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INTRODUCTION

A la demande du Gouvernement libanals,; et dans le cadre du projet
Livan 6 du P.N.U.D., une mission avait été prévue pour étudier les possibi-
1ités de develorpement de l'industrie ée transformation des fraits et légu-

mes dans le pays.

Cette mission fut confiée & M. Roger SCHOWB, expert—conseil de

1'C.A.A., et accomplie au Liban du 23 juin au 27 aofit 1569.
Son mandat était le suivant :

1°) Etudier les conditions actuelles de la production, de la
transformation (éventuelle) et de la commercialisation des fruits et légu-
mes pouvant se pré&ter scit au séchage, soit & la conservation en boites et

récipients clos divers ou sous forme de produits cconfits.

2°) Etudier les plaus de developpement de la culture de ces fruits

et légumes,

3°) Déterminer les méthodes de trunsfermation les plus appropriées
4 mettre en oeuvre pour développer l'ulilisation el la commercialisation de
ces fruits et légumes, 5i possible, réaliser quelques démonstirations de
transformation des fruits et legumes par les méthodes preconisées (au ni-—
veau de l'agriculteur de préférence), et établir un avant projet de dévelop=-
pement industriel, avec les justifications économiques nécess.ires, dans

les domaines technologiques concernes.

Ltauteur du present rapport tient & exprimer ses trés vifs remer-
ciements aux Autorités libanaises pour l'accueil qu'elles lul ont reserve,
ainsi gu'a toutes les persomnalites des secteurs public et privé, avec

lesquelles il a eu l'occasion d'avoir de nombreux entretiens.



Sa gratitude va tout spéclalement au Président du Flan Vert, le
Ir Malek Basbous, ainsi qu'a ses adjoints et collaborateurs, pour les

nembreux contects, a la feois cordiaux et efficaces qu'il a eus avec eux.

Il voudrait également exprimer sa sympathie toute particuiiére a
M. R, Putod, Directeur du Projet, et & M., 5. Salané, co-Directeur, pour
toutes les attentions qu'ils cnt eues a son egard dans un esprit de parfaite
collaboration, ainsi qu'a M. G. Boyagi, Ingenieur au Plan Vert, gui est cons-—
tamment intervenu pour faciliter sa mission et la lui rendre particuliérement

agreable.



I - L'ETAT ACTUEL DES INDUSTRIES DE TIANSFORIATION DES
FRUITS ET LEGUMES

1 — Jus de fruits

La fabrication de jus de fruits s'est consideérablement développde depuis
1965 et occupe actuellement une place relativement importante. Elle suffit
non seulement & couvrir totalement les besoins du pays, oft 1'importation
des Jjus d'agrumes est dlailleurs interdite, mais alimente €galement un courant

d'ezportation notable vers les pays arabes et 1'Aurope de 1'Est.

La transformation porie surioul sur les agrumes, l'orange principale-
ment et, & un degré moindre, le citron et le pomélo. Le jus de tomate, re-—
constitue & partir de plte, fait également 1'objet d'une activité iuportante.
L'abricot n'est traité qu'sn petite quantité pour le marché local, ainsi gue

le tamarin,

Yuatre usines, toutes situees dans la bunlieue immédiate de Beyrouth,

sont specilalisées dans la fabrication des jus de fruits et bolssons asgi--

milees :
~ LA FRUTA : Société ls Fruta, & Chiah
~ BONJU3S : Societé Libanaise de Jjus de fruits, 35.A.L. o Fanar Jdeid$,
—~ LIBBYS 3 Ftablissements Interbrand 3.4. Libbys, & Dbayeh,
~ COETINA : Etablissements Cortina, & Beyrouth.
1.1 - La Fruta

Cet Etablissement a adjolnt & son installation d'emballage d'agrumes,
un atelier de trailtement des fruits qui lul permet de valoriser les écarts
de triage. Le premier choix est destiné & l'exportation et représente 50 %

dans le cas de l'orange et 60 & 70 % dans le cas du citron,
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Le deuxiéme choix seralt réservé au traitement industriel, alors gue le
troisisme choix (15 & 20 %) serait vendu sur le marché loecal. L'usine
achéte d'autre part des fruits de deuxiéme cholx aux autres usines d'emballage

qui ne sont pas equipées pour la transformation.

Les quantités de fruits exportées par cette entreprise entre le 1/?/67

et le 30/6/68 ont été :

— pomme 4 .800 tonnes
~ oitron 5.427 M
— orange 1.133 ¢

Les quantités de fruits industrislisés pendant la meme période se sont

élevées 2 4.185 tonnes, dont 3.920 tonnes d'agrumes ;

~ citron 430 tonnes
—~ orange 3.341 1
~ pomélo 8 v
- tomate 265 "

L'usine a fabriqué occasionnellement, dans les années antérieures,
de petites guantités de Jjus de pomme pulpeux, correspondant & 3,000 caisses

de fruits, scit 54 tonnes,

1.1.1 = Mcde d'approvigionnement ~ Les récolies sont en général
achetées sur pied en ce yul concerne les agrumes. L'évaluation est faite par
des spécialistes plusieurs mois avant la cueillette, et le prix global ds-~
terminé. Le service d'approvisionnement de 1'usine se charge de la récolte
et de l'acheminement. Le réglement est fait -par des avances accordées lors
de la passation du contrat, et le solde aprés la récolie. Les achats se
font donc sur la base d'un prix fixe déterminé & l'avance sur un volume
estimé, les différences avec la quantité réelle étant au bénéfice ou au
détriment de l1'industriel. Il est €évident gu'on tient compte de ce risque
dans la détermination du prix, lequel est trés variable d'une propriété a

ltautre.



1.1.2 - Matériel — Bien qu'il ne nous ait pas été permis de visiter
1tatelier de traitement industriel, mais seulement la partie emballage,
les renseignements obtenus auprés des intéressés permettent d'avoir une
idée du matériel employe. Les fruits, manipulés mécaniquement, passent
d'abord dans un laveur, puis sont dézestés par un extracteur & huiles essen-
tielles Indelicato. Ils passent ensuite & 1textraction du jus. Nous n'avons
pu avoir de précisions sur le matériel et les méthodes utilisés, mals toutes
nos observations sur les produits nous aménent & penser gu'il s'agit d'un
broyage des fruits entiers avec des appareils du genre Fryma servant a2 la
fabrication de "comminuted juices'". Les rroduits sont alors entreposés dans
des tanks ol l'on fait des prélévements pour l'analyse et les additions
permettant de les ajuster au golit des consommateurs. Ils sont ensuite envoyés
dans un désaérateur sous vide, puls un pasteurisateur & plaques Bertuzzi.,
Les boites sont alors euplies & chaud, serties et refroidies par itrempage
dans des bacs.

1.1.3 - g@éﬁﬁiﬁéﬁ.i@ﬁﬁiiﬁéis_f Lz production s'éléve actuellement,
d'aprés les responsables, & plus ce 20 millions de boites. 11 staglt sur~
tout de jus d'orange qui représente 4 lui seul 80 p. Le toltage le plus
courant est le n° 2 (18 ez), soit 560 g. net. Viennent ensuite les 6 et T oz,
qui représentent le restant, sauf environ 100,000 beites de 46 oz (1.385 g
net) et de trés petites quantités de boites de 5 kg.

11 est & noter gu'en se basant sur une prooduction de 20 mil-
lions de boites, la quantité de jus fabrigquée correspondante seralt ainsi

de 8.500 tonnes.

1.1.4 = Narchés ~ La production de la Fruta est spécialement orientée
vers l'exportation. Le marché local ne représente que 8 % de ses ventes guil
sont destinées surtout aux supermarchés, aux grands h8tels, aux Compagnies
d'aviation et, dans une moindre mesure, aux petits.epiclers. Le reste, soit

92 %, est dirigé vers les pays arabes et 1'Hurope de 1'Est.



Les principaux clients parmi les pays arabes sont, dens lt'ordre,
le Koweit, 1'Arabie Séoudite, la Lybye et 1l'Irak. Farmi les pays de 1'Europe
de 1'Est, la Tchécoslovaquie est de loin le plus gros client puisgu'elle
absorbe & elle seule 400 000 caisses, soit 10 millions de boites, ce qui
représenterait 70 % de la consommation de ce pays., De petites exportations
sont faites sur la Grande Bretagne et les pays scandinaves, et un effort de
prospection important a été entrepris sur 1'Afrique de 1'Ouest: Sénegal,
C8te d'Ivoire, Sierra Léone, Mauritanie et Mall, avec de premiers résultats

ericourageants,

1.1.5 - Qualité — Nous reviendrons par ailleurs sur les caractéristiques

-,

des jus de fruits libanais. En ce qui concerne cet Etablissement, on ne fabrie
que qu'un type de produit qui est ajusté cependant, & notre connalssance, aux
exigences des marchds destinataires. Ainsi, par exemple, les jus sont sSucrés
jusqu'a 15 et 16° Brix, par addition de saccharose, pour les pays arabes,
tandis que pour les pays de l'Furcope de 1'Est, ils sont ajusiés pour assurer

un standard constant conforme aux normes des orgunismes d'achat.

Dtautre part, cette entreprise emballe, avec des SoUS-MATQUES, des
jus diluds ou spécialement ajustés, sous les ncoms de "Top Head" pour 1tArabie
Séoudite, "Aloisin" pour le Kowelt, "Carlita" pour la Roumanie. Les prix sont
alors moindres et restent concurrentiels avec des préparations similaires
importées d'autres pays. Ainsi, sur l'Arabie Séoudite, la caisse de boites de

6 om, marque la Fruta, est vendue $ 3 FOB et marque Top Head 18 sh 6.

et Ttablissement fournit également une partie des jus et concentres

d'asrumes et de tomate & Interbrand-Libbys et & Cortina,



1.2 ~ Bonjus

Cette usine, de construction récente, est trés vaste et trés
moderne. Elle a été montée avec le concours d'ezperts américains et est
remarquablement congue. Elle traite surtout les agrumes, mais aussi la
tomate, et prépare également des boissons au tamarin et & l'abricot. Elle
livre enfir un jus d'ananas obtenu par dilution &4 partir de concentré

importé des U.S.A. (Hawal).

Les quantités de fruits employés sont difficiles & déterminer
car les chiffres varient beaucoup selon les scurces d'information, mais on
peut retenir comme estimation une quantité de 3 000 & 4000tonnes d'agrumes.

A noter que la capacite de celte usine est de 20 000 tonnes dl'agrumes.

1.2.1 = Mode d'approvisionnement -~ Les fruits traités provien-
nent principalement des stations d'emballage de la région de 3Saida, mais
également de Beyrouth et Tripoli. Ils sont amenés régulidgrement par les

camions de l'usine, dans lesquels ils sont transporiés en vrac,

L'orange commune Baladi scruit poydée en woyerne 14 & 16 PL. le
kg rendue usine, mals les prix se sont élevés Jusgyu'a 32 PL  le kg lors

de la derniére campagne.

1.2.2 — Matériel ~ Aprés réception, ll'entreposage des agrumes
est réalisé dans une série de¢ grands silos verticaux & cluire-vois, d'ou
ils sont acheminés au fur et & mesure des besoins, par un tapis +transpor-
teur le long dugquel est fait un premier triage pour éliminer les fruits
abimés. Ils passent ensuite dans une chalne de lavage-brossage, avant

d'8tre dirigés mécaniquement vers 1l'usine,

Aprés calibrage, ils sont distribués, par une série de goulottes,
an groupe d'extraction comprenant 4 extracteurs FMC~in-line. Une autre

vole permet de les acheminer, selon les besolns, vers un broysurcolloidal,



A la sortie des FMC, le jus est entreposé provisoirement dans des tanks de
garde, tandis que l'huile essentielle est récupeéerée par centrifugation
(débourbage et clarification). Les différents déchets sont évacués par un

systéme de vis d'Archiméde,

Le jus extrait est ensuite envoyé vers le groupe de concenira-—
tion comprenant 2 concentreurs APV sous vide partiel. Le concentré est
emballé directement en fiits métulliques & ouverture tetale comportant
une gaine plastique & l'intdérieur. Ces flits sont stockés dons de trés
vastes chambres froides & — 20° C, dont la capaocité actuelle est de 200
tonnes. Ce concentrdéd servira pendant toute l'année & la fabrication de jJjus

dilués.

La dilution est fuite avec de 1l'eau provenant d'une stuation de
traitement et d'adoucissement, dans une batterie de cuves inox ol le jus
est ajusté, par mélanges et additions, aux conditions voulues. Il est alors
dirigé sur le groupe de pastcurisation comprenent plusleurs pasteurisateurs

4 plagques APV et tubulaires.
Le conditionnement est fait

— s0it en boftes métalligues, emplies et serties & chaud
par 2 groupes de sertisseuses Angelus & grunde vitesse, et passant ensulte
par un double systéme de refroidissement sous aspersion d'eau (& boites

roulantes et & tapis) :

~ soit en Tétrapak, grlce & une machine automatique Tétrupak
installée et louée par la firme suddoise constructrice. L'intérieur des
berlingots est stérilisé aux rayens UV avant le formage, et le complexe
e3t percé d'un petit trou circulaire immédiatement rebouché par une pellicule
de plastique, qui permettra de passer le chalumeau. Les berlingots sont auto-

matiquement disposés dans les boltes hexagonales de livraison,



1.2,3 - Quantités fabdbriquées_- La production augmente trés rapi-
demant et 1'accroissement, depuis 1l'année dernidre,est de l'ordre de

20 & 25 %. Le conditionnement en berlingots est devenu trés populaire,
surtout & cause de leur prix (25 PL au détail) qui est sensiblement celui
des boissons type Cola. Les ventes s'élévent actuellement & 12 millions

d'unités par an,

Les guantités de boites fabriguées sont trés imporiantes, mais
il ezt difficile de donner un chiffre suffisumment exact : plus de 3,5
millions de boites vides sont achetées au Liban, mais les guantiiés impor-
tées d'Italie sont inconnues. Le format le plus courant est la boite N° 2,
puis la bofte de 6 oz, Une petite quantité est conditionnée en boites de
46 oa. En outre, des exportations de comminuted juices sont faites en
barils avec addition d'un egent conservateur (sorbate). Ces produits, qui
trouvent un debouché inportant en Allemagne de 1'Est, sont connus sous le

nom de "Libana".

1.2.4 ~ Marchég ~ L'affaire availt été congue au départ pour s'a—
dresser surtout au marché local, mais les cxportations se sont développées
¢t, de 20 % & l'origine, stteignent 40 & 45 % de¢ lu production. L'entre-
prise espérc dépasser trés rapidement ce chiffre et atteindre 60 %. Les
berlingots sont présents dans tout le Liban aux différents points de vente
¢t sont passés dans les moeurs. Ils sont d'autre part exportés vers les
pays arabes, en particulier sur l'arabic Séoudite et le Koweit, ou ils
arrivent &4 concurrencer les jus d'orange trés bon maxrché en provinunce de

Chine populaire.

En dehors des pays arabes, les exportations se sont surtout
développses sur les pays de 1'Burope de 1'kst : Allemagne de 1'Est,
Tchécoslovaquie, ot de nouvelles possibilités sont en vue sur la Yougos-—
lavie et la Roumanie. De trés petites guantités sont vendues en Lkurope

de 1'Cuest, ol le marché est difficile : Scandinavie.




sux utilisateurs lsocaux, spécialement & Interbrand-Libbys.

1.2.5 = Qualité ~ Cet Etablissement fait plusieurs qualites ae Jus
mais on peut dire qu'ils sont tous plus ou moins ajustés par addition de
produits divers (sucre, huile essentielle, etc.). La qualité livrée en
berlingots est trés diluée, ce qui permct de la vendre a bas prix. La conser—
vation en berlingots a posé des problémes, mals elle st maintenant réso-—
lue puisqu'ils se gardent facilement 6 mois. Il est évident que cela ne
peut &tre obtenu que par 1'addition d'agents de conservation chimigues, tels
que le bengzoate. Il cst dlautre part trés vraisemblable qu'une partie au

moins des jus en boftus est & base de comminuted:

11 est intercssont de signaler que cet Btablissement met en vente
sur le marché de Buyrouth de potites guentités de concentres congelés

dl'assez bonne gquzlité,

L'entreprise compte developper, pour l'exportation, le concentré
cmbofté & chaud en boftes de¢ 5 kg, ¢t esiime pouvoir concurrvncer la
Gréce sur les pays de 1'Furope do¢ 1'kst, malgré Lles prix trés bas pratiques
par cclle-~ci ($ 300 FOB la tonne, & 70° Brix).

Notons que cette entreprisc compte diversifier ses activités,
d'une part dans le demaine des boissons en étendunt la gamme des procuits
fabrigués : orangeade, jellab, mangue, etc. d'autre part, en entreprenant

la fabricuation de¢ confitures, sirops et conserves.

1.3 - Interbrand-Libbys

Il s'agit d'une Société uuonyme libanaise qui conditionne les
jus de fruits sous le nom de la marque Internutionale Libbys, grice a des

accords passés avec cette firme, Elle ne fabrique pas elle-mBme de jus
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de fruits, mais s'approvisionne d'une part en concentrés importés provenant
de Libbys : ananas de Hawal, tomate de France, et d'autre part on concen—
tres de tomate et d'orange aupres des fabricants locaux auxquels elle
impose ses propres directives qu'elle contrdle souvent elle-m8me sur

place.

L'usine, de construction trés récente, est remarguablement congue.
Elle est équipée d'un matériel américain trés moderne et est pratiquement

entiérement automatique, sauf le mise en cualsses.

Les matiéres premiéres sont contr8lees attentivement au laboratoire,
de fagon & respecter les standards intérieurs. L'eau servant & la dilution
est trés soigneusement traitée dans une station moderne (filtration, démi-

néralisation, traitement su chlore).

Les concentrés d'ananes arrivant & A0° Brix sont ramenés trés exace
tement a4 13° Brix avant mise cn boite. le concentré de temate local est
coupé avec des concentrés importés pour en remonter la qualité : goflit,
couleur. Les jus, aprés dilution et homogenéisation, sont flash-pastcurisés,

emboités et immédiatement refroidis au fugon trés efficace.

Les boites sont du format n® 2 ¢t 6 oz., le propertion de ces der—
niéres étant plus importante. Le boituge 46 oz est égulement employé, et
aAveCc unc fréquence plus grande que pour les autres fubricants., Il est &
remarquer que cette entreprise est la seule qui emploic des boites en fer
blancvnon vernies pour les Jus de fruits, sans probléme spécial, comme

cela devrait 8tre le cas partout.

La capucité de l'usine est de 1 million de caisses par an, mais
elle n'a guére fonetionné jusqu'ad présent qu'au tiers de sa capacité. Les
quantités fabriquées cette annee seront d'environ 4 millions de heoites,

dont plus de la moitié de € oz.

La qualité des produits vendus sous la merque Libbys est bonne ou

neme excellente pour le jus de tomate.
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Cette entreprise pense diversifier son activité, d'une purt en
entreprenant la préparation de certuines de ses matiéres premiéres et,

d'autre part, en développant la fabrication de conserves de fruits,
1.4 - Cortina

Cet Etablissement ne fabrique ni ne conditionne de veritables jus de
fruits, mais des boissons légérement pulpeuses et aromatisées, dans les—
quelles entre une petite proportion de Jus et de ccncentré, & cété d'autres
constituants : ardmes, acldes, sucre, eifc, e type de boilsson se rapproche
donc des sodas, mais n'est pas gazéifié. Ces boissons sont présentées dans

des pots tronconigues semblables aux emballages de yaourts.

L'approvisionnowunt est fait & partir de matidres premiéres livrées
par des fabricants comme La Fruta et sont complétées avee des spécialites
d'importation. 11 est 4 noter que ces produits sont présentés au public
gans la mention "jus', sculement avec l'indication du parfum (exemple H
Cortina orange, c¢tec.), et, cependant, la representation du fruit sur

l'emballage,

2 ~ Conserves

La conservation des fruits et logumes représente L'activité essentielle

de trois usines relativement importantes

— Société CORTAS, Cunning and Refrigerating C°, S.4.L., &
Bocarié/Beyrouth,

—~ CHTAURA : Compagnie Industrielle de Conserves, S.4.L, &

Chtaura,

— CONSEKVA : Société Conservae du Liban, S.4.L., & Beyrouth.
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Chacune d'entre elles fabrique, 4 ¢6té des conserves appertisdes
de fruits et légumes, toute une serie de prodults dérivés : confitures,
concentré de tomate, plats cuisinés, legumes en saumure.

Quelques entreprises plus modesies sont spéoialisées dans la
fabrication de certains produits, Parmi celles—ci, on doit citer :

—~ SALTI : Lebanese Fickle C°, & kkaldés/Beyrouth, qui traite
principalement les prodults en saumure ot au vinaigre, mais fabrique égale~
ment gquelques conserves,

— CHALOUHI : Compagnie Houvelle de Confitures, & Sad El
Boachrié/Beyrouth, qui prodult surtout des confitures, mals aussi dss
sirops.

Infin, on doit muntionner 1l'existence d'un petit artisanat, en

particulier pour la confiturerie (Tanious Cmalij Abdel Lutif Humoud, etc.).

2.1 = Derivés de la tomzate

La transformation de 1la tomate s'est relativement bien developpée
au cours des derniéres anneées. On peut estimer gue la production actuelle

de concentré se situe autour de 2.000 tonnes.

.17 = Equipement — 5 usines trunzforment aciu.llemcnt la tomate

avec du materiel adapté :

- Conserva : le traitement de la tomate est la principale

activité de l'usine, & cBté de celles citées par azilleurs. Elle est équipée
d'une chaine de trultement moderne Tito Manzini : luvage, broyage, tamisage,
prechauffage, concentration, pasteurisation, mise en boites. La concentra-
tion est realisée & 1l'aide d'un évaporateur Titano & simple effet d'une

~
capacité de 12 tonnes/jour.

— Cortas : dispose d'un matériel moins recent, de construc-—

tion itulienne, également & simple effet. La gquantité fabrigquée serait de

300 & 500 tonnes/an,
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— Chtaura : dispose également d'un materiel specialise bien

adapté,

~ Bonjus : s'équipe avec un appareillage moderne pour 1la
i8] & e

concentration de Jus de tomate. Un évaporateur Bertuzezi de 5 000 litrcs

¢St actuellement en montage et complétera la chaine d'extraction existunte,

- La Fruta : traite égalcment pour la fabrication du jus

environ 300 tonnes de tomate par an,

2.1.2 — Matiére premiére — L'usine de Chtaura, située dans la
Beqaa, stapprovisionne directement auprés des paysans. FElle a commence &
distribuer & certains dl'entre eux des semences de varigtés industrielles,
Roma et San harzano, mals l'approvisionnement reste hétérogéne. Les autres
usines, toutes localisees dans la banlicue de Beyrouth, s'approvisionnent
en tomates ordinalres et utiliscnt, en particulier, lus excédents du marchs

de »ros de Beyrouth.

Le prix de la tomate rendue usine ost de 6 a T PL le kg,

bien que certains utilisateurs disent qu'ils 1'achétent jusqu'a 10 FL/kg.

2.1.3 ~ Utilisation —~ La plte, gui correspond en principe & un
triple concentré (36° Brix), mais cn réalité souvent & un double concentré
28 - 30° Brix), sert essentiellement & la préparution des produits sui-—

vants :

N

tofte 1/10 & la botte 1/1) ¢t également «n boiftes de 5 kg et bidens de 20 kg.
Le prix de la purée de tomate concentrée en gros boftages est de 1,25 LL
le kg. .

—~ Jus de tomate reconstitué, obtenu par dilution &t condi-
tionné par trois usines : Bonjus, La Fruta, Interbrand-Libbys. Il est en

général livré dans le commerce en boites 1/1 ou 1/2, ou encore en emballages
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Tetrapak. Le principal conditionneur est Interbrand-Livbys qui emploie des
concentres locaux fabriqués par les usines citées, gqu'il coupe avec des
Jus importés, principulement de France. Ce Jus est présenté scus la marque
Libbys et est e¢n accord avee les normes de quxlité imposées par cette

maison.

-~ Ketchup : Plusieurs fabricants préparent des ketchups i partir

du concentré, le principal Stant Interbrand-Libbys qui presente sur le marché
4 types de cette preparation, dont 2 sous la marque Interbrand et ¢ sous la
marque Libbys. Ils sont conditionnes en bouteilles de verre sulvant les

types classiques, en trois cupacitsés 12, 14 et 20 o=.

2.2 = Congerves de le.unes appertisés

I1 s'agit l¢ plus souvent de petits pois secs réhydratis
et reverdis, Cette qualitsd ost generalement appelee M"processed green peas',
Une petite partie seulement de la production concerne les petits pois frais,
appeles "fresh green peas", mais il existe une grande confusion entre ces

appellations,

Ces petits pois sont livrés en plusieuwrs calibres dits
gros, moyens ou fins, mais ils ne sont pas conformes aux standards couram—
ment admis et sont em général beaucoup plus gros. D'aprés les fabricants,
I1 serait impossible d'obtenir des bProducteurs, dans 1'é¢tat actuel des

choses, un approvisionnement en petits pols fins.

Lz qualité, quoique coumune, n'est pas mauvaise mals, dans
le cas des pois secs, se ressent évidemment 1'effet de la réhydratation.
Le conditionnement est généralement fait en bottes de 1 kg brut (850 g net),
et moins fréquemment en boiftes de 1/2 kg.
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Le prix des petits pois en cosse employés pur les usines serait
de 35 PL le Kg. Il est & noter que le prix de gros sur le marché de Boy-—

recuth, en pleine saison, e¢st d'environ 50 PL le kg.

Le prix FOB Beyrouth pour le carton de 24 boites de 1 kg de
"processed green peas" ¢st de 17 LL, soit § 5,40 (0,70 LL 1z boite). Les
prix de gros deépart usine sont de 1,25 LL & 1,30 LL la boite de 1 kg de
pois dits gros, de 1,35 LL pour les moyens st de 1,40 LL pour les fins.

La consommation actuelle de petits pois au Liban est d'environ
1 million de bolftes de 1 kg, y compris les pois réhydratés (300 000 &
400 000}, La production actuclle de conserves de petits pois se¢ situe aux

environs de 35C 000 boitus,

Le compleément des besoins libanais est assuré par des importa—
tions concernsnt surtout lus petits pols de calibre moyen provenant des
U.3.4., Fronce, Belgique et Burope de 1'Est, gui representent la moitié
de la totalité des conserves importées.

2.2.,2. - Feves

Les conserves de féves ropresentent un produit relativement im—
portant dans la gamme des fabrications des consirveries et se situeat, au
peint de vue du volume, en seconde position aprés les petits pois. Elles

sont présenides sous deux formes :
— féves vertes au naturel {green broad beans),

~ féves moudammas (féves séches, foul moudammas) conservées
sous huile d'olive.
Ces spécizlités sont|prisees au Moyen Orient ol clles font partie
de 1l'alimentation traditionnelle. La 4ualité est bonne, mais la conserva-

tion en boites de moudammas a posé quelgues diffioultés du fait du roncis—

sement de 1'huile,

Le prix FOB Beyrouthjdu curton de 24 bolites de 1 kg est de § 5.
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Les artichauts locaux sont employés par les conserveurs gui
utilisent les fonds. Ils sont de petite taille (4 & 5 om de diamétre). La

gqualitée est excellente.

Le prix FOB Beyrouth est de § 20 la caisse de <4 boftes de
1 kg, soit 63 LL,

Le pois chiche est assez largement utilisé :

— sous forme de peis chiche cuit en conserve,

-~ sous forme de hommos téhiné, Cette derniérepréparation
est trés populuire au Libun ou elle constitue un plat traditionnel du mézé
(différents hors d'veuvre). I1 s'agit d'une purde de pois chiche finement
broyée, & laguelle on ajoute de l'huile de¢ sésame avec un peu de jus de
citron, Lz conservation e¢n boltes metolligques est realisee depuis peu de
temps et a pose egalement certains problémes. Ce produit comnnalt un certain

SuUCCEés.

Le prix FOB Beyrouth dh hommos tehine est de 30 LL ($ 9,55)
le curton de 48 boites de 410 g net, ¢t celui des pois chiches au naturel
de 18,56 LL (§ 5,90).

2.2.5 ~ Gombo

Le gombo est assez repandu au Liban, ol il est connu sous
le nom de corne grecque ou Bamya, ou encore sous le nom anglals Okra. Ce
léume est conserve cuit au nadurel, Il existe plusicurs categeries selon

1z dimension, les petites tailles étant les plus prisées,
Le prix FOB Beyrouth, pour l. premidre qualit&, est de
27 LL ($ 8,60) le carton de 24 boites de 1 kg (850 g net).
Quelgques diftficudtés de fabrication nous ont eté signalées,

en particulier le développement de saveur ameére dans certaians lots, mals
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nous pensons qu'une acidification du Jus de couverture par de l'acide

citrique permctirait d'umeliorer la conservation

2.2.6 — MNouloukhié

Les feuilles de mouloukhié entrent dans la preparation d'un
certain nombre de mets de consommation courante au Liban. Les feudlles
de mouloukhié sont conservées solt entiéres uvec le debut des tiges,
Soit hachées aprés cuisson.

2.2,7 = Feulilles de vigne

Les feullles de¢ vigne sont également la base de préparations
culinaires traditionnelles dans 1'Est de la Mediterranée, Elies sont en
aénéral farcies avec du riz ¢t de lu viunde, le tout étant assaisonné

avec de la tomate, du sufran, du poivre, du persil, ecte.

Ces spécialitds ne sont pus encore mises en conscerve, car
cela pose guelgques preblémes, mals cert.ins industrisls 1l'envisagentsur
nos conseils. Actuellement, les feuilles ue vigne sont livress en boltes

appertisées, pour &tre employees censuite en culsine.

2.2.8 = Truffe

I1 stagit d'une variété de trufie (kuma) differente de
celle recoltdéeen Burope, et dont le goftt &st moins fin et surtout moins
prononcé. Presque toute la matiére premiére est importée de Syrie, ou
elle est ramassde dans le déscrt. Cette conserve, qui est fulte par
trois usines, est interecssanite et semble représenter une activité remu-
nératrice. Les professionnels distinguent plusieurs gualités selon la

couleur :
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noire, brune, blanche., Les noires sont les plus prisées, sans atteindre
cependint la coculeur des truffes normzles. Elles sont conservées entiéres
¢t non épluch2es pour 1'Eurcpe.

Leur prix est assez éleve, et varie selon la qualité de 5,50 1L
1= boite de 1 kg (850 g net) & 7,70 LL la bolte de 1/2 kg pour la qualite

eXtra,
2.2.9 = Qingg
Parmi les conserves clussigues qui font 1'objet de petiiss fubri~

mes, épinards, courgettes, haricots de Lima, Ces conserves, fabriquées
=== ==t mEmEMo==== EmEsmmo oo e T

sur une trés petite échelle par l'une ou l'autre des usines, s'adressent & un

marché lccal restreint.

2.3 — Conserves de fruits

Les fruits sont générolement mis «n cons.erve sous forme de fruits

au sirop, e¢ntiers ou en meitiés, éu de compoie.

L'abricot est le plus couramment employe, scus differentes pré-
parations gui dépendent avant tout des caractéristijucs technologiques des
fruits disponibles. Les conserveurs connaissent bien les yualités roespec—

tives des abricots locaux.

Pour les oreillons (moitiés de fruits), on emploie des types
a& noyau libre, & chair ferme, dont le plus recherché est le Baladi Dabhabi
(dv Baalbeck) ot en second lieu le Oum Hussein, Par contre, pour les conser-
~&s de fruits entiers, avec noyau, on préfére le type Baladi Chami dont la
texture et le¢ noyau & amande douce conviennent mieux & cette préparation.
Les compotes d'abricot, contenant des morceau plus ou moins gros, scnt faites
& partir de fruits provenunt de diverses vuariétés impertées et désignes par

le terme générique d'Americani,



Les fruits employdés sont en géneral peu nlrs pour qu'ils gurdent
leur fermeté, et le parfum ne se développe bien qu'd la cuisscn. Une partie
de la matiére premidre est importee de Syrie ol elle est moins chere gréce

4 son abondance,

La qualité des oreillons et fruits entlers est benne au point de
vue gofit, mais les fruits sont souvent hétérogénes ct ne se tiennent pas
suffisamment., Il conviendrait, pour aborder le marche international, gue

la qualité soit plus standard,.

Bien que beaucoup moins employdée que 1l'abricot, la pBche est éga-

lement traitée par les différentes conserverles,

La matiédre ‘premiére est constituée des nombreuses varidétés
domestigques ou introduites récemment. On sait que l'aptitude & la conser—
vation pour les fruits au sirop est trés différente d'une variété a l'autre.
Parmi les variétés dispouibles, lua Red Heaven et 1'Elberta sont préfiérées,
mais on emploie également des varidites plus ceourwentes, dont beaucoup de
péches blanches, qui sont plus facilement wulsponilles mals gyl n'ont pas

le m&me comportement.

Bien que les quuntités solent assez abondantes en sais n normale,
l'approvisionnement a été difficile cette annde, et les prix se sont
élevés anormalement. La difficulte de pouvoir disposer régulieremeni de
variétes adaptees, & des prix accessibles, rend difficile cette activite
dans les conditions actuelles. Cela est G'autant plus regretteble qutil
existe des possibilités particuliérement intéressantes. Les produits exis—
tant actuellement, dé&ja de bonne qualite, pourraient Btre facilement amélio-
rés par l'emplcl de varietés adaptées. Des fabrications pilotes montrent
gue la qualité {gofit, aspect, couleur, tcnue) pourrait 8tre parfaitement
comparable aux standards internationaux. D'autre part, le treés hon conpor—
tement du pécher au Liban devrait permetitre de fournir une matiére preniédrs

a4 des prix parfaitement compétitifs.




-2 -

31 ces deux conditions étalent réunics, la conserve de pBche au

sirop devrait aveir un grand intéret.

un sirop c¢pais. La variété la plus disponible est la Coscia, assez nédiocre,
La Williams qui, d'une fagon générale, convient blen & la conserve, est
traitée en petite guantité,

La cerise entiére, dénoyautée ou non, est ¢galement conservée au

sirop avec de bons résultats.

®nfin, chague conserveur fabrique de petites gquantités de salades

Les fruits au sirop valent actuellement environ 1 LL/kg vrut (FOB),
le meilleur murchs etunt l'abricot : 24 LL la cuisse (24 boites de 850 g

net) et la cerise,

2.4 - Confitures

La confiturerie représente 1fuctivitd principale de 3 usines de
conserves ; Cortas, Chtaura et Conserva, qui en produiscnt ensemble de
2 000 & 2 500 tonnes. Il existe d'autre part plusiecurs entreprises de
confiturerie artisanales, dont la principale est Chulouhi : 220 & 250
tonnes/an. Enfin, la fabrication de confitures est une activité marginale

comme dans le cas de la Sceoieté Salti : 100 tonnes/an.

La confiture d'abricot est de loin le produit le plus importent
et correspond & environ 70 % du total. La seconde est la confiture de coing
(15 %) . La pomme vient au troisidme rang et représente environ 10 /. Le
pestant e¢st constitue de confitures diverses : prune, plehe, fraise, cerise,

figue, orange.

Le matériel employé est en géneral constitud de butieries de bassi-
nes & cuire & l'air libre, de capacité petite ou moyenne (50 & 400 kg).
klles sont géneralement chauffées & la vapeut, par double fond. Un seul

fabricant posséde un cuiseur scus vide,
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La caractéristique générale de ces produits est qu'ils sont tres
sucrés, étant adaptés en cela au golit libanais comme & celul des pays
arabes. Il est courant que la proportion de sucre ajouté soit 1,5 fois
celui des fruits. Il est assez fréquent qu'on les additicnne de pectine,

sans qu'il en solt falt mention.

Les fruits sont achetés en géniral au marché de gros de Beyrcuth
lorsque les prix sont le mcins élevés, mais ils reviennent cependant assez
cher rendus usine. Ainsi, 1l'abricot est payé ordinairement 25 & 30 PL/kg,

la pomme 16 PL/kg et les fraises 1 & 1,5 LL/kg.

Le sucre raffiné est actuellement & 71 PL/kg, mais pour 1'expor—
tation il est détaxé et revient & 28 PL/Kg. Cette mesure permet aux confi-
tures de fabricaticn Ilibanalse d'&tre competitives sur les marchés du

Moyen-Orient.

Les confitures scnt conditionndes scit en boltes, soii en bocaux,
Le format de beite le plus courant est celul d'une livre 1/2 (680 g net)
et de 1 kg mais, pour l'exportation sur les pays arabes, on caploie fré-
quenment des boitages plus petits (450 g et 340 g) et plus £ICS (3 kg et
5 kg).

Les prix étaient restés inchangds depuls plusieurs anndées par un
accord entre les producteurs. Il était ainsi de 95 PL/kg pour les confitures
courantes (abricot). Devant 1'augmentation du prix des fruits, et de celul
du sucre, passé de 51 PL/kg il y a deux ans & 71 PL/kg, lc¢ prix de la con-

fiture est maintenant de 110 PL/kg sur le marché intérieur,

2.5 - Produits en saumure et au vinaigre

La fabrication des prodults en saumure, dont la consommaticn est
traditionnelle, a pris depuis quelques années une certaine impcritance par

le fait que, Jjusqu'd présent artisanale, elle est devenue industrielle,

Toutes les conserveries citeées en fabriquent, en plus ou moins
grunde proportion, et ils constituent meme l'activité principale de la

Socidété SALTI.
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2.5.1. — Concombres_

Le concombre frais est trés largement consommé au Liban, mais
ce n'est que depuis quelques annees que Sa conservation en saumure a
pris un rapide développement. 11 est difficile d'en chiffrer les quen—
tités mais on peut préciser, par exemple, que la 5té BALTI en fabrigque

sn moyenne 250 tonnes par an.

Matiére premiére — Ces conserves sont faltes avec les varietés
cultivess localement et gui différent du concombre employé généralement
en Europe pour cette presparation par le fait gqu'il est non verrugueux,

de couleur plus claire et relativement doux,

Bien gque lz saison de production soit plus large, les usines ne
le traitent gqu'au moment de 12 pleine production qui se situe entre le
15 et le 30 Juillet et, de toute fagon, la periode d'activité ne depasse
pas t mois. Fn effet, & cette ¢poque, les approvisionnements sont

2

abondants et le prix maximum est de 20 FL/lLg.

Le principal probléme pratljue conceius le calibre. En l'absence
de tout contrat de culture avec les producteurs, il est imposaible de
" slassurer de la livraison réguliére de produits homogénes, Pratiquément,
l'usine s'approvisionne sur le marcheé de gros de Beyrouth ou envoie
chague jour un camion dans la Bégaa pour ey effectuer le ramassayge
auprés des differents paysans qul ont en général été prévenus la veille.
I1 s'ensuit que les produits sont tout venant, avec toujours une pro-—
portion importante de gros calibre, cu qul est évidemment d'un meilieur
rapport pour le producteur. Pratijuement, le tri doit 8tre fait & 1'u-
sine et la partie hors calibre est revendue sur le marché local, sans

doute avec bénéfice.

La question de l'approvisionuement est ici encore une fois pri-
merdiale et constitue scuvent le principal facteur limitant du dovelop—
pement de cette transformation. Ainsi s'expliquent les grandes varia-—

tions dans le volume fabriqué qu'on remarque d'une année & l'autre,
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et gqui sont souvent dans la proportion de 3 & 1, alors gue la capa-
cité de cuve insiallde est insuffisamment employée. Cela est d'autant
plus regrettable qu'il existe un marché trés ouvert & l'exportation

gui absorbe pratiquement 90 % de la production.

Qualite — La qualitsé de ces produits esi en general honne, bien
gqu'il s'agisse de saumure simple et qu'on ne les aromatige pas avec
des gfaines telles que le fenouil ou le coriandre, comme cela se pra-
tique en Europe orientule. Halgré le tri, les concombres ne sont
cependant pas d¢ taille suffisamment bomogéne. La présentation en bocal
laisse également & desirer, les capacités étant d'autre part trop petites
(450 g brut) et les formetures défectueuses. I1 y aurait grand inté-
rét 3 s'inspirer des normes de fabrication et de presentation asaoptées
par les grands pays producteurs, et en particulier par la Pologne,

1'Allemagne de 1'Fut et la Hongrie.

Prix - Les prix de vente sont en effet intércssants, puisqu'il

faut compter 50 PL pour 250 g net.
2.5.2 - Fickles

Les m&mes fabricants préparent ¢galement des petits cornichons

au vinuigre, mais le volume traité n'est pas important.

La preparation de pickles & base de différents legumes tend &
se developper, mais est egalement encore réduite. Elle concerne prin-
cipalement & l'heure actuelle les carottes, polvrons, navets et
choux—fleur, le plus souvent en mslange {mixed pickles). Ces produits
mériteraient qu'on y attache une aittention plus grande, ocar il
apparait qu'ily a 1& des possibilités intéressantes, Par ailleurs,
la gamme pourrait en 8tre facilement &tendue: ¢'est ainsi que les
petits oignons au vinaigee, dont nous n'avons vu auoune fabrication
au Liban, pourraient 8tre développés. I1 convient de congidérer
qu'il s'aglt de produits de luxe et que l'on devralt done y apporter,
lors de la préparation, des soins meilleurs gue ce qui est faiti Jusgu'a

présent,
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2.5.3 = Olives_

Bien que les olives soient trés largement cousommées au Liban,
leur preparation est presgue toujours faite en milieu artiswnaul. 11 ¥
auralt beaucoup & faire dans ce domaine pour ameliorer et surtout stan-—

dardiser la gualité.

La matidére premiére, guoigue produite en abondance, est extré-
mement hétérogéne et les olives sont en géneral trés petites. Les modes
de preparation sont aussi nombreux gque la multitude de petits artisans
qui les preparent, et varient considerablement d'un lot & l'autre. o1
cette diversite peut aveir un certzin charme pour le consommateur local,
il n'en reste pas moins qu'on ne peut songer & Stablir un marché stable,
surtout & 1l'exportaticr, pour un proluit dont les curactéristiques sont
aussi fluotuantes. Mais le probléme est nen seulement d'ordre technologique,
mais aussi et surtout dlordre agricole, puisqu'il faudrait pratiquement
renouveler 1'ecliveraie cxistonte, ce qul pose des problénes bien plus

importants.

3 = Produits deshydratés

3.1 — Fruits séchés

La préparation des fruits sechés correspond & une activite essen—
tiellement familiale et paysanne. Le séchage est realisé en exposant les
fruits au soleil selon des procedes ancestraux, sans installations ni

traitements speciaux.

Ltabricot donne les produlits sulvants :

~ 1l'abricot _séchd, généralement utilisé entier, avec le noyau.

Le sschage dure de 4 & 6 jours, les frults etant retournés et pressés a

la main au cours de cette période. Le rendement est d'environ 20 Y,
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~ 1ia plte d'abricot gul se presente:
¢ en pains,

° ¢n plague (ahmar —el - din).

Cette derniére préparation traditionnelle, quil est l. plus fre-
quente, est obtenue en étendant en couche mince la pulpe d'abricot broyée
et tomisée sur des plateaux de bols exposés au solell., Le séchage exige
deux expositions consécutives de 12 h pour &tre complet. Le rendement est
de 20 & 25 %. Le produit terminé se presente sous forme de plagues souples
de 1,5 & 2 mm d'épaisseur, de 30 cm de largeur et de longueur variable,
Elles sont plides ensuite en carré, comme un linge, et présentées scus

sachet de cellophane.

Ces transformaticns ne sont possibles qu'avec certalns trpes
d'abricot trés colords et p.rfumés, et peu agueux., Pour l'abricot séché on
emploie le Baladi Chami et le Baladi Khachabi, tandis que le Klaibi est

traditionnellemnent employd pour la pfite.

Les produits ne sont cependant préparés gue sur petite échelle
dans le pays, et la ccnscmmation est couverte en grande partie par des im-

portations de Syrie ol ils sent trés pepulaires,

Le raisin sert en partie & la prepuration de raisins secs et,

bien que le volume soit difficile & contrdler, on estime génsralement gque

5 & 6 % de la production tctale de raisin seraient ainsi ubsorbés.

Il s'agit égaulenent d'une activité paysanne et artisanale gul est
Join d'atteindre lt'importance gulelle connait dans d'autres pays méditer—

rangens.

purement domestiqgue, les guantités traitées n'ayant pratiquement aucune

valeur économique.

N
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3.2 — Oignon deshydraté

La transformation industrielle de l'cignon a débuté wu Liban
en 1962 et 2 pris un essor relativement important. Quatre usines glétaivnt
monteées pour réaliser cette fabrication, mals deux d'enire elles ont dQ
fermer leurs portes l'annde derniére pour différentes raisons, dont la
principale concerne la difficulté de s'approvisionner réguliérement en
matiére premidre, & ua prix compatible avec les exigences d'un marché inter—

national.

Les deux usines gqui demeurent ont su surmonter ces difficulteés
et sont & l'heure actueclle florissabtes, Elles sont situées tfoutes deux
dans la région de Zahlé, Il s'agit des entreprises Elias Hraoui et
Qabriel Hahidi "Agricola®.

La preducticn d'oignon deshydraté est relativement importante,
Sur les 33 000 tonnes d'oignens frais produiltes en moyenne annuelleument
entre 1962 et 1967, on peout estimer gue 15 000 tonnes ont &té destindes &
la consommation interieure et que lus expori.ticns nettes ont été de 5 000
tonnes, L'industrie a absorbé en mcyenne 13 000 t-nnes, ce qui represente

40 % de la production totale.

La quantité de produit transforme verie cependant considérable-
ment d'une année & l'autre : pour une moyenne de 1260 tonnes, on constate
des écarts allant de 2 700 tonnes en 1966 & 412 tonnes en 1967, gqui sont

essentiellement dus aux fluctuations du marché.

3.2.1 - Culture = La culture de l'oignon destiné a la trans-—
formation est actuellement faite dans la Béqaa centrale et correspond &
une surface de 1200 ha, pour une superficie totale d'environ 3 GO0 ha
(Béqaa et Akkar). L'oignon est principaleient cultivé en assolement, avec

le blé et la betterave sucriére.

Les rendements sont faibles et pesuvent Btre estimes en moyenne

a 13 tonnes/ha, alors qu'en Furope on obtient 40 tonnes/ha et plus.
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Parmi les variétés cultivées au Liban, seul l'oignon blanc de
Syrie est utilisé pour la déshydratation , les olgnons rouges ne cob-—
venant pas . Ce cultivar d'oignon posséde de bonnes caractéristigues
technologiques, en particulier en ce qui concerne sa haute teneur en
extrait sec , mais 1l présente des signes de dégénérescence Qui se tra-
duisent en partculier par une grande proportion de bulbes doubles,trés

préjudiciables au traltement industriel.

de L'usine était assurd par une multiplicité de petits produsteurs.
Cependant, et le fait est assez rare pour 8tre souligne, l'usinier pas—
sait, dés le mois de Junvier, des contrats de cultiure avec les puysans
pour une livraison & partir d'holit-Septembre. Ces contrais portaient sur
des quantités donndes, & des prix determinés. Ces prix, livraison com=-
prise, passérent de 6 a4 7T PL/kg en 1963 4 9 PL/kg en 1965, et sont cette
annde (1969) de 10 PL/kg.

La saison est assez limitse et, dans les conditions actuelles, 1lu-
sine ne travaille guére plus de 70 jours par «n (1968). Il serait trds
scubaitable de pouvoir etaler cetiec periode de production, ce gquil est

parfaitement possible avec la raticnalisation des cultures.

3.2.3.~ Traitement_indusiriel -~ Les deux usines sont équipées des
némes types de séchoirs, mais 1o capacité de l'usine Hraocul est deux foils
plus importante que celle d'Agricola. L'entreprise Hraoui avait mis en
route, au moment de notre passage, de nouveaux matériels complementaires.
Nous donnerons une bréve description du procédé de transformation tel

gu'il est pratique dans cette usine.

La premiére préparation consiste & parer l'oignon en retirant d'une

part le début de la tige et d'autre part la partie rudiculaire, le

"plateau". Ces opérations etalent jusqu'ad présent faites manuellement,
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mais dés le début de la campagne, a €té mise en service une série de
machines fabriquées localement et qui effectuent ces deux opérations
mécaniquenent, Les bulbes ainsi parés passent ensuite dans des éplucheu-—
ses rotatives opsrant par abrasion, mais 1'dpluchage trés grossier doit
&tre complété & la main, Une machine complémentaire permettant de par~

faire cette opération a été également mise 4 1'essail,
&

Aprds un court entreposage, les olgnons passent dans un trancheur
qui les découpe. Les tranches ainsi obtenues sont disposees sur des claies,
La charge est de 90 kg par claie et lu rotation est de 20 minutes. L'usine
comprend 7 sechoirs Schilde disposés en batterie et chauffés & la vapeur.
La température est contrdlée selon un gradient de 50 & 70° C. Les claies
sont churgees en continu et sont permutées pour &tre exposses progressive-—
ment & la chaleur. Le traitement dure environ 100 minutes, temps au bout
duquel la teneur residuelle en eau est de 9 & 11 . A la sortie du scchoir,
les claies sont dichargses et les oliguons passent dans un atelier a2nnexe
ol est complétée la deshydrutation. Four ce faire, ils sont disposés dans
des caissons de plusieurs m3 et la masse est parcourue pur de 1'air chaud
pendant 2 & 6 h., 4 la fin de ce sceond sechnge, los olgnons ont une humi-

dité residuelle de moinsg de 6 Yo,

Ils sont alors acheminés mécaniquement en continu vers des cribleurs,
séparateurs cycldnes et itrieurs a air pulsé qul les séparent en trois
tailles differentes. Les morceaux d'oignons sont alors emballes en sacs
de plastique étanches de 13,5kg chacun qui sont disposés deux & deux dans
des cailsses carton de 27 kg. Les trés petits debris sont reduits en powdre
par broyage et correspondent & une autre qualité gqui doit avolr moins de
4 % d'humidité.

La capacité journalidre de l'usine, qui travaille jour et nuit pen-
dant la campagne, est de 50 tonnes de matiere premiére. La cupacits de
chagque four est de 5 tonnes/jour, soit 35 tonnes aun total pour une dessi-~

cation compléte, mais est augmentée par le dispositif des calssons.



3.2.4 — Rendements - Les rendements, avec 1l'oignen 'Syrie Blanc!

sont en moyenne de 9,5 & 10 %. I1ls peuvent atteindre en pleine saison 13 jo

nais redescendent en fin de campagne & moins de 9 %.

3.2,5 - Prix - les prix en 1968 pour l'oignon déshydraté emballe ont
varie entre TOO et 875 § la tonne FOB, en légére augmentation sur l'annce

précedente ¢ 640 & 750 8.

La totalité de 1l'oignon deshydraté est exports sur 1'Europe ol
il est acheté par les grandes malsonsde produits alimentaires. Les nornmes
de qualité exigées sont sévéres mais le produit libanais, grice aux soins

apportés par les industriels, répond parfaitement & ces exigences.

4 -~ Vins_et_boissons al-coliyues

4.1 — Vins

La production de vin remcute & la plus haute antigquité puisgu'elle
était deja florissunte du temps des Phéniciens. La renowmée des vins du
Liban est attestée au cours de 1l'Histeire, depuis la Bible jusgu'laux au-

teurs modernes, en passant par les chronigueurs du Moyen Age.

La production de vin est actuellement assurée pur plusicurs en-
treprises situces dans la Bégaa centrale, entre Zahle ¢t Chtaure, et est

restée traditionnelle ern milieu paysan, surtout dans les montagnes.
Parmi les entreprises les plus impertuntes, nous cliercons

— Les Caves de Ksara, entre Chtuura et Zahlé, fondees il y
a plus d'un sidcle (1857) par les Péres de la Société de¢ Jésus, qui possé-
dent des vignobdles importanis (Clos Suint 4lphonse, Domaine de Ksara,
Domaine de Tanail), des chais bien equipés et des celliers souterrains de
plus de 1 km de long. La production de vin devrait atteindre cette année 1000l
et la capacitdé des entrepdts est de 25 000 hl.
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— Domaine des Lourelles, & Chtaura, appartenant & P. Louls
Brun, quil dispose de vignobles moins etendus, meis d'un muteriel de vini-
ficaticn important et moderne. Les fabrications sont supérieures a
2 000 hl.

- ChAteau Misart, & Ghazir, dont la capacité depasse 1 000 hl.

4.1.1 « Production -~ La production annuelle du Liban est
assez difficile & connaftire de fagon precise : elle etalt estimée, en
1967, & 37 500 hl par les services officiels et & 30 000 hl par 1'0ffice
International du Vin. Lo production paysanne est delicate & comptabiliser
par le fait gu'elle est scuvent destinee a4 1l'autoconsommation et n'appa-

raft pas dans les circuits commerciaux normaux.

La quasi totalité du vin produit au Liban est absorbeée
dans le pays méme et est completée par des importations (3 000 hl). La
consommation totule est de l'ordre de 40 000 hl, ce qui correspond a
1,6 litre per capita par an. Les exportations sont de 500 hl, dont 425 hl

sur la Syrie.

4.1.2 ~ Matiére premiére - On peut estiuer que, sur une
production actuelle de raisin de 85 000 tonnes (88 321 tonnes en 1967,
83 609 tonnes en 1968), 5 500 tonnes vont & la fabrication du vin et
12 000 & 15 000 tonnes & celle de 1l'arak. Les importations de raisin de
Syrie (3 000 tonnes en moyenne) sont destindes presque totalement & la

transfeormation.

Les prix du raisin pour usage industriel sont fixés
officiellement & un minimum de 20 PL/kg pour le blanc, et 22 PL/kg pour
le rouge., Il est & noter gue le raisin syrien est acheté couraunment

8 PL/kg au départ, ce qui correspond & 13 -~ 14 PL/kg rendu usine.



Depuis 1'année derniére, un quota a eté officlellenent dtabli, subordon-
nant les importations de raisin & 1l'obligation d'utiliser en m&me temps

une quantité équivalente de raisins nationaux,

Le développement de la producticon de raisin, dans ces dernié—
res annses, a oté due & une augmentation des rendements grice au develop-—
pement de la culture sur treille pour le raisin de table, alors que les

surfaces diminuaient,

La quantité de raisin pour la vinification reste cepcndant
stationnéire par le fait que sa2 cdulture est moins rentable gque celle du
raisin de table qui dorne des rendements & 1'ha bien plus élevés (15
tonnes/ha en moyennc). Sign.lons que le prix du raisin de table a la pro-—

duction a atteint 42 PL/kg en 1969 contre 25 PL/kg l'anncée précedente.

4.1.3 = Cepupges — Les raisins employes en vinification appartien-~

nent & différents copages, soit J'origine locale, soit importeés.

Les cépages impertes sont tous dlorigine frangaise et sont
parfaitement adaptés au pays. & l'acur wetuelle on emploie, pour les
vins rouges : le Carignan et 1'Aramon, pour leés blaucs @ la Claireite et
1'Ugni Blanc, ainsi que trois hybrides : Roramon, alicante Bouchet et

Petit Bouchet, et pour les rosés : le Cinsuult et le Grenuche,

Les cépages libanazis sont trés nombreux et conviennent plus
particuliérement & la vinification en blanc. Certains r.isins de table
tels que le Bajadi ont egalement un bon comportement comme raisins de cuve,
mzis becucoup d'autres varidétes se vinifient mal ¢t ne peuvent &tre emplo—

yées gue pour la production dtalcool.

Les cépages frangals sont cultives presque uniquenent par de
gros propriétaires (100 & 200 hu chacun). Crice aux soins apportes, les
rendements sont relativement slevés (7 tonnes/ha) et cette culture est

d'une bonne rentabilité.

N
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La vigne arabe est au contraire cultivée par de petits proprié~
prictaires (1 & 2 ha) et les vignobles scnt conduits seclon des meéthodes
souvent ancestrales. Lorsgu'elle est bien traveillse, la vigne produit
un raisin qui est vendu un bon prix pour la vinification, mais autrement

les rendements sont trés faibles et la rentabilité est mediocre.

Enfin, les raisins de treille (Beitamouni, Tcufaifihi, etc.) sont
quelguefois livrds & la transformation, mais ils se vinifient el et ne

sont gubdbre utilisables que pour l'alcool,

4.1.4 - Produits ~ Le gros de la production est constitue de vins
ordinaires de bonne gualite 1

—~ les vins blancs titrent en gensral 11°. Ils sont secs, trés

peu wcides, de bougquet asgréable. Ils vieillissent asscz mal et doivent

8tre cconsommes verts ;

—~ les vins rouges titrent commercialement entre 11 et 129,

mais il est possible d'obitenir facilement 13 ° et plus. D'une belle
couleur rouge rubis, de golit trés fruité, trés peu acides, ils se conser—
vent assez bien mais vieillissent plus rapidement que les vins frangais.
Bien qu'ils soient souvent milleésimes, il n'y a pas de grandes diffé-
rences d'une annde a4 l'autre 3

- les ving rosés, rares avant 1956, se sont developpés trés
rapidement depuis cette date et sont actuellement les plus CONSOLLES .

Ils sont en général bons, & robe claire, et trés parfumés.

Il existe egalement un certain nombre de vins sélectionnes et en
particulier le¢ fameux Vin d'Or ou Vin de Peille, titrant 18 & 20 ° de
couleur jaune trés particulidre et au bouguet & la fols excellent et
original. Ffarmi les vins doux, il convient de citer le Moscatel, mis-—
telle en blanc titrant 18 & 20°, & base de raisin musqué, et le Grenache,

mistelle en rouge obtenu normalement & partir d'un cdpage Grenache.

Signalons aussi la fabrication, par les Caves de Ksara, de vin

mousseux en petite quantité.
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La fabrication de vin en milieu pagsan concerne principale-

ment des ving doux.

4.,1,5 — Prix ~ Le prix du vin en vrac & la propridté est prati-
guement inchangs depuis 6 ans et est compris entre 70 et 80 PL/litre
selon la provenance, aussi bien pour le vin rouge que le blanc. Le

rosé est plus cher et est en.gensral vendw 125 PL/litre.

e vin est conditionne en bouteilles de type frangais,
Bordeaux en goneral, ¢t souvent demi-Alsace pour le rosé, habillees
6t étiquetées de fagon classigue m.iis avec Techerche. “Yes yrix sont
de 125 PL la bouteille pour les vins rouges ¢t blancs, et 179 FL le

rose.,

Les taxes sont unifornenent fixdes & 8 FL/1litres, guel que
soit le degré, et sont rdcupérables & l'exportation. Le degré al-

coclique est obligatoirement meniionne sur la bouteille.

4.2 — Ligueurs
Les caves de XKsara et quelques autres preducteurs preparent
des liqueurs dont 1'arfme se rattache, par sa note, & certaines
ligueurs frangaises. Elles portent les noms de Ksorine, Orangine,

Cherry, etc.

Parmi les cutres spéoialités, citons les eaux—de~vie telles

que le Vieux Marc ou 1l'Ezu de Noix,

4—03 e .ﬁl‘ak

L'arak est un alcool anisé assez semblable & ceux qu'on
consomme dans 1la plupart des pays méditerranéens, mais qui prend une
importance toute particuliére au Liban ot il fait partie des tra—
ditions les plus anciennes. I1 est surtout consomms au cours du

mézé, dont il est l¢ compleument indispensable et exclusif.,

N
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Etant dornne la fregquence de ces repas, les quantites
consomnées sont onormes. On peut avoir une idée de leur 1., ortance
si l'on considére que plus de 17 % du raisin produit au Liban sert
4 sa préparation, winsi que la quasi totalite du raisin importe,
sans compter les alcools dfautres provénances mnelhoureusement de
plus en plus employés. Les servicecs officiels estiment gue les quan-—
tit3s produites actuellement sont de 25 000 hl, ce gul correspond
d534 & 2 litres par adulte et par an, nais 1l est vraisemblable

qulelles sont suporicures en realité.

La preparation de l'arak est traditionneliement faite en
milieu pays.n cepuls des siecles, mals il existe naintenant, en
dehors des producteurs de vins cités qui en fabriguent reiative-
ment peu, des entreprises industrielles speécialisses, dent la

plus importante est lu maison Saaudd - (marque Babi Sacda).

L'arak est préparé clussiquenment & partir de molt de
raisin fermenté qui, aprés un repos suffisant (2 & 3 mois), est
soumis & une double distillaticnr, la seconde ¢tant faite aprés une
macération de graines d'anis dans l'alcocl. A l'issue de cette der—
nidre distillation, 1'arak titre 70 & 80°, que l'on raméne & 40-45°
pour la consommation, Il est presenté dans le commerce un petites
bouteilles individuelles, dont la forme ovale et plate est la plus

classique.

T1 existe de nombreuses marques, parmi lesguelles tout

Iibanais sait distinguer les meilleures.

L'accroissement de la consommation d'arak est 1ié & 1l'élé~
vation du niveau de vie et nous avons vu gue sa prépzration neces-—
sitait l'importation de yuantités de raisin non négligeables. La
dispenibilité en alcool de raisin produit localement est cependant
encore insuffisunte et l'on a recours, depuis quelque temps, & de

ltalcocl de mélasses ou mbme d'autres provenances.

L'anis lui-m@me, seul aromatisant normal, est remplacs
trés fréquemment par de 1'anéthole ou de la badiane (anis étvilé)

importés.

e
2

¥
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I1 est purticulidrement curieux de constater que, pour une produc—
tion nationzle de 27 tonnes de gruines d'anis, les importaticns
nettes de graines d'anis, de badiane, etc, se sont élevées & 1 273
tonnes en 1967.

Les autorités libanaises se préoccupent de proteger la quulité
de 1'arck en evitant qu'elle =soit progressivement deénaturse, ce qui
suppose qu'on metie en owuvre des moyens de contrdle efficaces aux

difféerents niveaux,

5.1 — Boissons gazeuses

Les boissons guzeuses occupent un marché important, puisque la
seule spéciaelité Fepsi Cola représenterait au Libun la vente de 50

nmillions de cols par «an.

Les principales firmes fabriquant dos boissons gazeuses gont:

connue ‘Seven up', fabrique un soda trouble & 1l'orange sous le nom

de !'Crange Crush';

— Pepsi Colz qui, en plus de sa boisson classigue Type Cola,

embouteille un soda appeld 'Miranda';

~ Coca Colx qui vend localement le 'Fanta', Il est intéres-

gsant de noter & ce propos que, depuls l'interdiction de la vente de
Coca Cola dans les pays arabes, une socidété libanuise a lancé sur le
marchd une boisson de formule trés voisine et de présentation similaire

gous le nom de 'K Cola'. Cette boisson est fabrigquée sur pluce;

— Jalloul fabrique des sodas & base 4'agrumes;j

Ces deux dernidres firmes ont essayé de metire sur le murché

des boissons déji populaires au Liban, comme le Jellab et le Tanarin.
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~ Canada Dry Cy, qui vend ses produits habituels,
Il est & noter que les deux bragseries existantes : Almaza et

Laziza, ont renoncé a la fabrication de boissons gazeuses.

Nous ne nous ¢tendrons pas Sur Ces fabrications de boissons
gazeuses & arBme fruité, puisque les bases sont actuellement entié-

rement importdes.

5.2 ~ Base pour boissons

Les bases & note d'agrumes pourralent 8tre fabriguées sur
place & partir d'éléments qui sont, pour la plupart, disponibles:
puiles essentielles, cellules,etc. L'adoption des formules exige
certaines mises au point préalables, mais est ensuite guestion de
routine. En dehors du marché interieur, ces bases pourraient &tre

exportées aux différents embouteilleurs.

Des extraits naturels a arBmes differents pourraient etre
fabriqués ég-lement avec des mutidéres premigres locales ou méme en
partie importées, puisqu'elles represenient une valeur ajoutde tres

importante.

I1s serviraient tout d'abord & la preoparation de bolssons
hygiéniques aux fruits, et Syalement, sSous une forme différente, &

celle des crémes glacées et des yaouris.

5.3 = Sirops

La fabrication de sirops est une activite merginale de
maisons importantes, coémme Cortas, ou d'artisans comme Chalouhi. Les

sirops se rattachent aux types suivaniss

~ sirops d'agrumes, clairs ou pulpeux (dits orangeade, crush,
ete,) aux différents parfums: ¢itron, orange, mandarinej

- sirops fantaisie : grenadine, banane, fraisej

~ sirop de rose;j

- gsirop de menthe et peppernint.
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Tous ces sirops, prépardés loculement, sont 6galenwnt confec~
tionnés & partir d'extraits importes, quelquefois méme entiérecent

synthétiques, comme pour le TosSe ou la banane.

€ - Froduits aromatiques alimentalres

========_—,========:==:====:—‘.=======

le seul sous-produit de 1'industrie des jus, et leur importance n'est
pas négligeable car elles contribuent & une meilleure valorisation

de la matidre premidre.

Elles sont fabriqués par les deux usines Bonjus et la Fruta,
la premiére employant les appareils MIC in-line qui traitent en meme
temps les frults pour le jus et 1'essence, la seconde utilisant
une machine sfumatrice Indelicato qui exprime l'essence des frulis
entiers avant la trensformation en Jjusi Dans les deux cas, l'huile
cssentielle, extraite paTr un proecedd purenent necanique, est séparée
et purifiée par une chatne complémenteire de decantation et de cen-—

trifugation. L'ensemble de ce natéricl est moderne et bien adapté.

Lia production totale est de llordrs de 20 tonnes dl'essence
d'orange et de 5 tonnes d'essence de citron. Ces deux prcluits sont
de trés bonne qualité et se placent facilewment sur le marché & 1l'ez-—

portation.

€.2 — L'eau de fleur d'oranger représente une activité artisa-—

nale trés inportante dans la région cBtiére de Kalamoun, &u sud de
Tripoli, ol existent une vingtaine de distillateurs, dont le plus
jmportant est Koubeyté Frores. Elle est ég:lement préparée sur une

plus petite échelle & Maghdouchs, prés de Salda.

Elle est obtenue uniquement & partir des fleurs de bigara-—
dier, qui sont distillees en présence d'eau dans des petlts alambics

de construction trés spéciale. En effet, ceux—ci ne comportent pas
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de serpentin, les vapeurs se condensent directement & 1'intérieur du
chapiteau conique refroidi & 1l'extérieur par de 1'ezu fralche. Le
condenszt s'écoule le long de cette parel pour 8tre recueilli par

une goulotte circulaire gui ies évacue & llextérieur.

Le liguide ainsi obtenu est constitué de 1l'eau aromatique,
2 1a surface de laguelle flotte une petite gyantité d'huile esgentielle
de Néroli. Cette dernidre n'est jamais recueillie séparément, mals
vendue en mbme temps que llesu de decantation. Avant d'&tre condi-
tionné en bouieille, le mélange est conservé en bonbonnes eXposces
3 1o lupiére pour le faire murir, ce qui correspond 4 certaines ha~

bitudes, mals est un non-sens technique

Lteau de fleur d'oranger est trés largement consonnés au
Liban oft ¢lle entre dans la confection de nombreuses préparations
alimentaires. On peut estimer gque la production st de 130 000 &
150 000 litres par an, correspondant & la mise on osuvre de

60 000 kg de fleurs.

Signalons que la rose, cultivie dons 1. region de Baalbeck,

cst utilisse pour la fabrication de 1'eau de rose, également tres

employée en alimentation.

6.3 « La distillation de graines et pluntes aromatiques est réa-

lisde par une entreprise trés specialisde et béneficiant d'une longue
pratique, les Ets Hannah J. SaYEGH et Fils, situés aux envircns de

Beyrouth, a Dekwaneh.

L'usine comprend de trés vastes entrepdis, ol sont stockées
en permanence 500 tonnes de matiére premiére, ¢t un atelier de dis—
tillation dquipé de deux alambics de 3 000 litres chauffés & la

vapeur, la condensation se faisant "per descensun",

Le principal produit traité est 1'origan, plante spontance
au Liban ol elle est trés largement répandue, bien qu'il faille

avoir recours & des importations de Syrie. L'essence d'ecrigmn

\ﬁﬁ



libanaise est excellente et se c.rac
en carvacrol relativement élevée. Le volume produil atteint 6 CCO kg
par an et = pu méme depasser 10 000 kg, ce gui est une fraction

jmportante de la proiuction mondiale(100 ~ 150 tonnes).

Les autres matidres truitées sont le cumin, donnant une
esscnce particuliérement riche en aldéhyde cuminique, le thym, ap-
partenant & une espece locale caracteristique et donuant une essence

riche en phénols, la sauge trilobde, le carvi, le laurier noble,

sgalement trés appréciés des spécislistes,

Cette intercssznte activité, enti&érement tournde vers

1'exportation, mériterait d'étre encouragée et développee.

Signalons que le méme ctablissenient posside un atelier spé-
cialisé dans la fabrication du concentré de caroube, le debs, qui
fait partie des produits aliment.ires traditionnels., La matiére
premiére provient en partie du Libaza, mzis est surtout importée de

Chypre.

.\\
N
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11 - LES »oSSIBILITES DE DEVELOPPEMDNT INDUSTRIZL

I - ETUDE PROSPECTIVE DE La TEANSFORJATION INDUSTRIBLLE DIS
PRODUCTIONS HAJSURES

1 - Industrialisation des agrunes

1,1, = Situction zctuelle

Lo production ¢'agrumes s'est élevée au total a 233.743 T.
en 1968, dont 152,000 tonnes ont été exportées et emviron 12.000 T.
transforwbes, Avtrement dit, 5% de la production totele sont allés
& 1t'industrie.

Si 1'cn considére lz pourcentage ainsi utiligé per cspeéce,
on constete que la proportion est sensibleuent la ndne pouf 1'orenge,

le ecitron et le grapefruit, 1o wondarine n'étant aes utilisée,

1 S 6 (3]

Production Industrie %industrieslisé Consom. Exnort,

Orange 160.GC0 5,500 5,6 35.0G0 116,000 -
Citron 65.000 3.000 5 17.000 40,000
Grapefruit 4,000 200 5 )

Hondarine & ) 11,800 6.000
divers 1k,000 - C

Tetal 233,000  12.2.0 53,800 162,000

1.2 - Prospzctive

Diverses études ont été faites pour évaluer le production
future d'cgruines. Les chiifres différent quelgue peu selon les
scurces, suivant les bases retenues. Ainsi, peur 1475, la SEHA
estine gue la production totesle sera de 330.000 & 340.0G0 tonnes,
1'0ffice fruitier de 350,000 tonnes, Nous nous hagercons sur les
prévisions données par la FAG., cont nous egsaierons de diluire

les quantités gui pourrent &tre industrialisées.
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En 1975, sur ces 380,000 tonnes, 132,000 tonnes seront cesti-
nées b la consommation locale en frais, ce qui donaers un Zispnonille
de 250.000 tonnes. D'apris ces rfues prévisions, il oaparalt que ce
dernier volume pourrait se répartir ainsi: 223,000 tonneg pour les

exportations et 25,000 tonnes pour la transforaation.

I1 semule gue ce chii:re de 25.000 tonnes soit couparativenent

feible, paisqu'il ne correspond gu'd 6,6% de la production de 1'époqus

11 fout considérer en effet gue, dans 1l'ensemble du hassgin
fiéditerranden, 1'industrialisation se¢ développe becucoup plus ropi-
deuent que le praduction des agrunes, Ainsi, cntre 1562 et 1967,

les gausntités ce fraits yul ont été traitdées ont :

.

- triwié pour 1'orange (250,000 & 750.000 tonnes )

—— s

- doubléd ypour l¢ gitron {126,000 & 258,000 tonnes)

- quintuplé pour le prapefruit (£1,000 & 101.000 T.)

Si 1'on exclut les treis principaux poays procuctears et trans-
foructeurs (Espagne, Italie, Isratl), le voluie d'cgrunes transforné,
cui était de 120,000 tonnes entre 1561 et 1654, devreit stteindre
prés de 320,000 tonnes en 1676 et 436,000 tonnes en 1575, Les pour-
ceatages d'indusirialisation, par rapport & la preoduction, doivent

connattre 1t'évolution suivaonte @

1961-1664 1970 1975
Cronge 6 G 10
Citron k 9 ic
Grapefruit i1 15 15

k3

Ces pourcentages sont calculés globoleuent pour l'enscible
de ces pays. Il faut tenir coupte des caractéristiques de chugue
nays, car un certain poubre d'entre cux ne possédeat pos ('infustrie
2 .

¢e transforustion, tandis gue d'auires traitent ua pearcantage

tlevé de leur récolte (Grice, 28%).
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9i 1'on considére que 1l'industrie liboncise est relotiveaent

¥

jeune, gue son taux d'expansion est actuellement tres ro-ide (49
4 25% pour certaines usines) et yue le pays est plus dvolud indus-
trielleucnt que la plupart des poys ci-dessus retenus, ocn peut

stettendre & une évolution plus rapide gue le Loyenue.

L'augnentation des exportetions d'agranes et un contr8le plus
sévere de la gualité % l'exportation, donneront 4 1'cvenir un volune
plus inportant d'écarts de triage. Le rationzlisation da systéne
dlapprovisionnc_ent deit entratner de meilleures conditions pour le

trapsforunticn,

Coupte teaa de cet emsuiiole de considéretions, il est peruis
reisoancblenent de retenir, pour 1375, un toux dtindusiriclisction
noyen de 129,

Lo gquantité d'agruues transforudée en 1975 peut @tre cinsi

ogtinde d 45,600 tonues.

Les pourcentojes Aestindés L l'industrie varient en fonction

des espdces ct se répartiront vraiselilablenent de la fagon suivante:

Production Pourcentage Guontité Chiffres
industrielisé exrondis

Orange 236,000 13 26,9090 36,000
Citron 125,060 11 13.750 14.050
Grapefrauit 7.0C0 15 1.056 1,000
Divers iC. 0G0 5 500 1,000
Tatal 388,000 55,000 46,000

1.3, Conceité d'industrislisation

Le copacité actuelle de transforiation des dguipeuents instal-
lés est de £5.000 tonues par an, I1 foudra deonc grivoir, em 1y75, un
setentiel suppléuentaire de 21,000 tonnes, Ce valune pourrait corres-
vondre X une seule usine conpléuentaire, nais il gerrit lus jadicicux

de prévoir deux unités, et il conviendrait d'en loceliser uune & Saide

¢4 ltantre & Trigoli.

N
Wy “y
AN N
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Lo coupitition future andnera scas doute & liniter le proeduc—
tion des usincs existantes, dont l'iuplentution 4 Beyrouth est peu
rationnelle, et de les reconvertir progressiveent 2n Jéveloppant
leur sctivité vers d'eutres jus ce Iraits (pe.ome par exeuple), et
de conceutrer l'effort d'industrialisation cu ceutire des priacipales

zones agricoles.

i.4%. Prix

Nous cvons vu ;ue l'orange rendue usine % Beyrouth revient
pratiguencnt & 15 pl./Kg, et nous svons couparé ce prix aum cours
en vigueuar dnis les cutres poys sroducteurs, Bien gu'il soit voisin
de ceux observés on Dspagne, il serait indispeasable dlarriver o
un prix uoins dlevé, ce qufs%arfaitement possivle en neitant de

1'ordre dons le systoue dlapprovisiouneuent actuel,

11 apporait gqu'une usine Jo traiteuent située sur les lieux

de prodcction et utilisant ses propres decorts Je tricge, devrait
obtenir des prix inférieurs & 10 P1/-%., ce¢ gui changerait sengi-

vlecent la physicnenie du wrooslaue.

@y effet, si 1'on se livre % un regide caleul, ¢z coustate
gu'ca prix de 15 Pl./Hz., le poste "gntidre orenidre" ruprisente
onvivon & US cents poar une woite N° 2. Cette bolte vide valant
elle-ufiuc an Liban, 4,45 cents, la siuple fourniture représente donc

10,45 U3 cents por boite N° 2 pon enballée,

Le prix du jus d'orasnge noa concertré dipart usine cux Etats
Unis, en 1668, dteit de 2,50 US¢ lc coisse de 2k bhoftes N° 2, ssit
sensiblement 12 cents. A noter gue ce prix dtnit relativenent élevé
por suite ¢u gel gui o eun lieu daps ce peys pendcat lo Gerniere

cumdagne, et gu'il sera vreisenblablesent infériear cette aunée,

Your la prochzine canpogne, les jus ¢'Isra€l sont d'ores et

¢éj% cotés & 2,76 US§ la ceisse de U4 boites N°2 CAF, scit 11,5 ceuts

la boite,
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Ces siuples exeyples perueitent de ju.er corsien la compéti-
tion est diificile, et quelle urgence il y surcit & reticacliser
1'organisction de cette indfustrie,
I1 ne fooi nes perdre de vue, dlautre sert, gque les cours

donnés ci-dessus concernent des produits de qualite,

2 . Utilisction industrielle du reisin :

2.1, Situction getouelle

Lo production totale a'¢ldve actuellecuent & &5.080 tonnes,
compresant cussi uicen les raisins de taile que ceux destinés 2 la
transforuation, Ba ce gui concerue les preniers, lo consorziation
nationsle se situe cu niveaun de 55,000 tonnes et lesg exportations,

en lézer ccercissecent, sont de 1tordre de 5.C00 tonnes,

e

La guentité restonte, soit de ©5.000 tonnes, L leguelle il faut
ejouter le plus greoade partie des inzertetions (&.000 toznes en
uoyenne), est destinée au traiteicnt ininstriel ou oriissasl. Il

est particuliérenent difficile de résertir ce veluue entre les ciffé-

rentes utilisations car les ehistfres voarient becucoup selon les
sources, en particulier en ce gui concerne l'arck. Pour notre part,
nous donnois les estimotions personnelles suivantes gui nous seul.lent

corresypondre sensiblenent avee la réolité

- vin 5.500 tonnes
- onrak 14 .5¢0
- raiginsg secs L.,500 v

- concentré (sucre ce
roisin 500 "

25,000 tonnes

I1 y a lieu ¢'ajouter 5 ces cuiffres eu moins 3.G00 tonnes de

roisin ingerté, allant % le fabrication cde 1'arak,



.2, Prospective

On s'accorde nssez bien pour estimer qu'en 1975, le uroducticn

totole de raisin atteindra 1%20.6U0 tonnes. Cette =mugmentotion sere
essentiellenent due & une nouvelle élévation des rendenents & 1'ha.
plus qu'd 1'extension des guperficies viticoles, qui deneurersit
gsensiblewent stationnzires. Cet acercisseuent se fera surtout par

les veridtés de raisin de taule cultiviées sur treille.

Les bescins pour lo comnsouuation intérieure en frais seront
alors de 05,000 toszes et, ndme si 1l'on envisage que les exporta-—

tions puisscnt tripler, elles a'atteindront gudre cue 15,000 tounes,

Lz guentité disponiovle pour ]1tindustrie sera donc au oiacipan
de 40,000 tonmes, ¢t il est vraiseunlable que les ingortotions de
| z

Syrie se .isinticndront.

Envisegeons guel paut Gtre 1'ovenir Jee Différexnta

possivles :

-
1

2.2.1, Vin - Co.use nous l'cvons vu, 1& fabricatien du vin

seurrcit se développer tres faveranleuent ot le frein, d l'heure
cectuelle, est essentiellenment un ocngue de Cisponioilité ea netidre
preuidre, idalheurcusenent, la Jlapart des variétés cultivées pour
le raisin e tedle soat difficileuent utilisables, c.r elles se
virifient troés umal., Il sereit done scuhaitavule, 4 ce point Ce vue,
gue l'extension de la production puisse se faire cvce des cépages
e cuve, izis les facteurs Seou.tigues s'oyposent & celte reconver-—
sion purtielle u vignowvle, par le iait que la cultare cdu reisin

de teaule ¢st weauncoup plus iotéressante pour le producteur que
celle ¢u raisin destiné & la vinifiecation. sinsi, si l'on conpore
les revenus cgriceles internes, ils sont, dzns les conditicns
actuelles de production, en plaine ou en terrain peuw cecidentd, de
82 LL./dun pour le reisin de teole et de 1GLL./dun pour le raledir
fle cuve. In production noruele, les chiffres sercient respectivenent

de 177LL./dun et de 51 LL./dun,
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#i 1'on se plece cependint ¢u joint de vue de la wise en
valcur du pays, et en particulier de la unontagne liveanaise, il
ser it préféravle d'encourager la culiure retionnelle de le vigne
nour la fabrication du vin. Elle periiettreit uie mcilleure occu-
pation du terrein, par le foit gae 1l'exteasion courrait se faire
gur ces espaces libres ol toute autre culture fruitidre serait
iapossivle. Il n'est pas rore de constater, sur les pentes da liont
Livan, gue < 'anciens viinoiles out été puandonnés, Cette orientation
gui apperalt co e trds souheiteble, ne peut done se folre gue sl

1'on adopte ane .clitigue gspécinle & ce sujet, conportant les

2]

neouragenents .fcugssnires,

Coriic nvus 1'cvons vu, le vin libaneis pourrait faire
1'objet d'exportations ken négligendles, neis il fuut considérer
d'cutre pert ¢ue lo demande intérieure ne¢ cesse de croitre. La
esnsoamation n'est snoore que e ik litre/habitant/an, ce gui
est tres feible pour un pays arodacteur, pdue si llon considére
gue lo woitié de lo pspuletion n'en bolt pes pLar des motils
religieux. Lo consomuetion est de 1'ordre de 30 & 50 litres/
habitant/an dans les pays noyenne.ent srocactears {Gréce, Lutriche,
Bapegne, Chili, ete...) et eat de 130 a 120 litres/habitant/an
pour les gronds pays vinicoles (France, Italie, Eortugal). 9
chiffres inférieaurs & 5 litres/habitant/an se rencontrent surteut
dans les prys non prooucteurs (Grande Bretagne, Hollande, PYays

Scandinaves, etc...).

salgré ces possicilités réelles, on Geit teair coupte des
facteurs linitants expusés ci-dessus et des allcis nécessnires &
cetie reconversion, Dans ces conditions, on peat cstimer que la
production de vin ne pourre guére s'sccroitre que de 20% jusgu'en
1975, ce qui dounerait un volume d'utilisation de 5.6006 T, <e raisin.

0.2,2. - Arak : Comae nous l'avons v, la .roducticn e
raisin pour la distillation est sctuelleizent insuffisante, ce¢ qui‘
csoodait & des inportations et udue % 1'euploi d'clcsols &loutres

sourccs, ce qu'il faudreit éviter. . .
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11 cst donc trds vraisewblable gu'en cus de surproduction de raisin

de table, & laguelle il faut s'attendre et gue traduisent les chilires
donuig ci-dessus, la najeure partie de la netiére wreanidre excé:len-
taire ira & la distillation, Il se oscra alors un proeléue de prix
d'schat car, cowie nous l'avons siyne ¢, celui-~ci n'est pes du touat

le néue pour le raisin de table et pour le roisin industriel.
Néannoins, cette distillation pourrcit prendre un carcctére owli-
gatoire, coune ccla se srotique dans les grands pays srodrcteurs

en cos d'excédeuts de récolte, Le différence est qu'il glagire ici

Ad'an aleool te wounche,

Comnte tenu des bescins actuels pour la fabrication de
ternk ot ce lteugmentoetion de consoimation prévisible, en peut

estiuer guc le volune esrrespondant ndcesscire sera de 26,050 T,

2,2,%, Haigins secs tinlzré des concditions climatigues

idéales, lo production de roisins seves a'est oos trds ioortunte
et ne suffit pas ocux bescins cu IS cad & veceurs 2 lfinpertation
(200 tonnes), ce qui est peradoxzl, B3icn gue luv wrehé wondisl
soit, d'une fagon générale, tres difficile par saite de la treés
vive concurrence des yronds ppys cxporiastours (Grice, Turguie,
Irean, Afghanistan, Etats Unis), la situation actaelle cst excep-
tionnellenent faverable per suite d'une rupture de stocks consd-
cutive X de .ouvaises récoltes. 11 y o donc un merchié L prenare,
dens leguel il est uécessaire de s'introduire avac des gualitis
et de¢s orix rigourcuseent contr&lés, nmcis pous engcas qu'il y

& 11 une vossioilité rdelle qui ~ériterait ¢tastirer 1'attontion.
De t-ute facon, il screit tres judicicux ce répandro des variétés
convenant bien su séchage, cu & deux fins, et en perticulier les
Sultanines gui n'existent a 1l'heure sectuelle qu'en collection, ce
gni est regrettable. Les conditions cu séchoge foit en milien

villageois cctuelleuent devroient 8tre smdéliordes,
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Cependant, en l'absence dtune étude suffiscmient locussee

des possibilités loceles en fonction du marché, on doit liaiter
les utilisations & un chifire plcousible extrenold de lo situation
arésente, et qui est de 1'ordre de 7.000 tonues por &in &i 197,
2.2.4, - Concentré - La fabrieation de concentré et suacre
de raisin, faite & 1'échelle feniliale cu tout su plus artisannle,

~st trocditiennclle nais ne deit pas se divelopper sensiblenent.

c.a.5, - Jas Ze raisin - Lae febricetion du jus e reisin

ntexiste yas jesyge'l présent su Liban, nais elle pourrait &tre
conseillée 3 llovenir. La plupart des variétés de rcisin de table
existantes pourrcieat @tre enploydes valebleuent, Ce jus trouve-
r&it un accueil fovorable dans le peys, et pourrait feaire 1'objet
d'exportetions notaules sur leg poys arabes, aon coaso.mateurs de
Yoissons &lecoolisées., Il n'en reste pas woins que, scuf rcesures de
protection spéciales, le prix de 1o uetiere prealiire sera inférieur
% celui du vorché en frais, cor il foud tonir esonte da coflt de
transiornation et de conditionneuent relativenent juportant. Il ne
feaut pas non plus perdre de vae le fait gue les peys cu mogiired
ont développé cette productiocn cepuig aane dizaine (taundes et
gqu'ils ecn exportent % cux trois outant que chacun des plus grands
prodacteurs du nwade, coune la France et 1'Itelie (231,000 k1, en
1567} .

jiais nous peinsons néanmoins qu'il existe uue réelle poten-
+inlité pour le Liben qui pourrait traiter, si cette vrcduction
éteit orgenisée, environ 3.000 tonres de raisin par cn en 1¥75,
Ce volume fevreit étre pris sur les excédents dua raisin de tolle,
dort il constitnerait une utilisation particulicrecent intéressante.
Le ¢éficit porterait donc sur la notidére preaidre poar ll'erck,
gui pourrzit &tre conblé por des importotions ce Syrie, lésirement
inférieures & ce gu'elles sont % 1'henre actuelle, mais dent on

pourra sons doute difficilecent se libérer de toute fagon.
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résumer ainsi

Production : 120.000C tonnes

(conscruntion 55,000 T,
- raisin de table: 80,000 tonnes
(exportntions 15,646 T,

(vin 6.600 7,

-~ transformaticn : 40,000 tonnes (arak 20,600 T,
- importetions : 5.000 tonnes (raisins secs 7.0006 T,
£%,000 tonnes )concentré 500 T,

) jus de raisin  3.000 T,
53,166 T.

3 - Déshydratotion de 1'eignon

3,1, = Prospective

Les différents éléuents exjcsés ver ailleurs permettent
de juger que cette industrie de trongforuction est maintenant bien

engagbée et gue l'on est en droit de s'attendre & scn développenent.

Jn peut cependant craindre, dans los deux années qui viennent
sinon sne récession, du wins un certein frein d2 egsentiellznent
anx ~isficultés de disroser du natériel végétal. .iais les uesures
qui dcivent 8tre prises peuvent periettre de fraochir ce cap foei-
lesent ¢t 1o nécessité e reconversion ost snlataire par ie fait

cu'elle favorisers ane groduction wecucoup plus rationnelle,

I1 feut &'antre part tenir caupte de la concurrence de

1~ Svrie qui s'écuipe assez géricuseuent pour cette sotivitd,
w Es
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Sans 8tre extensible, le marché yiondial est cepgeadant en

expansion et les produits libansis s'y placent pour 1'iastaat sons
Qifficulté. Dans 1'état actuel des cheses, il appereit que le Libon
sourrait exjorter irmédiatenent 2,000 tomnes d'oignons céshydratés

par an si la production &taid guffisante,

Conpte tenu Jes risques exuys8és plus heut, on peut fixer
conne aypothise aininun gue le tosux dlacercissenent pourrait &ire
en :gyenne de i3% per cn. La productien d'oignoas degstinés & 1'in-
dustrie serait cinsi de 18.750 tonnes en 1472 et de £7.000 tonnes

eiz 1975.

Avee an teux d'accreoigseunent de 15%, le producticon indus-
trielle d'oigrzons scroit de 1'ardre de 20,000 tonnes en 1972 et

de 30.000 tonnes ex 1575,

Cette dernicre production sera obtenue, on eeniptent un
rentceuent de 30 tonnes/ha, sur zae surfaoce de 1006 as, soit légere=
ment inférieure & celle gui lal cat ceunsncrdc cciucllement. Cette

-

gqusntité correspond 3 uae .roduction de %.000 tonues de maticre
stche théorigue, ot pratiyueuent % %,150 tonunes df'cignoas Qéshy-
Cratés counecrcialisis,

Led

3.2, - Copocité de transformation

Lz cu_aeité de trensformntion des deux usines eu sctivité
n'excéde pas vU tonues per jouf. hivec 1'étolement Ze le procuction
1z ceaupague pourrsit se dérouler sur 150 jours, nais le quantité
pouvaint &tre absorbée ne dépusse gas 13,500 tonnes. Er dtautres
ter.ies, ces iustailotions scut déj2 insuffisantes, ce que l'oen

constote du reste dans les foits.

Pour feire face % la situation en 1975, il szra nécessaire
que cette copneité soit naltiplide per 2,2, Autrezent dit, on devra
nréveir 3 unités suppliémentaires de 1a taille de la plus grosse

existant actuellcument (50 tonnes/jour chacune).
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L ~ Produits dérivés ce lo touate

4,1, Prosgsective

I1 est infiniment plus difficile de se livrer L Zes prévi-
sions deons le douaine des srodaits transiornés que dons celul des
vroduits agricoles. L'évolution est en effet conditionnée per un
certaic nombre de facteurs difficiles & cerner, Il cst iréguent
de constater dens les couruves d'évolution de telles industries,
gartout lorsgu'elles sont jeunes, dcs points aripnflexion cul étaient
difriciieuent prévisibles. Hous avons donné un exeuple typiuze

ovee l'indastric Je 1is touaste au Portugeal,.

En se basant sur des Lysotheses reisennsbles, il est possible
dlestiner gu'ea 1975, on sourrolt shtenir la touate industrielle
J

sur une surface de 5. .00 ha. ivrigués. Avec un reudenent de 35 T

*
L

% 1'Pza., parfaitenent justifiable, la oreluction corresonfante

gerait de 105,000 toures.

Sur ces 164,000 tonnes, 44 .6UG tonnes scront destindes a

la transforaction et 15,000 tonnes & 1= consonmation locsnle,

Le couwplénment ce la conso.m&tion cn tounie irciche, dont
les bescins seront 2 1tépoque ou total de 7¢.000 tonnes, sera
assaré per 2,000 ha. & < T./He, soit 44,000 tonnes, et 1,000 He.

en sec b 11 tounes/Hs, soit 11,600 tounes,

setuelleucnt @

prodaction : 5.000 ha & 12T/He. 60.000)
(freis 61,000

Tijortations nettes:il.f00-4.000 7.000)
(incustrie 6.007

57.000)

Ea 1975
Production : 6.0060 ha. dont

3,000 & 35T/Ha 105,000 ) frais 70.0G¢

2,000 %2T/Ka 44 0G0

1.000 & 11T/He 11,000 )Industrie  S0.OWU
160,000

Inpertations : Néant

BN
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Pn résumé, sur 6,600 he., soit une sugnentation de 1,300 ke,

per rapport & 1o situnticn actueclle, on pourra produaire 90,000 ¥,

pour l'indasirie tournée vers l'exportation, et 70.600 tonnes pour

leg bLesoins de la consommation nctionale.,

A titre de conmparaison, on peut signaler -ue la Gr3ce, cont
1c. production moyenne de toucte indastrielle était de 75.400 tonnes
en 1953-1965, devrait roduire 165,J00 tonres en 197¢ et 264,000 T,
en 1975, Lo Tunisie gui tasoruait 6C.0GC0 tonnes pour la transfor-
puation en 1954, = pour objectif d'atteindre 125,050 touases en 1971,

L*Itzlie ¢t le urtugal treoitent chacun plag de 1 iillion de itonnes,

Les chiffres estiudés peur le Liton en 1575 ccrrespondent
3 uwn pourcentage Fftindustriciisation de 5654, Ce toux est devé sans
¢tre exceptionmnel: il est alasi de “%,5% pour 1'Itslie, de b

nour le Tunisie et de plus de wu% oour le Portugel. : -

.2, Copacité de trensfor.iation

vour le traitenent de ces 90.0¢0 tonneg de tountes il
feudrait préveir la créoticn de & usiues de 20 4 25,000 tonzes,
gae l'on pourruit localiser dens les régions suivontes sigea,

Aiz.ar, Liban Sud, #ont Liban.

4,3, Produits transforués

Tn fonction des potentialités du werché internatiouzl et
des posginilités préférentielles du noys, ce volute de touwate
industrielle pourrait &ire réLerti prévisionnellencat de le fegcn
suivante @

2’

72,000 torumes pouar le concentréd ot la purce

1
i

i0.0ul " " lg touate pelée
6,000 " " le jus
2,000 " " le ketchup
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L,%5.1,- Le concentré de tomate est le dérivé qui est le plas

. s s
consomné dens le nonde. Les possibilités sont énsrues, & conGitien
1

on
évidenment d'2tre concurrentiel. Signalens par axenyple que 1titolie
gseule, sur une production de 163,000 tonnes de concertré, en vend
25,000 tonnes sur les pays arobes (dont 12,000 tonnes sur 1liaranie
Séondite) et 25.000 tonnes sur les pays d'Alrigue ¥oire, Le Liban
gsernit particulitrement bien placé sur ces narehés {1'Irak en

importe 11,200 tonues, le Koweit ,500 tonaes, ete...

§,%.2, -Lo tonate pelée ¢ l'aventage de se vendre nettenent

plus cher, ¢t de perzetire unm prix dlachot de lo nmatizre sreniére

. ’n%-t"‘ - R X I a] s - ) .
plug éleve ¢t dea narges bineficieires supérieures. La congcrmation
nondiale cugente réxuliérenent, tres spécinleweat dons les poys

. . - ; . .
jnduotrialisés et <ons ceux ou la touate ne peut étre cultivée que
ssus serre, ainei, 1o Grende .retogne en importe 50,000 toniies par
an et les U.S.4, 55.00C tonres, wica que ces derniers soient le

plus grand prodacteur wondial (3.6.0G0 tonnes).

4.%.%. - Le jus de touate : lonitens résorve QUX DPaYs anglo—

saxons, se répond tres rapideneant dons le wonde ot il y curait des

possibilités considérables sur les pays arobes,

L.5.4%, — Le ketchup, déjh fabrigué cu Liban &scs uue proper—
tion relativement inportante, doit se développer et a l'eventoye
dtatre un produnit de seconde tronsforuation, offrant des narges

Zlevées.

5 -~ Volorisation des excdédents de¢ ponnes

.1. Situation actuelle

Ly}

Lo culture e le pomiae, gui s'est développée considdrablenent
depuis 20 &ans, ost waintencnt stationnaire ea e¢ qui concerne les
superficies, .oais la production ne cesse cepeniant de croitve por
le fait gque les jeunes arures otteigrent progressivement lcur stade

de pleine productivité,
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Le prodaction actuelle, gui atteint 152.000 toimes en

1968, est le gundruple de celle de 1938,

R.2.~ Srosyective

Les prévisions pour 1975 diiférent trés notablement dans
les études qui cnt été foites, et vont de 155,400 4 250,000
topnes, licus retiendrons le chifire de la SIwA de 214,00¢ tonnes
cui seuble le plas uris de la réanlité. Si 1'on considire gue la

consosmiation de Iruits frois sera alers de 4G.000 tonnes, il

resterc un disponible de 17C.00C tonnes.

Les exportatiens, uont 1'accroisscuent régalier a poruis
jusqu'id présent ¢'ée.uler ce sarplus, devront s'oceroltre censi-
géreolenent pour arriver & reorésenter 504 de la _roduction,

La SEuA estiue guze ces exportoticns sourrsient atteiudre 120 a

175,000 tonnes en 1975.

Cependent, on s'accorde ., semser dos L prigent gu'il sera
2ifficile de naintenir le voluoue exjorté % ee teux 'expunsion,
En effet, & l'heure actuelle, &5% des exortations scut destindes
sux peys crabes et 12% sux pays de 1' Buro,e de 1t#st, Or, dans
;lusiears pays orabes, ltimportoetion de jomnes libonuises est
contingentée (Irak) ou intercite (Bzyote, Iran). Les cotres poys
gur lesguels une propagonde i.portante a été feite, co.iencent 2
ge scturer. 11 sennle donc tros vreiscublalle que des difficultés

Atéeoulenent ne vont pos torder d apgarcitre,

Fn elfct, d'apris les entretiens que nous avens pd evoir,
nussi bien avec des perscnunclités oificielles gu'avec dea profes-
sionnels, il est seruis de prévoir gue 1,2 A 2 =illions de caicgces
(18 Kg brut) des prochaines réccltes ae trouversient pas

d'utilisntion,
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De toutesfacons il sersit indispensable d'appliquer plas
strictensnt la réglozentation concerncnt les grades & ltexyorta-
ticn pour rehcusser la gunlité de la pounme libenoise & 1'éiranzer.
L10f_ ice Fruitier, yui ltaveit volantairenent zsssuplie, est
orét & la renforcer et pense mdie 2 interdire 1'exjortation du

Jaue prade,

il est peruis de ¢éduire de l'ensenble de ces considérations
gn'il serait nassible de disposer, dvs 1570, d'un mininen de
1 L

5,000 tonues ¢t d'un usxinum de 30,000 tonines de pounes,

5.%., - Ceopacité de transfornation

- ’

Une usine peurreit done atre inplentée, drsdée sur une
b it )
caacité d'sosorpticn de 20,000 toanes cone:C prucier stade, et gui

»
5}

g ddveloppernit asrogressivenent pour etteindre 40.000 & 50,000

tonnmes en 1Y75.

La création d'ume telle unité su.necse gatuan certain combre
de provlénes scient résclus en co yul cencerae 1tap,.rovigionnenent
les conditions de tronsfermation et lea narché, Hoaus ensocns cepen-
dent gu'une telle usire cernit visble puisgue ce volune deit
correspondre & leo uesse criticue adnissible, iluus ne nous étenlrons

pag sar cette guestion, puisyue nous avoas denmendé & le missicn

@

de l'hsgistence bilatérale frangaise de l'imscrire o son Arogranie.

Nous voudrions sculenent ingister sur le fait qu'il eat
indispensasle que les Autorités interviennent jour gerantir & une
telle entreprise un approvisioa.enent régulier % on prix fixé,
et que les nesures correspondantes doivent 8tre cdézozées szlon

adifrérentes foruules wossibles.

5.h,- Produits trensforués

La cuesi totelité des pouniers enltivés cu Linan apunitien~
nent cax deux variétés "Golden" et wgtarking", trés sensiblenent
d égelité dans l'enseuvle. Les cutres voriétés sont tres secondaire.
et concer.aent les *Reincttes", la "Sans Pareille® et "1'Lstreken

Rouge".
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L'industri-lisation :e ces deux variétés présente dvideunient
certains problénes spécifigues, nais ncus voulrions préciser,
sour couper court & certaines sbjections, gu'elles sont aorfai-
teonent utilisables ot qu'elles sont erffectiveucnt ¢.plcvies dans
21la

usicurs PLYS.

Lo pouae n'est utilisée jasgu'h présent zu Lisan que [sur
lz fabriestisn de coupcte on bdoite, et om ne peut cttendre une

au.acntotion susstanitielle de la congoiuintion de ce prodeit,

En ce gui concorne les cutres preduits trensforuéds, ca 2

sreggue unigueneat cengd aa jus de goiule, gu'il goit clair,

treuuvle ou palpeux. Il s'agit 13 du dérivé certninenent le plus
iuportent, et l'en .evrelt s'orieater vers le jus limpide, surtout

gour les uarciés arauses,

Une cutre transfornation cui poursait etre intéreasante

cst celle fes tronches de woines nu niburel, ivos souvent utilisées

dens les pays anglo-saxcns, jotl lcsouelles ces varidtés de pommes

conviendrrient blen.

T¥ic outre forue de préscototion serein d'atiliser le jus,
le concentré et le sucre de poimze pour 1o fabricntion de boissons
dilundes cronatisées. Cette formule seritettrait de concilier
certoins problénes de prix de revient et serait sasceptible d'un

cortoin saceds nuurds des consouncteurs arabes.

Enfin, les dréchkes pourraient &ire tros volaslement utilisées
pour la fauriection de sectine pour les besoins locoux (con?i-

turerie),
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11 - PGSSIGILITES D'ILPLOT INDUSTRIEL DES PRODUCTIONS FRUITIZIES
SECOND.LILIES

1 - Fruits & production relstivenent iuportante et A grandes

poasibilités indugtrielles

1.1, - Abricot

L'abricot est, de tous les fruits faisant l'objet 2'ane produc—
tion relativenent iuportante, celuil qui est le plus fréguenuent
enployé an Liban, Ses principaux enplois sont, dans l'ordre :

- confiturerie, pour laguelle il représente la principele
natidre premidre (70%)

— fruits ou sirop: oreillons et fruits entiers, guelguefois
avec NOYLux;

— fruits sochés : fruit entier et zuar-ed-cdine (inportation
de 160 tonnes de plte d'abricot en 1957);

— boissons & l'abriecct, & hise de jus ou de pulpe trés diluée;

_ amandes dfabricot, proveasnt de cultivars pon aners,

Cependont, nalgré le diversité Ge¢ ces fadvrications, il est
vraigenulavle gue la quantité totale tranitée ne doit se situer

gu'aux environs de 1.500 tonnes,

L'ebricotier reicontre dens le pays des conditions cotarelles
icésles et ss culture pourrait &tre considérableuent développée si
les produits pouvaient trouver un aéhonché, Or les gquantités exper-
téos sont uiniues et n'excident pas 2,000 tonnes dans les canées

in
exceptioanelles (1538).

Nous avons vu, cu chapitre "Approvisicnanenent", que le prix
setuel de ltabricot, auquel l'obtiencent les indegtriels, cst par-
faitement coupétitif avec ceux des srands peys transforumeteurs, 81
la sroluction était organisée, et orientée dcns.le sens de l'indus-

trie, il n'y & pas de Joute que le Liban scrait bien placé.




L'industrinlisation de 1'abricot ne cesse de se développer
dens le nonde, répondant en ccla & une deiande snns coesse croissante.
I1 cenvient cepepdant de distinjuer entre les produits troditionnels
cormie 1'abricot séché et la confiture, et ceux provenznt 'uane

industrie plus évoluée, coume les oreillons et le zectar.

I1 est scns coute difficile pour le Liban de conguérir le
pserché avec les preniers, cu il se trouve en concarrence avec deg
pays produiscat A ires oas prix. Seule l'utilisation e¢n coaliturcrie
seut se Aévelopper, usis A un tanx gui ne différe pas <e celui des

sutres fruits.

Per contre, leés possibilités cpparaissent weauccuy plus intér-
ressentes dons le cdeucine des osreillons et sartoui des jus el nectirs,
Il scroit cependennt indispensable que la qualité soit varfsitenent

conforne aux exigences du nerché.

.

5i les différents cultivars locnux convicunent cssez bien pour
certocines fobricetions, ils n'atteinent pas, pour les fruits au
girop, et malyré les choix qui sont faits por les conserveurs, les
houtes performances gu'on peut atteadre ces voridtés gui ont été
spécialenent sélectionnées. Il conviendrait, dens les plens d'exten-
gion prévus dens le nord de le Begaa, A'intrcdaire les variétés
iniestrielles euployées en France ou en Espogne par exenple, telles
cue le "Canino" ou le "julida" (qui u'est vas le "3zladi" nal; ré une

ginilitude étyuclogigue).

L’

Les jus et necturs cduettent an cholx de voariétés pluas large,

3 condition que les rendements tocinologigues et les qualités orga-
noleptigues soicnt intéressants, nais ils exigent dtétre prdporés
selon les uéthodes les plus modernes et avec un contrfle rizeureux,

I1 est & sisncler gue les produits gu'on trouve guelguefeis zu Liben
sous le non Je ™us d'abricot" ne saurcient répondre sux spécifications

exigdes,
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On peut estimer gu'en 1975, 1'industrie absorbere focileuent
les 1,500 tonnes d'excédent prévisibles, ce gui double sensiislenent
les quantités transformées actuellcuent, et gqui repsrésentera un toox
d'industrialisation de 20%, Il est pernis d'esconpter gue la wise en
ceavre (e nouvelles variétés peruettra, par la suite, d'suguenter
encore cette proportion. Il est intéressant Jde counparer ce chiffre

avec ceux de pays siuwilpires :

1961 - 1563 1975
Guantité % Quentité %
industrislisée industrialisgée
Syrie 16,000 tonnes 54 26,000 T. 43
Tanisie 5,000 *® 35 34%.000 ¢ 56
Turquie 6.000 6,5 15.000 12
Griéce 1,200 " 7,4 3.300 v 20

1.2, Péche

Le nombre de péchers & sensiclenent diuinué depuis i962, au
profit du pommier. Il convient de noter cependant gue cette résression
est woine importante que ne laisseraient supposer certaines stetis-
tiques portant sur les surfaces cultivées, En effet si la ncitié de
1o production est obtenue en plantations systéunetiques (500 ha.)
suortout dons la Beqas, l'autre moitié provient d'arbres disséuinés

en moyenne altitude dans le Mont Liban.

La productien, bien qu'irré;uliére, a donc continué 2 s'eccroitre
et atteint 17.316 tonnes en 1568, contre 8,000 4 10,000 tonnes entre

1962 et 1965, sur lesguelles 3.000 tonces ont été exjportées,

La péche se ceractérise, d'une part per la dridveté de lo saison
et des pointes trés narquées de production, et d'auire part, par sa
peuvaise sptitude au transport et & l'entreposage socus froid. Clest
donc par excellence un fruit pour leguel la transfsornction est
particulidrenment indiguée, On constate effectiveuent, par le wonde,
une indugtriaslisation sons cesse cruissante ai absorbe & l'heure

cetuelle plus de 1,3 nmillion de tonnpes, soit plus du 1/4 de la ...




!
O

1 —
production, Les tcux de traasformation stteignent pres de 50
cux Etets Unis, 40% en Uspugne, et sont néue plas élevés Cong des

pays coisie 1'Afrigue du Sud, %5% et 1'Austrolie, &0%.

Au Libon, les euplcis sont minines, et ec fruit n'est guére
utilisé que pour la fabrication de confitures et c<'une petite cuantité
de n2ches zu sirop. Cela est regrettable, car nous &vons constaté
que le jrix nsrnel de la plcehe était parfaitement concurrentiel,

Le prix peat susir des fluctuaticns iuportontes sur le marché en

frois certoines anndes, por suite de la loi de l'offre et de le
Jemonde, uais si les guontités étaient suffisamment choadeantes,
1'industrie pourrsit tavler sur des prix & lo fois stalles et

LVERTOCUX.

Lz guestion des variétés sc pose encore ici, et avec une
certcine acuité. bens tous les sremds poys producteurs, on constate
Zepuis ume guinzeine d'années une reconversion progressive du verger
en péches industrielles, et cetto tendance ne fait que s'accentuer,
®n France et en Italie, par exeuple, la proportion de péches jaunes
dépesse raintenant celle des plenes blonches jui éteient presque
uniguenent cultivées, et cette proportion est cncore plus grande

dans d'autres pays, comne les Ltats Unis,

Lu Liban, ont été introduites et développées eu cours des
dernisres années, de nonbreuscs variétés, surtout cméricsines, qui
doivent reupnlecer yrozressivenent les variétés clossiques. Certaines
d'entre ccs nouvelles variétés, conme 1'Elberta ou la Red Ilcaven,
peuvent convenir pour le conserve, noois la plupart sont réservées au
fruit fe table, Il n'existe pas en tont cas, de cultures tont soit
et iuportantes de voriétés spéeialerient adastées. I1 conviealrait
de planter des pécliers donnant des fruits a houtes periormances
tecinologiques, telles que les "Pavie" dont il existe de noubreux
types, et qui sont préférées & l'heure ectuelle malgré leur ncyau
adiérent, eux variétés 3 noyau libre, per saite de 1z ferueté de la

chair et de leur parfaite tenue en coaserve,



Le principal produit vers leguel il faut s'oriester ost lo

pBchie au sirop, gui représente de loin celui qui est le plus

innmortant. Lea conso.mation de ptehes ocu girop ne cesse de croltre
dens les pays industrielisés et, si les Etots Unis sont exporicteurs
1o plupert des peys européens ou le Jaopon soat de gros im.aricteurs,
I1 re feut pos ouulier cependant, nalgré les réelles possivilités
Ggui stoifrent, que le mercizé est difficile et que l'on ne eut 8'y

foire adpettre gu'avec des produits de toute precidre gualité,

Le. pAche sicile, Lienm gue benucoup moins importente en volaune,

devrait dgaleent 8tve envisagde. En effet, si le fabrication a
tendance & diaincer cux Etats Unis an profit d'eutres prépardtions,
il n'er reste pes woins gue ce produit est cncore tres employé, en

particulier pour les salades de fruits,

La p2che surgelée se déveloype rapideuent au détrinent de la

précédente préparation, meis il u'esé pas possiile de la recoii.ander

& ltheare actuelle an Liben.

Les jus et nectars sont relativement peu consomés, et la

. 4+ s . / -
production ecst assurée par certains pays spécinlisés (1telie).

Les confitures ne représentent qu'un produit secondaire. Lz
production libanaise peut se développer pour llexportation sur les
paeys crobes, neis ce n'est pes de cela qu'il feat attendre une

anzucntation susstentielle des enplois industriels,

2 - Fruits & production relativeuent inportante, nzis & possibilités

industrielles .iove.anes

2,1, Poire

Lo poire croft égzleuent Lien en région montagneuse, au-dessusg
¢e la zone du pécher., La production est d'environ 10.C00 tonnes
en 19€8, en auguentation sur les années précédentes, et est sariout

concentrée dans le MHord Liban,



Les besoius noruasux du pays peuvent &tre estiués & 5,000 tonres,

et il reste donc iu disponible iuportant, Celui-ci a {ié obs

ca cours des deux premiéres années par les exportations, Lui

arrivent & représcuter plus de LOR.

Ce fruit n'est encore cuisloyé nar 1'inlustrie gu'en guontités
tras nédrlijreavles, vuisgu'on ce fabrigue guere gu'un peu ce fraits
(o) L’ H I - L

en conscoerve,

La poire est oecucoup Loins transformuée dans le wonde gque les

fruits srécédests, cais il n'en reste pas noins gue celle-ci offre

certaines wossiuvilitis,

n veriété la plus corwane au Libon est la "Coscia, mais on
& introdait réces..ent de grandes variétés co.imzerciales, telles gue
les Williens, Reaurré :lardy, ete.. dunt certaices conviennent pour

la conserve (Wiliians).

Etant doané la difficulté de tauler sur une suguzntation de
le consomiation ou des exjortotioms, il serait judicieux de
reconmander le développeuent de poires industrielles, ou tout au

. Fa A,

oins de variétés a deux fins,

Le principel produit 3 conseiller ecst le poire szu sirop, cul

doit @tre fabriguée 2 partir de fruits & chair ferue.

Les jis et nectars de poire ont tres peu le sessibilités,

~

£

Par contre, des concentrés arciietigues de poires, prégarés

s

N - ‘I! . .. P ~ - - -~ .
cvee des néthodes nodernes, pourrsient evoir un certain succes

dans 1la fabricetion e boissons douces.

2.2, Prune
La pruite, ¢ont la production est de 10,000 tonnes, eat surtout

destinée } le consoimetion en frais (experteticns: 1.500 tcnnes).
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De trés petites guuntités sont utilisées psur lao conscrve

(fruits cu sirop) et, e'il est souhaitable que ces fabrications

se cdéveloppent, il est peun probaple (u'elles atteiznent ¢ nivean

iportant.

Les srunes lecales sont du reste dnns l'enscuule treés agueuses,
pen parfunées, et elles ont an conortenent tecunclozigue ..oins

von que celles des pays septentrionaux,

Par contre, nons censeillons d'introduire et ce développer la
’

"pruane <'Bate" ou "prave d'igen”, yui est tres szpécislenent Testinde

. oo =+ . 1 . . . #
& la fauricaticn de prapecux var sdchege,
2.3, Cerise

La culture du cerisicer s'est settenent dlveloppée dans les
durpnisres anndes et la procdactioan a atteint 15.000 tonnes en 1968,

soit le double ou le triple des aanées antérieures 3 19487,

Les exportations sont ninines (quelcues centeines de tonies )

bien que 1! 5 entreprendre 1'exportation par ovi
ulen que an coLidence a epireprencre expertaticn par avioh.

Les guantités disponibles deviendront done intéressontes pour
1tindustrialisstion. Les prix pratiyués jusgu'd présent pour la
corise étaient walhoureusement nrtificiellement gonflés, psuisque
rien ue les justifie. Il est vreisenilable et souhaitable gue
1'abondance de la production et la faisle élasticité des débouchés
passainiront la situation, et jurueutront de disposer de cette netiere

premidre & des prix nornaux, gui devreient 8ire concurrventiels.

Uens ces conditions, il serait jossivle d'envisager un dévelop-
peuent des utilisations industrielles gui peuvent stteindre une

certcine iuportance,

4 l'heure actuelle, le seul usage gue l'on fasse ce 1z cerise

concerac les fraits au sirop, fabriqués sur ane tres petite déchelle

et cette proiuction pourrait valableuent se développer.,

(%

."‘.\\ )
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Nous pensons cependant gue ltutilisation la plus intéresscite

sersit la cerise coniite pour iaguelle existe un morché congidira-

sle, 1ié au développcuent des habitudes anglo-saxcnaes dens la
fabrication des uroduits alinentaires cenfectionunds, Pour cette
préparation, les cerises sont hebituellewent conservées teunorai-
renent sous S02 et sont souvent oxportées sous cette forne. Il
serait préférable de transforuer conpleteacnt le produit pour
arriver & lo cerise confite dircctecent utilisable., Toutes les
veridtés ne conviennent pas A cet emplei, wais il serait vossible

d'utiliser un certoin combre de celles exigtnntes.

Le jus ¢e cerige, pour 8tre lus rare, n'en est pas nmcins
y L] i

intéressant, Il est en effet & pen pvrés inconnu du consormateur
pnisgu'il n'est janais bu en 1'état, meis il est ewployé “ans un
certain poubre de i orotions aliventeires, et ¢st on perticulier

an co.nesant de choix dons les cockteils de jus de fruits,
I

Les sutres empleis, cdont certains sont faits cu Liban (liqueur,

cerises 2 1'eau de vie, cte.) ne penvent rester gue trés secondaires.

3 - Fruits i production moyenne et » foivles possivilités

industrielles

3.1, - Finue

Le figuier ecst iinlheureusenent en rég ression oo Liban, et se

prodaction actuelle est de 13.400 tonnes. I1 offre peu de possibilibe

3

Log vrénerations fanmilicles et tprnditicnnelles de confiture de
&

fizues ont tendance & disporaitre,

La fizue séchée a une iuportapce gui ne dé usse pos le cadre
da villege. Bien yu'il existe an perché iupertent, il ¥y o peu de
chancesde développer cette production, uotsunent & cause ¢@ la
qaslité tres wncyenue gue 1'on peut outenir et qui ne peut rivaliser

1 f.'?' £ hl . 3 't_ T - 1 1 arary 1 o
pvec es 1raeg secaees aroiulves cen urguie, por CXeripit,
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see = Colng
Le coing & une certaoine inportance aun Liban, Sa produeticn

n'est pas né;ligenusle et dépasse 2,000 tounes.

I1 est trés euployé traditionnellenent pour le préparation de
confitures uénegires, et égaleuwent de coniitures indastrielles, qui
sont de Loune qualité, Ces favbrications deivent se uaintenir et
ufiie sc déveleonger, seas gu'elles puissent atteindre un trés hout
niveou écoucuigue,

L - Pruits & ur.o. uction fajivle ou inexistante, mais & trés rcrondes

vosgibilités inctastrielles

4,1, - Fraises

Lo culture de la ircise est poroadexalenent trés linitée, lo
sreduction n'atteiznant pas 500 tonues, ot les prix sont en consé-

guence élevés,

Toutces les conditions sunt ccpendant réunies cu Libun pour
praoduire le fraise, néie & contre saison, ce gui sercit particu-
liire:eat intéressant pour 1ltexuportation. Il ¢st dunc in.cssible de
se vaser sur la uroduction actuelle pour les eaplois indastriels,
Dien gu'nne certaine proportion de fraits soient euployés poar la

ceoniiturerie,

Le problime du dévelcprenent 7us cultures inlustrielles de

l) -

fraisiers nériterait cepeundent d'8ire exnuiné, es se dasant sur des
variétés h bautes cunmlités tecauclogigues (arfme, Terneté, facilité

dtéyneutage, rendeuent),

Le jus de freise est, couite le jus de cerise, assez rare et

presque unigucient euployé dans l'industrie alimenteire, Siuzlons
by

cependent que le jpus de fraises est vendu 2 Beyrouth an verre cu

conscuastenr, feit qui est nssez peu coliiun dens le wvonde,
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Ce jaus rencontre un certnin succés, bien cu'il soit vendu plas cher
que les jus courants {5C¢ Pl le verre au lieu de 15 & 25 P1 en géndral),
ialgrd la difficulté de conservetion, ce proluit cursit certeinerent

1z faveur des consomnateurs du Proche-(Orient.

Cependant, la transformation le plus iaportante sercit certai-

nenent la fabrication de concentré aronatique, liguide on en poudre,

1
ZS

cui est utilisé en quantités sans cesse randissantes dans 1'indus-

trie alinentaire.

la froise offre égaleuent des possibilités nour la surpgélation,

ucis cele doit &tre réservé pour un evenir plus ou uwoins lcintain,

k.2, 3aies

Le wflre est an procuit de cucilletie encore trés fréquent deans
la ucntegne libanaise, ce gui “evient de »lus en plus rare dans le
nopde. On la trouve courainsent sar les viarchés et l'cn prépare, &
1'échelle familiale des confitures ¢t woissons assez largenent

consonuées dans le pays,

Signalons gu'il existe ucintenant des wvaridtls ot des hybrides
ineries & trés haute productivité, qu'il scrait jodicieux d'intro-

duire ¢t de diffuser ean milieu paysan,

La culture des sutres baies est encore inexistonte an Liban,
rois tout loisse & penser qu'elle peurrcit y &tre entreprise avec
succes, particalidrement en montazne ol ces plantes trouveresient
des conditicns de Advelo peent faverasles, Elies pourrcient fort
bien ge pr2ter & la tropsforuntion puisque les baies représentent
une natidére preuiere iuportante pour la fabrieotion ¢'extrcits

arcuatigues naturels employés dans de noubreux secteurs de 1'in-

dustrie aliventaire (confiserie, biscuiterie, boissons, ywourts,
etc.)c

Leur consounntion connait actuellenent un développenent
spectoculaire et les prix sont de plus en plus élevés en Duruype,

par suite du haut cofit de la cueillette,
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La fracboise est certainement le fruit qui donnersit les

neilleurs résultats et c'eat égalevent celui gui est le plusg recher-
ché. 11 existe des varidtés parfaiteuent aduptées au cliuat ndditer-
ranéen, ¢t de trés hevte gualité, ce gui & porais récenent son

introduction dens certains pnys le cetle zone.,

Lo groseille en grappe existe & 1'étut trés Cisséniné et pourrait

8tre facilenent développée en nilieu paysan. Le jus de groseille,
tris scide et cnlcréd, est en particulier euployé dans l'industirie

des bolsscns.

I1 est ¢iffiecile de dire guel serait le comportement du_cassis
nais il néritercit d'dtre essayé en cltitude uoyenne, en choisissant
des veriétés trds .reousticues., Il est trés euployé peur la feuri-

cotion du jus et de toute unc série de préparctions (crimes, sirops,

etc.}. Le bourzeon deuune éygnleuent des extriits recherchés,

Paroi les autres baies, il cunvieat e nectionner la uyrtille,
dont les euplois se répandent tres ncticaent sctuelleaent, wmais on
ne peut nrésamer yuel serait scu coizportenent tent que 1l'on n'aurs

pas essayé, en haute altitude de préférence.

Yorwmi les espieces cue 1'on pourrait introduire, avee de grondes
chonces de succés, nous izentionnercns la pessiflore cu greaadille,
qui est inconaue jusqu'i présent au Liben., Cette espéce & mise &
fruit rapide trouverait em busse cu uwoyeane altitude, des conditions

climatiques idéales,

Le jus de ce fruit, & orfue extré.ement puissant et niriaule,
comzence sculonent & 8tre fabriqué dans cuelgues pays {Etots Unis,
Afrigue <u Sud, etc,) et cst utilisé dans 1'industrie clinentcire
de seconde transfornation, spécinlewent pour les boissons et les

LY ’
crenes glocées,
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IIE - oPTITUDE A LA TRaNDrGRRATION DES rRGDUCTIONS LEGUICIELES

1 — Grandes productions

1.1, Pounes de terre

La norrie de terre rej Iésente lo »r 'et;i e‘Ie cul ture lé 'l.ll‘_ll' 91[9 eb
e [
\

le production, gui g'est bien développnée, g'éléve maintenant &
80,000 tonnes.

Lo seule traasforuation gu'on puisse envisager est la déshy-
dratetion. iclhenreuseuent, il seuble deuteux ¢une le produnit puisse
arriver sur le uarché & des prix concurrentiels, et il n'est pas

scsgible de le recounander actuellenent,

Les guantités disponivles sont 4éji impertantes (30.000 tonnes)

et Jonwleront d'iei 1%75.
1.2, - Conconbre
Le concombre est particulierement iiportint za Liben, puisgue

sa wroduction a osu atteindre 30.000 tonnes en 1668, ce gui mérite
Iy IS 2 pd

”

d'8tre soulizneé,

Cowme nous l'avens wvu, la conserve en saupure (gherkin) gfest

bien développée &u cours des cderniéres années. Il est tres difficile
de ehiffrer la guantité incdustrialisde, laquelle cst du reste
extrémenment variadle d'une annde L lloutre et qui représente 2 A 6%
de la production. Cette production pourrsit s'eceroftre irés note-
blewent & condition

- de disposer d'une natidre preuidre ihonozene (couleur, calivre,
ete,);

-~ de répgulariser le systéme dlapprovisicnnenent, actuelleuent
inorganisé;

~ G'assurer lo constunce de la qualité

- de soigner l'euballage et la présentation,
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Les congerves ou vinei re de wvetits cornichions ne sont cncore

répardées cae sur tres petite échelle et pourraient 8tre développées.
P i P it PP

1.3. - Carotte

k]

La culture de la carotte se développe assez repidenent et
dépasse 16.000 tonnes {12,500 tonnes en 1967). Il est curieux de
noter ¢ue l'accroissement des besoins est nrincipalemeut d9 cu treés
grond succés du jus de carotte frais, prépearé directement sur les
voints de vente, ¢t qui, devena treés populecire, reprégsente saintenant

la forae d'utilisation la pluas courante,

Ly fobrication du jus de coroite pasteurisé pose quelques

protléncs tecliniques, uvais o cerendont été nise cu puint dens d'autres
pays., Elle pourrait 3tre erntreprise au Liwvan, étant assurée d'un
LY

narché locel déji préperé, ct conncitre ua certsin sueccés & 1'expor-

tation sur le Proclie~0rient.

Ce jus devrait égcleient 8tre un des coumstitusnts inpertants

de la fornule de cocktails de jus de légunes, gu'il sercit intéres-
& y

sant de promeuvoir,

La carotte n'est encore utilisée gu'en tris petites gunntités
wor lo conserverie loczle, et presgue uniqueaent dens les mocédoines
de légpumes. Cette prépuration devroit se développer tout particulid-

a

renent, eatratnant l'utilisation de petits pois,

La coarotte déshydratée r été tentée une fois avec des résultets

peu enceourageants, Lnis cette tronsfornation .ériterait d'&trc cssayde

sur des bases nouvelles,

Bnfin, les groines de carotte pourrcient servir & faire des

extraits aronctiques recherchés et de prix tris élevé,




2 -~ Preductions woyenues

2,1, = doricot vert

Les Loricots verts réugsissent parfaitewent dens les condi-
tions locales et se sont bien développés , pour atteindre actuelle-

tient une production de 6.000 tonnes,

Cependant, ils ne sont prati.ucment pas euployés en conser-
verie, ¢ particalier J ceuse de leur prix qui deuneure élevé. Ur ce
1é une gerait des Jlus intdéressants et pourrasit faire l'objet d'une
atilisation inlnstrielle importante si le probléme des approvision-
nenents &tait résolu, Le cunlture devriit continuer & se faire dans
le cardre de le uetite propriété sgricole, nais avec des contrats de
cualture trés stricts cn ce fui concerne la qualité (veriété fine,

grosse, etc.) et le prix de cession,

I1 est prévu gue les cultures dcivent s'étendre répnlierement,
et il est vraisenvlecle ¢u'on srrivera & uace surprodaction zvant
1975, I1 est peu probesle en eifet gue lies cxportations en frais
puissent croftrent suffiscm.ent _cur nbsorcer ltexcédent, ct il
gersit julicieux d'orienter cette production vers le coaserverie,

coume certains pays méditerrenéens co.umencent & le faire (Maroc).

“.2 — Feve et pois chiche

Les fdves vertes (14,000 tonnes) ou sdches (1.000 tonnes),
sont égaleaent enployles pour 1o conserverie ol elles repriéseutent un

article relcotivement impoertant (foul wvoudawmnias et féves vertes).
P

I1 en est de ulme da pois chiche, conservé entier por

anpertisation cu sous forue broyée d-ns le hounos téhiné,

Ces préparations, gui régondent bien & certanines habitudes
elinentrires locales et régionales, doivent continuer & mse ddvelopper
ngis on ne peut entrevoir de grondes possivilités, Cesendant, le

hormos téhiné, comme toutes les spécinlités culinzires, troaverzit
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un certain succds sur le marché rmondial, ol les préparztions

originales servent & rompre la nounctonie des menus,

La culture du petit pois est paradoxslonment pen développée
et la procduction n'excéde pas 1.000 tonnes pour le pois Irais et

800 teares pour le wolis sec,

4

Lo conscrverie consomme cependant des gucatités relativenent
importantes ‘e l'un ot de ll'antre, destinédes nu uinrché locel, Cependant
cette prodiecticn est insuffisante en quzlité et en velume et on a
recours & des iupertotions yui représentent & elles scules, le uoitié

d: total des conserves iLsortées,

Gn s'exulicue nnl gue cetie culture ait étd jusqu'a présent
pégligée, car elle seruit susceptiule d'un développenent iuportant
& conditicn ¢'wuployer les ndét.odes ..oderpes e _roeduction iutensive,
Ainsi ccnsidérée, elle pourrait clienter une ncetivité inldos trielle

beancoup plus substantielle yaue ce yu'elle e¢st & présent,

3 -~ Petites procductions

3.1. — Artichaut

L'ertichaut, dout la production est limitée & 500 tonnes
actuellenent, pourrait &tre trés valaulement développéd pour les bescins
de la conserverie (fonds Tlartichcats) ol les _rolunits locoux donnent

d'excellents résultats,
3.2, = Ganbo (corne precyue)

Cette conserve originale, &psarue réceauent, est encore

linitée et eppelée & se dévelojper,

Des essois de déshydratation devrzient 8tre tentés, corme

il est fait en Egypte,
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3.3. —_Bpinards

Ils ne sont encore produits vu'en petite quantité (Lcins
de 1,000 tonues). Les éuinards conviern'raient bien 1 la cosserverie,

A - x a .
o ilg pourraient aveir une place inpertante,

3.5, ~_Asperge

'egperie représente une activité encore trds récente et
n'est cultivée (uae sir de petites surfeces. Les régnltets intéressants

[

nigsent wrésnger ane extension iuportante,

o
Py [=J

Le conserve d'esperge, nalgré ses difficultés technigues,

néritersit d'€tre cuvisagbe dars un avenir plus lointzin,

3.5. —_ioivron
Le poivron doux conne ¢'excellents résultats et pourrait
2tre utilisé en conserverie, de préférence scus présentaotion de

luxe, en Locaux,

3.0, -~ Poirecu

Le poireau conviendrait particuliérement bien pour la

déshydrataticn,

3.7. ~_Le persil

Trés largenent conscraé au Liben, le persil serait
dgelenent un produit de choix pour la fabrication de procduits

déshydratés destinls & 1'exportation.
3.5. = Cresson

Encore tres rare, le cresson pourrait 8tre produit dons de

bonnes conditions en zone irriguée pour les wesoins de la ddshy-

dretation,



3.9, - C&yres

Le cfprier, gui croft partout gpontanéuent, a'oot oGS esaloye
1'orgonisation de la cueillette des chipres peruettrait de faire des

conserves gous saunure ou vinaigre, tris recierchées & l'étranger,
3.10 - :icls doux

1a consoumation du uais en épi est devenae trés pcpulaire
au Liten, et sc conservetion par appertisaticn connattrait un certain

saccos,

5,11, - Chansignong

Les trufics de la région, dont une partie est inportée
de Syrie, sont déjh treaitées en conserverie. Un effort & 1l'exportstion

per ettrait certainenent <o Jivelopper ce produit,

Le chanpignon de couche co..epcn L gire _roduit en ¢uantités

cormercinles, et il seranit fucile é'en ¢lenire 1'exploitation. 1l
conviendrait particulidresent bien a le conserve, dent la consomna-—

tion est en pleine expansion,
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ITTI ~ LES CONDITIONS DU DEVELOPPEMENT

AMELIOQORATIONS A AFPORTER A LA STTUATION ACTURLLE

1.7. - Qualités technologiques de la matiére premiére

La matiere premiére utilis¢e actuellement par les usines ne
différe pas, & de trés rares exceptions prés, de celle gui est livrse
gsur les marchés pour la consommation en frais. Bien que les fruits et
légumes produits =zu Liban scient dans l'ensemble de bonne qualiié, et
parfois méme excellents, il n'en reste pas moins que leurs carsctéris--
tiques, bien adapices au marché en frals, ne sont cependant pas celles

que l'on exige pour lw trandformation,

I1 convient de considérer gue pour obtenir des produits trans-—
formés conformes aux standards internationaux, i1 est nécessaire de
pouvoir disposer d'une matiére premlére specielement adaptée & 1'usage
gui en sera fait. Nonrn seulement la gqualite du produit cbtenu, mais ega-
lement soh prix de revient, sont &trcitement liés & un certain nombre
de facteurs technologiques dependant de la nature de la matiére pre-

miére, tels gue: rendement industriel, couleur, gofit, texture, eic.

La rationalisation de l'industrie entratfne donc l'amclioration

et la specialisation de la prcductiion agricole située en amont.

1.2. ~ Développement des variétés industrielles

Les plus importantes de cua caractéristigues sont d'ordre géné-
tigue et il convient donc de pduvoir disposer d'un materiel végdtal
specialement sclectionnd dans le sens de 1l'industrie. Ces varidtés
sont bien connues dans le monde mais enceore faudrait-il choisir, parni
les meilleures celles gul seraient le mieux adaptées aux conditions
écologiques locales, ce gui ne peut &tre détermineé qu'a la suite d'es-

sals de comportement. Cependant, on peut affirmer d'ores et déja,
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que les grandes variétés industrielles cultivées dans des pays a
climat mediterranden similaire donneraient des résultats bien supé-

rieurs & ceux obtenus Jjusqu'd présent.

Ainsi, dans le cas de la tomate, la matiére premidére cmployée
est constitude dans son ensemble des variétés courantes de tomates
de table. Guelques essais de distribution de graines de variétés ita-
liemmes ont cependant été tentés en Bégaa centrale, et ncous avons

méme constaté leur présence sur les marchés locaux (Zahlé par ex.).

Une engudte aupres des marchands de semences de Beyrouth nous
a indigqué gque certoines variétés comme la Marmande dtalent importées
en guantités encore linitées mais croissantes. Parml les essais faits
4 la Station de Tel Amara actuellement, il y en a un consacré & la
tomate et portant sur 15 varidtes. Les premiers résultats montrent
que certaines d'enire elles conviendraient mieux pour le jus cu la
pite que les cultivars actuels. Mals nous estimons cepsndant que d'au-
tres variétés seraient préferzbles, etant donné que les grandes
variétés industrielles ne figurent pas dans la liste retenue pour cet
essal, lequel n'est pas fait dans cette optigue, puisqu'il s'agit
avant tout de tomates de table testées au point de vue de la résis~

tance aux maladies.

T1 faudrait done développer les variétés, non seulement en
fonction des besoins industriels généraux, mais également et plus
precisément selen la nature des transformations escomptees, dont la
proportion dépend des possibilités du marchd pour les différents pro-
duits. ainsi, pour la fabrication de¢s concentrés, l'on devrait choi-
gir des variétés telles que 'Roma' qui se caractérise avant tout par
un trés haut pourcentage en extralt secj pour le jus de tcmate non
redilué, des variétéds telles que 'Marmande' ou 'Super Marmande' sont
particuliérement designées par leur haut rendement, leur coulcur et
leur ardéme; pour la tomate pelée en conserve, la 'San Marzano' se

remarque tout particuliérement par sa tallle et surtout sa structure.
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Des problémes du méme ordre se posent pour ll'ensewmble des
autres fruits et legumes: péche, choix de variétds & chalr Jjaune ou
nen, & noyasu adhérent ou libre, ete., en fonction des produits trans-
formés (plche au sirop, jus, pche déshydratée, surgelée, etc.);
pomme, utilisation des deux variétés existantes au Liban et coupages
éventuels; orange, difficulté de transformation des Navels; oignon,
voir 'Produits Déshydratés'; abricot, poire, raisin sec, petits pois,

concombres; ctc,

Nous ne nous ¢tendrons pas davantage sur cette question sinon
pour signaler que sun importuance nous est apparue telle gue ncous
avons demande l'envol d'un spécieliste de la FAQ, Monsieur Henri
Chapot, qui a pu faire une mission conjointe et au rapport duguel
nous ne pouvons gque recommander de se rapporter.

1.3 ~ Etablissement de critéres technologiques

Différents facteurs a'ordre physiologiyue, cultural et
méme humain, conditionnent également la velcur technologigue de la

matiére premiére.

Le calibre doit 2tre pris en gonsidération chague fois
qu'une matiére premiére est conservée en 1l'état, et nous avons si-~
gnalé par exemple la guasi impossibilité qu'on rencontre actuelle—
ment d'obtenir des paysans qu'ils livrent des produits de calibre

détermingé (petits pois, concombre, etc.).

La maturit8 est également trés importante, aussi bien en
ce qui concerne les produits entiers gue les produits d'extrzction.
Ainsi, il convient d'avoir des fruits suffisamment mfirs avec un
rapport sucres/ acides convenable et, bien qu'on puisse se livrer
& des rectifications ultérieures telles que l'adiition de sucre dans
des jus trop acides, il esat évident qu'il est difficile d'agir sur
les qualités organcleptiques quili se développent corrélativement. Par
contre, dans d'autres cas, comme les oreillons d'abricet par eiemple,
on aura inteérét & employer des frults non complétement mfirs, dont

la tenue est meilleure,
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L'intervalle entre la cuelllette et le traitement est Sga—
lement un facteur important & considérer et doit 2tre réduit au mi-
nimum. Ainsi, pour les petits pois, il est essentiel que cet inter-

valle ne soit gque de quelques heures,

I1 serait loisible de multiplier ces exemples, dont le but
8t essentiellement d'attirer l1l'attention sur la nécessitsd gu'il y
aurait & beaucoup mieux definir qu'elle ne 1l'est actuellement, la
nature de la matiére utilisse. A part quelques cas d'espéce, on
peut dire en effet gque l'usine emploie & 1l'heure wctuelle des lots
"tout venant" correspondant souvent 4 ces écarts de triage ou & des
invendus. Méme lorsgu'il s'approvisionne directement auprés du pro-
ducteur, 1l'industiriel gqui connaft assez bien les impératifs de ses
fabrications, obtient difficilement un produit conforme, et nous en

avons eu maints exemples.

Il serait donc indispenaable de micux dé8finir les matiéres
peemiéres et de pallier l'ignorance ou luo negligence des fournisseurs
ou ramasseurs pur l'établissement d'un systéme simple de standards

appropriés.

1.4 — Régularisation du volume des approvisionnements

Il est frappant de constater que le volume de produit traité
pour diffeérentes catégories varie dans des proportions trés impor—
tantes d'une année & 1l'autre. Nous avons signalé par exemple que les
fluctuations peuvent atteindre le rapport de 1 & 3 pour 1le concombre
saumure et méme 1 & 6 pour 1l'cigucn deshyiraté. Si de tels écarts
peuvent &ire acceptables sur quelques produits pour une entreprise
polyvalente, il est bien évident gqu'ils deviennent catastrophiques
lorsgqu’il s'agit d'une usine spicialisée comme dans les cas cités

ci-dessus,

-~

Or si 1'on an«lyse les causss, on constute que lu plupart
sont liées aux conditions de disponibilité de la mutidre preniére.
Meéme les incidences les plus éloignées, telles que la diffiecults
provisoire de commercialisation sur le marché international, peuvent

Y &tre, au moins en partie, imputées,
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Il est certain que le volume traite par une industrie agri-
cole présente des irrégularitiés plus grundes que dans le cas d'une
industrie manufacturiére, puisqu'il faut tenir compte des influences
saisonniéres lides aux conditions climatiques. Il n'en reste pas moins

que les amplitudes remarquées ici sont profondiment ancrmales,

'Y

La raison essentielle réside dans une variabilité excessive
¢t anarchique du coftt des aprrovisionnements. Dans un pays & la popu~
lation limitée et & niveau de vie relativement importunt, olt les
surfaces cultivees correspondent assez strictement zux besoins normaux
du marché local, la moindre raréfaction d'un produit agricole se tra-—
duit par une flumbée des prix. Cette trés grande Slasticité du prix
du produit frais s¢ répercute en s'amplifiant sur le produit desting

& l'industrie.

Etant domné que l'activité de transformation utilise les
surplus du marche & des prix évidemment moindres gue ceux du produit
noble, le retrécissement des disponibilités ucboutit & une quasi dige
parition de la marge utilisable avec, comme corollaire, l'alignement

des cours industriels sur les cours d<jd en hausse du marché en frais.

Or, pour l'industriel, il existe un niveau qu'il ne peut
dépasser puisqu'il a lui-m@me & tenir compte de la non-élasticité du
prix de vente de ses fabrications sur le marché international, aussi
blen du reste gue sur le marché intérieur ol, dans une dconomie de
1libre échange, il est en perpétuelle compétition avee le produit

importé,

Feme en période normale, c'est & dire lorsque les prix
sont & un niveau acceptable, l'usine rencontre des difficultés extre-
mes en ce qui concerne la regulatité des approvisionnements quotidiens.
Le systeme d'achat actuel, qu'il soit fait sur le marché de gros de
Beyrouth, par des intermédiaires, par des ramasseurs plus ou moins
liés & 1'entreprise ou directement auprés du paysan, abcutit prati-
quement & des apports toujours irreguliers. L'usine travaille donc
par a-coups, devant absorber pendant quelques Jjours un afflux de

denrées perissables, alors gque dans la periode suivante, le volume
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j

traiter sera peut-Btre trés en dessous de sa capacité. Lez condi-

FAN\NIIT

tions de travail ainsi imposées ne sont coapatibles ni avee la gua-
lité dee fabrications, ni avec la régularité des opérations, ni
aussi et surtout avec la meilleure rentabilitsé. Il est & noter que
geu dtindustriels disposent de capacité d'emmagosinage sous froid
adaptées pour faire office de tampon entre la fourniture et le trai-
tement. Lz grande capadité des entrepdts sous froid répond trés lar—
gement aux bescins du stockage des produits frais, mais est fort mal

emphoyée pour les besoins indystriels.

1.5 - Btalenent de la campagne de traitement

Infin, le probléme des approvisiounements concerne égale-
ment l'étalement de la campegne de traitement. L'usine doit se conten-—
ter de travailler pendant une psriode de l'année qul correspond & la
saiscn de pleine production, ¢'est-i4-dire la ol les cours sont bas.

51 1'on considére d'autre part gque les saiscas sont assez courtes
pour les fruits et légumes frais par le fait qu'on ne dispose pas d'une
ganme suffisante de varietés plus ou moins précoces ou tardives, ni
d'un grand échelonnement géographique des zones agricoles, la péricde
d'activité industrielle est souvent plus étroite qQue celle gqu'on
constate autre part. Ainsi, pour l'oignen, la saiscn s'est étalse, en
1968, sur 70 jours, alors gu'elle pourrait 8tre étendue sur 5 ou 6
molis avee une production échelonnée, du reste parfaitement possible,
en jouant sur les dates de pluntation, la gamme des varidtés, etc, Il
est bien évident que la rentubilisation des installations spéciali-
sées n'est absolument pus du méwe ordre dans un cas ou dans l'autre,
et que le prix de revient peut devenir rapidement probhibitif pour

une industrie par trop sulsonniére.
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1.6 — amélioration des conditions de production

La quasi totalité des £ruits et legumes utilisés provient
d'un petlt paysannzat. La propriete zgricole est trés morcelée et les
cultures sont conduites sur de¢ petites surfaces. Il est donec diffi-
cile, dans ces conditions de concevolr des cultures mécanisées rda-
lisées rationnellement avec de faibles cofits de production.

a

On ne peut que constater d'une fagon genirale la faiblesse
des rendements agriccles alors que l'on se trouve dans des conditions
naturelles le plus scuvent favorables. La cause en est due au mangue
d'organisation de 1'agriculture: pas assez d'engrais, mauvulses

fagons cultursules, insuffisance des traitements, ete.

On se heurte d'autre part & une certaine forme de iradi-
tionnaliswme chez le piysan, ioujours trés réticent 4 apporter des
modifications & ce gqu'il est wccoutumé de faire. I1 est donce diffi-
cile, dans l'état actuel des choses, de lul faire enireprendre des
cultures destinées & l'industrie, surdout s'il n'est pas assure &
l'avance de 1l'écoulement de sa production ¢t d'une rentabilité au
noins égale 4 celle & lagquelle il est habitué. Méme dans ce cas, il
ne sera vralment convaincu que lorsqu'il aura constate que le voisin

a réussi.

Cette dispersion de la production est préjudiciable au
développement industriel, car il complique beaucoup le¢ systéme d'ap~
provisionnenent. Il est amplement prouvé que la transformution d'un
preduit ne peut 2tre entreprise de fagon éSconomiquenment sains que
gl 1'on bénéficie d'une concentration agricole sutfisante & proxi-
mité de l'usine. Seule une structure agricole dense permet d'avoir
un contrdle direct des approvisicnnements et mm priz rendu usine

minimum.

1.7~ Spécialisation sectorielle de 1'agriculture

On ne s'est pas encore détachd de 1'idée primaire que l'a-
gricudture & comme fin de delivrer des produits de consommatlon di-
recte, c'est-d-dire ici des fruits et légumes frais et que 1liindus~

trie n'est 14 que pour absorber les excédents de la production,

nﬁ' '/’ Lad E’/ );/
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Ici, comme souvent ailleurs, on a tendance & considérer que 1'indus-—
trialisation est la panacée et que, lorsqu'on ne sailt que faire
d'un produit, on régle la question en disant "gqu'il n'y a qu'a le
transformer",. Or, en raisonnant ainsi, on ne se débarrassc pas du
probléme, on ne fait que 1e'deplacer. Les difficultes de conmercia-
lisation, constatées pour le produit frais, se retrcuvant pcur le
produit fini, et considérablement amplifides par le fait qu'on doit

tenir compte alors de contraintes &conomigues infiniment plus sévéres,

81 1'on tient & développer résolument l'industrie de trans-~
formation, ce qui est fort légitime, il convient de changer profon-
duenent cette concepticn et de reconsidérer complétement les rapports
qui existent entre l'agriculture et l'industrie, L'usine ne saurait
Bitre un exécutoire providentiel ni un consommateur bhanal et complé-
mentaire. Flle a ses propres exigences, nombreuses et imperatives,
qui lorsqu’elles sont réunies permettent son développement, mais
dont le ncon respect entraine radicalement sz disparition. Si donc
il doit y avoir subordination, elle doit 2tire dans le sens dlune
dépendance de l'agriculture vis-a-vis de l'industrie, et non pas le

contraire.

La condition essentielle est donc que solent realiscées des
cultures vraiment industrielles qui n'existent pas & 1'heure actuclle
dans c¢e domaine. Le seul exemple gue nous connaissons est trés actuel
et concerne la culture de l'oignon. Devant les difficultés considé-
rables d'approvisiocrnement, guil ont conduit & la fermeture de Jeux
usines sur quatre, le principal industriel a dicidé, dés cette année
d'assumer lul-m&me la production de¢ TC % de ses besoins et compte
couvrir la totalité dés l'année prechaine. Cecl correspond pratique—

ment & avoir le contrble direct sur une superficie d'un millier d'ha,



1.8 = Intervention de 1'Etat

In ne peut cependant pas espirer que cette refonte soit
realisée par le secteur privé. La restructuration de la propridétd
et l'orientation sectorielle de 1'agriculture su.posent wne action
en profondeur qui ne peut &tre rezlisée gue par 1! Etat, Le choix
des formules & employer pour atteindre ce but, qui doit tenir
compte de nombreux facteurs intrinséques au rays, ne peut &tre fait
que dans le cadre d'un plan agricode plus général en s'inspirant,
par exemple, des dispcsitifs mis en place dans des domaines CONNEXES,
la betterave sucriére notamment. Nous ne pouvons gue SuggeTer que
cette reforme solt etuilee par des specialistes de 1'économie agri~
cole dans le cadre d'orgenismes nationaux comme le Flan Vert, notre
r8le etunt ue souligner l'importance de¢ cette reforme qui doit
€tre considérée comme une conlition sine gua non du développement

dans 1'industrialisation.

En attendant que les mesures nicessaires puissent €tre
prises, ce gui suppcse un certain delai, il y aurait lieu d'améliorer
dés maintenant la liaison entre l'industriel et le producteur. La
formule des contrats de culiture actuels, tels qu'ils existent dans
un certain nombre de cas, meriterait d'@tre genéralisde. Mais, pour
ce fuire, il faut que 1'btat apporte sa caution pour le respect des
engagenients pris de part et d'autre. Il est courant en effet, et
nous en avons eu de nombreux temoignages, gue les accords passés
soient dénoncés unilatéralement avant leur écheance. Or, pratique—
ment, cette rupture de contrut ne fait l'objet d'aucune sanction.

Ce qui fait gque rien n'oblige vraiment le paysan & livrer sa récolte
s'il trouve une meilleure vente ailleurs, non plus que 1'usinier 2
l'acheter s'il peut se ruvitaller & meilleur compte ou dscide de

restreindre ses approvisionnements,

I1 serait donc indispensable que des prix de campagne soilent
prédétermineés officiellement pour les principales spéculations avec
l'accord des interessés, et que les obligitions mutuelles soient
garanties par uun organisme d'intervention qui pourrait trés ju-

dicicusement &tre le Plarn Vert.
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1.9 - Examen comparatif des prix de la matiére premiérc indus-—

triclle

Il est dvident que les conditions dans lesguelles se fult
llapprovisionnement aboutit & ce gue les prix de cession & l'usine
soient plus elevés que ceux auxguels on serait en droit de s'attendre.,
L'opinion admise est que les prix des fruits et légumes scnbt ttop
élevés pour permettre aux produits derives d'8tre vraiment compétitifs
sur le marché mondizl, Or, il est Yon de considerer cette question un
peu plus attentivement, et en particulier de comparer ces cours avec
ceux e¢n vigueur dans les autres pays. Cette comparaison est cependant
délicate cgar il est trés difficile de pouvolr connalftre les prix pra-

tiguds 4 l'industrie, ceux—ci n'etant pas diffusés.

Tout d'abord, il convient d'exuminer les narges qul existent
entre les prix du prodult agricol. lestine & lo consonmation et le
prix de celui allant & la transformation, ¢t nous en aonnerons gquel-

ques exemples:

. S e . S

par les industriels & un prix readu usine de 15 PL/kg, correspondant
& 60 % du prix du fruit de table au niveau de la production, qui a

6té en moyenne de 25 PL/kg.

Cette marge est moins grande que celle gu'on remarque
en géndral dans les pays méditerransens employunt également des éocarts
de triage. L'orange industrielle 3t normaloment vendue en Italie et

en Espagne & un prix qui est l'ordre du 1/3, et méme moins en Israél.

-~ la tomate est achetee par l'usinier libanais en gé-
neral 6 & T PL/kg, ce qul represente la moitié du prix moyen & la

production dans la Béqza.

Dans les grands pays producteurs, l'ecart enire la
tomate industrielle ei la tomate de table est plus important. Le rap-

port est environ de 1/3 en Italie et de 1/5 aux Etats Unia.

zﬁ;
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~ 1'oignon frais s'est vendu en 1968 4 1a propriété 11 PL/kg

dans la Bégaa, tandis qu'il était achetd par,l'industriel sur la
base de 9 PL/kg.

Cette marge peu importante est cependunt du meme ordre

qua celle qu'on cbeerve dans les pays de structure similaire,

On constate donc d'une fagon genérale, gue le produit
industriel est & un cours relativement élevé par rapporit au produit

de consommation,

1.9.2 ~ Comparaison avec lg situation & l'Stranger

Da comparaison de ces prix industriels avec ceux d'autres
pays possezdant une industrie de transformation, est particuliérement
interessante sgr le plan pratijue. Leschiffres compuaratifs que nous
donnons ci~desscus sont suffisamment slrs pour gu'con puisse s'y
rapporter puisgu'ils provienncnt scit de 1. FAD, scit de nos infor-
mations personnelles. Ils permcttent de feire quelques constatations

particuliérement interessantes:

= pour lforange, si l'on retient le chiffre de 15 PL/kg
rendu usine comme le prix normal pratiqué lors de lu dernidre campa—
gne, on constute gue ce prix est certes J4leve, puisqu'il est le dou~
ble de ceux de puays mediterranéens comme le Maroc ou Isra&l, nais
il est cependant du m@me ordre de grandeur qu'en Espagne, ol il exis -
te pourtant uane importante industrie. Il est d'autre pari nettement
inferieur aux prix pratiqués en Floride et en Californie, les Btats
Unis étant cepenlant ¢t de¢ loin, le plus grand producteur de jus

d'agrures Ju monde,

- pour l'abricet, au Liban, il c¢st aifficile d'aveir des
chiffres industriels car celui-~ci n'est traité qu'en quuntités ré-
duites et est acheté dans les conditions trés diverses, dont des
importations directes de Syrie. Pour la confiturerie, il a été acheté
sur le marché de Beyrouth, c'est—-&-dire dans les conditions les

rlus mauvaises,




PRIX DkS FRUITS

- 86 -

RENDUS USINE DANS LES PRINCIPAUX PAYS PRODUCTEURS

Orange

Maroc
Espagne
Isra8l

U.S.4A.:

Peohe

Gréce
Ttalie

.Espagne
Algérie

U.5.4.

(1968--69)

Floride

Californie

(1967)

Australie

Agrigue dw Sud

Abricot

Maroc

(1967)

_8/tome

21 & 24
40 & 42
20
61,5 & 74
21,8
51,7 (Valence)

66,7

150

120

T0

91,5 (Clingstone)
80,5 (Freestone)
107  (Clingstone)
T5 {Freestone)
91,2 (Clingstone)

Espagne
Algérie
France (1968)
Italie
Etats-Unis
Australie

Afrigue du Sud

70 a4 80
50
100 & 120
144
180 & 250
14555
117
85

_PL/kg_

20

23

32

62

26

39

81

W,



Tomat e

=DmEmises o

Prix moyen de la tomate industrielle livrée usine

Gréce 1967
Ttalie : Parme 1966
Salerne 1966

Espagne 1965

Portugal 1968 : grude 1
grade 2

Maroc 1967

Algérie 1967 {maxinum)

Libye 1966

Tunisie (différentes années)

Jordanie 1966
U.S.A, 1966

s $/tonne

28,3 a 38,3

27,2
24,0
26

19,25
14,0
16,0
54,0
42,0

38,0 a4 57,6
28,0 & 35,0

39,35
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Prix de la tomate livrée & l'industrie pour la tomate pelée

Italie : Salerne 1966

45,3 US $/tonne en moyenne (de 35,2 & 55,4)
clors que le prix de la tomate livrée pour le concentré allait

de 19,2 & 28,2 US $/tonne
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a 25 et 30 PL/kg, mais les conserveurs s'approvisionnent directement
dans la Béqgaa, 1'ont payé & des prix qui n'excédaient pas 20 PL/kg.
Si 1l'on s'en rapporte au prix moyen & la production pour le fruit de
consommation, le cours était en moyennc de 27 PL/kg, allant de 22

PL/kg pour la région du Nord Liban jusqu'd 31 PL/kg pour la Béqaa.

I1 apparaft donc que, mime dans les conditions actuelles
ces cours se situent au minimum de ceux pratigqués dans le Bassin
Méditerranéen, €t sont nettement inférieurs & ceux des grands produc-
teurs mondiaux,

—~ pour la peche, 11 est daifficile d'établir un cours
industricl, car e¢lle ne fait pas l'objet d'importantes transfforma-
tions, et les prix que l'on peut recueillir sont trés fantaisistes.
Nous considérons donc également le prix & la production, donné par
le Service d'Economie agricole libanais, et qui s'est fixé en moyenne
a 27 PL/kg. Il est possible d'estimer gque le prix, pour des besoins
industriels importants, ne depasserait pas 20 PL/kg, puisgue dans le
Nord Liban, le prix & la propriété &tuit de 19 PL/kg. De tels prix se pla—

cent trés faverablement dans la série de ceux qui sont pratiqués par les
principaux pays transformant la péche
sur une grande &chelle, et ils correspondent wu minimum des chiffres

constatés dans le Bassin Méditerranden. Ce prix est inferieur aux
cours en vigueur dans les pays oU la pé&che est surtout produite pour
1'industrie : Etats-Unis, 58 y de la production trunsformée; Espugne,

41 %3 afrigue du Sud, 65 %3 Australie, 80 7.

3 la production pour constater que ceux da Liban sont inferieurs &
ceux de lu Hollunde et de 1'Espugne, et trés nettement plus bus que
ceux de la France, de 1'Italie et des Etuts-Unis. Il n'y a guére que
1'EBEgypte, laquelle est le plus grand producteur mondial, gui pratique

des prix inférieurs
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— pour la tomate, le prix de 6 & 7 PL/kg correspond & 1,85 &
2,15 U5 cents/kg}wgéme 81 ce prix devalt s'élever a 10 PL/kg, soit
3,08 cents, il serait encore competitif. En effet, le prix de la
tomate industrielle séléctionnce, dans le Sud-Quesst de la France en
1968, s'est établi & 0,17 F/kg, soit trés sensiblement 10 PL/kg.
Les prix en I%alie et aux Ltats—Unis tournent cgalement autour de 3
cents/kg alors qu'il s'agit, dans ces pays, de cultures industrielles

intensives destinees 4 une industrie extrimement importante.

Iln'est suns doute pas necessalre de pultiplier ces exem—
ples pour conclure gue, dans les conditions actuelles et malgré
l'organisution de la production, on arrive, pour les produits clés,

& des prix parfaitement compatibles avec les exigences indusirielles,

e —— g B e e A mma m m—

11 faut donc démystifier la croyance aux prix agricoles

prohibitifs qui constitueraient l'obstacle au déviloppement industriel,

Cette constatation, dent il est inutile de souligner 1'im-
pertance, permet d'envisager l'avenir avec un certain optimisme. En
effet, si la situation presente est déja trés occeptable, il est
permis d'estimer gque, dans le cas ol seraient mises en place des
cultures vraiment inuustrielles, avec des varietes parfaltement choi-
sies, des soineg culturaux rationnels et des rendements sleves, le

Liban pourrait se¢ placer trés favorablement.

Il n'est guére possible cependant , dans 1'ébrat actuel des
choses, we Jonner ides chiffres suffisamment élabores. D'intéressantes
études ont été faltes ou sont en cours pour Jdovelopper et ameliorer
ltagriculture libanaise, Mais les documents disponibdles ne permettent
pas d'avuincer, avec un degré de probabilité suffisant, des prix dé
revient prévisionnels,,en particulier parce que l'objectif a sté de
produire des fruits et légumes de consommation,et Que l'on n'a pes
considéré spdcialement Jusqu'ad présent la producticn intensive de

produits horticoles destinés a l'industrie.



- 90 -

I1 est clair gqu'il s'azgit d'une approche tout fait Gdiffé-
nte du probléme, et que l'on ne peut pas se pbaser industriellement
sur des rendements qui, bien gu'etant le double par exenple de ce
qu'on observe actuellement en milleu paysan, sont encore trés loin

de ceux obtenus réellement dans les grends pays industrielises.

11 serait particulidrement souhaitable que des études
puissent &%tre rapidement entreprises pour déterminer le prix de re-
vient escomptable des principaux fruits et légumes industriels et que
ces données scient recoupées par une expérimentatiocn agronomique com-—

portant des essais en vrale grandeur.

L'accent a surtout été mis, dans cette étude, sur la question
agricole puisque cette mission 3'insére dans le cadre plus général
d'un plan de developpement de l'agriculture . I1 convenalt donc de
définir plus précisément la possibilité l'emplod industriel des
fruits et légumes, en complément des études faltes par ajilleurs sur

les autres aspects du probléme.

Le resultat essentiel auquel on aboutit est de pouvoir
essurer qu'il existe des possibilités de developpement réelles ou

potentielles ues productions agricoles destinées & la transformation,

Cependant, si la question des approvisionnements est une
condition primordiale et mme sine gua non du développement de 1l'in~
dustrie de transformation, des problémes importants se posent égale-

ment en aval de l'agriculture.

Bien que l'analyse critique des usines elles—-mBmes dépasse
le cadre de la présente mission,,il est indispensable de souligner
également cet aspect important du probleme, dont nous donnercns

quelques caractéristiques essentielles.

17
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L'industrie de transformation étant & l'heure actuelle dans
une véritable phase de mutation, il se pose, comme toujours dans
ce cas, une question d'adaptation. La plupart des usines datent des
derniéres années et certaines dl'entre elles sont relativement modernes,
mais le passage du stade artisanal anterieur au stade de la vérita-
ble industrie, entraine certaines hésitations ou erreurs, sans avoir
toutefois l'acuité dlune crise de croissance. Il faut cependant gu'il
soit clair dans tous les esprits gue les impératifs d'une industrie
moderne exlge un chaengement radical de méthodes et la nécessité de

reconsiderer ccmplétenmecnt certaines conceptions périmées.

L' écononie de tout projet industriel doit 8tre baszée sur
des informetions precises el sur des culculs qui font intervenir un
eusemble de connalssances specialisdes relativement nouvelles dans
le pays. La fagon de procdider de¢ 1l'industriel, gqui doit utiliser de
plus en plus de technicité, se détache done trés rapidement du
comportement de l'artisan ou du commergunt, gui admet plus d'appro—

ximation, d'improvisation et d'intuition.

2.1 = Localisation

On doit constater que, mis & part le vin et 3 unit-s Ze trans—
formation situdes dans la Bégaa, entre Chtaura et Zahlé, tcoutes les

usincs sont localisées dans la banlieue immediate de Beyrouth.

Il est certes possible gue la proximité d'un grand centre
urbain solt susceptible d'apporter dertains avantzages, mals il n'en
reste pas moins que pour teute entreprise traitant une matiire agri-
cole perissable ou pondéreuse, le voisinage immédiat des zones de cul-

ture est un facteur doeterminant.

I1 est 4 noter du reste que, bien gque situdes aux abords de
la capitale, ces usines ne bénéficient de facilités ni de services
speciaux, tels que ceux gu'on peut trouver & 1'interieur d'une veri—

table zone industrielle,



-2 -

Par contre, 1l'éloignement du milicu rural est & l'origine
di'un certain nombre de problémes gui sont parfois de nature beducoup
plus importante que des considerations primaires, telles que l'inei-

dence du peix de transport de la matiére premiére par exenmple.

2.2 — Conception
Pratiquement, aucune usine n'a ¢té créée & la suite d'une

véritable étude technigue et économique de viabilité.

Les options generales ont eté prises par des hommes dtaffaires
isolés ou réunis souvent dans un groupe familial, en fonction des

posaibilites comverciales degugees & la sulte d'enguites plus ou

moins c¢tendues mais toujours conduites sur une base empiriyue.

On s'est en genéral inspiré de ce que 1l'on a vu faire a 1'é-

tranger en 1l'adaptant, mais purtiellement, aux conditions locales.

La dimension de l'entreprise et luo capucité des installa-—
tions ont éteé choisies en fonction des moyens financiers dont on
disposait, mais sans tenir compte toujours des potentialites réelles
du marche et des contraintes industrielles fondamentales, telles que

la détermination des niveasux techniques d'industrialisation.

2.3 — katériel
Dans les entreprises récentes ou d'une certaine dirension,
le matiriel est assez moierne et m@me quelguefois luxusux., On ne peut
cependant pas passer sous silence l'état d'obsolescence de certains

équipements dans quelques installations artisanales.

On constate assez frequemment une readaptation imperfaite
de l'appareillage, soit que celui—ci solt trop apécialisé ou au con~-
traire trop banal. Dans certaines usines, certains appareils cofiteux
ont été instzllés, sans que ceux-ci soilent éyuilibrés avec le restant

des chafnes ou la capucité génerale de l'entreprise.
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Le sous—emploi du materiel est chose freguente, méne pendant
la pleine saison, par leifait qu'on a tendance 34 choisir drs capacites
trop élevées, ce qui permet certes d'absorber les pointes de produc-~
tion, mais correspond en période normale & de mauvaises conditions

dtutilisation.

On constate d'autre part une certaine proyension & faire
construire localement un materiel, mBme complexe, que 1ton peourrait
acquérir a4 l'étranger. Bien que le cofit semble inférieur dans 1'immé-—
diat, il est certain que blen souvent ce n'est gqu'une fausse économie
si 1'on fait entrer en ligne de compte les pertes diverses dmes au
fait que les performances resteront inférieures & celles d'un mnaté-

riel parfaitement «u point.

2.4 — 8pécialisation

11 existe des degres trés variables dans la spécialisation,
mais les entreprises existantes se classent bien souvent aux extré-
mes, soit qu'elles traitent un seul produit agricole, solt au con-
traire qu'elles soient trés polyvalentes et fabriguent une gamphe
étendue de produits hétérogenes & partir de matiéres premiéres trés

diverses.

L'une et 1l'autre de ces formules praesentent de Braves inconveé—
nients, la premiére pér 14 rentabilisation insuffisunte des équipe~
ments due & une activité partielle trop suisonnitre, et la seccnde
par la Gispersion extréme des fabrications correspohdant a une myl—

tiplicité d'opérations sur Je petits volumes.

2.5 —~ Organisation

On constate un effort d'organisation certain dans quelques
entreprises, mais d'une fagon générale, il y aurait beaucoup &
gagner par une meilleure organisation interne de 1l'usine., On calt en
effet quels progres ont &té faits dans ce domaine qui devient en soi
une véritable spécialité. La rationalisation des differentes opéra-—
tions permet d'atteindre une productivité optimale avec, comue consé-

quence essentielle, la diminution des prix de revient.
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Ces améliorations seraient indispensables aux diffeérents
niveaux, qu'elles concernent les aspects matériels tels que 1'implan—
tation de l'appareillage, la distiribution des postes de travail, les
aménagements et commodités divers, ou la geaticn de l'entreprise :

approvisionnement, programmes de fabrications, previsions, liaisons, etc.

2.6 — Entretien

i 1'entretien courant est faclle & ameliorer, l'eniretien
technijue pose des probléemes plus délicats. I1 est quelgquefois dif-
ficile, pour des rw=isons matérielles ou humaines, de maintenir les
égquipements en etat de murche parfait, probléme gui rejoint celui de
1a techuicité et de 1'encadrement. I1 fuudrait tout au moins faire en
sorte que ne se dégr dent pas progressivement les modes d'utilisation
du materiel, qui doit travailler dans des conditions parfaitsment
déterminées. On constate en effet irop souvent, qu'd la suite de modi-
fications successives, les conditicns de traitement arrivent & s'é—

loigner du procedé initial.

2.7 — Incadrement

L'encadrement est d'une fagon génerale trés insuffisant. La
dimension des entreprises étant trop limitée, celles—ci peuvent dif—
ficilement s'assurer le concours d'un véritable directeur technigue
et, sauf de rares exceptions, cette fonction est assurée par un mem-~
bre de l'équipe dirigeante qu'il ajoute a d'autres attributions. La
gurveillance techrnique courante est faite dans les meilleurs cas par
un chef de fabrication, sans que ceéluil-ci alt toujours regu au préa—

lable une formation correspondante.

La majorité des usines disposent d'un petit laborateire, mais
le contr8le est toujours trés insuffisant. In effet, dans la plupart
des cas, il y manque le chimiste ou le laborantin capable de l'assurer,

et le materiel est assez sommaire.



2.8 - Technicité

53 cet encadrement peut & la rigueur assurer une marche a
peu prés normale de 1'usine, il est bien certain gqu'il est insuffi-

sant pour la faire 2voluer.

Le manque de technicité est certainement une des caractéris—
tigues la plus genérale et constitue un des principapx ffeins au dé—
veloppement industriel., Il se remarque dans la marche normale de
1'usine par le fait que la plus simple mise au point pose des pro«~

blémes scuvent insolubles.

Au niveau de l'affaire industrielle elle-m2me, la technicité,
prise duns son sens large, est Svidemment essentielle pour aborder
la plupart des problémes qul se posent. Elle permet non seulenent de
maintenir la marche de 1'usine dans les meilleures conditions, mais
egalement de l'engager vers les voies nouvelles qui conditlonnent sa

progression.

Devant la multiplicité des tiches que,la vie moderne impose
aux chefs d'entreprises, il devient de plus en plus impossible qu'un
seul homme puisse assurer la marche d'une affalre moyenne ou inportante,
et suive en meme temps 1'évolution des technigues. Il lui est donc
nécessaire d'avoir un appui technigue. Comme il est difTicile de
pouveir en dispeser au stade de 1'entreprise existante, celui-ci ne
peut Btre concevable gue dans le cadre de la profession ou commue Ser-—
vice public. Or, en l'absence de ce SECOUTrS, gui n'existe pas reel-
lement & 1'heure actuelle, 1'industriel se trouve is0lé et condamné

& la routine et & l'empirisme.

Cette lacune représente un handicap extrémement sévére lors-
qu'il doit aborder le marché international ol la technigue est un
atout majeur, puisgu'elle conditionne les facteurs essentiels de la

productivité : la qualité et le prix de revient.
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2.9 ~ qualiteé

I1 est diflficile de traiter de la cualite intrinséque des
produits, dont le niveau varie du reste de l'un & l'autre, weis il
est necessaire dlattirer 1'attention sur certains problémes qui leur

gsont communs.

314l est possible de vendre sur le marché local ou regional
des produits qui correspondent & leurs habitudes, il est indispensable,
pour aborder le marché international, d'obtenir qu'ils répondent &
des specifications particulieres. Les tolérances sont souvent du reste
trés étroites, et la notion de constance dans 1s qualité est souvent
aussi importante que celle de la qualité elle-méme, Il est donc essen-—
tiel dtadapter les stand.rds & ceux exigés par les pays consommateurs,
et de respecter scrapuleusement par des contrfles rigoureux & tous
les nivesux de la fabrication et lors de la commercialisation. Dans
de nombreux pays, ie contrdle des stand.rds 4 1'exportation est assuré

ar un organisme officiel, qui n'existe pas présentement.
& » E

Un effort de normalisation est actuellement fait et plusieurs
textes sont relotifs & des produits dérivés des fruits et légumes:
pate de tomate, jus d'crange, de tomate, de pomue, etc. Certains
textes ont eté promulgués et d'autres sont en preparation. Cette en-—
treprise merite d'étre poursuivie, mais il est essentiel que les
specifications soient applicables et appliquées, ce gul ne semnble pas

gtre touyours le cas.

I1 serait egalement indispensable que la législation sur les
produits azlimentaires soit précisce et qu'on s'attache, en particulier,
4 limiter la nature et la quantité des substances ajoutées, aussi

bien pour le marché intérieur qu'a 1'exportation.
p P

Les appellations, qui doivent curactériser spécifiquenment la
nature du produit mis en vente, gqu'il s'agisse de jus de fruits ou de
conserves par exemple, devraient 2tre beaucoup plus exactement res—

pectées qu'elles ne le sont & present.
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2.10 ~ hncouragements

Four atteindre ses buts, la politigue d'industrialisztion
devrait s'accompagher d'un certajn nombre d'encouragements. L'aide
de 1'Ltat peut prendre des aspects trés divers et cerfaines sugges-

tions ont déja été avarcees,

Des mesures partielles pourralent dejad @tre prises pour faci-
liter le fonctionnement des entreprises existantes et diminuer leur
prix de revient. ainsi, 1l'électricité et les differentes fornes
d'énergie sont <n genéral chéres, l'eau pas assez abondante, et
1'Etat pourrait intervenir pour établir des tarifs préferentiels,
Parmi les approvisicnuements, certains comme le sugre et le fer—blanc
sont en grande p.rtie inmportés. Ji des mesures ont &té prises pour
détaxer le sucre & 1l'exportation, des mesures similaires devraient
gtre prises en ce qui concerne le fer-blane, puisque la bolte de

conserve represente un poste importunt du prix de revient.,

La protection douaniére iniervient dans des cas trés speciaux,
comme dans celui des jus d'agrumes dont 1'iwportetion est interdite.
Nous ne pensons pas qu'il soit bon, dans 1l'intertt de 1tindustrie
elle-mBme, de géneraliser de telles mesures qui ne 1l'incitent pas S
progresser, bien gpe des protections spécifigues ¢t temporaires puis-—

sent favoriser le démarrage de certaeines unités nouvelles.

Par contre, les prodults transformés pourraient bénéficier
de tarifs préférentiels a4 1'entrée duans certains pays étrangers,

dans le cadre d'accords coumerciaux plus galusIaux,

Les investissements industriels devraient 2ire largement
favorisés par une série de mesures ayant pour but de faciliter le
financement de¢s nouvelles entreprises, dont les principales devraient
8tre: octrei de crédits & moyen ou long terme, avantages fiscaux de
durée et d'importance variables selon la catéyorie de l'entreprise,

garanties aux investisseurs en particulier en ce qui concerne les
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partenaires étrangers. Cet onsemble de mesures d'ordre écononigue,
fincneier et social, est réuni dans certalns puys sous le nom de

t0ode des Investissements'.

Le développement de 1l'industrie de transformation suppose donc
qu'un ensemble de dispositions solent prises pour améliorer les con-—
qaitions de la production agricole et celles du truitement industriel.
Fratiqueument, ces deux secteurs ne peuvent éfre separés et, dans la
plupart des cas il faudrait etablir, pour chague spéculation, un plan

de développement intszre.

Les divers projets peuvent differer sensiblement au niveau de
1'application, mais il est poesible de les rattacher & un schéma coll—

mun .

Plut8t que d'exposer cette méthodologie d'une fagon theorigue,
nous avons préféré 1l'illustrer dans les fiits en prenant deux exem—

ples concrets:

— 1'un concerne les possibilités de developpement de 1'indus-
trie de déshydratation de 1l'ciguon et a pour but essentiel de demon—
trer ll'importance primordiale de la purfuite adaptation du natériel

végetal aux imperatifs de 1'industrie;

~ 1'autre, qui se rapporte & la transforuation de la tomate
met en lumiére 1l'importance des mesures d'organisation et trace un

programne de developpement avec les aifferents aspects qu'il comporte.

Bien gue ces deux exemples correspondent a des potentialités
réelles,le fait qu'ils aient été particulierement etuliés ne leur

confére pas cependant une priorité exclusive.
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INMPCETANCE DE Li FPARFAITE ADAPTATION TECHNOLOGIQUEL Di LA mATITRE FREMIERE
CAS DE L'OICNCN DESHYDRATE

1 — Situaticn actuelle

L'industrie de 1l'olgnon déshydraté represente ltactivité de trans-
formation gqui consomme comparativenent le plus haut pourcentvage de la
production agricole. En effet, si 1'on établit les moyennes depuis 1962,
on constate que, sur une production anruelle de 33 000 tonnes, les em-—
plois ont été les sulvants:

— industrie 43 000 tonnes, soit 39,5 %
_ consommation intsrieure 15 000 tonnes, solt 45,5 %
~ cxportations en frails 5 000 tonunes, soit 15 %

— exportations moyernes d'oiguons déshydratés: 1 268 tonnes.

La culture de 1l'oignon indusiriel est uniquenment faite dans la
Bégaa a l'heure actuelle, cette reglon assurant prés de 80 j de la pro-
duction totale., La grande concentr.tion de cette culture dans la region
de Zahlé est un aventage certaln pour 1tap.rovisionnenent des usines,
bien gque le developpement pourralt, 3 l'avenir, coucerner egalement

d'autres réglions.

L'oignon deshydraté du Liban est totalement exporté et trouve un
accueil faveorable auprés des industries utilisatrices europeennes gréce
3 sa gqualité. Il doit cependant arriver sur le marché a des prix fixés,
ce qui oblige le transformateur 3 &tre strictement competitif avec les
autres producteurs mondiuux. lialgrs lss vicigsitudes qu'ont connues cer-—
taines entreprises, il apparalt yus cette industrie est parfaltement
viable et cu'elle devrait counaltire un developpement régulier, qui sera
dtautant plus important quse les conditions d'obtention de la nmatiére

premiére seront améliorées.

Les Tendements agricoles sont encore tres faibles dans l'ensembdle
ctsont en moyenne de 13,8 tonnes/ha dans la Réqaa, ce qui est 41 avant
tout & des méthodes d'exploitation trop traditiornelles. Une meilleure
adaptation variétale permettrait d'améliorer ces rendements, mais dans
une proportion moindre gque ce que 1l'on peut constater pour d'uutres

cultures.

Lo
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Producﬁ n, importations et exportations d'oignons frais et déshydratés

(er tonnes)

H Déshydratés : Export. nettes
B T R R e L b d'bignons
: Import ¢ Export 1 Import : déshydaratés
1962 2 200 : 41 000 s 12296 : 2 895 : 1590 1 130 3 1 460
963 2 500 : 33 000 : 6 938 1566 : 2216 1 1t 215 1 000
1964 1 0C0 24 000 1 366 1 4 044 + 1 449 988 461
965 2 250 25 875 : 5460 ¢ 3129 1 2 278 733 1 545
966 2 610 ¢ 32 364 : 12 038 2032 : 2908 : 179 2 129
1967 3 018 43 978 ¢ T C50 1 792 1042 630 3 412

La variété cultivée jusqu'ad présent étalt uniquement l'oignen
blanc de 3yrie, les oignons rouges, ne convenant pas pour la déshy-
dratation, étent réservés & la consommation en frais.

La multiplication était réalisée jusqu'a cette année unique—
ment par bulbilles, lesquelles étalent importées en quasi totalité
de Syrie. Mais ce pays, s'éggipant lui-méme pour la transformation,
a imposé un embargo de fait sur 1'exportation des bulbilles. Le prix
en a considérablement augmenté et atteint 75 & &C PL/kg, alors que
le prix normal était de 25 & 30 PL/kg. 51 1l'on considére qu'il faut
de 750 & 800 kg de bulbilles & 1l'ha, le coflt dtobtention est de plus
de 60 LL & 1'ha, ce qui est tout & fait prohibitif étant donné la

fzible productivité.

Devant cetie situation préoccupante, la station de Tel Amara
a mis en place des essais qui devront permettre de modifier le mode
de propagation. Le moyen le plus simple serait le semis direct, tel
qu'il est fait aux Etats Unis et en Europe, et qui est préferable &

la méthode par pépiniére qui est difficile & réaliser dans 1timmédiat

B
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par le paysan mal habitué & ce mode de culture. Malgré les excellents
résultats obtenus, la vulgarisation de ces pratigues exigera un certain
temps, ce qul peut risquer de provoquer une certaine perturbation

dans 1'approvisionnement des usines. Il est done urgent, pour main—
tenir le niveau de producticn, de prevoir 1l'encadrement indispensable
pour une vulgarisation rapide et de s'assurer entre temps de 1'obten-

-

tion du matériel végétal necessaire a ltexterieur.
&

Une autre solution serait de produire au Liban méme les quan—
tités de bulbilles nécessaires, ce qui peut Btre realisé rapidement
dans les terres & pomme de terre ou & céreales apres les recoltes,
mais ceci entrains des problémes d'organisation difficilesd résoudre
sur le plun pratigue.

La question des variétés sc pose ¢ywlement et merite d'étre
considérée corrélativement. in effet, si la variété "Syrie Blanc"
donnait jusqu'd prosent satisfaction & 1'industriel par son comporte—
ment technologique, 1l n'en reste pas moins gu'elle n'est pas aussi
satisfaisante au peint de vue agricole. Les bulbilles de ce cultivar,
importées jusqu'd présent, moniralent des signes certains de dégéné—
rescence gui se traduisaient en particulier par le faible rendement
constaté et une proportion trés elevée de bulbes doubles. Ll est
certain que d'autres variétes pourraient presenter de meiileures pexr—

formances.

De tres intéressants esssis comparatifs de comportement variétal
ont 6té mis en place & la Station de Terbol par 1'Institut de la
Recherche Agronomique. Les observatluns en cours, auxquelles nous
avons eu l'occasion de participer, montrent gu'il existe de grandes

différences entre les 16 variétés testées en blocs Bandomises.

In ce qui concerne les rendements agronomigues (tonnes/ha),
trois variétés présentent des chiffres significativement supérieurs
4 la moyenne: 'Dehydrator 8', 'El Capitan', 'Early Yellww Clobe' et

sont supérieurs & ceux de 'Syrie Blanc'.
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TI1 est indispensable de considérer que le pourcentage en
matigre séche, donc le rendement industriel, est différent d'une
variété a l'autre. 3i 1l'on tient compte de ce caractére technelogigue
important les deux varicétes qui viennent en t&te sont le 'Dehydrator
14! et 'El Capitan' qui donnent plus de 4 tonnes de matidre s&che a

1'ha, et se placent ainai avant le 'Dehydrator 8' et 'Syrie Blanc'.,

Un autre critére technologique primordial est la puissance
de 1'ardme. Or le !Dehydrator 14' comme le 'Syrie Blanc' sont piguants,
alors que le 'Dehydrator 8', 'El Capitan! et 'Barly Yellow Jicbe! ne
sont que moyenhement aromatiques. Certaines varistés, comme le
'Southport «hite Globe', presentent a la fois un arbme puissant et un
excellent pourcentage d'extralt sec nmais ont eu, dans les conditions

de 1'essai, un rendement & l'ha insuffisant.

Pour bien souligner 1'importunce de tels essais, encore trop
rares jusqu'd present, signzlons par exennle uue 1a variété 'Dehydra-
tor 3! presente, aux Etats~Unis dont elle est originaire, de tres
hauts rendements en extrait sec et un ardme extrémemant puissant,
alors qu'au Liban le rendement en mitidre siche s'est montré trés
faible et 1'ardme doux. Des varietés renomnmées, comme le 'ihite Crecle!

ou 1'Egyptian, ont donne des resultats trés decevantis,

D'autres oritéres technalogiques trés importants seralent a

considerer pour l'obtention des varietés optimales:

- 1'épaisseur de lu pelure qui conditionne la bonne
conservation,
— 1lu couleur, le marché exigeant des oignons deshydratés

parfaitement blancs,
~ lua précocité qui permettrait, en conbinant plusieurs
varigtés, d'étaler la période de production de l'usine et d'amsliorer

la rentabilité,
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De 1l'ensemble de ces données dolt se dégager un cholx définitif
qui. apparait comue déterminant pour l'avenir de cette production. Mals,
dds cette année, le principal usinier va mettre en culture les types
qui semblent les plus intéressants. Yne difficulté réside cependant
dans le prix actuel des graines sélectionnées, Qui dépasse souvent
100 LL/kg 4 1l'importation. Des mesures devront &tre prises pour &assu-
rer la multiplication sur pluce, en considerant toutefois gques les

variétés américaines sont souvent brevetées.

4 — Rendements agricoles

===:========_=======

Les rendements & l'ha dépendront en définitive de la variété
retenuc. Le poids de la matiére frafehe a du reste une importance rela-
tive et doit &tre interprété avec pracaution. En effet, la variété
tgl Capitan' a présenté, dans les conditions de l'essal, un rendement de
48 tonnes/ha, donc plus du double de celui de '3yrie Blanc' (23
tonnes/ha), mais le rendement en matieére deshydratée & L'ha n'a &té
que de 10 % supérieur. Si du point de vue agricele, cette premiére
variété semble supérieure, ii n'ten est pas de méme au point de vue
industriel puisque ce léger gain de 10 % scra contrebalancé, pour l'u-
sinier, par un cofit de transformation beaucoup plus important, étant
donné qu'il aura & évaporer 2 fois plus d'eau avec la premigére variété
qu'avec la seconde pour obtenir la méme quantite de produit finl., Nous
tenions & attirer l'attention sur ce point primerdial.

Quantité d'eau

Poids & Rendement en Matiére séche Quantité ar torme de pro
1'ha matiere séche & 1'ha d'eau ﬁuit hydraté P
1El Capitan' 48 500kg 8,5 % - 4 124 kg 44 396kg 10 738 kg

1gyrie Blanc'23 375 " 16,0 % 3 740 " 19 635 " 5 250 "
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In dernigére analyse nous retiendrons, pour les estimations
sconomigues futures, gu'il serait possible d'ebtenir un renGement
pratique de 30 tonnes & l'ha, avec un rendement en extrait sec de
13,5 %, ce qui correspond environ & 4 tonnes de matiére gsgche & l'ha.
Dens les conditions actuelles de la culture, on ne doit guére avoir

gqu'un rendement de 1,8 & 2,2 tonnes & 1'ha de matigre seche.

5 ~ Hendements industriels

I1 faut considsrer que l'oignon n'est pas employé en entler et
que le parage, l'épluchage et les dechets divers representent une perte
de 30 % environ. Une tonne brute d'oignons ne correspond donc Zuere
qu'a 700 k¥ & transfcormer, ce qui, mlme avec un rendement industriel
en déshydraté de 15 %, ne donne gue 105 kg, soit un peu plus de 10 %

de la matiére premiére mise en oeuvre.

Peur estimer le prix de revient de 1'oignon en culture indus-—
trielle, nous nous baserons sur les <leipents dtablis par le lMinistére
de 1'4; riculture, en les extrapolant. D'aprés ces chiffres, le cofit
de production, en culture rationnelle, atteindrait 117 LL/dun, avec

un rendement de 2 100 kg/dun.,

kn noug basunt sur un rendement de 3 00% kg/dun (30 tonnes/ha)
et en tenant compte de l'augmentation proportiomnnelle de frajs (6,3
LL/dun) et en doublant la quantite d'engrais prévue (12,7 LL/dun),
nous estimons cue le cofit de precduction serait de 136 LL/dun. Le prix

de revient de l'oignon dans ces conditioms, serait de 4,53 PL/kg.

Ce prix, qui n'est qu'estimatif, montre que cette production
serait trés compétitive puisque ce prix de revient correspond trés
gsensiblement & 14 US $/tonne, chiffre gui est trés inférieur & ceux
des pays européeno, et parfeitement concurrentiel avec ceux de

1'Egypte (5 & 6 PL/kg rendu usine).



- 105 ~
T - Cofit_industriel de la matidre premiere

Les prix au kg de l'oignon ntont donc qu'une valeur relative,
puisque le cofit de la matiere premiére depent de son taux de natiére
séche. Les prix pourraient 8tre indexés sur le tuux en extrait sec,
mais non selon une relation simple, puisgu'il est nécessaire d'in-
troduire 'm cerrectif temant compte du cofit de transformation,

comme nous 1l'avons signalé.

Four &tre plus clair, disons que des oignons 'E1l Capitan?,
ayant des reddements deux fois plus elevés gue le '3yrie Blanc?,
pourraient avoir un prix de cession de moitié. Mais comme leur ren-
dement en déshydraté est deux fois moindre, le cofit d'obtention de
1a matiére utile serait le méme. Cependant, nous avons vu que le
cofit de transformution serait beaucoup plus dlevé puisqu'il faut
évaporer deux fois plus d'eau, et donc que l'opération serali beau-

coup moins rentable pour 1'industriel.

A 1'heure actuelle, les oignons sont achetés sur la base de
10 PL/kg, ce qui, avec un rendement industriel pratique de 10,5 %
correspond & un poste dépenses 'mutiére premiére’ de 95 IL rapportés

au kg de produit fini.

L'oignon déshydraté est acheté sur la base de 750 US S/tonne,
golt 2,43 LL/kg. On constate donc 1'incidence importante du coftt de

1a matisre premiére (0,95 LL/kg) dans le prix de revient industriel.
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UN EXEMPLE DE DEVELOPPEMEINT POSSIBLE : LA TO}ATE INDUSTRIZLLS

lous avens vu que la tomate etalt traitece exclusivement pour la fa-~
brication de concentré, & partir duguel on prepare de la plte ou purce de
tomate, du jus reconstitué et du ketchup. Cette industrie de transaforuation
est repartie en plusieurs usines non spécialisées qui absorvent 5 000 a
6 000 tonnes de metidre premidre, soit & & 10 % de la production totale.

2 - Eossibilites de developpement

ot s RO E RS REREER

11 est incontestable que les corditions naturelles du Liban sont
tout partigulidrement fuvorablem a cette culture qui offre de grandes pos—
sibilites de developrement duns le donmuine industriel: Il est cependant
absolument obligatoire de modifier les rodalités de la production actuelles
si 1'on veut espérsr bitir une industirie importante sur cette spéculation.
Les dérivés de la tomate, et notamment le concentrd, font l'objet d'échan-
ges internationaux extrémement importante, et la demande ne fail que s'ac—
crottre. Pour s'insérer dans ce marcheé, particulidrement competitif, il est
essentiel de sz placer dans les meilleures conditions de prix de revient.
Pour ce faire, il est indispensable de disposer d'une matikre premiare bon
marché, présentant de huutes performances technologiques. I1 apperait que

cela est parfaitement possible.
3 - Earalléle avec l'etranger

Llindustrie de la tomate s'est considsrablement developpee ces dernié-
reg anhées dans plusieurs pays mediterrandens, les résultats les plus spec-—
taculaires ayant été obtenus par la Urice et le Portugal. Ce dernier pays
vient du reste de rattraper, par le volume tr.ité, 1'Italie qui a de tous
temps €té considérée comme le producteur le plus important et pratijquenent
imbattable. I1 est intéressant de faire un parelléle entre le Liban et le

Fortugal.

[P
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Le Portugal ne produisait, en 1560, que 67 400 tonnes de
tomates, c'est-ad-dire sensiblement autant que le Liban en 1968 :
53 510 tonnes. Grice & un ensemble de mesures, cette production s'est
rapidement développdée pour atteindre 750 000 tonnes en 1967, soit
12 fois plus, Elle doit avoisiner & present 1 million de tonnes., Ilest
remarquable de constater que cette énorme gquantité est obtenue sur
une superficie de 19691 ha, ce gui correspond exactement & 4 fois
celle consacrée & cette culture au Liban & l'heure actuelles £ 918 ha.
Autrement dit, en cultivant la tomate dans les mémes conditions, la
production libanaise pourrait 2tre, sans augmentation de surface, de
197 500 tonnes, soit pratiquement 200 000 tonnes, alprs qu'elle est

3,3 fols moindre.

La diffeérence essentielle réside dans le rendement qui, pro-
gressivement augments, a depasse 40 tounes 4 1'ha en moyemne au Por—

tugal, alors gutau Liban, il eut environ de 1< tounes,

Insistons sur le fait gu'il s'agit 24 de rendements noyens,
et gu'ils ne sont pas particuliers au Portugzl. Au Liban, on obtient
facilement, dens les conditions actuelles et suns précautions spécia—
les, 20 & 25 tonnes & 1'ha dans certaines propriétés de la Bégaa,
mais c'est plutdt l'exception. Cn comprend donc que, dans un c¢as ou
duns 1l'autre, les prix de revient de la matiére premiére ne sont ab-

golument pas du méme ordre.

4 = Prix

=

Nous avons vu que, pratiguement, le prix de la tomate livrée
a4 1'industrie était de 6 & T PL/kg, et qu'il pouvait monter jusgu'd
10 PL/kg pour 1'industrie. Les prix de gros & Buyrouth sont variables,
mais en Juillet-—AoQit 1969, Ils se situaient en moyenne & 20 PL/kg.
$i 1'on déduit les frais de transport (1 FL), la commissicn (5 PL),
la caisserie (1,5 PL), soit au total 7,5 PL/kg au total, le prix moyen
départ de la Bégaa était donc de 13,5 PL/kg, lequel devait 8tre ren—
table.
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11 est difficile d'avoir des prix de revient suffisanuent

exacts, méme pour les cultures traditionnelles actuelles.

La tomate ne figurant pas dans les intéressantes gtudes de
prix de revient faites par le Ministere de 1'Agriculture, nous nous
référerons aux données publides par nos collégues de BEI-AGREIR duns
un rapport recenf (sur la région de Batroun). Etudiant le prix de
revient de la tomate cultivée en montagne, donc dans des cenditions
plus difficiles qu'en plaine, ils arrivent 4232,5 LL/dun pour la tomate
de table emballée et livrée au chemin d'accés, ce qui correspond a
185,7 LL/dun nue plontation. Le rendement étant estimé & 1 800 kg/dun
(18 tonnes/ha), on en dsduit que le prix en vrac au premier chemin

d'acces serait de 10 FL/kg.

En cultivant de la méme fagon des varidtés industrielles, le
prix de revient ne seralt guére majoré que de 20 LL/dun, avec des
rendements beaucoup plus éleves. ui l'on tient compte des frais de
transport, on obtient un prix de revient de 14,3 LL/dun, ce qui cor-
respond & un prix rendu usine de T PL/kg pour un rendement de 30

tonnes/ha, et & 6 PL/kg pour un rendement de 35 tonnes/ha.

TI1 est certain que l'on urriverait & un meilleur prix en
plaine, mais il est deja perfaitement competitif. En effet, un prix
de 6 PL/kg correspond & 1,85 U3 cents/kg, ce qui est & la limite in-

férieure des prix pratiqués dans les grands pays producteurs,

Au Portugal, le prix de ia tomate industrielle rendue usine

est fixéd ainsi

~ pour le grade 1 : 350 escudos la toumne, soit 1,92 US cents/kg
- pour le grade 2 : 400 " " " " 1,4 US cents/ikg

Les prix dans les autres grunds pays, comme 1l'Italie, sont
plus élevés., Cette simple extrapolation permet de Juger en preniére
analyse, que la tomate pourrait etre obtenue dans d'excellentes
conditions de prix. Il serait ¢évidemment necessaire de le préciser

par Jes études plus spécifiques, faites dans 1'optique industrielle.
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Les résultats qu'on est en droit d'attendre peuvent 2tre atteints
papidement, mais ils exigent l'intervention des services officiels
pour la réalisation d'un programme qui ne peut &tre mend cu'avec réso-

lution. Les principales phases devraient &tre les suivantes s

1°) L'introduction de nouvelles varietés industrielles selection-
nées est primerdiale. Il n'est pas guestion d'innover dans ce domaine
ni de se perdre dans 1l'¢tude de celles qui n'ont pas d'intergt. Il
s'agit essentiellewent d'introduire les 3 ou 4 meilleures varictes

industrielles connues.

2°) Des essals de comportement de ces variétés dans les zones qui
présentent les meilleures caractéristiques écclogiques sont necessal-
res. I1 est inutile de multiplier les essais, mais il serait indispen-
sable de prendre en consideration, en dehors des facteurs purement
agronomiques, les contraintes economigues et industrielles qui comman—
dent la localisation. autrement dit, 1l faudrait que les résultats soient
immédiatement extrapolables aux zones ol il est souhaitable de déve-—
lopper 1la culture de la tomate pour implaiter une industrie, clest-4—
dire non seulement & la Bsqaa, mais ay Akkar, au Sud Libin et a la

région basse des lMonts Liban.

Ces essais devraient 8tre conduits essentiellement en planta-
tions pilotes, c'est-d~dire qu'ils doivent #®tre effectués sur des
surfaces suffisantes pour qu'on puisse détermirer les caractéristiques
réelles d'une exploitation en vraie grandeur, et en pariiculier les
prix de revient et les rendements pratiques’ Les cultures devront &tre
nmendes selon les meilleures technigues étrangéres, que l'on adaptera
simplement aux conditions du Liban. I1 est evident qu'elles ne peuvent

2tre faites que sous irrigation.
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¢ développement. Le climat du Liban permet un cholx asses large,
puisqutil est surtout necessaire que 1'on béneficie d'un été sec et
chaud sur une longue periode, condition qui est idealement rézlisie
dans la plupart des régions. La répartition dependra done eussentielle~
pent de facteurs économiques et socizux. Il ne faudra pas perdre de vue
que, dans chaque zone choisie, on devra disposer d'un millier d'ha,

qui pourra &tre divise en petites propriétés, mais dont la concen-—
tration sera assez grande. I1 faut donc que ces cultures soient plus
rentables que celles ul sont pratiquées actuellement, ce qul sera
vraisenblablement le cas. Il est permis de penser gque cette speculation
pourrait @tre valsbleneal adoptee pour la mise en veleur de nouveaux

peérimétres irrigues.

4°) La mise en oeuvre pratigue du projgramme ainsi etabll exige

une intervention decisive de 1'ntat.

—~ La vulgarication en milieu paysan devrait etre conduite
avee des effectifs suffisants pour pouvoir appliquer réellement les
méthodes de culture recommandées. Le programnme de plantation sera
strictement exscuté de fagon & garantir un approvisionnement honggene

en qualité et regulier dans le temps.

— Les aides devront @tre nombreuses: distribution des va-

riétés sslectionnées, engrais, insecticides, etc.

— Les travaux de preparation du terrain alnsi que le traite-
ment des récoltes, gui font appel 3 un materiel specialiss, seront

exéoutés avee ltintervention du Flan Vert.

— La structure de la production peut prendre deux aspectss

¢ goit que 1l'ensemble industriel assure ses proprés cultures, qui

devront alors 8tre faites sur une superficie importante d'un mtme

tenant, ol l'on devra employer une mecanisation poussée,
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6 goit que l'on comnserve la structure paysanne actuelle de petites
propriétés morceleées, et que 1ton passe des contrats avec les

petits producteurs.

Nous pensons que la deuxiéme solution est praferable & plus

d'un titre dans les conditions actuelleSdu pays.

— I1 sera donc indispensable gque ces contrats de culture soient
normalisés et garantis par un organisme officiel, comme nous 1'avons
exposé au chapitre 'Approvisionmnement'. En dehors de l'aspect Jjuri-
digue, ces contrats devfont apporter un certain nombre de garanties
parfaitement definie¢s concernant : le prix de la matiére preriére,
1a nature du produit (verietes, etc.), la qualite du produit (grade),
les dates de livraison (echelonnement). L'approvisionnement devra
done &tre contrdle par un arbitre indagperdant, & la fois du produc-
teur et de l'usinier, et qui ne peut gtre qu'un organisme cofficiel

(Flan Verst).

5°) I1 est bien evideni gue l'using devra preexister & la mise
en route du prograame de plantation industrielle. 11 sera deonc
souhaitable que, pour la premiére tranche, soit associde une industrie
existante qui offrirzit la structure d'accueil nscessalire, Far la
suite, et aprés la reussite de cette premidre tranche, on pourra
concevoir 1'implantation de complexes agrc—industriels dans d'autres
régions, hkkar par exemple. La forme juridigue de ces ensembles
serait & doéterminer puisque plusieurs formules sont possibles:s
coopdratives, societés d'économie mixte, promoteur prive, partenalre

international, etc.

11 va de soi gu'une stude de viabilité trés precise sera
faite avant de decider ces implantations, qui ne peut €tre logique-—
ment basee que sur les resultats des premidres experimentations
proposées. Llle devra &tre couplée avec une étude de marché sur le

plan international.
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~ Tour aborder la compétition avec les meilleures chances, il
est indispensable que les gqualiteés soient rigourcusement contrdlées
car plus on ira, plus c'est sur ce terrain qu'aura lieu la lutte.
Intrinséquement, l'on peut assurer Qus les conditions du Liban

permettraient d'obtenir des produits de bonne gqualite, d'une part

en choisissant les meilleures methodes de traitement, un appareillage

parfaitement adapté (concentreur & triple effet) et d'autre part,
et non moins impérativement, en exergant un contrdle rigoureux non
seulement & 1'exportation, mais également & tous les stades de la

production.

— Des encouragements favorisent une telle politique devralent
néocessairement &tre donnés par l'Ltat et pourraient prendre plu-
sieurs aspects: octroi de crddits & long terme pour l'usine,
crédits de campagne pour les agriculteurs, détaxes, en particulier

sur le fer blanc réexporté sous forme de boites de conserves, etc.

~ La promotion du produit sur le marché extirieur devra égale-
ment 8tre poursulvie avec des moyens importants en stinspirant,
par exemple, des médias employés pour la pomme libanaise exportée
vers..les pays arabes, mails en considerant toutefois que le problé~

me est sensiblement différent.
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