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Les agrumes sont-ils « empoisonnés »

Le bruit courait depuis quelque temps que les zestes des oranges, des

citrons et des pamplemousses étaient traités en Amérique de telle façon
qu 'ils étaient inutilisables, et que certains envois en provenance d'outremer

portaient des indications spécifiant qu'il était dangereux d'utiliser
ces zestes pour en faire de la confiture, de la marmelade ou à d'autres
emplois. Plusieurs journaux ont publié, de source allemande, un article
à ce sujet, mais ces inquiétudes ne sont pas fondées. En Suisse on ne vend

pas d'oranges, de citrons et de pamplemousses préparés de façon à être
dangereux pour la santé. Des bateaux rapides nous apportent ces fruits
si riches en vitamines, notamment en vitamines C, des pays d'outremer,

dès que la récolte y est terminée et on peut les stocker pendant
les mois chauds, de sorte qu'on peut les consommer pendant toute
l'année. Un contrôle de la part de l'exportation fait en sorte que l'on
ne commence la récolte que lorsque les fruits peuvent être consommés.
A ce moment, les citrons sont encore vert clair; on les place bien dans
des chambres chauffées au gaz acétylène, de façon à améliorer leur
aspect extérieur, mais cela ne change rien ni au jus ni à la chair du
fruit, et comme l'acétylène s'évapore entièrement à l'air libre et frais,
elle ne laisse aucune trace, pas même sur le zeste.

Du reste, dès le mois de novembre, les citrons siciliens accusent déjà
leur belle couleur jaune naturelle et peuvent être expédiés sans plus.
Toutefois, à la fin de la saison, leur maturité étant hâtée par les hautes
températures saisonnières, ils risquent de se gâter. C'est pourquoi pour
un temps très bref, en mai, on utilise un papier d'emballage imprégné
de diphényl, précisément pour empêcher le fruit de pourrir ou de
moisir. Mais cette imprégnation ne pénètre pas dans la chair du fruit.
Le laboratoire de l'USC a fait des enquêtes approfondies à ce sujet et
il a constaté d'ailleurs que le diphényl est un produit absolument

inoffensif. D'ailleurs, dès que l'on déballe le fruit, le diphényl du papier
s'évapore à son tour au bout de quelques heures.

Dans les mois d'été et jusqu'au commencement de la nouvelle
récolte de citrons en Sicile et en Espagne, c'est de Californie que l'on
importe de grandes quantités de citrons. Mais ils n'ont pas été traités
et ne sont pas conservés, comme on le prétend, dans un bain spécial de
conservation. Le zeste contient des huiles d'éther qui sont tout à fait
naturelles et qui donnent souvent au fruit, de façon tout aussi naturelle,

un aspect brillant, paraffiné.
De novembre à mai, toutes les oranges nous arrivent à l'état de

pleine maturité, telles que le fournit l'oranger, sans aucune adjonction
de diphényl ou autre, ni sur le marché, ni pour la consommation. En
été et jusqu'à ce que la nouvelle saison commence dans les contrées de

production d'Europe, nous importons principalement des oranges d'été
d'Israël, de Californie et d'Afrique du Sud. Ce sont des fruits qui
croissent de façon tout à fait naturelle et qui sont expédiés dans un
papier imprégné de diphényl. Le seul pays qui a songé à colorer les

oranges est la Floride, mais les oranges artificiellement colorées ne sont
pas acceptées en Suisse, en vertu même de la loi sur les denrées
alimentaires.

Les meilleurs pamplemousses du monde viennent d'Israël. De décembre

à mai, les pays consommateurs sont approvisionnés de ces fruits
magnifiques qui viennent d'être cueillis. Puis on importe quelques
quantités de pamplemousses de Californie et d'autres pays d'outremer.

Ici encore on emploie le papier au diphényl inoffensif.
Nous n'avons donc aucune crainte à avoir en ce qui concerne la

consommation en Suisse des citrons, des oranges et des
pamplemousses. Notre époque si dure pour les nerfs exige précisément la
consommation de ces fruits, qui sont excellents pour notre santé.
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