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Paw paw: de la banane indienne a I'eau-de-vie
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Le fruit de I'asiminier (Asimina triloba ou paw paw)
posséde une chair trés savoureuse. Largement répandu
dans I'est des Etats-Unis, ce fruit de got et d'aspect
exotiques est bien adapté a notre climat et ne requiert
que peu de soins. Des essais de culture ont déja été
menés en Suisse depuis longtemps pour approvision-
ner le marché local, mais jusqu’‘ici ce fruit n‘a pas réussi
a trouver sa place, méme en tant que produit de niche.
Cet échec est peut-étre da a la forte concurrence qui
régne sur le marché des fruits exotiques ainsi qu‘a I'as-
pect peu attrayant du fruit et a sa chair assez consis-
tante. Afin de valoriser malgré tout les cultures exis-
tantes, les chercheurs d’Agroscope a Wadenswil ont
essayé de fabriquer de I’eau-de-vie de paw paw. Les
résultats sont prometteurs.

Verger de paw paw.

Egalement appelé bananier indien, le paw paw (Asi-
mina triloba) appartient a la famille des Annonacées
(Annonaceae). Les huit especes du genre Asimina for-
ment des buissons et des arbres de petite taille, crois-
sant dans la strate inférieure des zones subtropicales et
tempérées d’Amérique du Nord. L'aire d’extension na-
turelle des paw paw couvre de vastes régions de |'est
du continent nord-américain, de I'Ontario au Texas. Sa
capacité a se développer dans des zones climatiques

différentes rend cette espéce tolérante aux conditions
du milieu et trés résistante aux froids hivernaux. Fleu-
rissant au printemps (de mi-mai a fin mai en Suisse),
elle ne craint pas le gel.

Pour l'instant, le paw paw n’a pas trouvé sa place
sur le marché économique mondial. Pour tenter d'in-
verser cette tendance, des essais américains et euro-
péens, notamment dans les Universités du Maryland et
de Florence, cherchent depuis longtemps a adapter les
variétés et les systémes de culture pour cette espéce.

En Suisse, ACW posséde depuis 1999 un petit verger
de paw paw sur le domaine expérimental des fruits a
noyau de Breitenhof, sans toutefois en faire un essai
intensif. De leur c6té, quelques producteurs suisses
font le pari de cultiver ces fruits a I'aspect exotique et
au goUt sucré, qu'ils vendent directement au marché.

Le fruit

Réunis en grappe, les fruits pesent chacun 120 a 2509,
selon la variété et la charge. Généralement jaune, ou
parfois orange, leur chair renferme de grosses graines.
Sa texture est douce et crémeuse et son goUt sucré est
mélé d'arémes de mangue, d'abricot et de banane et
souvent d'une pointe de vanille. Sa teneur en eau est
relativement faible, mais elle contient en revanche une
assez grande quantité de graisse, de protéines, de
fibres et d’hydrates de carbone. Avec 80 kilocalories
par 100 grammes de chair, le fruit du paw paw possede
une haute valeur nutritive. Les teneurs en vitamines A
et Csont également élevées (Raths et Rusterholz 1997).
Traditionnellement, les fruits du paw pawsont consom-
més frais, coupés en deux et dégustés a la cuillére.
Seules les graines et la peau ne sont pas consommées.
Certaines personnes ne supportent pas le fruit cru, qui
peut provoquer des bralures d’estomac, parfois des
nausées ou des diarrhées.

La culture

En principe, le paw paw se cultive dans des zones fer-
tiles et pas trop seches. Des essais menés a Feldbach, au
bord du lac de Zurich, montrent que les fruits arrivent
a maturité a peu pres en méme temps que les pommes
«Braeburn», la variété «Overleese» mdrissant méme
deux a trois semaines avant. La période de végétation
est donc assez longue.
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Les pépiniéres et jardineries suisses proposent prin-
cipalement les variétés «Prima», «Sunflower» et «Over-
leese». Un peu plus précoce que les deux autres, cette
derniére convient aux vergers moins bien situés, mais
elle n'est pas autofertile et donne des récoltes un peu
moins abondantes. Les deux autres variétés sont auto-
fertiles. Pour les cultivateurs professionnels, il est con-
seillé de planter plusieurs variétés afin d’'augmenter le
rendement.

Exposé au soleil (c'est-a-dire hors de son environne-
ment naturel ombragé), le paw paw atteint 3 a 5m et
prend la forme d’une pyramide. Dans un verger profes-
sionnel, la distance de plantation conseillée est de 2,5 x
4,3m. Les jeunes plants sont greffés sur des porte-
greffe de semis. En I'absence de normes standard, les
propriétés des semis peuvent présenter de grandes dif-
férences. Il est recommandé d’utiliser de jeunes plants
provenant de culture en conteneur, car les plants a raci-
nes nues subissent un énorme choc a la plantation, ce
qui peut retarder jusqu’a deux ans le moment ou

Fruits de paw paw prés de la maturité.
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Aspect externe et interne du fruit de paw paw.

A S

I'arbre commence a donner des fruits (Raths et Ruster-
holz 1997). Afin d’entrer plus t6t en production, les
jeunes plants peu vigoureux devraient recevoir un ap-
port d'éléments nutritifs. La fumure et I'entretien du
sol des lignes de paw paw sont les mémes que pour les
arbres fruitiers a pépins. Dans I'ensemble, cette culture
requiert peu de soins. Sous nos latitudes, la protection
phytosanitaire n‘est pratiquement pas nécessaire con-
tre les maladies et les ravageurs. Méme aux Etats-Unis,
les ravageurs spécifiques qui s'y développent ne posent
pas de gros problemes.

Les travaux de taille sont limités. A la différence de
nombreuses autres especes fruitieres, le paw paw ne
nécessite pas de taille de formation. Les fruits poussant
sur le bois jeune, il est important de régénérer régulie-
rement la branche fruitiére. De son c6té, la couronne
devrait étre éclaircie de temps en temps.

Diverses sources indiquent qu'il est primordial de
polliniser les fleurs du paw paw manuellement pour la
réussite de la production. Les expérimentations menées
depuis de nombreuses années sur le domaine de
Breitenhof et a Feldbach n’ont pas confirmé cette ob-
servation. Les fleurs violettes dégagent une odeur nau-
séabonde qui attire divers insectes et la pollinisation
manuelle ne fait pas augmenter le rendement de ma-
niére notable. Dans I'ensemble, les rendements varient
considérablement etsont faibles par rapportau nombre
d'arbres. Lorsqu'il atteint sa pleine production, un
arbre donne environ 10kg de fruits, selon le site et I'an-
née. Les fruits peuvent étre récoltés lorsqu’ils passent
du vert au jaune et que leur chair ramollit [égerement.
Apres cueillette, ils peuvent étre stockés plusieurs se-
maines dans des entrepots frigorifiques a une tempéra-
ture d’environ 2 a 3°C. Ces fruits délicats doivent étre
manipulés avec précaution pour éviter les blessures.

La commercialisation

Il est difficile de commercialiser le paw paw. Contraire-
ment a d'autres fruits exotiques, ce fruit souffre d'un
mangque de notoriété qui handicape sa mise en marché,
malgré ses grandes qualités nutritives et gustatives.
Son aspect peu attrayant et sa digestibilité parfois mé-
diocre sont des raisons supplémentaires pour qu’il ne
se soit pas imposé, méme sur le marché local. Lorsque
le producteur a un contact direct avec le consomma-
teur et qu’il lui explique les avantages de la culture du
paw paw (aucun traitement phytosanitaire!), il peut en
écouler de petites quantités, par exemple sur le marché
de Rapperswil (SG). En revanche, ces fruits se vendent
difficilement en grandes quantités, car leur entrepo-
sage est délicat.
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Il faut par conséquent envisager un autre mode de
consommation que le fruit frais. Une possibilité serait de
réduire le fruit en purée conservable au congélateur, pour
I'utiliser ensuite dans la fabrication de glaces, de frappés
ou autres. Toutefois, la forte teneur en sucre et I'aréme
trés intense du paw paw pourraient aussi se révéler trés
bien adaptés a la production d’eau-de-vie. Des essais ont
été effectués dans ce sens par Agroscope a Wadenswil.

Comme pour toutes les eaux-de-vie, seuls les meilleurs
fruits du paw paw permettent d’obtenir un produit fini
de grande qualité. Une cueillette manuelle est donc
indispensable pour prélever exclusivement des fruits
mars. Avant la fermentation, ceux-ci peuvent étre
conservés sans probléme au réfrigérateur durant
quelques semaines.

Le processus de fermentation débute par un net-
toyage méticuleux, le tri et le partage des fruits en
deux. Leurs graines assez grosses et leur peau épaisse
peuvent étre laissées. De la pectinase est ajoutée au
moUt pour qu'il se liquéfie rapidement au foulage.
Ainsi, le jus se forme promptement et I'oxygéne res-
tant peut étre extrait au plus vite. Le jus doit étre acidi-
fié pour atteindre un pH de 3,2, le pH du fruit avoisi-
nant 6,0. A cette fin, on utilise un mélange composé a
égalité d’'acide lactique et d’'acide phosphorique.
L'ajout de levure de culture pure (Lalvin W15, au do-
sage prescrit par le fabricant) garantit une fermenta-
tion rapide et propre des fruits. Celle-ci dure 21 jours.
Pendant cette période, le moUt est placé dans des réci-
pients fermés hermétiquement et munis de bondes de
fermentation, puis distillé immédiatement. Les graines
déposées au fond de la cuve de fermentation ne de-
vraient pas étre distillées, car elles peuvent induire la
formation de carbamate d’éthyle.

Comme tous les fruits exotiques, le paw paw contient
de nombreuses composantes aromatiques sulfuriques. Il
est donc indispensable de travailler proprement et de
disposer d'un alambic recouvert de cuivre. Enfin, il est
trésimportant de maintenir une température de chauffe
constante et un déroulement lent de la distillation.

A ACVW, la distillation a été réalisée avec deux pla-
teaux a cloche. La séparation des alcools de téte s'est
basée sur une analyse sensorielle (brdlant, dissolvant,
vernis a ongles), celle de I'eau-de-vie de cceur est inter-
venue lorsque le col de cygne a atteint une tempéra-
ture de 84°C et celle des queues de distillation a 94°C.
Seule la séparation délicate et maitrisée des alcools de
téte et des queues de distillation permet d’obtenir un
produit fini impeccable.

L'eau-de-vie contient environ 79 % du volume d'al-
cool et, aprés avoir reposé pendant deux mois, de I’'eau
désionisée lui a été additionnée a trois reprises pour
atteindre une teneur de 43% du volume. L'abaisse-
ment progressif du taux d’alcool évite que le distillat ne
se trouble et permet a lI'ardme de se développer pleine-
ment dans le produit non filtré.

Analyse sensorielle
e Odeur (arémes, caractéristiques du fruit):
tres fraiche et fruitée, de mangue, d'abricot
et de banane, complétée par une touche de vanille
et de caramel ainsi que de discretes composantes
de fruits secs.
e Gout et sensation en bouche: doux, gouleyant
et long en bouche.
Impression générale (harmonie): eau-de-vie fruitée
trés harmonieuse avec des composantes exotiques.
Valeurs intrinseques et rendement du fruit au
moment de la distillation: pH 6,0; sucre 15-19 °Brix;
rendement 8 %.

Commercialisation de I'eau-de-vie

Pour l'instant, deux entreprises suisses ont produit et
commercialisé de I'eau-de-vie fine de paw paw. Les
dégustateurs sont souvent surpris par I'aréme fruité du
distillat et certains sont méme assez téméraires pour
I'acheter. La plupart du temps cependant, les consom-
mateurs optent par habitude pour le kirsch. Cette atti-
tude conservatrice montre qu’il est indispensable de
faire déguster les nouveaux produits. L'entreposage de
I’eau-de-vie de paw paw est simple: conservée a |'abri
de la lumiére et dans un récipient adéquat, celle-ci
garde son aréme fruité et frais sans probléeme un an
apreés sa fabrication. []
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