
Note sur la Satsuma “Saïgan” 
par A. COSTE, Chef de la Station d’t-iorticulture de l’Institut Agricole d’Algérie, 

et L. BLONDEL, Chef de la Station Expérimentale d’Arboriculture de Boufarik 

(Novembre 1946) 

FIGURE 1. -- ~‘ifllltdiOl1 dc EC !bïgOll » nlr ~hJJJtli~llJ t/l’S C)llitll’r-Clt~lJttrls. 

(Fhotcj MON DEL). 

Retour au menu



La litt~rnturc tcchniqlu: de hnguc frnn~yisc que uous :~\‘0118 
pu consIIllt~r, I’ournit I’ort peu de rcusciguenients couccruant 
ccl tc variblb. A. GI'ILIA~IJIIN (l), puis II. hrs on1 claw’~ la 
« JIan(lariiic do Suïgoii » dans lc groupe des ‘I’angcrines. I+:n 
l’a tcx~icc de description, il est clil’ficilc d’Ctablir si ces auteurs 
ont parli~ du inCme arim. En cc qui conccrtw les cxcmplaircs 
que Noirs ~VOI~S oI~scrvi1s, nous inclinons :i les ratlachcr :iu 
groupe « Satsum:l » avec les rcprhcntants duquel ils possOcfcwl 
maintes :ui:dogics. « Saïgon » cliff’i:rc des tangerincs, notanI- 
mont par l’aslwct ct la saveur des fruits, par In I’orme et lc 
goîlt du I’cuillagc, mais surtout par I:i grandeur ct In confor- 
mation des fleurs. 

Au coutraire, les sculcs difl’brcnccs qu’on note entre les 
6xtsumas cultivées CII Alg6rie ct « Saïgon » ut’ portent yuc sur 
lc goîit des fruits et la taille de l’arhc. (ks dill’6rcnccs uous 
scrnhlcnt sccondaircs cii regard dc l’identit6 morl~l~ologiquc ‘ilu 
feuillage et des organes floraux. 

(1) Les cifrus cultivés et sauvages. Augustin Challamel, 6diteur, Paris. 
19:17. 

i2) Les plantes alimentaires che: tous les peuples et ci iravers les figes, 
vol. II. Paul Le Chevallicr, éditeur. Paris, 1928. 
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Feuille ii Iimhe ovale, 1ancMt; clc 10 cm X3,5 cm. Les hortls 
en !Wllt plus ou moins reICVéS, formant gouttiCre. Contour du 
limbe régulier ii la base, légèrement crtJnclé vers le sommet. 

Nervures en relief sur les deux fapdes du Iimhc. Saveur et 
odeur dc la feuille froissk raI~IwIIcnt ccllcs de la mandarine. 

P~ktiole articulé de ‘1 cm., à peine ailé. 
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I’oLIrccntagc des divers Mments : 
I~pidernie : 24 56. 

.Jus : a) exprimit au presse-citron : 40 %. 
11) exprimé à la prcssc à fruits : 63 $57. 

MATURITE 

1~s deux graphiques ci-dessous (1) montrent I’iivolution du 
Extrait soluble (dcgrb Hrix) 

r;)pport _---_---~- traduisant l’ctat dc matu- 
acidité citrique 

rité des fruits. 

(:C:S graphiques l’ont ressortir 1’cxLrcmc prkocit6 de 
« Saïgon 2. 11s permettent de constater le d6calage de maturitG 
existant cntrc « Saïgon » ct Clkncn tine au hénCfice de la 

J~romiCre. ~lulJici.~rcusomcnt, Ic manque de coloration naturelle 
des I’ruits dc « Saïgon » masque cet avantage ; on a tendnnce 
à pratiquer trop tardivcmcnt la rkol te qui, parfois, devrait 
pouvoir iiitcrvenir une quinzaine de jours avant celle de la 
clklentinc. 

IX principal avantage de « Saïgon » sua les autres Satsumas 
résiclo surtout dans sa composition chiniiquc qui la rend moins 
insipide .gr:îce notnmmcnt Ci une richesse plus élevée i1 la Tais 

(1) D’aprh les :nlalyses de MM. HI:~~ER.~, agent technique du Service 
de 1’.4rboriculture, et JACQUEMIW, stagiaire à la Station d’Horticulture de 
1’I.A.A. 
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RAPPORT E/A 
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7 --- 

l I I 1 I I 

1 Oct. 6 14 19 24 2s 4 Nov. 7946 
FIGL’RE Iv. - Evolution du rapport B/d de h’nïgori, tJénleIzliize, &lf:SLlJiIu 

à la Station Exp&imentaIe cl’iirboriculture de Noufarik. 
Arbres de dix ans. Porte-greffe : biyaratlier. Terre lourde 
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