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Cette Sociétq, constituée en Société civile en 1878, ot trans-,. ;
formée en Bociété anonyme en 1881, a constrult de nombreux-
? etabhssements en France oti elle e,xplmte,actuellement vmgt— ]
cmq abatteirs ei-marchés aux bestraux " e
L’ob]et de la Socwte con51ste a etabhr a ses f‘rals suivant ¥
des plans et deyisagréés par les Mun101palltes des abattoirs et. 3
marchés aux bestiaux dans Jes villes qui en sont depourvuesg; :
moyennant une concession tem'poralre d’ explmtatlon desdlts-:
1 établissements : en sorte que les Mummpahtes peuvent, sans‘
bourse délier et sans recourir & un emprunt, doter leurs v;lles"
- d’abattou‘s modeéles, réunjssant tous, les perfectionnements
modemes et: l'epondant a touted les preScnptlons d’hygiéne et )
de salubrité publlques '
Le .personnel ‘préposé 3 la surveillance des-abattoirs et a
. Fapplicafion-des réglements admmlstratlfs est agrég et asser-
menté au nom des villes, et la Société concessnonnalre prend a
sa eharge tous les frais d’exploitation et d’ entretien desdits
¢établissements. ' i
I.’entreprise des travaux est donnég aux entrepreneurs de

-la localité et la surveillance desdits travaux .est' confiée a .
P'architecte de la ville.
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DEUXIEME PARTIE. — Frigorifique.

1. — Importance de I'instailaiion frigoriflque pour tout abatioir: Avanlages el nicessité
de cette installation: Avantages pour la boucherie €t la charcuterie ; Avantages pour le consommateur.
Avantages pour l'administration municipale. Ses devoirs. — Absence d installation frigorifique dans les
abattoirs frongais. — La conservation parla glace. — La conservation par le [raid sec.

11. — Machlnes irigoriliques et iabrication de P'air froid: Jonctionnement des machines @
froid. — Des dz;ﬂérentas stémes de machines frigovifiques. — Valeur relutive des diffévents systémes. —
Fabrication de l'air froid. — Fabrication de la glace. . »

I11. — Insfaflation des chambres froides: Conditions génériles d’établissement: Dispositions
générale’s du frigorifique ; Ses dimensions. — Construction de l'installation frigorifique. — Aménagement
intérieur de Pinstallation frigorifigue: Nettoyage et désinfection des piéces froides. — Projets d'Instal-
lations [rigorifiques: Abattoirs de 10.000 habitants, de 25.000 habitanls, de 50.000 habitants, de
200.000 habitants, etc. 7

1V. — Exploitation de {'Insiallaiion {rigorilique: Frigorifigues & annexcr aux abatioirs. —
Ins tallation. frigorifigue des nouveauz abattoirs. — Frais d'exploitation. — Location des chambres froides.
— Etploitation d'une fabrigque de glace : Réglements de I'installation frigorifique. . '

V. — Appiication du {froid artificiel 2 ia conservaiion de ia viande: Frigorifiques des
abattoirs francais : Le frigorifique de I'abattoir de Dijon ; Le frigorifique de 1'abatioir de Chambeéry, - -
Frigorifique de I'abattoir de Berlin. — Frigorifiques d’obattoirs privés. -- Conscrvatian’ de la viande dang
les entrepdts publics. — Conservation de la viande dans les entrepéts privés (Dpval, Potin, Damoy); Instal-
lations frigorifiques de boucheries. — Application du froid au transport de la viande.

TROISIEME PARTIE. — Dépendances et industries annexes.

1. — Utliisatlon des viandes inférieures et insalubres: Etal de basse boucheric (Freibank).

— Utilisation des viandes insalubres.

11. — Utilisation du sang : Fabrication de Ualbumine. — Dessiccation du sang. Utilisation du sang
comme aliment. — Fondoir central de I Lnion de la Boucherie. — Fondoirs. — Magasin des cuirs et dee

peaux. — Fourriéres et divers.

QUATRIEME PARTIE. — Abattoirs francais et étrangers.
1. — Abatloirs francalis : Types d'abattoirs francais : Abattoirs de la Villette, de, Vaugirard, de

Marseille.

11. — Abattolrs étrangers: Allemagne : Abattoirs de Rugenwalde, de Straubing, d'Offenbach, de
Dusseldorf, de Cologne, de Breslau, de Berlin. — Autriche-Hongrie: Abattoirs de Vienne, de Trieste,
de Lemberg, de Wienner-Neustadt. — Grande-Bretagne. — Suisse. — Belgique. — Pays-Bas. -- Danc-.

mark, Suéde et Norvége. — Russie. — Roumanie. — Italie; Espagne et Portugal: Tu
du Nord. — Amérique du Sud: Abattoir de Liniers (République Argentine). —’

. a

Afrique : Algérie et Tunisie. .

uie.. — Amérique
céanie. — Asie. —

L’ INDUSTRIE FRIGORIFIQUE

REVUE COMMERCIALE, INDUSTRIELLE & TECHNIQUE (paraissant tous les mois)
ORGANE DU
Syndicat général de I'lndustrie Frigorifique
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PROJETS, PLANS & DEVIS

D'ABATTOIRS MODERNES

AVEC FRIGORIFIQUES

Et de IVIarchés aux Bestiaux

BRIQUES EMAILLEES SILESIENNES

BRULOIR MECANIQUE

Pour PORCS, Systeme breveté S. G. D. G.

— AT RN P A

Hppareils d’utilisation de tous les sous-produits d’Rbattoirs

(Sang, viandes malades, cadavres, etc.)

INSTALLATIONS COMPLETES

d’Abattoirs Modernes

Avec crédit de plusieurs années fait aux Municiaplités

———C

S'adresset J. de Lioverdo, Ingénieur sanitaite
30, AVENUE DAUMESNIL, 30

PARIS (XII)
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" DIEMER & EDELMANN

INGENIEURS - CONSTRUCTEURS (A. & M.)
Ateliers de Construction a ESBLY (S.-et-M.)

Siége Social : 55, Quai de Valmy, 4 PARIS

Fournisseurs de PEtat et des Administrations publiques -

Aménagement moderne hygienique complet des Abattoirs
D’apreés des systémes ayant recu plus de 600 Applications

MATERIEL SILLE I’ABATAGE:
COMPLET pour gros
D’ABATTOIR et petit bétail
AMEN:G_B-MENT SALLE D’ABATAGE
pEs pour porcs
3 PARCS A B'ESTIAUX TR;;I-:;IBS
2011!'188 et
Bouveries, etc. ECHAUDOIRS

CONSTRUCTION FRANCAISE

DES .

ABATTOIRS MUNICIPAUX

dans nos Ateliers de Construction d’ESBLY (S.-&-M.)
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FALCOT FPrines

CONSTRUCTEURS BREVETES S. G. D. G.

Y AISE - Chemin de Vacques, 24

LYON
—

Ateliers 3 SOISSONS : FALCOT, JACQUESSON & C*

(Chemin d’Oreamps)

Agence a PARIS : 6; rue Gerando (IX®)
Succursale 8 MARSEILLE : rue Grignan, 46*

*

Matériel d’Abattoir

Gpraes, Treails 3 mapivelle de siipeté

Accessoires, Chemins 0e roalement
Cbhariots-Transporteaps
Ipstallation O’Abattoips modepnes

Ponts a bascule a impression des poids
Bascules a bétail
Bascules ordinaires, Balances de Comptoir

Mobilier d’administration - Mobilier scolaite
Menuiserie méeanique
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. L’Industrie frigorifigue én France.
. Développement de lindustrie frigori

En vente a la Librairie H, DUNOD & E. PINAT, Editeurs

49, Quai des Grands-Augustins, PARIS (6°)

RN N

AT AAALP AN LSS P P IPAAPININAS L AN

LE FROID ARTIFICIEL

SES APPLICATIONS

INDUSTRIELLES, COMMERCIALES ET AGRICOLES

Par J pDE LOVERDO

INGENIEUR SANITAIRE (E. N. A. N. — P. Z.), LICENCIE RS SCIENCES (SORBONNE)
CHARGE DE NISSIONS TECHNIQUES A L'ETRANGER (KTUDE DE FRIGORIFIQUES, D'ABATTOIRS, ETC.)
PAR LE MINISTRE DE L'AGRICULTURE {1899, 1900, 1901-1902) ° )
INGENIEUR-CONSEIL BN MATIARE DE FRIGORIFIQUES ET D'ABBATTOIRS

Avec une Préface de M. E. TISSERAND

DIRECTEUR HONORAIRE DE L'AGRICULTURE. — CONSEILLER MAITRE A LA COUR DES COMPTESR
GRAND-OFFICIER DE LA LEGION D'HONNEUR

* 1 vol. gr.in-8 (25X 16) de 652 p., avec 156 figures. Br. : |2 fr. 50; Cart. toile verte: | 4 fr.

—

EXTRAIT DE LA TABLE DES MATIERES
PREMIERE PARTIE. — Le froid mécanique.

A. Production du froid artificiel. — Historique; aﬁents frigdriﬁques; dprincipes thermo-

dynamiques des machines a froid ; rendement des machines 4 froid, etc.

. Que{zues types de machines frigorifiques.
. Véri

cation de la production et du rendement des machines a froid.
DEUXIEME PARTIE. — Etablissements frigorifiques.

A. Entrepéts frigorifiqgues. — Construction et disposition des entrepots frigorifiques;

différents moyens de refroidissement des locaux ; matiéres isolantes, etc.

B. Le prix du froid. — Maniére de calculer l'installation d’un entrepdt frigorifique ; tarifs

de magasinage. etc.

. Usines & glace.
TROISIEME PARTIE. — Application du froid artificiel & Palimentation.
. Différents procédés de conservation. F. Conservation du poisson.
. Conservation des viandes. G. Conservation des volailles et gihiers.
. La viande congelée dans I'armée. H. Conservation des fruits et légumes.
. Conservation du beurre. 1. Entrepét des halles et marchés.
. La conservation des ceufs. -
QUATRIEME PARTIE. — Application du froid aux industries agricoles, horticoles
et alimentaires.
. Industrie du lait. F. Le froid en sériciculture.
. Industrie fromagére. G. Application du froid en horticulture.
. Industrie vinicole. H. Chocolaterie.
" Brasserie. 1. Hétels et restaurants.
. Séchage et conservation du houblon. 4. Chdteaux, fermes, maisons de campagne.
CINQUIEME PARTIE. — Applications diverses.
. Parfumerie, produits chimiques et phar- D Pistes de patinage.
maceutiques. . E. Foncage des puits et tunneis.
. Laboratoires, morgues et hépitaux. F. Industries et travaux publics.
. Rafraichissements des lieux habités.

SIXIEME PARTIE. — Applications du froid aux transports.

. Conséquences commerciales de I'application du froid aux transports.
. Nécessité de ces transports pour le commerce francais.
. Wagons réfrigérants.

SEPTIEME PARTIE. — Développement de P'industrie frigorifique,

fique aux Etats-Unis, en Grande-Bretagne et dans
les colonies anglaises, Allemagne, Russie et autres pays.

Bibliographie frigorifique.
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ETABLISSEMENTS EMILE MULLER & C°

GRANDE TUILERIE D’'IVRY, FONDEE EN 1854

6. RUE NATIONALRE, IVRY-PORT

Arsn

o

PRODUITS
/.-'§\\\\\\\\\\\ T OO T T GERAMIQUES
- -\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\ POUR
CONSTRUCTIONS
Application des briques creuses 2 taces . ET
pour cloisons, des plaques & nervures — INDUSTRIES
pour revétement et des piéces d’angle,
Z dans la construction des Abattoirs,
Boucheries, Charcuteries, etc. BRIQU ES
S ET PLAQUES
DEVIS ET RENSEIGNEMENTS SUR DEMANDE- , ; DE
REVETEMENT
EN

GRES EMAILLE

LIEGES PLASTIQUES DE RAVANNES

USINES HYDRAULIQUES A MORET-SUR-LOING (S.-et-M.)
i & A LAVARDAC (L.-et-G.)

bV S

MATERIAUX DE CONSTRUCTION ISOLANTS EN LIEGE AGGLOMERE
pour Sucreries, Distilleries, Brasseries, Chocolateries, Lajteries, etc.

CALORIFUGES
pour revétements de tuyauterie de vapeur et de jus, pour appareils d’évaporation et de cuite, etc.
CALORIFUGES EN CIMENT D’AMIANTE POUR TUYAUTERIE DE VAPEUR SURCHAUFFEE

A LT A R s
: w,i("\"h,,_\u ,4~W ‘,;‘

REFERENCES NOMBREUSES

YOURNISSECR DES MINISTERES DE LA GUERRE ET DE LA
MARINE, DE- LADMINISTRATION DE L'ASSISTANCE
PUBLIQUE BT DES GRANDES C'*® DE CHEMINS DE FER

— Goguille de lidge pour eoveloppe de twyau de vapeor

BRIQUES KT CARREAUX DE LIEGE A-SURFACE LISSE PERMETTANT L'APPLICATION DIRECTE DE LA PEINTURE
LIEGE GRANULE ET EN POUDRE

CHARCOAL « LE MEILLEUR DES ISOLANTS
Seul représentant de la Cartvale Chemical Cy, Ltd

Envoi d’échantillons sur demande
Adresser commandes et demandes de renseignements

PARIS — 12, Place Vendome, 12 — PARIS
TRLEPHONE - 29117 TeLéoravnEes : CASEONA-RAVANNES, PARIS




— 1y —

Ventilateur “Aolus”’
Poapr Abattoips

SUPPRESSION DES LANTERNEAUX SURANNES ET INSUFFISANTS
ET DE LA VENTILATION PAR CHASSIS A LAMES DE PERSIENNES

D" PLATNER & MULLER, WITZENHAUSEN

INVENTEURS DE LA VENTILATION AOLUS POUR ABATTOIRS

—— N PGS _os e

Notre établissement spécial, s’occupant de longue date de
la fabrication de ventilateurs, se charge sur demande :

De I’élaboration de projets complets
concernant D’installation d’une ventila-
tion pour abattoirs et marchés aux bes-
tiaux; de I’élaboration de projets com-
plets pour la transformation de n’importe
quel ancien systéme de ventilation.

Tous nos projets sont établis d’apres
notre méthode spéciale, dont I’excellence
a été consacrée par la pratique. Ils somi
basés sur le

Ventilateur Folus.

VENTILATEUR AUTOMATIQUE “EOLUS”

POUR ABATTOIRS 'BREVETE)

QUI A DEJA REMPORTE PLUSIEURS PRIX et dont la puis-
sance garantie dépasse (jusqu’a 300 0/0) celle de tous les
autres systémes ou variantes.

C’EST LE MEILLEUR VENTILATEUR POUR ABATTOIRS
qui existe actuellement.

Il est d’une exécution parfaite au point de vue technique
et a été adopté dans tous les abattoirs de 1’Allemagne et des
autres pays. |
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CONSTRUCTION SPECIALE DE MACHINES PRODUISANT

LE FROID ET LA GLACE

LES PLUS SIMPLES ET LES PLUS ECONOMIQUES

GLACE OPAQUE eT GLACE TRANSPARENTE STERILISEE

INSTALLATION

d’ Etablissements Erigorifiques

POUR TOUTES LES INDUSTRIES DU FROID
Par procédé breveté S.G.D.G.

FORCE MOTRICE AU GAZ PAUVRE

PAR LE GAZOGENE

“ I’ INCOMPARABLE ”’

Breveté 8. G. D. G., en France et 4 'Etranger

MACHINES A VAPEUR DE TOUTES PUISSANCES

DELION & LEPEU

INGENIEURS - CONSTRUCTEURS

9, rue Marceau, PRE-SAINT-GERVAIS (Prés Paris)
(a proximité de la_Porte d'Allemagne)

ENVOI FRANCO DU CATALOGUE ET REFERENCES

Etablissement de devis sur demande

NOMBREUSES RECOMPENSES AUX DIVERSES EXPOSITIONS

TELEPHONE 414.92
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SOCIETE GENEVOISE

POUR LA CONSTRUCTION

D'INSTRUMENTS DE PHYSIQUE ET DE MECANIQUE

S, Chemin Gourgas, GENEVE (Suisse)

INSTALLATIONS FRIGORIFIQUES |

COMPLETES

Systémes a Heide earbonique et Anhydride sulfureux

Suivant les Eaux de Condensation

A

GLACE TRANSPARENTE pAR AGITATION ou EAU DISTILLEE

CONDENSEURS A RUISSELLEMENT ECONOMISANT L'EAU

REFROIDISSEMENT A L'AIR FROID SEC

FRIGORIFERES

A CASCADES D'EAU SALEE OU A DETENTE DIRECTE

ECHANGEOIRS SPECIAUX RECUPERATEURS DE FROID
Pour 1’expulsion de Tair vicié et son rencuvellement parde Uair pur .. .

SEPT FRIGORIFIQUES MUNICIPAUX INSTALLES

450 INSTALLATIONS EN MARCHE

WA O

PLANS, DEVIS, CATALOGUES GRATIS SUR DEMANDE
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A. BORSIG, TEGEL

USINES MECANIQUES a TEGEL
'USINES METALLURGIQUES a BORSIGWERK

MAISON FONDEE en 1837 — 10.000 OUVRIERS

MACHINES A GLACE

MACHINES A FROID

POUR ABATTOIRS, BRASSERIES, MALTERIES, LAITERIES,
FABRIQUES DE PRODUITS CHIMIQUES, BOUCHERIES,
HOTELS, RESTAURANTS,  etc.

Installées avec un égal succés DANS TOUS LES CLIMATS

A

Simplicité exceptionnelle de Construction

ANSAAAAAANS,

RENDEMENT CONSTANT ET LE PLUS ELEVE QU’'ON PUISSE AVOIR

Y SAASANAAAANASS AL S

Fonctionnement peu cofiteux — Sfireté de Marche absolue

SUPPRESSION DU GRAISSAGE
LA MACHINE LA PLUS ECONOMIQUE QUI AIT ETE CONSTRUITE JUSQU’ICI

GOMPRESSEURS munis de S—OUPAPES 4 GLAPET

(BREVET GUTERMUTH)

LES MEILLEURES, LES PLUS SIMPLES ET LES MOINS CHERES
FONCTIONNEMENT ENTIEREMENT SILENCIEUX

INNOMBRABLES REFERENCES
Envoi de Prospectus et Devis détaillés sur demande




SOCIETE FRANCAISE DE CONSTRUCTIONS MECANIQUES

Anciens Emasuissements GAITL

SOC'ETE ANONYME AU CAPITAL de DOUZE MILLIONS

MACHINES A FROID eT A GLACE
POUR TOUTES APPLICATIONS

ENTREPOTS FRIGORIFIQUES — FONCAGES DE PUITS
PAR CONGELATION — CAVE DE BRASSERIE, ETC.
GLACE OPAQUE OU TRANSPARENTE

NOMBREUSES REFERENCES

P —— ' ,
DIRECTION GENERALE ET ATELIERS, A DENAIN (NORD)
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VIANDES

INSPECTION SANITAIRE DES VIANDES

LIEUX D'ELECTION
des

MICROORGANISMES

ORIGINE
DES MICROORGANISMES

rencontrés

MODE
de

PUTREFACTION

Normales (suite)
(Animaux sains
et bien engrais-
sés, saignée
compléte).

Hydrémiques

{Animaux mal ali-
mentés avec
.pulpes, dré-
ches ...).

Saigneuses
1° Animauxsains,
surmenés par
une course
folle, par un
long séjour en
wagon.

Animaux sa-
crifiés par né-
cessité, mala-
dies et acci-
dents divers.

20

Dites @ « odeur
de fievre .

Graisse dubassin.

Tissu conjonctif
et adipeux de
la périphérie.

Moelle épiniére
(cou).

Sang.

Sang (7).

Sang.

Sang.

de 'habillage.
(air non filtré).

Destruction de
moelle épiniére au
moment de l'aba-
tage, 4 I'aide d’ins-
traments malpro-
pres.

Tube digestif.

Tube digestif vraisem-
blablement.

Tube digestif.
Passage des microbes
dans le sang pen-
dant la période ago-
nique...

Tube digestif.

Souillures aumoment

Soulflage des viandes

la

Verdissement de la
graisse.
id.

Verdissement de la
graisse. Putréfac-
tion autour des ver-
tébres cervicales.

Beeufs dits «sucriers» :
Putréfaction en
masse; gaz abon-
dants dans les mus-
cles; rareté des mi-
crobes au sein des
muscles, méme
aprés 8 jours en
hiver; prépondé -
rance du role des
anaérobies.

Porcs Altérations
s'établissant  plus
vite; aérobies et
anaérobies.

Fermentation des
masses musculai-
res, non pas de la
périphérie au cen-
ire ou au voisinage
des os, mais putré-
faction enbloc.L’état
spécial des matiéres

albuminoides du
muscle (sorte de
coagulation) n’est

pas sans avoir une
influence sur le
mode de putréfac-
tion.

La viande fournit sou-
vent, A la pression,
de grandes quanti-
tés de suc muscu-
laire. La putréfac-

tion s’établit en-
suite.
Autolyse du tissu

musculaire : Abon-
dance du suc sur la
coupe des muscles.




CHAPITRE. Il

LES OBLIGATIONS ET LES DROITS
DES SERVICES D'INSPECTION DES VIANDES

Les services d'inspection des viandes ont des obligations & 1'endroit
des municipalités dont ils relevent.

Statistique. — Tout service d’inspection est tenu de fournir les
documents qui traduisent chaque année le mouvement du bétail aux
abattoirs, I'état de santé ou de maladie des animaux sacrifiés et tous
les faits relatifs & I'inspection.

La statistique! est la base indispensable qui permet d'apprécier les
dangers courus par le consommateur et la valeur des services rendus
par I'inspection. Elle porte sur I'importance des abatages, les animaux
étant désignés par espéces, voire méme par catégories. Les veaux forment
un groupe a part, & co6té du gros bétail. Dans le gros bétail, on doit
comprendre les jeunes bovidés (gémisses, bouvillons) et les bovidés
adultes (taureaux, beeufs, vaches). Pour le porc, on peut établir
des catégories (romme & Prague), suivant qu’ils sont au-dessous
ou au-dessus de 100 kilogrammes. Les veaux peuvent étre distin-
gués (comme en Hollande) en veaux gras, veaux abattus 4 la naissance
et veaux d’herbe.

Cette fagon de faire a le grand avantage de fournir des indications
plus completes sur la répartition et la fréquence de certaines affec-
tions, la cysticercose, la tuberculose, par exemple. A cet égard, les
statistiques de l'abattoir de Berlin sont intéressantes.

1. Pour traduire en kilogrammes de viande nette I'importance des abatages effectués, on
peut admettre, & Paris tout au moins, les poids moyens suivants : haeu!, 400 kilogrammes ;
veau, 75 ; mouton, 22 ; pore, 80; cheval, 250,

ABATTOIRS PUBLICS., — IIL. P
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Par les Appareils

- DOUANE
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INSTALLATIONS

FRIGORIFIQUES
COMPLETES

POUR TOUTES APPLICATIONS

=

Sociéte Anonyme de Fravaux

DYLE-BACALAN

Capital : 10.500.000 Francs

PARIS — 15, Avenue Matignon — PARIS

Adr. Télég. Dylbacalan, Paris

Téléphone 516.18

Envoi gratuit de renseignements et devis
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SOCIETE DE CONSTRUCTIONS MECANIQUES

ANGIENS ETABLISSEMENTS TENULETE & ELLENBERGER

A DARMSTADT
APPAREILS

POUR

L'UTILISATION INDUSTRIELLE

DES VIANDES SAISIES

de déchets de boucherie
des os et du sangj

DESTRUCTION COMPLETE DES EAUX DE LAVAGE
MAXIMUM DE RENDEMENT
I'appareil le plus perfeetionné qui existe aetuellement

SUPPRESSION DE CONTAGION POSSIBLE
DESTRUCTION DE CADAVRES ENTIERS NON DEPECES

STERILISATEURS DE VIANDE

Rendant combustible et appétissante
la viande légérement malade

Appareils pour la dessiccation du sang
Installation pour la dessiccation de matiéres stercorales ,
Installation de fabriques de poudrette

SEUL SYSTEME RATIONNEL AYANT FOURNI
DES RESULTATS SATISFAISANTS DANS LA PRATIQUE

Devis gratuit et franeco sur demande
PLUS HAUTES REFERENCES

Nos ingénieurs se tiennent a la disposition des intéressés
pour étudier sur place les installations projetées,




FOUR CREMATOIRE KORI

POUR ABATTOIRS

DESTRUCTION A LA FOIS ECONOMIQUE, RAPIDE
COMPLETE ET INODORE

Des Viandes insalubres et saisies
de cadavres entiers

ET TOUTES SORTES DE DECHETS PROVENANT D’ABATTOIRS
MATIERES STERCORALES D’ANIMAUX MALADES, etc.

LA MAISON

H. KORI, smmmoemuse, . BERLIN

SE CHARGE DE L'INSTALLATION ET DE LA MISE EN MARCHE
DE CES APPAREILS

Les FOURS CREMATOIRES KORI ont ét6 adoptés dans plusieurs
centaines d’Abattoirs de différents pays. On peut citer entre autres :

Nymwegue, Groningue, Leyde, la Chaux-de-Fonds, Saint-Pétersbourg,
Cronstadt, Hayingue, Saarlouis, Gelsenkirchen, Myslowitz, Nuremberg,

Liegnitz, etc.

QBour tous renseignements concernant la &rance et ses Golonies,
S’adresser 3 M. J. de LOVERDO, Ingénieyr sanitaire
30, Avenue Daumesnil, 30
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PRODUITS EXCLUSIVEMENT FRANq:Als

SOCIETE DES PRODUITS

DE BOULOGNE-SUR-MER

Société Anonyme au Capital de 1.400.000 fr.

(ENTIRREMENT LIBERE)

SIEGE SOCJAL : 2, Place Capécure, BOULOGNE-SUR-MER

CERAMIQUES & REFRACTAIRES

67, Rue de la Victoire, 67
TELEPHONE P A JR IS TELEPHONE

154.68 154.68

PAVAGES EN GRES CERAME

Adoptés par le Génie militaire, la Marine, le Ministére des Postes et
Téldgraphes ; les Compagnies des chemins de fer du Nord, de I'Est, de
I'Ouest, de I'Etat, etc.: les villes de Paris, Lorient, Rochefort, Bordeaux,
Calais, Dunkerque, etc.. pour Kouries, Trottoirs Cours, Chambrées
Magasins, Cuisines, Latrines, gtc., etc.

Plus résistant que tous les produits similaires connus

CARRELAGES CERAMIQUES

Adoptés par le Génie militaire, la Marine, les Chemins de fer, I'Assis-
tance publiqpe. ete., etc.

Carreanx unis et & dessins, imperméables, durs comme I'acier, inaltérables

Pour Salles d'hépitaux, Salles de réunions, Mess, Vestibules, Réfec-
toires, Dortoirs, etc., etc.

PRODUITS DITS “ SANITAIRES "

EN GRES VERNISSE OU EMAILLE
POUR LA CANALISATION ET LE “ TOUT A L'EGOUT ”

TUYAUX, CUVETTES, SIEGES, LATRINES, EVIERS, etc.

Adoplés par le Génie militaire, la Marine, la Ville de Paris, ’Assistance
publique, etc., etc.

DTUDES COMPLATES 4 DETIS DUIASTALLATIONS

SEULE USINE FRANCAISE

Pouvant fournir un ensemble complet de tous produits applicables
& I'assainissement.
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ATELIERS DE CONSTRUCTION

E. FOURCY & FILS & C*

a CORBEHEM (Pas-de-Calais) =. . mm

CHAUDRONYERIE EN PER ET CHAUDRONNERIE EN CUITRE — PONDERIE DE IE
CONSTRUCTIONS MECANIQUES EN TOUS GENRES

Générateurs @ bouilleurs tubulaires et semi-tubulaires
Systeme VICTOOR et FOURCY

MONTAGE de Sucreries — Raffineries — Distilleries par le
malt et par 'acide — Brasseries — Raffineries de Potasse, de
Pétrole et de Produits chimiques.

AUTOCLAVES SOUS PRESSION ET TOURNANTS
TRIPLE EFFET — CUITE EN GRAINS

Ateliers spéciaux pour la construction des appargi/s Savalle
EVAPORATEURS - SECHEURS - ETUVES

DISTILLATION - RECTIFICATION

Appareiis LAIR pour ia fabrication du sulfate d’ammoniaque
FILTRE « DELHOTEL et MORIDE » a grand débit et nettoyage rapide

Fiitration -et Epuration des Eaux pour Vilies, Papeteries, Blanchisseries ;
Telintureries, Brasseries, Distiiieries, etc.
EPURATEUR-ECHAUFFEUR * DELHOTEL ” pour eaux d’aiimentation
des chaudiéres

APPAREILS systtme « DONARD et BOULET » pour ie séchage
. et 'extraction de i’huiie des résidus
de distiiieries de grains et des graines oiéagineuses

e A AN

APPAREIL DONARD POUR LE TRAITEMENT DU SANG §

ET DES RESIDUS D’ABATTOIRS
EXTRACTION DE LA GRAISSE DES 0S ET VIANDES
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GONTROLE DES CHAMBRES FRIGORLFIQUES

JULES RICHARD

Fondateur et successeur de la maison RICHARD Fréres
25, rue Mélingue (au. imp. Fossart), PARIS
Exposition et Vente, 10, rue Halévy (1X°), prés 'Opéra

Thermomeétres enregistreurs et a
cadrans, avertisseurs et transmetteurs &
distance.

Contréleurs enregistreurs pour
shambres froides.

Scrutateurs ou thermométres élec-
triques indiquant & distance sur un méme
cadran la température de plusieurs chambres,
bacs, etc. .

Manometres et indicateurs du vide
enregistreurs ou a cadran. pour toutes pres-
sions.

Manométres spéciaux pour
ammoniaque.

Enregistreurs de niveau sur place
et a distance.

Densimeétres enregistreurs. —
Indicateurs de vitesse.

Ampércmeétres. Voltmétres,
.pour ‘courants continus et courants
alternatifs simples ou polyphasés. Mo- )
1.deles enregistreurs et 4 cadran pour tableaux de distribution.

Envoi franco des Notices illustrées

Manométre enregistreur.

Fournisseur de toutes les grandes Administrations publiquesdu Monde
et des grandes entreprises d’installations frigorifiques
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Paru précédemment :

Volume I. — Construction el Agencement des Abattoirs. —
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tries annexes. Abattoirs étrangers. Grand in-8° de 902 pages, avec
375 figures et 9 planches. Broché, 27 fr. 50; cartonné. ....... 29 fr. 50



LES ABATTOIRS PUBLICS

4 =

Il

NSPECTION ET ADMINISTRATION
DES ABATTOIRS

INSTALLATION DES MARCHES AUX BESTIAUX

PAR

H MARTEL

DOCTEUR ES SCIENGES
CHEF DU SEKVICE ~ANITAIRE VETERINAIRE DE PAKIS ET DU DEPARTEMENT DB LA SEINR
MEMBKE DU CONSEIL D'HYGIENE ET DU COMJTE DES FEPIZOOTIES

J. DE LOVERDO MALLET
INGEXIEUR SANITAIGI, LICENCIE PS SCIENCES MEDECIN-VETERINAIRE
INGENIRI K-CONSEIL DIRKECTEUR DE L'ABATTOIR D'ANGERS

POUR L INSTALLATION D' A TTOIRS KT DB FRIGORIFIQUES

Préface de M. E. LECLAINCHE

PROFYARL ¢ OF PATROLUGIE DES MALADIES CONTAGIEI'SFS A L'ECOLE VETENINAIRE DE TOULOUSE

TO \ARD )
N.o CLASSIFICAGAO

. Rnco
M AXoo~ ). 29

N.o TOMBQ‘
o177/

S\Isrng o Qaq ol

PARIS (VI°)
H. DUNOD er E. PINAT, EDITEURS

Sreersse ks pE Y Cu. DUNOD
49, Quai des Grands-Augustins, 49

1906
SERVICO DE BIBL'OTECA-E SOTIENTAZEQ

DE MEDICiiA VEICRINARIA  °
%‘IECMA DA USP






PREFACE

Ce volume compléte la belle étude de M. de Loverdo sur I'ons-
tallation des abattowrs.

Il est dien grande partie & M. Martel, qui a traité 'inspection des
animauz el des viandes de boucherie sous ses divers aspects. Con-
cue suivanl un plan original, cette partie du livre permet de suivre
dans toutes ses phases et dans ses multiples modalités le controle
nécessaire exercé sur les viandes. On y trouvera & la fois des pré-
cisions techniques et un lumineux exposé des difficiles questions
relatives a I'arganisation et au fonctionnement du service d'ins-
pection.

Sur ce point encore, une comparaison avec ce qui a été réalisé
déja a V'étranger est plutot penible pour notre amour-propre na-
tional. Si quelques grandes villes ont compris I'importance de lins-
pection scientifique des viandes, si Paris donne sur ce point un
exemple méritoire, il nexiste encore nulle part clrez nous d’or-
ganisation compléte e, dans presque loute la France, aucun con-
trole n’est exercé.

Les questions relatives & V'administralfon des abattoirs ont été
traitées par M. Mallet avec un soiu parfait el suivies d’'un projel de
réglement.qui sera consulté avec profit par toutes les municipalités.

M. de Loverdo a consacré une centaine de pages & la description
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des marchés destinés aux bétes de boucherie. Oun pourra comparer
l'installation du grand marché francais de la Villette avec celles
des marchés de Berlin, de Breslau, de Cologne, de Budapest.

Laderniére partie du livre, due également & M. de Loverdo, traite
de l'assurance des anmimaux; de bovicherie. La queslion, bien peu
connue chez nous, a cependant une importance considérable.

En cette matiére, I'assurance n'apparait pas seulement comme
une mesure de solidarité et de prévoyance, elle éonstitue aussi la
préface presque obligatoire d'une inspection efficace, c’esl-d-dire
étendue & toutes les parties du territoire. On trouvera ici, des do-
cuments nombreux sur les diverses formes d’aésurancgé, el I'on
pourra se rendre compte des services rendus par ces inﬂft.iltions,

dans les pays allemands en particulier.

L'ceuvre considérable entreprise par M. de Loverdo est ainsi
terminée. Avec ses distingués collaboralteurs, il a doté notre litié-
rature d'un ouvrage de haute valeur, aussi précieux par la richesse
de sa documentation littérale et iconographique que par I'abon-

dance et la précision des indications techniques.

E. LECLAINCHE.
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L’INSPECTION DES ABATTOIRS

GENERALITES

L’Inspection vétérinaire dans les abattoirs doit comprendre, & la
fois, 'inspection sanitaire et I'inspection de-police des viandes, le con-
trole au point de vue de la police sanitaire des animaux, et la sur-
veillance de I'abattoir et des annexes envisagés comme établissements
classés.

‘La lot du 5 avril 1884 (art. 88) donne aux maires le droit de nomi-
nation aux emplois d’inspecteurs chargés du contréle sanitaive et de
I'inspection de police des viandes (Inspection de la boucherie).

La loi du 21 juin 1898 (art. 63 prescrit aux communes I'organisa-
tion de la surveillance des abattoirs publics et privés, au point de
vue de la police sanitaire des animaux et, subsidiairement, de I'ins-
pection des viandes dans les limites de la loi sur le Code rural. En
vertu de la méme loi, le préfet nomme aux emplois de vétérinaire
sanitaire et de vétérinaire délégué, chef du service départemental.

L’arrét du Conseil ' Etat du 18 janvier 1864 décide que les préfets,
successeurs des anciennes administrations départementales, doivent
prendre toutes les mesures nécessaires pour assurer 'application
des prescriptions relatives aux établissements dangereuz, insalubres et
incommodes.

A Paris et dans le département de la Seine, les divers services vété-
rinaires sont fusionnés depuis I'adoption du projet de réorganisation
Barrier-Fourest (1894 ). Il en résulte une unité de vue et de direction
avantageuse & plus d’un titre.

ABATTOIRS PUBLICS. — °I. 1



PREMIERE PARTIE

INSPECTION SANITAIRE DES VIANDES'

Nécessité du controle sanitaire? — L'immense majorité des
consommateurs ne soupconne méme pas les caractéres auxquels on
peut reconnaitre les viandes insalubres; c’est dire que le contrdle
officiel des viandes est nécessaire. A I'endroit des aliments insalubres,
il y a lieu de retenir cette idée de A. Gautier, que « les divers états
diathésiques qu’on est convenu d'attribuer vaguement d des tempéra-
ments délicats, a des constitutions vicieuses, d des idiosyncrasies,
tiennent le plus souvent & des MODES DEFECTUEUX DE SE NOURRIR, indivi-
duels ou héréditaires... ». D'autre part, il est évident que la pratique,
de jour en jour plus fréquente, qui consiste & traiter les malades par
des tissus crus (zomoéthérapie, organothérapie...), oblige les municipa-
lités & assurer une surveillance sanitaire de plus en plus sévére.

But principal de ’inspection sanitaire. — L’inspection a
pour but principal de soustraire les populations aux multiples dan-
gers3 qui trouvent leur source dans les maladies parasitaires trans-

-

missibles des animaux & I'homme (¢éniasis, échinococcose, trichinose,
charbon, morve, tuberculose,...), et de prévenir certaines intoxications
alimentaires (botulisme et autres accidents similaires). Subsidiairement,
par les garanties qu'elle procure aux consommateurs, elle incite les
municipalités — chaque fois que les lois du pays s’y prétent — a
multiplier les abattoirs publics, les seuls endroits ou l'inspection
donne un maximum de garanties.

1. Fleischbeschau (Allemagne), Meat inspection (Angleterre), Vleeschkeuring (Hollande),
Kodkontrol (Danemark), Kottbesigtning (Suéde).

2. Une bonne éducation sanitaire vaut mieux que tous les codes de santé, disent les Anglais
avec Disraeli. I1 reste toutefois a prouver que 1'éducation sanitaire du peuple est facile
et méme possible sur toutes les questions qui touchent & la salubrité des viandes, ct
qu’il vaut mieux abandonner aux individualités, plutdt que de confier aux collectivités, le
soin de prévenir le danger. La crainte du mal est insuffisante 4 donner autre chose qu'un
commencement de sagesse, en France surtout, ot I'on oublie si vite les accidents reten-
tissants, fussent-ils de la veille. Ostertag fait observer, avec raison, qu'en Allemagne Ic
souvenir des célébres épidémies de trichinose ne corrige pas les habitudes culinaires du
peuple, qui continue a ingérer des produits crus ou mal cuits.

3. A Paris, le service d'Inspection vétérinaire sanitaire saisit, par an, environ 500.000 kilo-
grammes de viandes insalubres.
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Avantages d’une inspection précise et sévére. — Les avan-
tages réalisés par une inspection sanitaire précise et sévére sont les
uns d’ordre hygiénique, les autres d’ordre économique.

Avantages au point de vue de I'hygiéne. — Pour apprécier les résul-
tats que donne une bonne organisation sanitaire, il faut s’adresser aux
statistiques des pays qui ont réalisé une telle organisation. A Munich
et dans toute I’Allemagne du Sud, le Tania solium et le Cysticercus
cellulosz sont rares, parce que I'inspection des viandes est organisée
depuis longtemps. Ostertag ! donne les indications suivantes qui per-
mettent de préciser le role de I'inspection :

MUNICH BERLIN
(avant 1877) (avant 1880)
- ~ Cysticercose du cerveau....... 2 sur 14.000 87 sur 5.300
= autopsies. autopsies.
é ' Proportion pour cent...... 0,01 0/0 1,06 0/0
Teniasolium................. trés rares. assez nombreux.

A Berlin, ou I'inspection des viandes date de 1883, on note les résul-
tats suivants :

FREQUENCE PAR PERIODES

; de 1853 a 1863 de 1869 a 1885 de 1886 4 1894  de 1894 & 1902

de I'eil ‘ 0,112 0/0 0,116 0/0 0,003 0/0 00/0
(Rirschberg) ) 90 sur 80.000

mal, des yeux 60 sur70.000 3sur73.000 Osuré5.000
§ avant 1888 apres 1888
& s 0,09 0/0 0,004 0/0
@ ¢/ i
thofl ’ ’
% {UhthElL) i sur 1.100 1 sur 25.000
= de la peau | de 1870 & 1885 de 1886 & 1892  de 1893 a 1902
foeeiiiinnnn RIS St STl
(Hirschberg) |............. 4 1 0
2 du cerveau | de 187 & 1882 de 1883 & 1902
p 4 e Y e ——— ) e e e
é \ \ (‘"cc::r'i'u‘)‘ ™ )1 sur 31 cerveaux examinés. 1 sur 280
Echinococcose s avant 1888 aprés l»888
(Virchow) 1549 casparan 341 casparan
de 1881 & 1887 o o de 1888 & 1894
—— R ——t I e .
s Smalades 33 17
Tl'u',hmosem“ms 5 0
Tewenia solium, Bo-l po—
tulisme' ....... , fréquents autrefois. aujourd’hui.
Intoxications....

1. Handbuch fir Fleischbeschau, 5° édition.
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Avantages au point de vue économique. — On_verra, au chapitre qui
traite de la police sanitaire des animaux dans les abatteirs comment -
I'inspection des viandes met sur la voie des foyers de péripneumonic,
de morve, de tuberculose, etc... et permet de lutter contre les épi-
zooties. »

D’autres affections telles que latrickinose, I'échinococcasg, la ladrerie...
deviennent moins fréquentes chez les animaux, au fur et & mgsure
que l'inspection des viandes devient plus précise et se généralise. En
Saxe, on complait, en 1896, un porc trichiné sur 9.718; en 1902, la
proportion n'est plus que de 4 pour 17.480. En Prusse, on note un
abaissement parallzle (1 pour 3.439 en 1896, et 1 pour 12.372 en 1902).
Il est d6montré que les pays dépourvus d'inspection des viandes
possédent un bétail extraordinairement envahi par les maladies para-
“sitaires. Les constatations faites dans les abattoirs allemands voisins
de la frontiére russe, 2 Prague, 3 Budapest, etc., démontrent que les
porcs serbes, galiciens et russes sont trés souvent atteints de ladrerie.
I1 en est de méme pour la cysticercose du baeuf.

Origine. — Comme celle des religions, I'kistoire de I'inspection des
viandes se perd dans la nuit des temps.

Elle passe par une série de phases dont trois au moins-méritent d'étre
soulignées.

Primitive et mal définie, I'inspection des viandes s'affirme, bien plus
qu'elle ne se justifie, pardes préceptes religieux. Les Egyptiens et les
Phéniciens s'interdisent I'usage des viandes de porc et de vache; les
Juifs, fideles observateurs de la loi de Moise, répudient de leur table
la graisse et le sang, la viande de porc, les viandes putréfiées, les dé-
pouilles des cadavres, et, en général, lesaliments défectueux a quelque
titre que ce soit. Les Athéniens exigent que le mouton, pour étre co-
mestible, ait été tondu une fois au moins. Les Romains affirment leur
préférence pour la viande de porc; ils établissent un service d'ins-
pection confié a deux édiles chargés de faire jeter au Tibre les viandes
défectueuses ou insalubres; la viande de lidvre est reléguée a I'étal de
basse boucherie; la viande de taurean est dédaignée; l'usage de la
viande crue est condamné. Les Mahométans, obéissant au Coran,
s'interdisent la consommation des viandes dans les cas de mort natu-
relle ou d’avarie, I'usage du sang, de 1a viande de pore, etc...

Sévere a l'exces, l'iﬁspéction des viandes reste pendant longtemps



INSPECTION SANITAIRE DES VIANDES .5

dépourvue de base sérieuse. Elle se traine ainsi étroite et mesquine
Jusqu'a nos jours. Elle demeure empirigue. Elle souffre de la réaction
que ses exceés déchainent. Les résultats qu’elle donne sont contestables
en nombre - d'endroits. Seule, la lutte contre le téniasis accuse
quelques résultats appréciables.

L'inspection rationnelle et véritablement scientifigue nait avec 'ave-
nement de la méthode expérimentale dans le domaine des recherches
-biologiques. D’un art empirique qui semblait devoir &tre réservé  la
partie policiere des administrations locales, la méthode expérimentale
permet de faire un art positif. Aux données anciennes marquées du
sceau de la tradition, on substitue des faits expérimentaux précis qui
autorisent la conception, sinon d'une science, tout au moins d’une
inspection mieux comprise ayant ses services bien organisés et ses
laboratoires de recherche et de controle bien agencés et savamment
dirigés.

L'inspection cesse d'étre une ceuvre de basse police. Elle mérite des
égards, car elle se réclame a la fois des principes scientifiques et des
lois économiques et sociales. Congue sur de nouvelles bases, grice aux
données précises de I'école de Pasteur, elle permet de réduire & son
strict minimum D'importance des saisies de viandes. Elle introduit
dans la pratique courante les méthodes d'« assainissement » des viandes
susceptibles de dangers et se refuse ainsi a signer des opérations de
saisies par trop préjudiciables aux agriculteurs.



CHAPITRE PREMIER

LES BASES DE L'INSPECTION SANITAIRE

Les bases de I'inspection des viandes ont une triple origine : la
connaissance de la viande saine, la pathologie animale, et les pro-
cessus des fermentations.

Connaissance de la viande saine. — D'excellents livres
(Bailliet, Falk, Villain, Pautet) trailent cette question. Nous croyons
devoir y renvoyer le lecteur. On trouvera, d'autre part, au paragraphe
Inspection des viandes dans larmée, un passage qui résume les prin-
cipaux caracteres des viandes saines, d’aprés les instructions techniques
du Ministere de la Guerre.

Pathologie des maladies des animaux. — lci encore, nous
renvoyons le lecteur aux livres classiques! Nous nous bornons a
rappeler, dans!’'ordre chronologique,l'importance des recherches expc-
rimentales en parasitologie et 'heureuse influence de 1'école de Pasteur.

Recherches expérimentales. — L’inspection des viandes commence
a devenir scientifigue & la suite de l'introduction de la méthode
expérimentale dans le domaine de la parasitologie. Aux obser-
vations incomplétes, mais intéressantes, d’Abildgaard (1781), de
Creplin (1828) et de Van Beneden (1850), Kuchenmeister, Leuckart,
Zenker et Oliver substituent des expériences bien faites, et les cycles
évolutifs exacts sont, peu a peu, établis pour les ténias, la trichine,
la douve hépatique, etc... Dés 1851, la vicille institution des lan-
gueyeurs (arrétdu Parlement du 23 février 1602 trouve sa justification
scientifique dans les expériences concluantes de Kuchenmeister?.

La zoologie et la médecine associées jettent ainsiles premiéres bases
rationnelles d'une partie de 'inspection sanitaire des viandes.

) 1. Nocard et Leclainche, les Maladies microbiennes des animaux domesliques, 3° édi-
tion, 1904. Neumann, les Maladies parasitaires, 2* édition, 1892.

2. En revanche, malgré des faits précis apportés par Parona, F. Zschokke, Grassi,
Ferrara et Rovelli (Evolution du Bolhriocéphale large), et les trés nombreux travaux relatifs
a la pathologie pisciaire, beaucoup de villes n'ont pas encore organisé des services d'ins-
pection vé_térinaire sur leurs marchés aux poissons. Aux Halles centrales de Paris,l'inspec-
tion vétérinaire du poisson,des mollusques, et crustacés, etc... est en voie d’organisation.



LES BASES DE L’INSPECTION SANITAIRE

*(smumoy)
T3103y “apefiyy ‘ (omumory) ‘(smmoy)
“(1xe 'pm)  *(uwawyo)| xagoog  anbiososourydy apshyy
uoKIquiy |luR], ’ : (emmoy
*(awurogq **+(syueurmng)
---sjuvumng) ~ : (awmoy X3[028
sAy **jueviwNg) f(yxe ) ‘(uagd)
*(uorgo)

LIUES

(‘5 *b ‘b ways *‘awrmoy)

sifentds eutyous],

(JuduIaBl JWWOY ‘sjueuIwIng)
urnoneday wnwoysig

(om0 ‘19y00iq)
3P1023990I9[d

(10141, *oa91ATg UD ‘dWUIOY ‘syuBuiINg)

S1IB[09AR SNOD0D0UNOT
(‘s *b *b swrtwoy ‘arod ‘spuemwndg)
ysnydsowdjod snooooout oy
{spp1a0q)
$140(q 81219011847

(autwoy)
@so|N[]o0 $UI0YSAD)
(oaod)
@so[N|[99 SNIIIONYEAD

‘S9|RUNSIIUT SOUIILL],

(*1xa noynw)
915k
‘ad1e0d9))

w X3[098 ‘91SAY  uolIquY ‘H vUERL

{1xe -pu) ‘(uaryd)

aylueoexaq uokIqUE SNOJ000WYID elUR Y,

: 999aqe 9]0£d un jse puo9vss 9| ¢ (uspsuag ue) 9p o) Aduwnoooe s nod sjISSIVINS $IQY XNIP P
wosaq ®© setwaad o anbioocoouryosv.nd ‘[eiie|00 970f> 279d un 3sIxa |1 anbisse] anbrosooouryos 972k puvsb np 9190 gnb 9xuow v 343 °¥
L1

(ox0d)
‘SQ[RUISIJUL SBUIYILL], )

‘sijeards ewigoLL],

(vpnpwounay ®uwiy)

91sko0a0ds
‘99110 9aIe]

sess s e

aqy etppy § O'PAY

(anaraa1xa naIqIU)

JnH0
(anewpyxa uayur)

@1)uroRX3N] UOKaqIUY
(manyxa napt)
aipueouxay uokaqny
(auopaprxo najum)
ayjuvonxel uokrqurg

(ouroy
ejueoexey uokrqury
(Inaragyxe naru)
oYIuUTONXaN] NOL LUy

) (sanaduox sINdd)
stjends earygou],

(syweurmany)

(1091391x3 MBI UIN) Eﬁomﬁav: wamoisiq

9910 aaTe] JNF0
(3aquro ‘el3dy ‘uowines
g ‘aqorad ‘anef ‘1dyoolrg)
snyvp snjeydaoouryjog np
ap102J320X9][d

(otuwoy)

snye| snpeydasoriyjog M

([OIX], NP ‘319TAeg B[ 9P sjuenuunyy

(- onbyrogds) SIIB[O3A[R SNDD0D0UIYOY

(uoryo) w
sn290%0WIYdY BlUR],
(o) i (sadod ‘syneanuny)
suavosounre muey N sngdiowjod snovsesouryay
(awmunon) 1 (soynpe 19 saunal saptaog)
nuuiies vuxy, } SIULIAUT NO STA0Q SNAISONSAD

: aqe
Es.ﬂﬂ_._cw.m ) 298514 (3 °b b waryd *a10g)
([os viuamy, v uonnoAy @so][e9
(erwoy) s fewiIon sNoI301sL7)

umyos viumy, { uonu{oAy



8; INSPECTION SANITAIRE DES VIANDES

Influence de Uécole de Pastewr sur les progrés de Uhygiéne des
viandes. — Virulence. — Tozicité. — Chimie des toxines. — Les pro-
gres les plus importants réalisés dans 'étude et la recherche des alté-
rations des viandes datent surtout de 1'épogque pastorienne. La notion
du virus cultivable et modifiable révolutionne la médecine et 'hygiene.
L’inspection des viandes trouve en elle de puissants moyens d'investi-
gation. Dés 1877, Pasteur signale a I'attention du Conseil d’Hygiéne et
de Salubrité de la Seine l’orga-hisati‘on insuffisante de l'inspection
des viandes. I1 rappelle le danger des viandes charbonneuses et cite
les faits qu'il a observés en Eure-et-Loir. Les arguments produits pour
la défense du service d'inspection de la boucherie de Paris (impor-
tance des saisies en 1876: 376.000kilogrammes) ne satisfont pas Pasteur,
qui montre I'impossibilité de reconnaitre une viande charbonneuse
sans l'emploi du microscope!

11 serait trop long de rapporter et d’analyser les travaux nombreux
réalisés grice a Pasteur et & son école. Il suffit de rappeler I'impor-
tance de 'idée de lutte pour 'existence introduite sur le terrain cellu-
laire, de la théorie phagocytaire de Metchnikoff, de la créajion et des
perfectionnements de la technique d’examen, de culture et de
recherches des parasites (bactéries, protozcaires), et des mulliples
découvertes relatives aux tozines des microbes pathogeénes (sétanos,
charbon, morve, tuberculose) ou saprophytes (botulisme).

1. En 1878, on signale a Paris trois cas de pustule maligne, dont un mortel. L'un d'eux
est observé sur un garcon boucher qui s’était écorché la joue en portant un quartier de
viande. En 1880 (février), Pasteur reconnait le charbon sur un morceau de viande saisi aux
Halles centrales par le service de l'inspection de la boucherie. On observe, au cours de
cette année, 5 cas de pustule maligne, dont 2 sur des garcons bouchers,2 sur des porteurs
aux Halles et 1 sur un syndic & la criée des Halles. Bouchardat jette le cri d’alarme. Le
Conseil de salubrité s'associe sans réserve aux réflexions failes par Bouchardat: « Non
seulement I'attention doit étre éveillée au point de vue de la fréquence des cas de pustule
maligne, mais ne doit-on pas craindre que, par suite de I'administration si utile et si fré-
quente de la viande crue, des manifestations autres que la pustule maligne ne puissent
se produire a la suite de I'ingestion des viandes infectées de la bactérie charbonneuse?

« L'Administration doit donc redoubler de vigilance. Si des accidents de fievre charbon-
Deuse étaient constatés chez des individus soumis au régime de la viande crue, si des
ggrlculteurs coupables continuaient a faire tuer sciemment des animaux charbonneux et
& en envoyer les viandes a Paris, I'utile institution de la vente des viandes & la criée pour-
rait étre mise en question, au point de vue de I'hygiéne.

« On ne saurait prendre des mesures trop minutieuses et trop sévéres a l'égard de la
vente des viandes a la criée. »

Jusque vers I'année 1888, le charbon, fréquent sur les animaux de boucherie, traduit sa
présence par de nombreux accidents dans les rangs des forts (e la Halle; les piqares
anatomiques ne sont pas moins fréquentes, et, en été, les pavillons de vente regorgent

;letylandes insalubres, envahies d'une facon rapide par les microbes de la putré-
action.
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Suivant Ja judicieuse remarque de Metchnikoff, 3 part quelques :
cas constituant une faible minorité, I'élément tozique domine dans
le tableau des infections. 1l y a donc lieu de se préoccuper, non seu-
lement de la présence des parasites, mais encore de l'action patho-
geéne des substances élaborées. Sous ce rapport, de notables variations
existent :

ACTION TOXIQUE DES MICROBES PATHOGENES

MICROAES FORCE DE REPRODUCTION
_ IMPORTANCE
ANIMACUX FAISLE CONSINERAALE ’ <
—— e —cap——— DE L'INTOXICATION
T strati Ny .
leelisation pﬁ:z‘:ﬁma généralisation généraliaation A [pOAL (6 NS
N .
ATTELNTS an point de 5ro(onlde deyl'hygiéne alimentaire
ans les id
pénétration |tlissua vivants . Lesite
} Solipédes, ru- ) .
minants..... Tétanos La toxine n'agit pas par

voie digestive, méme a
doses colossales (Vail-
lard). Elle est détruite &
65° en 30 minutes, atté-
nuée par le bichlorure
d'iode, lasolutioniodée,
I'extrait de thymus, I'a-
cide carbonique sous
pression, lair, la lu-
miere. Elle dialyse diffi-
cilement et tue aprés
; ung période d’'incuba-
! tion. Le danger présen-
; té parles viandes d'ani-
t maux atteints de tétanos
| est donc faible.

Solipedes, ru- .
minants..... Septicémie La toxine chauffée a 85°
gangréneuse pendant 3 heures a perdu
ses propriétés chimio-
toxiques positives. Elle
traverse le filtre Cham-
berland; elle semble
résister, ep partic tout
au moing, ‘4 la tempé-
rature de 105° a 110°
(Roux et Chamberland).
‘ inants
B ;g:-c che valj Tuberculose |La tuberculine parait sans
’ effet lorsqu'on_ l'admi-
nistre par la voie diges-
tive. La température
de 110 ]a laisse intacte.
Les corps bacillaires
renferment des subs-
tances mal définies ca-
pables de produire di-
vers accidents chez les
animaux de laboratoire.
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ACTION TOXIQUE DES MICROBES PATHOGENES

———" T ———
MlCROﬂ!‘-:S FORCE DE REPRODUCTION
- IMPORTANCE
ANIMAUX FAIALE CONSIDERABLE .
- DE L'INTOXICATION
TogRhe=ton pff: ill:':;?i:. généralisation généralisation au ipoink.de yue
ATTEINTS au point de | profonde de I'hygiéne alimentaire
dans les rapide lente
pénétration |tissusvivants P
Ruminants,
porc,cheval. Tuberculose On observe, en effet, des
(Suite.) nécroses, des abcés,

des caséifications, du
marasme, de I'hypo-
thermie, etc...
Cbeval, mulet
et dne...... Morve La toxine des bacilles
morveux résiste aux
températures élevées.
Ruminants,
cheval...... Fiévre La toxine alcaloidique de
charbonneuse Hoffa, 'albumose toxi-
que de Hankin, les pro-
to et deutero-albumoses
de S. Martin, les toxal-
bumines de Brieger et
C: Fraenkel, les subs-
tances toxiques de Balp
et Carbone, les albu-
moses de Landi, la pro-
téine de Klein, sont en
f)artie, sinon en tota-
ité, des produits déri-
vés de matériaux albu-
minoides des cultures
ou des organes char-
bonneux. lis n'ont rien
a faire avec une toxine
spécifique du charbon
(Sobernheim). Les mé-
thodes employées jus-
qu’a ce jour ne permet-
tent Xas d’isoler un poi-
son d'origine cellulaire
ou extracellulaire bien
définie (Conradi). Ce-
endant, l'action des
actéridies qui entrent
dans le torrent circula-
toire ressemble bien a
un empoisonnement.
Les constatations de
Sclavo (9 paralysies sur
352 expériences), faites
| sur des lapins qui
‘ avaient recu une inocu-
| lation sous-cutanée de
! l culture et une injection
| intraveineuse de sérum
anticharbonneux, font
enser & l'existence
'une toxine. Les phé-
noménes de paralysie
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ACTION TOXIQUE DES MICHOBES PATHOGENES

IM;\UX

TTEINTS

.
MICROBES A FORCE DE REPRODUCTION

g

IMPORTANCE
PAIBLE CONSIDERABLE

-~ A BE L'INTOXICATION
focalisation | péunétration e .
plus ou moins généralisation généralisation
au point de | profonde
dans les
pénétration [tissus vivants

au point de vue

de I'nygiéne alimentaire
rapide lente

Ruminants.

solipédes...

Ruminants ...

Fiévre sont également obser-
charbonneuse vés sur les bovidés qui
ont résisté au charbon.
. L’hypothermie,qui peut
atteindre 30°, 28> et
méme 26¢ chez le chien
charbonneux (Martel),
semble bien étre un
indice d'intoxication.

Rage i1 existe une toxine spé-
cifiquequi, a haute dose,
détermine le marasme
et la mort. La toxine
traverse les filtres, elle
dialyse, elle est soluble
dans l'alcool (Babés).
Ellen’offre pas un grand
intérét enmatiéred'ins-
pection des viandes.

Charbon La toxine est trés active,
symptoma- altérable al'air, trés ré-
tique sistante a la chaleur de
115 (E. Roux, Leclain-
che et Vallée). Elle
aralt sans action sur
‘homme.

Rouget On ne trouve pas de véri-
table toxine, ni dans les
organes d’animaux at-
teints, ni dans les cul-
tures. Petri et Maassen
signalent 1'abondance
de I'hydrogeéne sulfuré
}HZSQ dans les Jésions
raiches et dans les cul-
tures. Voges extrait des
corps microbiens une
substance un peu to-
xique. Donath trouve
des propriétés pyréti-
ques a l'extrait aqueux
et & l'extrait alcoolique
des organes d’animaux
atteints (rate de porc,
foie de pigeon).

W————
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Les intoxications provoquées par I'usage des produits carnés d’ori-
gine animale sont nombreuses, méme en 1’absence de maladies infec-
tieuses_et toxiques bien définies des animaux de boucherie. Il est
démontré que l'usage de produits travaillés (hachis, saucissons, ...)
crus ou mal cuits, surtout en été, favorise les intoxications alimen-
taires connues sous les noms de cholérine, cholera nostras, calarrhe
gastro-intestinal, gastro-entérite aigué, ..... Dans le plus grand nombre
des cas, les viandes toxiques proviennent d’animaux chez lesquels on
a constaté un amaigrissement rapide ou un état de maladie accom-
pagné ou non de suppurations (métrite, mammite,omphalo-phlébite,
polyarthrite, entérite, pneuinonie, infection purulente, ...). L’abatage
a souvent été pratiqué par nécessité et les opérations de « I’habillage »
ont été faites sans soins.

Parmi les microbes pathogénes des intoxications alimentaires, le
Bacillus enteritidis Girtner est un des plus redoutables !. La toxine qu'il
sécréte (« Botulismusgift ») est des plus actives. Employée en injections
et en ingestions, elle tue les souris, les cobayes, les chats, les singes
et quelquefois les jeunes chiens. Elle résiste 2 100° Les cultures sté-
rilisées & 120°, employées 2 doses suffisantes, peuvent encore déter-
miner des accidents, notamment des hémorragies.

L'étude chimigue des sécrétions microbiennes a beaucoup contribué
a'avancement de I'inspection des viandes. Apres les importants tra-
vaux des chimistes sur les ptomaines (A. Gautier, Selmi, A. Gautier
et Etard), on cherche, pendant toute une époque, a rapprocher de ces
subilances stables, bien définies, les produils toxiques des microbes
pathpgénes. Pour A. Gautier, les toxines proprement dites, les toxal-
bumines, jouent le réle d'alcaloides faibles. Pour d’autres, les pro-
duits sécrétés par les microbes ne paraissent pas de nature alcaloidique.
Leur composition chimique reste indéterminée, voisine de celle des
albuminoides (Roux et Yersin). Leur étude est activement poursuivie?.

1. En 1891, & Moorselle (Flandre), Van' Ermengem retrouve le B. enteritidis dans la
m’oglle vsseuse d'un tibia de veau, le seul reste de la viande qui avait provoqué quatre
decgs sur ?0 personnes atteintes. Le méme microbe est isolé du foie. de la rate et de 'in-
testin de I'une des personnes décédées. La maladie peut étre reproduite expérimentalement
sur deux veaux dont la viande conservée pendant deux jours & la température de la
chambre se montre toxiqug pour le cobaye, la souris, le lapin et le singe.

2 flgrtalqe! toxines microbiennes et substances similaires (abrine) sont altérées par
I'addition d'une simple trace d'un acide minéral ou organique (Roux et Yersin). On peut
rapprocher ces faits des observations de Grimm (Intoxications dans le cercle de Zitiau,

1881 : une femme qui avait procédé au tr i Al
— . vinaigre
échappe al'intoxication...). P mpage de la viande suspecte dans le g
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Si les résultats obtenus ne sont pastoujours tres satisfaisants, les appli-
cations heureuses réalisées sont nombreuses (sérothérapie, séropréven-
tion, diagnose des espéces microbiennes voisines, ....).

Exploitation irrationnelle des animaux: de boucherie. —
Les viandes en provenance d’animaux alteints de maladies parasi-
taires, transmissibles ou non a 'homme, ne sont pas les seules viandes
malsaines. L’observation établit que certaines viandes provenant
d’animaux malades sont nocives. En outre, 'avenement de certaines
méthodes d’engraissement intensif des animaux de boucherie fait
perdre aux produits animaux retirés de I'industrie du bétail une par-
tie de leurs propriétés nutritives, et peut leur conférer un certain pou-
voir nocif. Un coup d’eeil jeté sur le tableau suivant donne une idée
des résultats obtenus par une exploitalion irrationnelle des animaux
de boucherie.

ESPECES MODES MALADIES ACTION ETAT
OES PRODUITS
ANIMALES I;'ALKIE.‘TATION OBS!I\VEES TOXIQUES PRODUITS DE LA VIANDE
Beeufs d'en- )
grais... .. Pulpes fermen-|Maladie de la|Convulsivante. {Musclesflasques,
tées. pulpe. ] graisse molle

Pulpes de diffu-Maladie des et blanche, hy-
sion. cossettes drohémie spé-

(Schnitzel- ciale 1{Zellge-
Krankheit). webswasser-
sucht).

Résidus de dis-{Hydrohémie. Hydrohémie spé-
tillerie. Rési- ciale non dé-
dusde fabrique crite, observée
d’absinthe. dansle Doubs.

Vaches de ] )
nourrisseurs. | Dréches de bras-|{Toux des dré-jAction excitante 4
serie, d'ami-| ches. sur les mu-
donnerie. queuses des
vachesquiman-
gent des dré-
ches pour la
remiére fois.
ne accoutu-
mance s'établit
{(Corneyvin), )

Tourteaux plus Graisse molle,
ou moinsnocifs peu appréciée
(dericin,decol- des bouchers.
za indien, de ;
moura, de pur-
gherie).
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ESPECES MODES MALADIES ACTION ETAT

DES PRODUITS

ANIMALES D'ALIMENTATION OBSERVEES DE LA VIANDE

TOXIQUES PRODUITS

Vaches de
nourrisseurs.|Dréches liquides Muscle ne sem-~-

(Suite.) des distilleries ble pas altéré.
de grains (50 a 11 semble que
60 et méme 80 lamamelle €li-
litres par jour, mine en abon-
sans autre bois- dance des pro-
son). duits dange-
reux.
Porcs. . .... Viande de clos| Hydrohémie Lard mouet dif-
d‘équarrissage.| spéciale. fluent.

Excréments des
vers a soie:
1%2,500 et plus
par jour (Cor-
nevin). Vers &
soie atteints de
flacherie.

Débris de poisson
(Villain et Bas-
cou).Déchetsde
triperie. Laits
altérés. Rognu-
res de peaux de
gants.Débris
provenant de la
préparationdes
peaux.

Moutons.. . .{Betteraves fer-|Septicémie [L’'envahissement
mentées. septique. par le vibrion |

septique (Bigo-
teau) est peut-
étre secondaire
(Nocard et Le-
clainche). Il se-|.
rait facilité par
une intoxica-
tion préalable.

Processus fermentatifs des viandes.
ces faits permet de mieux comprendre la grande altérabilité de cer-
taines viandes (fermentations spéciales avec productions gazeuses trés
accusées ; imbibition des muscles ; diffusion de 1’hémoglobine chez
les beeufs « sucriers »; altérations diverses dont la cause échappe
souvent et dont I'étude reste & faire). Les engraissements antihygié-
niques justifiés par la recherche des aliments a bon ‘marché et des

[.a connaissance de
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gros rendements expliquent, en partie, la fréquence croissante des aba-
tages d’'urgence chez des animaux dont les fonctions digestives (beeuf,
vache, porc) ou lactées (vaches des nourrisseurs) sont véritablement
surmenées. La chair des animaux sacrifiés in extremis est souvent
trés riche en microbes. Elle fermente comme celle des animaux sains
non saignés. Les notions acquises sur la facilité du passage des mi-
crobes de D'intestin dans le sang expliquent la grande altérabilité
des viandes en provenance de sujets ainsi sacrifiés. La fréquence des
intoxications alimentaires par l'emploi de ces viandes, dans les pays
ol I'usage des hachis crus est constant, justifie les mesures séveéres
que P'inspection prend a leur égard.

Altérations microbiennes « post mortem ». — Botulisme.
— A coté des causes d’'insalubrité qui proviennent de I'existence anté-
rieure de maladies infectieuses ou detroubles généraux de la nutrition,
il est d’autres altérations qui frappent les viandes de quelque origine
qu’elles soient.

Les altérations observées sont plus ou moins profondes (putréfac-

tions, fermentations spéciales, phosphorescence). Parfois, les viandes

s'imprégnent des toxines de microbes qui vivent simplement en
saprophytes & leur surface (vie anaérobie du Bacillus botulinus de
Van Ermengem). Ces viandes ne sont pas les moins dangereuses.

Le tableau synoptique suivant donne une idée de la facon dont les

viandes se comportent généralement dans le temps, suivant leur pro-

ORIGINE MODE
DES MICROORGANISMES de
rencontrés PUTREFACTION

venance.

LIECX D'ELECTION
VIANDES des

L’ BICROORGANISNES

7

males, desmicrobes
inoffensifs ingérés
(prodigiosus, pyo-
cyanus,violaceus...)
peuvent passer du
tube digestif dans
la moelle osseuse.

Normales 6anglions du mé-|Tube digestif (Nocard,|On observe le verdis-
{Animaux sains| sentére, foie,i Porcher et Desou- sement de lagraisse
etbien engrais| moelle des os| bry,Ficker).D’aprés| dite de couverture
sés, saignée| longs. Rzegocinsky, dans| et la putréfaction
compléte). les conditions nor-| de la moelle des os

longs(odeur fétide).
La viande se cor-
rompt toujours plus
vite et plus comple-
tementau voisinage
des os (Bailliet).
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LIEUX D’ELECTION

ORIGINE

VIANDES

des

MICROORGANISMES

DES MICROORGANISMES

rencontrés

de

PUTREFACTION

Normales (suite)
(Animaux sains
et bien engrais-
sés, saignée
compléte).

Hydrémiques

(Animaux mal ali-
mentés avec
-pulpes, dré-
ches ...).

Saigneuses
1° Animaux sains,
surmenés par
une course
folle, par un
long séjour en
wagon.

2° Animaux sa-
crifiés par né-
cessité, mala-
dies et acci-
dents divers.

Dites ¢ « odeur
de fievre ...

Graisse du bassin.

Tissu conjonctif
et adipeux de
la périphérie.

Moelle épiniére
(cou).

Sang.

Sang (7).

Sang.

Sang.

Souillures au moment
de I'habillage.

Soulflage des viandes
(air non filtré).

Destruction de la
moelle épiniére au
moment de l'aba-
tage, & l'aide d'ins-
trdments malpro-
pres.

Tube digestif.

Tube digestif vraisem-
blablement.

Tube digestif.

Passage des microbes
dans le sang pen-
dant la période ago-
nique...

Tube digestif.

Verdissement de
graisse.
id.

lalf

Verdissement de la
graisse. Putréfac-
tion autour des ver-
tebres cervicales.

Beeufs dits «sucriers» :
Putréfaction en
masse; gaz abon-
dants dans les mus-
cles; rareté des mi-
crobes au sein des
muscles, méme
aprées 8 jours en
hiver; prépondé -
rance du réle des
anaérobies.

Porcs Altérations
s'établissant  plus
vite; aérobies et
anaérobies.

Fermentation des
masses musculai-
res, non pas de la
périphérie au cen-
tre ou au voisinage
des os, mais putré-
faction enbloc.L'état
spécial des matiéres

albuminoides du
muscle (sorte de
coagulation) n’est

pas sans avoir une
influence sur le
mode de putréfac-
tion.

La viande fournit sou-
vent, & la pression,
de grandes quanti-
tés de suc muscu-
laire. La putréfac-

tion s'établit en-
suite.
Autolyse du tissu

musculaire : Abon-
dance du suc sur la
coupe des muscles.

S




CHAPITRE. ll

LES OBLIGATIONS ET LES DROITS
DES SERVICES D'INSPECTION DES VIANDES

Les services d'inspection des viandes ont des obligalions a 1'endroit
des municipalités dont ils relevent.

Statistique. — Tout service d'inspection est tenu de fournir les
documents qui traduisent chaque année le mouvement du bétail aux
abattoirs, I'état de santé ou de maladie des animaux sacrifiés et tous
les faits relatifs a I'inspection.

La statistique' est Ja base indispensable qui permet d’apprécier les
dangers courus par le consommateur et la valeur des services rendus
par l'inspection. Elle porte sur I'importance des abatages, les animaux
étant désignés par espéces, voire méme par catégories. Les veaux forment
un groupe a part, 3 coté du gros bétail. Dans le gros bétail, on doit
comprendre les jeunes bovidés (génisses, bouvillons) et les bovidés
adultes (taureaux, beufs, vaches). Pour le porc, on peut établir
des catégories (comme a Prague), suivant qu’ils sont au-dessous
ou au-dessus de 100 kilogrammes. Les veaux peuvent &tre distin-
gués (comme en Hollande) en veaux gras, veaux abattus & la naissance
et veaux d’herbe.

Cette facon de faire a le grand avantage de fournir des indications
plus complétes sur la répartition et la fréquence de certaines affec-
tions, la cysticercose, la tuberculose, par exemple. A cet égard, les
statistiques de l'abattoir de Berlin sont intéressantes.

1. Pour traduire en kilogrammes de viande nette I'importance des abninzes effeclués, on
peut admettre, & Paris tout au moins, les poids moyens suivants : haenf, 400 kilogramuies :
veau, 75 ; mouton, 22 ; pore, 80; cheval, 250,

ABATTOIRS PUBLICS. — II. 9
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Faute de ne pas tenir compte de toutes les indications fournies par
ces documents, certains auteurs attribuent, bien a tort, une part
d'influence” au sexe, en. matitre de fréquence - de la cysticercose
bovine. Les chiffres des tableaux ci-contre sont donc instructifs & plus
d’un titre,

Motiis de saisie.®— L’inspection doit fournir des indications
précises a l'endroit des motifs de saisie (tuberculose, cysticercose, tri-
chinose, etc..;), et tous les documents uliles. relatifs aux .abatages
d’'urgence. »

Prophylaxie des contaminations accidentelles!. — Le ser-
vice d'inspection aux abattoirs a non seulement I'obligation de retirer
de la consommation toutes les viandes insalubres, mais encore celle
de prévenir, par des mesures appropriées, la contamination des viandes
saines. Les principales causes de contamination sont :

L'emploi d’instruments malpropres au cours de certaines opéralions :
emploi du « jonc? » souillé; usage du « fusil® » pour détruire la moelle
épiniere chez les animaux; non-désinfection du matériel; abatage et
« habillage » des animaux dans des échaudoirs ou autres endroits
mal installés, sales et repoussants;

Les manipulations exercées par des personnes malades : insufflation
des poamons de veau par la bouche d’ouvriers tuberculeux, syphili-
tiques *...:

Les infractions aux régles de la propreté générale : aclion de eracher
dans les salles de préparation et dans les chambres de conservation
des viandes: emploi de voitures malpropres pour le transport des
animaux abattus (fig. 3).

Les viandes sont souvent contaminées par les couteaux des bouchers
et des inspecteurs, lorsque aucune précaution n'est prise pour stériliser
ces instruments. En 1593, Nocard demande, avec raison, qu’a Paris,

§. Voir Inspeclion de police des riuntles o .

2. On sait que, dans le sacrifice du gros bitail, les houchers se scrvent dun jone ﬂqxlble,
pour détraire }1 moelle épiniére, aprés la perforation du crdne par le « mvrlm_ anglais ».

3. Les ouvriers chargés de l'abatage des moutons scctionnent le cou el introdnisent
ensuite dans le canal rachidien I'extrémité deTinstrument qui zert iv aigniser les couteuux

*on nomme « fusil ». .

et;ful‘i';:'lmen médical des ouvriers et des apprentis chargés de mﬂ.nipuler la Ymm}e et les
issies constitue un desideratum dont la réalisation est hérissée de difficultés. Certains pays
ont cependant fait des efforts dans ce sens. Les antorités sanitaires d'Odessa ont prescrit
le certificat de santé obligatoir;e en ce qui concernc les ouvriers d’abattoirs (1890).
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le paragraphe [ de larticle x1 de l'ordonnance de police du
20 aolt 1879 sur les abattoirs soit compris dans ce sens : « tous les
oulils, instruments et ustensiles nécessaires au travail de 'abatage
seront entretenus en bon état de serviceet de propreté. » G. Decker éta-
blit que les couteanx des bouchers sont souvent porteurs de bacilles
tuberculeux. Des recherches de Decker, il résulte que, sur 17 expé-
riences, on obtient 19 épreuves positives, soit 0,t 0/0 : 10 couteanx

d'inspecteur sur 13 soumis & l'analyse (2 couteaux propres, % mal-
propres, & malpropres et usés; sont porteurs de bacilles tuberculenx
76,50 0/0); sur 9 couteaux de boucher, 3 (2 malpropres, 1 propre)
sont infectés (33,3 0/0); sur 25 prélevements pratiqués dans les
halles d’abatage /sol, parois, etc...), 6 donnent un résultat positif
(2% 0/0). Decker propose la stérilisation des instruments par 1'emploi
d'une solution bouillante de soude & 2 0/0.

Trop souvent, en France, les conditions qui président & I'abatage et &
I« habillage » desanimaux de boucherie sont défectucuses. L’encombre-
menl et la saleté extraordinaire i régnent chaque matindans les cours
detravail desabattoirsdela Villette (fig.1)constituent un triste cxemple.
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La facon d’abattre des Arabes (fig. 2) en est un autre.

1l conviendrait de réformer de tels usages. Il y aurait tout avantage
a chercher la réalisation de I'abatage « aseptique », ou, tout au moins,
4 pratiquer l'abatage aussi propre que possible.

L’enlévement des viandes des abattoirs s’effectue souvent dans de
mauvaises conditions d’hygiene et de propreté. Les manipulations
exécutées A I'abattoir se ressentent du manque absolu de moyens mé-

caniques pourle « levage » et le transport des viandes. Le {ransporl
a dos d’homme, sur la nuque non protégée, devrait étre réglementé;
on devrait exiger ’emploi de linges propres et, au besoin, leur désin-
fection réguliere.

Les voitures de transport en usage & Paris sont d'un type vraiment
archaique (fig. 3). L'article 36% de l'ordonnance générale de police
du 10 juillet 1900 prescrit que les  viandes et abats, ainsi que les
animaux morts transportés en voitures, doivent étre recouvert~ de
linges et de baches. de facon a soustraire au public la vue du char-
gement - ces mesures sont insuffisanles. On pourrait exiger 1'usage
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de voitures propres et faciles & désinfecter, comnre & Buenos-Ayres
(fig. %), ou tout au moins de voitures fermées, commé & Lyon (fig. 5).

Réle et mission de I’inspecteur'. — Le role de I'inspecteur
doit ‘étre nettement défini. Les prescriptions réglementaires des arrétés
municipaux doivent snppléer a l'insuffisance des textes légaux (codi-
ficalion des motifs de saisie ou d’envoi a I'étal de basse boucherie
ou de rejet, ...). La mission de l'inspecteur est délicate. Elle exige une
impartialité et une correction toujours égales. Les décisiens de l'ins-
pecteur doivent reposer sur une opinion raisonnée. Elles doivent étre
formulées avec une netteté parfaite. 11 importe que le public ne puisse
pas croire 2 I'incompétence apparente de I'inspection. Dans les cas dou-
teux, la consignation des piéces a toutes fins utiles ne doit jamais
dtre négligée. Le commerce n’a pas & s’en plaindre.

Les décisions de l'inspecteur ne sont pas nécessairementsansappel.
La 16gitimité des protestations contre les saisies prononcées par l'ins-
pection constitue une question ardue sur laquelle il est assez difficile
de donner des conclusions fermes. En toute justice, les ayants droit ne
devraient faire appel & la contre-expertise que dans les cas ol l'ins-
pection locale peut laisser & désirer au point de vue de I'organisation
et du fonctionnement. En fait, les réclamations contre les saisies
reposent le plus souvent sur des raisons économiques tout a fait in-
dépendantes des questions d'hygiéne. Quoi qu'il en soit,il importe que
le tiers expert choisi présente des garanties complétes au point de vue
de la compétence. En application de la loi du 1°"aott 1905, les ayants
droit peuvent demander la contre-expertise contradictoire (art. 12 de
la loi). Un réglement d’administration publique doit préciser la nature
et I'étendue de ce droit.

Responsabhilité des tiers a I’égard du personnel vietime
d’accidents dans le service? — Les ingpecteurs et les préposés a
la marque des viandes sont exposés a des accidents qui sont, les uns
inhérents a la profession (inoculations accidentelles de virus, ...), les
autres imputables aux mauvaises conditions d’installation des lieux
ou aux manccuvres du personnel préposé a I'abatage et a I’habillage

1. Lire l'article de Pion (Villain et Bascou, Manuel de Uinspecteur),

2. La V° chambre de la Cour (janvier 1905) a attribué 5.000 francs de dommages-intérats
4 un surveillant sanitaire du service de Paris et de la Seine qui, au cours du marquage des’
viandes, dans un échaudoir de la Villette, avait eu plusieurs tendons de la main sectionnés
par un couteau resté implanté par mégarde dans la cuisse d'un animal de boucherie.
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des animaux. Il appartient au demandeur, qui intente une action en
dommages et intéréts, de faire la preuve de‘la faute ou de la négli-
gence commise.

Outrages aux fonctionnaires du service d’inspection. —
Le Code pénal prévoit les outrages faits aux fonctionnaires (art. 224,
loi 13 mai 1863) : « L'outrage fait par paroles, gestes ou menaces, &
tout officier ministériel ou agent dépositaire de la force publique, et
a tout citoyen chargé d’'un ministere de service public, dans I'exercice
ou 3 l'occasion de I'exercice de ses fonctions, sera puni d’'un emprison-
nement de six jours 3 un mois et d'une amende de 16 francs &
200 francs, ou de I'une de ces deux peines seulement. »

LES OBLIGATIONS ET LES DROITS DES MUNICIPALITES

Application de la loi du 5 avril 1884. — La loi du
5 avril 1884 (art. 97, § 3 oblige implicitement V'autorité municipale
a instituer un service chargé de I'inspection sur la salubrité des
comestibles exposés en vente. Mais aucune disposition de la loi surl'or-
ganisation municipale ne prévoit la nécessité de recourir & un service
technique autorisé (vétérinaire en I'espece). Les municipalités ont tout
avantage & confier cette inspectionaux vétérinaires chargés légalement
du controle au point de vue de la police sanitaire des animaux.

Il n'existe aucune prescription légale ou réglementaire qui fixe
fes conditions de nomination de I'inspecteur des viandes, mais on peut
arguer toutefois que eelle-ci comporte I'agrément du sous-préfet ou du
préfet, poisque l'inspecteur de l'abattoir, méme particulier, est chargé
d’y constater par des procés-verbaux les contraventions aux lois et
reglements imposés. La qualité de vétérinaire sanitaire agréé par le
préfet est explicitement indiquée, en matiere de tuberculose (indem-
nités), dans la loi de finances du 30 décembre 1903 (art. 26, § 3) :
« Les indemnités seront allouées... aux propriétaires qui ont envoyé
leurs animaux dans une tuerie quelconque, s'ils ont requis, avant
I’abatage, la visite du vétérinaire sanitaire agréé par le préfet du
département. » Il est vrai que cette disposition ne .comporte pas
V'obligation de réunir sur la méme personne les fonctions de vétéri-
naire sanitaire et d’inspecteur des viandes.
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Application de la loi du 21 juin 1898. — Les vétérinaires
invoquent l'article 63 de la loi sur le Code rural pour obliger e.plici-
tement les maires 2 conlier aux vétérinaires 'inspection de l'abattoir.
L article 63 ne peut obliger que pour ce qui a trait & Iobjet de la loi,
a savoir : l'inspection au point de vue de la police sanitaire du bétail
(limitation ou éradication des épizooties), et, subsidiairement, I'inspec-
tion des viandes, dans quelques cas seulement. S'il devait exister
dans la loi du 21 juin 1898 quelque disposition conférant au vétéri-
naire la mission de veiller & l'inspection des viandes en général,
il faudrait la chercher au chapitre de la salubrité publique (section
premiére) qui traite de la police sanitaire. Malheureusement, et cela
est bien regrettable, ce chapitre n’a prévu de prescriptions spéciales
qu'a I'égard de la chair des animaux morts de maladies. Dans la pra-
fique, les municipalités reconnaissent les avantages économiques du
systéme, tout naturel, qui consiste & charger le vétérinaire de l'ins-
pection des viandes et du controle de police sanitaire des animaux.

Application de la loi du 8 janvier 1905. — l.aloidu 8 jan-
vier 1905, en autorisant les communes qui possédent un abattoir pu-
blic & taxer, au maximum, & 2 centimes par kilogramme de viande
netle, les viandes de toute nature abattues dans 'établissement, et 2
1 centime au maximum, par kilogramme de viande nette également,
les viandes dites & la main ou foraines, pour frais de visite et de
poingonnage, a vivement incité les municipalités a créer ou a réorga-
niser les services d’inspection des viandes. L’article 5 de la méme loi
surles abattoirs publics autorise les communes dépourvues d'un abat-
toir communal ou intercommunal et les fractions de communes situdes
en dehors du périmetre fixé d’apres l'article 2, a établir, pour droit de
visite et de poingonnage, une taxe de 1 centime au plus par kilogramme
de viande nette abattue dans la commune ou fraction de commune. II
en résulte une véritable obligation morale pour les municipadités a or-
ganiser, dans le plus bref délai, des services de contrdle sanitaire des
viandes et a créer des abattoirs partout ot il en est besoin.

Inspecteur-commissaire de police. — Une excellente mesure !
qui ne constitue pas une obligation pour les municipalités, mais qui
peut leur rendre les plus grands services, consiste i conférer aux

1. La mesure ext appliquge a Paris et dans le département de la Seine. Le chef du ser-

vice, les vetérinaires délégués-controleurs et les contrdleurs adjoints sont commissajres
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vétérinaires chargés de foncticns sanitaires dans les. grandes villes le
grade de commissaire de police.

Instabilité des fonclions d’inspecteur. Les inspecteurs
nommés au choix, ou aprés concours (Paris, Bordeaux, Reims,
Dijon, ...}, sont & la merci des municipalités en ce qui concerne leur
stabilité. L'incident de Roanne a prouvé qu'il en était bien ainsi,
mémeé lorsque les nominations sont faites aprés comcours. 1l est
regrettable que le service d'inspection des viandes ne soit pas, comme
en Allemagne et en Belgique, organis¢ par une loi spéciale. En
Algérie. les vétérinaires inspecteurs (région du Tell) ont une situation
encore plus instable. Bien que nommés par le Gouvernement général,
ils doivent étre agréés par les municipalités, qui leur votent des
appointements. Il en résulte que les communes font la loi au Gou-
vernement général, dont la part contributive est faible. Des réformes
sont en vole de réalisation ; elles tendent a supprimer cet état de
choses : sur nos conseils (1902, les circonscriptions sanitaires du Tell
ont déja subi une réduction quant au nombre, et les inspecteurs ont
recu une meilleure rétribution. L'influence des communes ira en
décroissant, au grand avantage de la stabilité de la fonction.

LES OBLIGATIONS ET LES DROITS DE L'ETAT

Pouvoirs des préfets. — La loi du 5 avril 1884 a prévu le cas
ot les autorités municipales n’auraient pas pris toutes les mesures
relatives au maintien de la salubrité publique. L’article 99 a douné
au préfet le droit de prendre, dans ce cas, les mesures nécessaires. Ce
droit ne peut étre exercé, toutefois, a I'6gard d'une seule commune,
gu'aprés une mise en demeure au maire restée sans r.ésultat. ‘

Peu de préfets usent de ce droit en matiere d’inspection des viandes.

.

En fait, Fadministration préfectorale hésite a imposer des charges
nouvelles aux communes.

n sur les communes de la Seine (décret du I1 mars 1905,
i -22 jui it I'entrée des houtiques
| convient de rappeler que le décret des 19-22 juillel 1791 prévoit |
polurcles < ofﬁcierspcll)e paix » et les gens de l'art, lesquel;l, aprés avoir prété serment, rem-
pliront, & « cet égard seulement, les fonctions de commissaire de police ».

de police de Paris, avec juridictio
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Desiderata. — Il manque une loi qui décréete I'inspection sani-
taire des viandes, obligatoire pour toutes les communes, et un réglement
qui précise les conditions d’application. Au nombre des conditions en
question, peut-8tre ne serait-il pas superflu de prévoir 'institution
d'un systeme d'assurance des animaux de boucherie sur les bases de
ceux qui donnent de si bons résultats en Allemagne'.

A défaut d'une loi nouvelle? généralisant I'inspection obligatoire,
on peut demander que les articles 27 et 63 de la loi du 21 juin 1898
sur la police rurale concernant les personnes, les animaux et les
récoltes soient complétés de maniére 3 préciser 1'obligation d’une
inspection sanitaire des viandes.

1. Kopp, Der Kreistierarzt in seinen Beziehungen sur Tierversicherung, 1905 (Encyclo-
peédie Frohner); — Lydtin, Rapport sur Uassurance du bétail au Congrés international de
médecine vétérinaire de Budapest, 1905.

2. Jusqu'a ce jour, en France, on n'a pas su profiter des événements pour réorgeniser les
services d'inspection des viandes.

On s'étonne qu'en 1882, quatre ans aprés 'épidémie de trichinose qui, 4 Crépy-en-Valois
(Seine-et-Oise), atteignit 16 personnes sur 20 ayant consommé la viande d’un porc triching,
on n'ait pas voulu profiter, au sein de I'Académie de Médecine, de l'occasion offerte par
les viandes trichinées d’Ameérique, pour réorganiser le service d'inspection des viandes &
la frontiére. Le service de trichinoscopie qui a fonctionné au Havre pendant plusieurs -
mois, sous la direction de J. Chatin, méritait d'étre davantage pris en considération.




CHAPITRE 111

ANALYSE HISTORIQUE DE LA CODIFICATION DES MOTIFS
DE SAISIES DES VIANDES INSALUBRES

Les archives des Services d'inspection des viandes, les comptes
rendus des Conseils d’hygiéne et des Sociétés vétérinaires renferment
de nombreux documents relatifs aux motifs de saisies des viandes.
Ceux qui suivent, empruntés en partie aux rapports de Ch. Morot!
~sur la réglementation des motifs de saisies, rendent compte des prin-
cipales phases par lesquelles est passée cette question.

De 1799 a 1850. — En 1799, J. Huzard, consulté par V'autorité
municipale de Paris, déclare que la viande des vaches atteintes de
tuberculose (pommeliére) n'est pas malsaine.

Loiset, en 1828, et le Conseil de Salubrité du Nord, en 1829,
s’élevent contre une décision des « égards? » de Lille, qui pronon-
cait la saisie d'une vache péripneumonique; l'institution vermoulue
des « égards » cesse, sinon de fonctionner, du moins d’'étre rétribuée
par la ville.

En 1833, Huzard fils, consulté au sujet des viandes insalubres,
avance qu'il n’y a que deux sortes de viandes dont on doit empécher
la consommation : les viandes gdtées et corrompues et les viandes
charbonneuses. 11 admet la libre pratique pour les viandes d’animaux
atteints de peste bovine ou de tuberculose. En cé¢ qui concerne la
viande de pore ladre, il pense qu’il y a lieu d’en défendre la vente par
ordonnance spéciale, bien que « I'usage passager de cetle viande soil
sans inconvénient ». En 1834, consulté au sujet des viandes de veau

1. Ch. Morot, Inspeclion sanilnire des vinn-es, Besancon, 1899 ; — Les viandes impropres

i+ Talimentation humaine, Angers, 1900.
2. Bouchers visiteurs.
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trop jeunes, il conseille le maintien en vigueurdes « Lettres patentes »,
qui en prohibent la vente, touten reconnaissant I'innocuilé de 'usage
accidenlel de cet aliment !

En 1838, Delafond (Traité de police sanitaire) déclare que la cachexie
du mouton rend la viande sans goat, d'une digestion difficile, et laxa-
tive dans certains cas. 11 en condamne l'usage.

En 1839, les principaux « artistes vétérinaires » de Paris sont consultés
sur l'influence que le piétain peut exercer sur la qualité des viandes :
« Il parait constant que la maladie en question (ficvre aphteuse)

"rend les viandes insalubres lorsque les animaux qui en souffrent’
sont frappés de mort naturelle. Ces animaux fournissent une viande
de bonne qualité lorsqu’ils ont été saignés avant la mort ou du
moins aussitot aprés qu'ils ont été abattus. Chez les beeufs échaujfés
ou fatigués, la chair est, il est vrai, plus rouge ou méme plus brundtre
et moins bien débarrassée du sang qui 'abreuve que celle des ani-
maux qui n’ont pas autant souffert de la route ; mais on ne pense pas
qu'elle soit pour cela insalubre, car vingt-quatre heures aprés la mort
du beuf elle est encore ferme et sans aucune odeur annoncant un
commencement de putréfaction. 1l ne s’y trouve pas de partie du corps
infiltrée de sérosité citrine ou sanguinolente, comme cela arrive
presque toujours chez les beeufs morts par suite de marches longues et
peénibles... » La méme note du 16 mars 1839 donne un exposé assez
exact des altérations rencontrées a I'autopsie des animaux. Celles-ci
sont distinguées en /ésions essentielles dues & la maladie qui a été cause
delamort eten lésions cadavériques d’autant plus apparentes que 'autop-
sie a 616 faite plus longlemps aprés la mort. Elles sont définies avec le
plus grand détail, « parce qu'il est & craindre que I'on introduise dans
les abattoirs des beeufs morts naturellement, qui auraient été saignés
aPrés leur mort, pour faire croire qu'ils l'ont 6t6 pendant qu'ils
vivaient encore. C’est principalement vers ce point que doivent diriger
leur attention les préposés (non vélérinaires) & qui est confie 1'ins-
pection des viandes’dans les abattoirs et sur les marchés & viande... »

« ... La viande des vaches qui ont la maladie régnante (fidvre
aphteuse), et que 1’on vend pour la boucherie parce qu elles ont perdu

1. Les Romam’s aimaient beaucoup la viande de porc. Les organes génitaux de la truie
et les porcelgts étaient particuliérement appréciés. La consoinmation exagérée de la viande
de pore avait amené une telle dépécoration que les empereurs S¢vére et Julien avaient
cru devoir interdire I'abatage des cochons de lait et des traies en état de gestation.
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leur lait par suite de 'inflammation ou engorgement considérable des
mamelles le « ¢ru », est de bonne qualité. »

Le 29 septembre 18i1, le Préfet de police demande au Consei! de
Salubrité de déléguer 3 une Commission le soin de démontrer aux
préposés (non vétérinaires) de l'Inspection des Halles et Marchés
« auzquels les connaissances sont nécessaires, & quels signes on peut
reconnaitre si les viandes provenant de bestiaur malades sont insa-
lubres, et ne doivent pas étre livrées 3 la consommation ». En 1842, le
Conseil de Salubrité argue que les expériences i entreprendre sont,
sinon tout 3 fait impossibles, du moins « trop longues, trop difficiles,
trop coiiteuses et trop incertaines; que la démonstration sollicitée,
qui au premier aspect parait facile, ne saurait résoudre en aucune
facon la question : nombre de viandes saines en apparence peuvent
étre plus insalubres que des viandes excessivement maigres, ou que
des viandes dont l'odeur annonce un commencement de putréfac-
tion... »

L’avis du Conseil de Salubrité est néanmoins précisé par les quatre
formules suivantes relatives aux molifs de saisie :

1° Les animauz réduits @ un état de maigreur extréme par suite de
maladie ne sauraient étre livrés d la consommation ;.

2 Toutes les viandes qui n'ont pas laspect ordinaire de viande
saine doivent étre détruites;

3° La méme marche doit étre suivie pour toutes les viandes qui
commencent & donner de ['odeur;

4° Lorsqu’il y a partage de voix appelées & se prononcer sur la salu-
brité des viandes, il convient de trancher toujours la question dans
lintérét de la partie publique.

En 1842, Vatel, vétérinaire a Paris, consulté au sujet de la salubrité
des viandes provenant des vaches de nourrisseurs, avance que « la
viande des animaux sacrifiés au début des pneumonies ou des pleuro-
pneumonies aigués sans caractere dangereux, ou dans.le cours de la
pneumonie chronique connue sous le nom de « pommeliére », n’est pas
nuisible. Elle est seulement moins savoureuse, plus fade et de moins
bonne qualité. Mais quand, au lieu d’¢tre abattues audébutde malafiies
aigués de la poitrine, les bétes malades n’ont 6té saignées qu'un ins-
tant avant la mort naturelle, il arrive souvent que les chairs restent
imprégnées de sang et de sérosités altérées; si on cherche & les con-

server, elles se décomposent promptemenl... »
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Vatel propose « l'interdiction d'introduire & I'abattoir des vaches
mortes, & moins que le propriétaire ne puisse présenter un certificat
de vétérinaire constatant que la saignée a été effectuée avant la pré-
sentation aux abattoirs, ¢t que l'animal était sur le point de suc-
comber 3 une maladie aigué ». L.’ « Inspection générale des Halles et
Marchés », jalouse de ses prérogalives, et encore toute meurlrie de
I'intervention des vétérinaires au titre d’experts, fit rejeter cette sage
proposition qui n'empéchait nullement le contréle 3 T'ouverture du
cadavre. On ne retint de la note de Vatel que la pratique trds sage
de la mise en observation (consignation provisoire) des viandes sus-
pectes, afin de pouvoir s’assurer du degré de résistance a la putré-
faction. A défaut de connaissances techniques, 1'Inspection des Halles
et Marchés, épousant les idées erronées du commerce de la boucherie,
ne craint pas de réclamer en 1845 des mesures sévéres & 1'égard des
viandes de boucs et de chévres déclarées souvent « insalubres ou sans
valeur nutritive ! ».

En 1843, Loisetde Lille, & I'occasion d'un projet d’abattoir a ériger
a Bourbourg, rappelle que la question de I'inspection vétérinaire des
viandes a été traitée au Conseil d’'Hygiéne du Nord. Le rapporteur de
cetle question dit : le personnel du service d’'inspection des viandes
(les égards) est exclusivement choisi dans le corps des bouchers;
aucune régle écrite ne dirige ces « égards » dans leurs fonctions; ils
obéissent & quelques vagues traditions dont 1'origine fort reculée se
confond probablement dans 1'obscurité du moyen age... C'est en vertu
de ces traditions que les animaux atleints de ce qu'ils appellent pogque
ou ladre et ceux dits sans nature sont condamnés a étre enfouis, par
mesure de salubrité... Le rapporteur conclut en demandant 1'inspection
vétérinaire des viandes et des animaux aux abattoirs et celle des
viandes en quartiers introduites en ville.

En 1848, Huzard fils ne peut affirmer l'innocuité de la plupart des
viandes provenant d’animaux malades, les cas de charbon faisant
exception. 11 ajoute : « I est méme probable qu'une fois bien cuites
ces viandes perdront leurs qualités nuisibles. »

Au sujet des chevreaux dont la chair était accusée d'étre malsaine,
Huzard, consulté en 1858, fournit une opinion vague : il pense qu’il
0’y a pas lieu de proscrire la chair des chevreaux de lait, mais qu’il

1. Les Romains considéraient la viande de chévre comme malsaine.
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y a lieu, comme pour les autres chairs de boucherie, d'exercer la
surveillance active accoutumée.

De 1850 a 1878. — Le premier essal sérieux de classification
des viandes date de 1850. On le retrouve dans une communication
que Delafond fit & la Société Nationale d’Agriculture de France, au
lendemain de I'ouverture de la vente a la crice au marché des Prou-
vaires (Halles centrales). Le mémoire de Delafond, qui avait pour but
de répondre aux attaques des bouchers de Paris, établit trois groupes
de viandes nuisibles (viandes de beeuf et de mouton):

1°* Viandes altérées par la putréfaction (gatées, corrompues, décom-
posées, pourries) :

2° Viandes dont la valeur nutritive est faible (extréme jeunesse,
extréme vieillesse, maigreur exagérée) ;

3° Viandes d’animaux atteints de maladies transmaissibles & I'homme
qui les prépare ou qui en fait usage (le charbon seul est visé).

Un mémoire de Soumille, intéressant en raison de I'époque &
laquelle il parut {Société centrale de médecine vétérinaire (1852-1854)],
ne fait pas faire un grand pas a la question. Soumille préconise la
saisie des viandes congelées et laisse entrer dans la consommation les
viandes légérement ladres. 11 saisit les viandes dans les cas suivants :
ladrerie ‘trées étendue, cachexie aqueuse extréme, clavelée confluente
avec maigreur, mort naturelle ou 3 la suite d’Aématurie. 11 est partisan
de V'étal de basse boucherie pour les viandes des animaux abattus pour
cause de fatigue et pour celles qui exhalent une odeur d'oignon pourri.

La saisie partielle des viandes ladres admise par le Conseil d’'Hygiéne
du Rhone (1860) est rejetée par une commission spéciale nommeée a
Lille en 1866 ; cette derniére s'oppose méme 2 la vente aprés cuisson
compléte, sous la surveillance du vétérinaire inspecteur de ’abattoir;
elle tnvoque la répugnance probable des consommateurs et les frais
considérables d'une cuisson dont lefficacité n'est pas douteuse. Le
Conseil d hygiéne du Bas-Rhin (1867, proposition Imlin) décide que
la viande ladre ne pourra étre consommée si la maladie est tres
accusée, mais qu'elle pourra servir a des usages industriels (fabrica-
tion du savon).

A la Société vétérinaire d’Alsace (1866), Zundel admet la division des
viandes en trois groupes: viandes saines, viandes douleuses, viandes
insalubres. Ce dernier groupe vise : la trichinose, la ladrerie du porc et

ABATTOIRS PUBLICS. — 1L 3
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du beeuf, les charbons, la métro-péritonite grave, les infiltrations
d'urine, les empoisonnements, les altérations par I'éther, le camphre,
I'assa feetida, la saignée incompléte, la mort naturelle, la putréfac-
tion. Le second groupe comprend : 1° le tournis, la tuberculose,
l'infection purulente, I'infection cancéreuse, la cachexie aqueuse, la
clavelée, la peste bovine, la fizvre aphteuse, la péripneumonie, I'hy-
dropisie générale, les hydropisies locales (ascite, pleurésie) ; 2° la
non-délivrance, la déchirure de I'utérus, le renversement de la
matrice, la parturition laborieuse, la paralysie du part, 'oblitération
du feuillet. La Société admet la saisie totale dans la cachexie grave, la
clavelée confluente et la tuberculose généralisée; la saisie partielle
daus la tuberculose localisée aux poumons, a la plevre, au foie, au
mésentére lorsque les animaux sont gras. Elle demande la dénatu-
ration du lard en cas de ladrerie.

Un travail de Van Hertsen paru en 1870 comporte également une
classification des motifs de saisie :

1° Viandes trop gélatineuses (mort-nés, veaux et agneaux de moins
de 4 & 6 semaines);

2° Viandes des animaux morts sans effusion sanguine suffisante
(sont exceplées les viandes d’animaux ayant succombé & une rupture
de gros troncs vasculaires: chute, opérations chirurgicales, manccuvre
de parturition...);

3° Viandesimprégnées detoxiques (strychnine, As 203, narcotiques...)
ou de médicaments odorants (éther, AzH3, essence de térébenthine,
camphre,...);

4° Viandes maigres (sans nature ou sans moelle, cachexie aqueuse
avec infiltration intermusculaire) ;

5° Viandes d’animaux malades:

a) Lésions locales : hémorragie, inflammation, suppuration, dégé-
nérescence, etc. (saisie partielle);

6) Maladies inflammatoires : pneumonie, pleurésie, hydrothorax,
péripneumonie, maladies de caeur, entérite, péritonite, métrite, intoxi-
cations, etc...;

Charbons,. affections typhoides, septicémie, peste bovine, rage,
morve, farcin;

Tuberculose, saisie du bétail amaigri par la tuberculose pulmonaire
oty l?lésentérique, du bétail atteint de 'une des deux formes qui
précédent, ou de tuberculose musculaire. Saisie des abals, a I'exception
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dela téte et des pieds lorsque la viande est saine. Libre pratique lorsque
les animaux sont en bon état de graisse et que la maladie n’est pas &
une période avancée;

Trichinose, ladrerie;

Viandes corrompues.

Dés 1873, la question des viandes d’animaux tuberculeuz préoc-
cupe les inspecteurs. Bailliet, de Bordeaux, dont les décisions séveres
sont attaquées et par Dupont, son prédécesseur, et par les bouchers
intéressés, réclame une r2gle de conduite. 11 donne la formule suivante
« tout animal, fiat-il méme gras, qui aura des 1ésions tuberculeuses dans
I'un des quartiers, au sein des ganglions lymphatiques on sur les
séreuses des grandes cavités du corps, devra étre retiré de la consom-
mation. » Dupont réclame la saisie des viandes provenant d’animaux
dont la tuberculose généralisée est accompagnée de maigreur ou d’étisie,
et 1a libre pratique absolue lorsque les lésions localisées et peu étendues
sont rencontrées sur des animaux en bon état. 11 rappelle que pendant
deux ans il a, lui et quatre personnes de son entourage, mangé des
viandes tuberculeuses saisies pour cause de lésions généralisées : une
ration de 120 grammes par téte et par repas n’'a déterminé aucun
trouble ni malaise.

Les inspecteurs des viandes restent partagés sur la fagon de procéder
3 I'endroit des viandes tuberculeuses. Viseur d'Arras, Parisse de Lens,
se contentent de faire enfouir les animaux tuberculeux maigres et
d’enlever sur les bétes grasses les 1ésions spécifiques qu’ils rencontrent.
Par contre, Vittu de Lille incline pour l'application des mesures pro-
hibitives préconisées 3 Bordeaux. Toutefois, il demande une régle de
conduite au Conseil de Salubrité du Nord, & la Société centrale de
Médecine vétérinaire et aux Sociétés vétérinaires du Nord et du Pas-de-
Calais. 11 n’est pas encouragé dans cette voie, car la Société centrale
de Médecine du Nord demande que l'on limite la saisie aux seules
viandes d’animaux tuberculeux arrivés & un degré d’extréme émacia-
tion et de marasme. A cette occasion Bouley fait remarquer qu'il est
prudent de faire une réserve relative a la consor'nmation des viscéres
atteints, puisqu'on a de sérieux motifs de considérer comme dange-
reuse l'ingestion de la matiere tuberculeuse.

De 1878 a 188%. — Bouley et Nocard, en 1878 (Congrés vétéri-
naire), jettent les bases d'une organisation sanitaire (inspection des
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viandes). lls admettent trois catégories de viandes : les viandes saines,
les viandes insalubres et les viandes de qualité inférieure. lls de-
mandent la libre pratique pour les premieres, la saisie et la dénatu-
ration pour les secondes, et la vente sous conditions (étaux de basse
boucherie) pour les derniéres.

Les viandes insalubres comprennent :

1° Viandes trés maigres (animaux vieux épuisés);

9° Animaux mort-nés ou trop jeunes (moins de trois semaines d’age);

3° Viandes corrompues ou prétes a se putréfier;

4° Viandes saigneuses (absence de saignée, saignée post mortem
ou incomplete, saignée avant une mort imminente en cas de bles-
sure grave, météorisation, indigestion, apoplexie, paraplégie, asphyxie,
quel que soit le mode);

5° Viandes fiévreuses (maladies récentes avec fi2vre plus ou moins
intense) ;

6° Viandes infiltrées, gluantes (cachexie aqueuse, hydropisie géné-
rale), jaune verdatre (ictére), & odeur urineuse ou d’ammoniaque (réten-
tion d’urine, rupture de vessie, urémie); viandes malades (pleurésie,
péritonite, entérite, métropéritonite avec ou sans complication);

7° Viandes d’animaux atteints de maladies virulentes (peste bovine,
péripneumonie avancée, fivre aphteuse avec épuisement et diarrhée
persistante, tuberculose généralisée avec viscéres farcis de tuber-
cules, avec infiltrations tuberculeuses des ganglions intermusculaires
et des muscles eux-mémes, rage, clavelée confluente grave);

8° Viandes d’animaux atteints de maladies parasitaires (charbons,
septicémie, tuberculose, ladrerie du porc et du beuf. — Dans le cas
de ladrerie, libre pratique accordée au lard apres la fonte) ;

9° Viandes d’animaux intoxiqués et imprégnés de poison ou d'ani-
maux traités par l'éther, 'ammoniaque, 'assa feetida, le camphre,
Yessence de térébenthine. '

Les viandes peuvent étre consommées au début de la peste bovine,
de la péripneumonie, dans les formes bénignes de la clavelée et de
la fizvre aphteuse, dans la tuberculose localisée & la poitrine (saisie
des parties atteintes), lorsque les sujets sont en bon état de chair et
de graisse; s'il y a amaigrissement et consomption, la viande doit étre
saisie dans les cas de tournis, de strongylose, d'échinococcose, d’hel-
minthiase intestinale; I’existence de larves de mouches entraine la
saisie totale ou partielle suivant les cas.
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En 1882, des expertises discordantes (Bouley, Galtier, Villain), au
sujet de protestations émanant des bouchers et visant les saisies du
vétérinaire-inspecteur de Dijon, ont conduit le Ministére du Commerce
a inviter le Comité consultatif d'hygiéne de France u fixer les motifs
de saisie des viandes tuberculeuses. Bouley fit adopter par le Comité
les propositions suivantes : « Il doit étre interdit de livrer & la con-
sommation les viandes, méme de belle apparence, provenant d’ani-
maux affeclés de tuberculose : 1° lorsque la tuberculose est géné-
ralisée et qu'elle s’accuse par des lésions disséminées dans tous les
organes, poumons, plévre, foie, rate, péritoine, systéme ganglionnaire
lymphatique, muscles eux-mémes; 2° lorsque les tubercules ont
envahi en grande quantité les poumons et les plevres; lorsque les
tubercules ont envahi en grande quantité 1e péritoine et le systéme
ganglionnaire abdominal. »

La lot du 21 juillet 1881, aujourd’hui abrogée (sauf en ce qui con-
cerne les pénalilés), prohibe la chair des animaux morts de maladies
contaqgieuses, quelles qu’elles soient, ou abattus comme atteints de la
peste bovine, du farcin, du charbon et de la rage (art. 14), et voire
méme « la chair des animaux abattus comme ayant été en contact
avec des animaux atteints... » (art. 15). 1l est bien évident que, dans
ce dernier cas, le souci d'enrayer toute extension de la maladie
seul avait guidé le législateur. Le décret du 22 juin 1882, entidre-
mentabrogé, précise davantage. Il exige une autorisalion du maire, sur
I’avis conforme du vétérinaire délégué, pour accorder la libre pratique
aux viandes d’animaux péripneumoniques (art. 26). Il interdit, sans rai-
son, la vente des viandes d'animaux claveleux et de ceux qui auraient
6té exposés  la contagion (art. 40). 11 est vrai que ces articles ne sont
appliqués que dans les cas ol les animaux malades présentent des
altérations concomitantes (amaigrissement, cachexie...), ou ne le sont
pas du tout s'il s’agit d’animaux exposés a la contagion de la clavelée.
Le méme décret interdit de livrer & la consommation les herbivores
mordus par des animaux enragés (art. 55). Cet article n’est, d'ailleurs,
pas davantage respecté que les précédents. Il en est de méme de
I'article 86, qui demande I'enfouissement ou la dénaturation  I'équar-
rissage des animaux claveleux et galeux trouvés sur les foires et mar-
chés. Seule la prescription idenlique relative aux animaux char-
bonneux est applicable et appliquée. D’ailleurs un paragraphe de
I'article 36 semble sous-entendre qu’il doit en étre ainsi : « le transfert
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+ 4 Vatelier d’équarrissage, ou & I'abattoir a lieu sous la surveillance
. o 5 p . »
d’un gardien spécial.”»

De 1884 a 1888. — Le besoin de réglementer les motifs de
“saisie, comme on vient de le voir, “ii’est pas de date récente. Cepen-
-dant la question esl nettement posée, pour la premiére fois, en 1884,

a Besancon, par Leclerc, au cours de la session du Grand Conseil des
vétérinaires. A cette occasion, Leclerc fait un tableau saisissant de
Vhétérogénéité des services d’inspection des viandes et de I'incertitude
plus apparente que réelle des données de la science. Il demande &
ehaque vétérinaire inspecteur de poser dans sa ville, comme cela a
été fait a Lyon, les bases d’un contrdle des viandes, et il rappelle
aux sommités de notre science le devoir qu’elles ont de coordonner le
travail ébauché pour en former une synthése qui devienne la régle
commune. 11 fait valoir tous les avantages de cette facon de faire :
suppression des embarras des municipalités qui organisent
une inspection sévére et rationnelle; disparition du chaos des
réglementations devenu une cause de faiblesse pour les services
existants; sauvegarde mieux assurée de I'hygiéne publique. Leclerc
demande que le Comité d’Hygiéne publique de France dresse une
liste des altérations des viandes qui justifient la saisie. 11 appuie sa
motion sur les écrits de H. Bouley (Nature vivante de la contagion).

A Lyon, en effet, dés 1883, une Commission élabore un projet de

réglement. Rollet, Saint-Cyr, Cornevin, Galtier, Quivogne pére,
Aureggio y collaborent. Elle décide la saisie des viandes dans les cas
de tuberculose généralisée, celle des organes atteints et des viandes
en contact avec eux dans les cas de lésions localisées. Aureggio, Qui-
vogne, Rollet obtiennent que les viandes tuberculeuses ne soient
vendues que sous condition (vente aux enchéres avec indication au
public d’'une cuisson compléte & faire subir). La mise en vente apres
salaison, c'est-a-dire le statu quo, dans les cas de ladrerie restreinte,
est demandée par Galtier, Cornevin et Saint-Cyr, pendant que les
autres membres de la Commission réclament la vente aprés cuisson.
Le 28 juillet 1884, un réglement est appliqué. 1l ordonne (art. 17)
la saisie totale dans les cas de:

Tuberculose généralisée avec lésions sur les viscéres et les ganglions

de la poitrine et de I'abdomen, et quel que soit I'état d'engraissement
de I'animal ;
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Maigreur et tuberculose associées, quél que soit le degré de T'une
ou de l'autre (la maigreur n’est pas déf'me.) '

Ladrerie (salaison au cas ou il n'y -aurait que 40 a 20 grains de
ladre);

Peste bovine, morve, farcin, charbon essentiel ou symptomatique,
rage, mort naturelle, trichinose, carcinose et mélanose, septicénsie,
résorption purulente, maigreur extréme, mort-nés.

La saisie partielle dans les cas de :

Lésions aigués, chroniques et parasitaires des viscéres et des
séreuses ;

Traumatisme (ecchymose, plaie, abces, viandes dites « cassées », sans
fievre générale);

Viandes fiévreuses, saigneuses, surmenées;

Rouget (avec faculté de laisser saisir le tout, la parlie ou rien, sui-
vant le cas);

Viandes corrompues, y compris le saucisson rance ;

Crapaud et « eaux aux jambes » pour le cheval.

Cette premiére tentative de classification administrative est com-
battue par Bailliet, qui condamne les propositions de Leclerc par
crainte de voir les corps savants (Comité des épizooties, Comité
d’'Hygiéne publique) légiférer a faux sur des questions rendues diffi-
ciles par I'enchevétrement de I'action sanitaire et des iniéréts com-
merciaux en jeu. Leclerc riposte et montre combien il serait illogique
de subordonner la question de la santé publique 4 la volonté d’un
fonctionnaire toujours porté a croire a4 son infaillibilité, tandis que,
lorsqu’il s’agit simplement de la fortune publique, comme en matiére
de police sanitaire des animaux, on reconnait la nécessité d’une loi.

En 1885 (Congrés sanitaire vétérinaire), Garnier et Rossignol com-
battent contre Bailliet pour le principe de I'unité d’action et de 1'énu-
mération des motifs de rejet des viandes. La méme année, Montpellier
suit I'exemple donné par Lyon, et établit un réglement (30 mars 1885).
Galtier {Manuel de Uinspecteur, 1885) préconise la classification offi-
cielle des motifs de saisie; Mandereau & Besancon (1886), Guinard &
Dijon (1887), réclament une unité d’action pour toute la France.

Une série de villes (Ch. Morot) prennent des réglements dans le
méme ordre d’idées. Ce sont : Bar-le-Duc, Commercy, Dijon, Reims
(1883), Gisors (1885), Ambert, Montauban (1886), Troyes, Epinal,
Carcassonne, Orléans, Nimes, Verdun, Sainte-Savine (1888), Roanne,
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Toulouse, Saint-Quentin, Nantes, Limoges, Narbonne (1889), Cham-
béry, Vienne (1890}, Vertus, le Havre, Chalons, Rive-de-Gier, Rou-
baix (1891), Pont-a-Mousson (1892), Vitry-le-Francois (1893), Langres,
Melun, Marseille, Troyes (189%)...

De 1888 a 1897. — Entre temps, 'arrété ministériel du
28 juillet 1888 complete les dispositions légales et réglementaires
imposées. 11 défend de hater par effusion de sang la mort des animaux
charbonneux (art. 5: figvre charbonneuse, charbon symptomatique).
11 codifie les motifs de saisies en matiere de tuberculose. L’arlicle 11
prononce la saisie : 1° lorsque les lésions sont généralisées, c'est-a-
dire non confinées exclusivement dans les organes viscéraux et leurs
ganglions lymphatiques; 2° lorsque les lésions, bien que localisées,
ont envahi la plus grande partie d'un viscere ou se traduisent par
une éruption sur les parois de la poitrine ou de 'abdomen. Les viandes
exclues de la consommation, ainsi que les visceres tuberculeux, ne
peuvent servir & I'alimentation des animaux et doivent étre détruits.

Comme on le voit, il n'est tenu compte ni de la virulence des
lésions, ni de I'état général des animaux pour prononcer la saisie
des viandes. Le principe de la vente sous condition (stérilisation) n’est
pas admis.

En ce qui concerne les maladies rouges du pore, I'article 16 impose
la destruction des visceres (ponmon, foie, rate, etc.) et n’accorde la
libre pratique aux viandes qu'aprés 'avis du vétérinaire sanitaire. Le
décret ne donne aucune indication sur les motifs de saisie en matiére
de rouget et de pneumo-entérile. Par une anomalie bizarre, les ani-
maux atteints de charbon, rcuget, preumo-entérite, sont traités sur
le méme pied, a la condition, toutefois, que la maladie soit reconnue
sur un champ de foire. Les animaux séquestréé ne peuvent &tre abattus
qu’en vue de I'enfouissement ou de 'é6quarrissage.

Les derniers Congres vétérinaires ont vu disparaitre, ou a peu prés,
le§ derniéres résistances opposées au principe de la réglementation
des causes de saisies. Bailliet, en 1889, admet qu'un guide qui ren-
seigne le public facilite la mission de 1'inspection et permet d’aplanir
certaines difficultés. 11 donne, a tilre d'indication, les principaux
motifs de saisie, qu’il groupe en trois catégories (saisie totale, saisie
totale ou partielle, saisie partielle). 11 approuve I'arraté ministériel
de 1888, préconise 1'excision des cysticerques lorsque la ladrerie n'est
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pas généralisée, refuse toute viande foraine supposée en provenance
d’animaux morts naturellement, avec ou sans saignée,admet les viandes
des animaux morts par indigestion, colique d’eau froide, asphyxie par
strangulation, apoplexie, A 1a condition qu’elles soient promptement
consvmmeées. 1l demande la saisie totale en cas de mélanose, méme
localisée. 11 repousse I'idée de la « Freibank ». Van Hertsen interdit
I'abatage des chevaux atteints de crapaud ou « eaux aux jambes ».
Il saisit dans les cas de rouget (arrété ministériel belge), de ladreric
(fonte de la graisse), de distomatose grave, d'infection médicamen-
teuse, de mort sans jugulation et de tuberculose (conformément aux
prescriptions du Comité consultatif des épizooties de Belgique).

Il serait trop long de rappeler tous les veeux et discussions relatifs a
la réglementation des motils de saisic. A titre d’indication, on peut
citer les propositions de Leclerc (1889, Grand Conseil), Peuch (1890,
Morot (1892, Société vétérinaire de I’Aube, et 189%, Société de Méde-
cine vétérinaire pratique), Guerrapain (1892, Grand Conseil), Teys-
sandier (1892-189%, Société de Médecine vétérinaire pratique), ion
(1889, Manuel d'inspection des viandes; 1893, Société frangaise d'Hy-
giéne), Rossignol (1894, Société de Médecine vétérinaire pratique),
Trasbot /1894, 1895, 1896, Grand Conseil), Moreau (1895, Société
pratique).

Vallin, en 1895, porte 3 'Académie de Médecine la question des
intorications par l'usage de la viande de veau malade ct demande
I'insertion de la septico-pyémic et de I'entérite infecticuse du veau
dans la loi du 21 juillet 1881. Nocard montre que ces maladies ne
peuvent étre inscrites dans une loi qui a un but essentiellement éco-
nomique et qu’elles ne peuvent étre inscrites que dans les reéglements
municipaux. Brouardel regrette que la loi du 5 avril 188% autorise
ainsi les maires 2 agir d’une fagon plus ou moins arbitraire en matiére
de nomenclature des motifs de saisie. 11 voudrait qu’une liste de ces
motifs fat rendue applicable a toute la France.

De 1897 4 1905. — Au Congres vétérinaire de 1897, Lignicres
propose un tableau des saisies ne contenant que des généralités, de
facon a laisser une latitude suffisante aux inspecteurs. Depuis cette
époque la plupart des vétérinaires demandent la codification des motifs
de saisie. C'est ce qui résulte des discussions soulevées i la Société
francaise d’Hygiene (1897-1898, Morot, Brémond, Barret), dans les
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journaux vétérinaires (1897, Laquerritre, Répertoire; 1897 et 1898,
Pion, la Semaine vétérinaire; 1898, Bailliet, Presse et Semaine vété-
rinaire ; 1899, Rossignol, Presse vétérinaire ; 1900, Pion, Semaine vété-
rinaire), & la Sociélé centrale de Médecine vétérinaire (Pion, Moulé,
Trasbot, Leblanc, Decroix, Sanson, Ch. Morot), & la Société vétérinaire
de la Seine-Inférieure (1889, Charles...), & la Société des Scicnces
vétérinaires de Lyon (1900, Ch. Morot).

D’une manieére générale, les vétérinaires (professeurs et inspecteurs)
sont unanimes pour demander la réglementation des molifs de
saisie.

Entre autres opinions émises & ce sujet (Morot, Rapport au Con-
grés de 1900), citons celles de Leclainche (1899) : « Le but unique de
I'inspection doit étre de retirer de la consommation les aliments insa-
lubres, c’est-a-dire ceux qui sont capables d’altérer la santé du con-
sommateur. Prétendre aller plus loin est un leurre. L’inspecteur n’est
pas plus tenu d’assurer & I'acheteur la qualité d'un morceau qu’il n'en
doit vérifier le poids. Il doit étre hygiéniste et non policier. Pourquoi
saisir des viandes maigres ou saigneuses? En a-t-on le droit d'ailleurs,
et les arrétés municipaux qui ordonnent cette saisie ne constituent-
ils pas des abus de pouvoir? »

A cet égard, nous pensons qu'il convient de séparer nettement ce
qui a trait & linspection sanitaire des viandes de ce qui regarde
I'inspection de police. Aussi, dés 1901 (Revue générale de chimie pure
et appliquée), avons-nous intentionnellement tenté une classification
des viandes insalubres distincte de la classification des viandes
défectueuses dont nous avions alors réservé 1'étude.

La nomenclature des viandes impropres @ la consommation donnée
par le dernier Congres d’Hygiéne et de Démographie (Bruxelles, 1903)
comprend encore, & coté des viandes réellement insalubres, des viandes
simplement défectueuses. Trois groupes sont établis :

1° Maladies microbiennes, virulentes, parasitaires des animaux
dont les germes peuvent également se développer chez 'homme :

Morve, charbon bactéridien, rage, tétanos;

Pyohémie, septicémie gangréneuse;

Trichinose, ladrerie du porc et du beeuf;

Actinomycose;

Tuberculose;

2° Maladies microbiennes, parasitaires des animaux de boucherie
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dont les germes ne se développent pas chez ’homme, mais qui peuvent
rendre la viande insalubre :

Septicémies hémorragiques;

Infections colibacillaires;

Charbon bactérien ;

Rouget;

Péripneumonie ;

Peste bovine;

Anasarque;

Gourme maligne;

Psorospermoses;

'3° Maladies non microbiennes produisant ou pouvant produire des
altérations de la viande qui la rendent inconsommable :

Maladies inflammatoires aigués, fébriles;

Maladies inflammatoires chroniques;

Maladies produisant des viandes saigneuses lorsque la saignée est
incompléte ;

Hydrohémie, albuminurie avec infiliration;

Mélanose généralisée, ictere, urémie, carcinomatose;

Intoxications par un produit capable de provoquer un état maladif
chez 'homme.

Le Congres décide, en outre, que les viandes qui peuvent étre con-
sommées apres avoir été stérilisées sont :

Les viandes tuberculeuses dans certains cas;

Les viandes ladres beeuf, porc) avec lésions peu étendues :

Les viandes d’animaux suspects de contamination de rage;

Les viandes légérement infiltrées ;

Les organes aphteux atteints.



CHAPITRE 1V

LEGISLATION FRANCAISE RELATIVE A L’INSPECTION
DES VIANDES

Résumé historique. La législation francaise en matiére
d’inspection des viandes est rudimentaire. On croirait volontiers qu'en
France on n'a jamais eu la préoccupation de codifier les motifs de
saisie et de créer une inspection sérieuse. 1l n'en est rien cependant.
L’historique de cette question, mise au point avec un véritable luxe
de détails, par Ch. Morot, nous apprend, en elfet, que !'inspection a
beaucoup préoccupé les municipalités et la corporation vétérinaire.

Les chartes des communes, les ordonnances et les statuts de la bou-
cherie du moyen age renferment une série de prescriptions sanitaires
bien souvent plus draconiennes que justifiées. Sans vouloir faire
I'histoire compléte de la législation francaise en matidre d’inspection
des viandes, on peut toutefois mentionner! :

Lédit du roi Jean du 30 janvier 1350 sur la police de Paris ;

L’édit de Charles VI du 19 décembre 1403 ;

Les lettres patentes d’Henrt 111, février 1587 ;

L'arrét du Parlement du 23 février 1602;

Les lettres patentes du 1°* juin 1782;

Les lettres patentes du 26 aodt 1783.

Les services d'hygiéne établis per les communes, au moyen dge,
ont succombé aux exactions qu’ils avaient commises ou tolérées.
Suivant la judicieuse remarque de Ch. Morot, les défenses puériles
(... aux juifs, lépreux, courtisanes ou femmes publiques de toucher
les viandes exposées en venle, & moins de les acheter...), les péna-

1. Voir Moreau (in Villain et Bascou), article Législalion.
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lLités édictées (suppression de la profession, pilori, marque, amende
honorable, peines corporelles subies sur-le-champ, amendes, inter-
diction de vente sur le lieu; confiscation des viandes alibiles, loyales
et marchandes, comme de celles qui étaient insuffisantes, non
loyales et non marchandes), les priviléges des officiers de police (visi-
teurs, esgards, esgardeurs, jurés... recrutés au sein de la corporation
des bouchers, elle aussi nantie de privileges), sont autant de causes
qui ont fait sombrer les services d’inspection avec les privileges de
Pancien régime.

L’article XX de la loi du 19-22 juillet 1791 (organisation de la police
municipale), I'article 605 du Code des délits et des peines du 3 bru-
maire an IV, les articles 475 et 477 du Code pénal (1810), se contentent
de parler de comestibles gdtés, corrompus ou nuisibles.

L'instruction du 22 décembre 1825 (Ministre de I'Intérieur aux pré-
fets) relative a la boucherie et a la charculerie reste sans effet. Bien
plus, elle a pour résultat d’empécher les communes d’'établir les listes
des motifs de saisie. La crainte d’cntraver I'exercice du commerce fait
imposer des libellés aussi peu précis que ceux des textes légaux. A cet
égard, Ch. Morot a fourni des documents instructifs relatifs au com-
merce de la boucherie de Troyes. A Paris, 'arrété du préfet de police du
9 germinal an VII (30 mars 1800) reproduit les dispositions principales
de laloi du 19-22 juillet 1791. Toutefois, il cherche & préciser et tente
une énumération des motifs de saisie : « 1l défend aux bouchers et
charcutiers d’acheter, de vendre et débiter aucuns veaux agés de
moins de quatre décades ou de plus de sept, comme aussi de tuer
aucunes vaches pleines et autres en état de porter et an-dessous de
I'age de huit ans, ni des brebis propres & la propagation, et enfin de
vendre ou de laisser vendre des veaux trouvés dans les entrailles des
vaches qu’ils auront tuées; le touta peine de confiscation des marchan-
dises et de 300 francs d’amende (Arrété du Conseil du 4 avril 1720;
art. 7 des Lettres patentes du 1* juin 1782). »

L’instruction minstérielle du 22 décembre 1825 demeure insuffisante.

Suivant la remarque de Dalloz (1848), a la loi de 1791 il manque
un réglement général d’administration publique.

La loi du27 mars 1851, qui abroge les articles 475, n° 14, et 479, n° 5,
du Code pénal, n’est pas plus précise que la loi de 1791. L’article 1°*
punit des peines portées par l'article 423 du Code pénal... ceux qui
vendront ou mettront en vente des substances ou denrées alimentaires
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ou médicamenteuses qu’ils sauront &tre falsifiées ou corrompues
(art. 423 : emprisonnement de trois mois au moins, un an au plus,
amende qui ne peut excéder le quart des restitutions et dommages-
intéréts ni &tre au-dessous de 50 francs, confiscation des objetls du
délit ou de leur valeur s’ils appartiennent encore au vendeur..,). L'ar-
ticle 3 punit d'une amende de 1 4 25 francs et d'un emprisonnement
de six & dix jours, ou de I'une de ces deux peines seulement, suivant
les circonstances, ceux qui, sans motifs légitimes, ont dans leurs
magasins, boutiques, ateliers ou maisons de commerce, ou dans les
halles, foires ou marchés... des substances ou denrées alimentaires on
médicamenteuses qu’ils savent étre falsifiées ou corrompues; si la
substance falsifiée est nuisible 4 la santé, 'amende peut 8tre portée
3 50 francs et I'emprisonnement & quinze jours. L'article 5 prévoit
la confiscation, conformément aux articles 423, 477 et 481 du Code
pénal, et la destruction aux frais du condamné, des denrées saisies
impropres & l'usage alimentaire. Enfin I'article 6 permet au tribunal
d’ordonner l'affichage du jugement et 'insertion intégrale ou par ex-
trait dans tous les journaux qu’il désigne, le tout aux frais du con-
damné.

Dispositions légales applicables. — Les mesures applicables
a toute la France sont celles du Code pénal (art. 471, 15°; 477, 4°),
de la /ot du 21 juin 1898 sur la police rurale concernant les personnes,
les animaux et les récoltes, et de la loi du 1°" aosts 1905 sur la répres-
sion des fraudes dans la vente des marchandises et des falsifications
des denrées alimentaires et des produits agricoles.

Les Lettres patentes du 1°" juin 1782 (« Paris et. ses faubourgs »)
restent en: vigueur, méme relativement aux peines qu'elles portent;
pour les matieres non réglementées par des lois postérieures 3 1782.
Les peines doivent étre appliquées par les tribunaux correctionnels
(Arrét Cour de Paris, 1°" septembre 1853).

Lettres patentes! du 1 juin 1782. — « Art. 7. — Les maitres bou-
chers ne pourront tuwer et habiller que des bestiaux sains; défenses
leur sont faites de vendre et débiter des viandes gétées et corrompues,
et a tous messagers, forains, laboureurs et autres de faire venir, amener

1. Les parties soulignées sont celles qui, n'étant pas abrogées, pourraient atre, au besoin,
appliquées en matiére de contréle sanitaire des viandes.
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et vendre EN LADITE VILLE ET SES FAUBOURGS aucunes bétes défectueuses,
comme veaux morts, étouffés,nourris de son ou eau blanche et qui aient
moins de six semaines ou plus de huit & dix semaines.

« Défenses sont pareillement faites aux bouchers d'acheter ni débiter
aucuns veaux au-dessus ou au-dessous de I'dge ci-dessus fixé, ni de
tuer aucunes vaches, pleines ou non, lailieres et autres, en état de porter,
et au-dessous de I'dge de huit ans; et enfin de vendre ou laisser
vendre par leurs garcons des veaux trouvés dans les entrailles des
vaches qu'ils auront tuées, le tout sous peine de confiscation des mar-
chandises et de trois cents livres d’'amende contre les bouchers, mes-
sagers, forains et laboureurs, et de prison contre les gar¢ons bouchers
qui auraient vendu des veaux mort-nés, & l'insu ou du consentement
de leurs maitres.

« ART. }2. — Les syndics et adjoints seront tenus de faire de fré-
quentes visites, et principaiement dans les temps de chaleurs, dans
les maisons, échaudoirs et étaux des maitres et maitresses de la com-
munauté, dont ces derniers seront tenus de leur faire owverture dés
qu'ils en seront requis, a@ leffet de visiter et connaitre I'état des bou-
vertes et échaudoirs, des bestiaux et des viandes... »

« Code pénal'. — Art. 477. — Seront saisis et confisqués:... 4 les
comestibles gités, corrompus ou nuisibles ; ces comestibles seront
détruits. »

L’enfouissement d’aliments, par mesure de police, avant jugement,
est régulier lorsque les gens de l'art appelés par le commissaire de
policeontreconnul’état de corruptionnuisible (Cass., 14 décembre 1832).
Il en est de méme pour I'enfouissement d'une viande insalubre (Cass.,
18 octobre 1827); on ne peut invoquer que la mesure a enlevé le
moyen de faire la preuve contraire aux énonciations du procés-verbal
{Cass., 12 novembre 1842). |

« ART. 471. — Seront punis d'amende, depuis 1 franc jusqu’a 5 francs
inclusivement :

1. Le Code de justice militaire pour armée de terre (loi du 9 juin 1857) prescrit :

ART. 265. — « ... La peine de réclusion est également prononcée contre tout mlhtmrg,
tout administrateur ou comptable militaire, qui, dans un but coupable, distribue ou fait
distribuer des viandes provenant d'animaur alleints de maladies conlagieuses ou des
malieres, substances, denrées ou liquides corrompus ou galeés.

« S'il existe des circonstances atténuantes, la peine de réclusion sera réduite a celle de
I'emprisonnement d'un an & cinq ans, avec destitution si le coupable est officier.

Le Code de juslice mililaire pour les armées de mer (art. 358) est & peu prés semblable-
ment libellé.
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15° Ceux qui auront contrevenu aux rdglements légale-
ment faits par I'autorité administralive, et ceux qui ne se seront pas
conformés aux réglements ou arrétés publiés par l'autorité muni-
cipale... »

Lol DU 1°F aocT 19035 sUR LA REPRESSION DES FRAUDES DANS LA VENTE DES MARCHANDISES
ET DES FALSIFICATIONS DES DENREES ALIMENTAIRES ET DES PRODUITS AGRICOLES
+

Le Sénat et la Chambre des députés ont adopté,

Le Président de la République promulgue la loi dontla teneur suit :

ARTICLE PREMIER. -— Quiconque aura trompé ou tenté de tromper le contractant :

Soit sur la nature, les qualités substantielles, la composition et la teneur en
principes utiles de toutes marchandises ;

Soit sur leur espéce ou leur origine lorsque, d’aprés la convention ou les usages,
la désignation de l'espéce ou de l'origine faussement attribuées aux marchandises
devra étre considérée comme la cause principale de la vente;

Soit sur la quantité des choses livrées ou sur leur identité par la livraison d'une
marchandise autre que la chose déterminée qui a fait I'objet du contrat;

Sera puni de I'emprisonnement, pendant trois mois au moins, un an au plus,
et d’'une amende de 100 francs au moins, de $.000 francs au plus, ou de l'une de
ces deux peines seulement.

ART. 2. — L’emprisonnement pourra étre porté 4 deux ans si le délit ou la ten-
tative de délit prévus par l'article précédent ont été commis:

Soit 4 'aide de poids, mesures et autres instruments faux ou inexacls ;

Soit 4 l'aide de manceuvres ou. procédés tendant a fausser les opérations de
I'analyse ou du dosage, du pesage ou du mesurage, ou bien & modifier frauduleu-
sement la composition, le poids ou le volume des marchandises, méme avant ces
opérations ;

Soit enfin o l'aide d'indications frauduleuses tendant a faire croire & une opéra-
tion antérieure et exacte.

ART. 3. — Seront punis des peines portées par 'article 1¢r de la présente loi :

i° Ceux qui falsifieront des denrées servant i 1'alimentation de I'homme ou des
animaux, des substances médicamenteuses, des boissons et des produits agricoles
ou naturels destinés & étre vendus;

20 Ceux qui exposeront, mettront en vente ou vendront des denrées servant
I'alimentation de 'homme ou des animaux, des boissons et des produits agricoles
ou naturels, qu’ils sauront étre falsifiés ou corrompus ou toxiques;

3° Ceux qui exposeront, mettront en vente ou vendront des substances médica-
menteuses falsifiées;

4° Ceux qui exposeront, mettront en vente ou vendront, sous forme indiquant
leur destination, des produits propres i effectuer la falsification des denrées ser-
vant al'alimentation de 'hommeou des anifpaux, des boissons et des produits agri-
coles ou naturels, et ceux qui auront provoqué i leur emploi par le moyen de bro-
chures, circulaires, prospectus, affiches, annonces ou instructions quelconques.

Si la substance falsifiée ou corrompue est nuisible & la santé de I'homme ou des
animaux ou si elle est toxique, de méme si la substance médicamenteuse falsifiée
est nuisible & la santé de ’homme ou des animaux, 'emprisonnement devra étre



LEGISLATION FRANGAISE RELATIVE A L'INSPECTION DES VIANDES 49

appliqué. Il sera de trois mois & deux ans, et I'amende de 500 francs 2
10.000 francs.

Ces peines seront applicables méme au cas ou la falsification nuisible serait con-
nue de l'acheteur ou du consommateur.

Les dispositions du présent article ne sont pas applicables aux fruits frais et 1é-
gumes frais fermentés ou corrompus.

ART. 4. — Seront punis d’'une amende de 50 francs a 3.000 francs et d'un empri-
sonnement de six jours au moins et de trois mois au plus, ou de 'une de ces deux
peines seulement :

Ceux qui, sans motifs légitimes, seront trouves détenteurs dans leurs magasins, bou-
tiques, ateliers, maisons ou voitures servant a leur commerce, ainsi que dans les entrepdts,
abattoirs et leurs dépendances et dans les gares ou dans les halles, foires et marchés:

Soit de poids ou mesures faux ou autres appareils inexacts servant au pesage ou
au mesurage des marchandises;

Soit de denrées servant a Ualimentation de 'homme ou des animauz, de boissons, de
produits agricoles ou naturels qu'ils savaient étre falsifies, corrompus ou toriques;

Soit de substances médicamenteuses falsifiées;

Soit de produits, sous forme indiquant leur destination, propres i effectuer la
falsification des denrées servant & I'alimentation de 'homme ou des animaux, ou
des produits agricoles ou naturels.

Silasubstance alimentaire falsifiée oucorrompue est nuisible a la santé del’homme
ou des animaux ou si elle est toxique, de méme si la substance médicamenteuse
falsifiée est nuisible & la santé de 'homme ou des animaux, I'emprisonnement
devra étre appliqué.

1l sera de trois mois & un an et I'amende de 100 francs a 5.000 francs.

Les dispositions du présent article ne sont pas applicables aux fruits frais et
légumes frais fermentés ou corrompus.

ART. 5. — Sera considéré comme étant en état de récidive légale quiconque
ayant été condamné par application de la présente loi ou par application des lois
sar les fraudes dans la vente :

1° Des engrais (loi du 4 février 1888);

2¢ Des vins, cidres et poirés (loi des 14 aott 1889, 11 juillet 1891, 24 juillet 1894,
6 avril 1897);

3° Des sérums thérapeutiques (loi du 23 avril 1895);

4° Des beurres (loi du 16 avril 1897);

%o De la saccharine (art. £9 et 53 de la loi du 30 mars 1902);

6° Des sucres (loi du 28 janvier 1903, article 7; loi du 31 mars 1903, article 32);

Aura, dans les cinq ans qui suivront la date & laquelle cette condamnation sera
devenue définitive, commis un nouveau délit tombant sous I’application de la pré-
sente loi oudes lois susvisées.

Au cas de récidive, les peines d’emprisonnement et d’affichage devront étre ap-
pliquées.

ART. 6. — Les objets dont les vente, usage ou détention constituent le délit,
s'ils appartiennent encore au vendeur ou détenteur, seront confisqués ; les poids
et autres instruments de pesage, mesurage ou dosage, faux ou inexacts, devront
étre aussi confisqués et, de plus, seront brisés.

Si les objets confisqués sont utilisables, le Tribunal pourra les mettre & la dispo-
sition de ’Administration, pour étre attribués aux établissements d’assistance pu-
blique.

ABATTOIRS PUBLICS. — 11. 4
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-S’ils sont inutilisables ou nuisibles, les objets seront détruits -ou répandus aux
frais du condamné. _

Le Tribunal pourra ordonner que la destruction ou effusion aura lieu devant
1'établissement ou le domicile du condamné.

Art. 7. — Le Tribunal pourra ordonner, dans tous les cas, que le jugement de
condamnation sera publié intégralement ou par extraits dans les journaux qu'il
désignera et affiché dans les lieux qu’il indiquera, notamment aux -portes du
domicile, des magasins, usines et dteliers du condamné, le tout aux frais du con-
damné, sans toutefois que les frais de cette publication puissent dépasser le maxi-
mum de 'amende encourue.

Lorsque l'affichage sera ordonné, le Tribunal fixera les dimensions de I'affiche
et les caractéres typographiques qui devront étre employés pour son impression.

En ce cas et dans tous les autres cas otiles Tribunaux sont autorisés & ordonner
I'affichage de leur jugement a titre de pénalité pour la répression des fraudes, ils
devront fixer le temps pendant lequel cet affichage devra éire maintenu saus que
la durée en puisse excéder sept jours.

Au cas de suppression, de dissimulation ou de lacération totale ou partielle des
affiches ordonnées parle jugement de condamnation, il sera procédé de nouveau
& I'exécution intégrale des dispositions du jugement relatives a l'affichage.

Lorsque la suppression, la dissimulation ou la lacération totale ou partielle aura

- ét6 opérée volontairement par le condamné, & son instigation ou par ses ordres,
elle entrainera contre celui-ci I'application d'une peine d’amende de 50 francs 2
1.000 francs. '

La récidive de suppression, de dissimulation ou de lacération volontaire
d’affiches par le condamné, & son instigation ou par ses ordres, sera punie d'un
emprisonnement de six jours & un mois, et d’'une amende de 400 francs a
2.000 francs.

Lorsque l'affichage aura €t¢ ordonné & la porte des magasins du condamné,
I'exécution du jugement ne pourra étre entravée par la vente du fonds de com-
merce réalisée postérieurement & la premiére décision qui a ordonné I'affichage.

Art. 8. — Toute poursuite exercés en vertu de la présente loi devra étre conti-
nuée et terminée en vertu des mémes textes,

L'article 463 du Code pénal sera applicable, m&me au cas de récidive, aux délits
prévus par la présente loi.

Le Tribunal, en cas de circonstances atténuantes, pourra ne pas ordonner
I'affichage et ne pas appliquer 'emprisonnement.

Le sursis & I'exécution des peines d’amende édictées par la présente loi ne
pourra étre prononcé en vertu de la loi du 26 mars 1891.

ART. 9. — Les amendes prononcées en vertu de la présente loi seront réparties
d’aprés les régles tracées i larticle 11 de la loi de finances du 26 décembre 1890,
modifiée par I'article 45 de la loi de finances du 29 avril 41893 et par 'article 83 de
la loi de finances du 43 avril 1898.

Les délinquants condamnés aux dépens auront & acquitter, de ce chef,en dehors
des frais ordinaires et au profit des communes, les frais d’expertise engagés par
ces derniéres lorsqu’elles auront pris I'initiative de déceler la fraude et d’en saisir
la justice (laboratoires municipaux).

La commission départementale peut, sur la proposition du préfet, accorder aux
communes qui auront organisé une police municipale alimentaire des subventions

prélevées sur le reliquat disponible du fonds commun.
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Art. 10. — En cas d’action pour tromperie ou tentative de tromperie sur l'ori-
gine des marchandises, des denrées alimentaires ou des produits agricoles et natu-
rels, le magistrat instructeur ou les Tribunaux pourront ordonner la production
des registres et documents des diverses administrations et notamment celles des
contributions indirectes et des entrepreneurs de transports.

ArT. 11. — Il szra statué par des réglements d'administration publique sur les
mesures & pren lre pour assurer 1'exécution de la présente loi, notamment en ce
qui concerne :

1° La vente, lamise en vente, I'exposition et la détention des denrées, boissons,
substances et produaits qui donneront lieu i I'application de la présente loi;

2° Les inscriptions et marques indiquant soit la composition, soit 'origine des
marchandises, soit les appellations régionales et de crus particuliers que les ache-
teurs pourront exiger sur les factures, sur les emballages ou sur les produlls eux-
mémes, a titre de garantie dela part des vendeurs, ainsi que les indications exté-
rieures ou apparentes nécessaires pour assurer la loyauté de la vente et de la mise
en vente;

3¢ Les formalités prescrites pour opérer des prélévements d’échantillons et pro-
céder contradictoirement aux expertises sur les marchandises suspectes ;

1" Le choix des méthodes d’amalyses destinées i établir la composition, les élé-
ments constitutifs etla teneur en principes utiles des produits ou & reconnaitre
leur falsification ;

5° Les autorités qualifiées pour rechercher et constater les infractions a la pré-
sente loi, ainsi que les pouvoirs qui leur seront conférés pour recueillir les é1é-
ments d'information auprés des diverses administrations publiques et des con-
cessionnaires de transports.

Art. 2. — Toutes les expertises nécessitées par l'application de la présente loi
seront contradictoires et le prix des échantillons reconnus bons sera remboursé
d’aprés leur valeur le jour du prélévement.

Art. 13. — Les infractions aux prescriptions des réglements d’administration
publique pris en vertu de larticle précédent seront punies d'une amende de
16 francs A 50 francs.

Au cas de récidive dans 'année de la condamnation, I'amende sera de 0 francs
a 500 francs.

Au cas de nouvelle infraction constatée dans I'année qui suivra la deuxi¢me con-
damnation, 'amende sera de 500 francs a 1.000 francs, et un emprisonnement de
six jours & quinze jours pourra étre prononcé.

ART. 1% — L'article 423, le paragraphe 2 de Uartiele 477 du Code pénal, la loi du
27 mars 1851 tendant A la répression plus efficace de certaines fraudes dans la
vente des marchandises, la loi des 5 et 9 mai 1855 sur la répression des fraudes
dans la vente des boissons, sont abrogés.

Néanmoins les incapacités électorales édictées par la loi du 24 janvier 1889 con-
tinueront a étre appliquées comme conséquence des peines prononcées en vertu
de la présente loi. )

ART. 15. — Les pénalités de la présente loi et ses dispositions en ce qui con-
cerne I'affichage et les infractions aux réglements d'administration publique ren-
dus pour son exécution sont applicables aux lois spéciales concernant la répression
des fraudes dans le commerce des engrais, des vins, cidres et poirés, des s{erums
thérapeutiques, du beurre et la fabrication de la margarine. Elles sont substlt.uées
aux pénalités et dispositions de Particle 423 du Code pénal et de la loi du
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27 mars 1851 dans tous les cas ol des lois postérieures renvoient aux textes des-
dites lois, notamment dans les :
Article 1¢r de la loi du 28 juillet 1824 sur les altérations de noms ou suppositions

de noms sur les produits fabriqués;
Articles1 et 2 de la loi du 4 février 1888 concernant la répression des fraudes

dans le commerce des engrais;

Avticles 7 de la loi du 1% aott 1889, 2 de la loi du 41 juillet 1894 relatives aux
fraudes commises dans la vente des vins;

Article 3 de la loi du 25 avril 1895 relative & la vente de sérums thérapeutiques;

Article 3 de la loi du 6 avril 1897 concernant les vins, cidres et poirés;

Articles 17, 19 et 20 de la'loi du 16 avril 1897 concernant la répression de la
fraude dans le commerce du beurre ef la fabrication de la margarine,

La pénalité d'affichage est rendue applicable aux infractions prévues et punies
par les articles 40 et 33 de la loi de finances du 30 mars 1902, 7 de la loi*du 28 jan-
vier 1903, 32 de la loi de finances du 31 mars 1903, et par les artlcies 2 et 3 de la loi

du 18 juillet 1904.

Art. 16. — La présente loi est applicable a I Algérie et aux colonies.

La présente loi, délibérée et adoptée par le Sénat et par la Chambre des députés,
sera exécutée comme loi de I'Etat.

Falt a Pans, le 1er aox‘lt 1905.
EmiLE LoUBET.
Par le Président de la République :
Le ministre de Pagriculture,
Ruav.

Ezposition ou mise en vente. — Le délit d’exposition ou de mise
en vente résulte de la seule exposition aux regards du public des
marchandises destinées 2 étre vendues (vente de gré a gré, vente pu-
blique, Cass., 11 janvier 1889)1.

Aliments corrompus. — La loi du 27 mars 1851 s’appliquait aux
aliments falsifiés ou corrompus. La loi du 1°" aotit 1905 a ajouté & cette
nomenclature embryonnaire les aliments foriques. 11 a été jugé a
plusieurs reprises que les viandes corrompues ne sont pas seulement
eelles qui sont gitées, fermentées ou putréfides. D’ailleurs, les com-
mentaires de laloi du 27 mars 1851 (Dalloz) rangent les « viandes d’ ani-
mauz abattus en état de maladie » dans la catégorie des viandes cor-
rompues. L’expression « viande impropre d la consommation », si sou-
vent employée dans les réglements municipaux, est imprécise. Elle doit
étre, en tous cas, précisée dans les procds-verbanx pour infraction &
la loi du 1°" aodt 1905, si I'on veul que les juges puissent appliquer la
loi. A cet effet, ’expression « viande corrompue par suite de l’existence

1. La viande saisie au moment de I'arrivée aux Halles centrales (viandes foraines), sur
le quai de débarquement, n’est pas considérée comme viande exposée ou mise en vente.
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d’une maladie » peut avantageusement étre utilisée dans certains cas.

La viande des animaux morts de maladie est considérée comme
corrompue. 1l en est de méme pour.les viandes d’'animaux sacrifiés
en cours de maladie, pour les viandes « glanduleuses » (Cass., 13 oc-
tobre 1847) et pour les viandes trop rassises, quoique non encore insa-
lubres (Cass., 4 juin 1852). La viande des animaux tuberculeux est
considérée par les tribunaux comme ayant subi des altérations pro-
fondes et essentielles; elle est corrompue, au sens juridique du mot,
alors méme que le certificat délivré par un vétérinaire sanitaire ne
reléve qu’une tuberculose localisée (Cass., 30 juin 1904%).

Aliments toxiques. — La loi du 1* aoit 1905 a conservé, dans la
mesure du possible, les expressions « juridiques », sur lesquelles
les magistrats sont d’accord. L'amendement Cazeneuve (addition du
mot « toxique » au mot « corrompu ») est inspiré de I'évolution de la
science et aussi de I'évolution de l'industrie qui a permis de fabri-
quer des aliments inconnus autrefois, tels que les conserves. S’en
tenant A I'acception ordinaire du mot corrompu (gaté parla fermentation
putride), M. Cazeneuve a montré qu'il y avait lieu d’étre plus précis
et de préveir la saisie des produits alimentaires malsains indigestes :
les viandes tuberculeuses, les viandes-provenant d’animaux morveux,
les conserves altérées, les mollusques insalubres, etc... I1a rappelé que
Ia Toxiciré de certains aliments peut déterminer la mort, rarement, ou
produire des accidents, vomissements et troubles intestinaux. L’amen-
dement Cazeneuve et Lachaud: « denrées servant a I'alimentation de
Thomme... que les vendeurs sauront étre falsifiés, corrompus ou
TOXIQUES », est I'un des plus utiles. Il supprime toute équivoque, et il
rend inutile, dans beaucoup de cas, I'emploi de 1'expression quelque
peu anormale de « viande corrompue par la maladie ».

Loi du 21 juin 1898 sur Le CooE muraL. — La loi du 21 juin 1888
remplace la loi du 21 juillet 18811. Elle contient plusieurs prescriptions
tres précises relatives a I'inspection sanitaire des viandes :

1. En vue de compléter le décret du 18 juillet 1888, l'arrété_et la.circulaire minist_érielle
du 18 septembre 1896 fixent les conditions de saisie des viandes provenant d’animaux
tuberculeux. En attendant le nouvel arrété winistériel prévu par le décret du 6 octobre 1904,
les prescriptions édictées en 1896 sont toujours apph.ca:bles : '

Circulaire ministérielle. — « ... Des divergences d’opinion pourront encore se produire, car,
en pareille matiére, les résolutions & prendre dépendent 4 la fois de la constatation matérielle
des lésions tuberculeuses et de 'appréciation de lewr degré de gravité; mais les nouvelles
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CHAPITRE II
DE Lq SALUBRITE PUBLIQUE
PREMIERE SECTION. — Police sanitaire

ArT. 27. — La chair des animaux morts d’'une maladie quelle qu’elle soit ne
peut étre vendue et livrée A la consommation.

DEUXIEME SECTION. — Police sanitaire des animaux

ART. 42, — La chair des animaux morts de maladies contagieuses quellesqu'elles
soient, ou abattus comme atteints de la peste bovine, de la morve ou farcin, des
maladies charbonneuses, du rouget et de la rage, ne peut étre livrée d la consom-
mation.

-ART. 43. — Lorsque des animaux ont dii étre abattus comme atteints de péri-
pheumonte contagieuse, de tuberculose et de pneumo-entérite infectieuse, la chair
ne pourra étre livrée 4 la consommation qu’en vertud’'une autorisation spéciale du
maire, sur 1’avis conforme, écrit et motivé, délivré par le vétérinaire sanitaire.

Toutefois, les poumons et autres viscéres de ces animaux devront étre détruits
ou enfouis, en observant les précautions ordonnées par l'article précédent.

Le réglement prévu par larticle 33 spécifiera les cas dans lesquels la chair des ani-
maux atteints des maladies ci-dessus pourra étre livrée a la consommation.
ART. £%. — La chair des animaux abattus comme ayant été en contact avec des

énumérations de l'article 1~ permettront une entente plus facile et rendront plus cer-
taine l'uniformité de décision dans tous les cas identiques. Elles faciliteront aussi la
tiche du vétérinaire d'abattoir et lui donneront les moyens de 'accomplir au mieux des
intéréts de tous, ceux des consommateurs et ceux des producteurs de viande.

« Les vétérinaires inspecteurs réussiront d’autant mieux dans cette tiche qu'ils auront
plus présents a l'esprit, avec les prescriptions réglementaires, les prescriptions scienti-
fiques qui les ont inspirées.

« Deés le premier moment de la démonstration de l'identité de la tuberculose bovine et
de la tuberculose humaine, les conditions de la nocuité possible des viandes tuberculeuses
avaient été presque toutes déterminées avec précision. On savait que, hors le cas absolu-
ment exceptionnel ou les muscles présentent des lésions tuberculeuscs, ces organes ne sont
exposés que dans des circonstances rares a recéler les agents infectants que les poussécs
aigués de la maladie font quelquefois passer dans le torrent circulatoire. On savait aussi
que c’est surtout quand ces agents se sont arrétés et développés dans les ganglions lym-
phatiques juxta et inter-musculaires que la viande de boucherie fournie par les animaux
tuberculeux est exposée & étre malfaisante. Cette viande ne contient donc pas nécessaire-
ment les germes capables de communiquer la tuberculose 2 I'homme. Dans un grand
nombre de cas, les viandes qui proviennent de sujets en puissance de tuberculose sont
exemptes de ces germes. De 13 la tolérance qui a été admise par I'usage de ces viandes
dans l'arrété pris a I'occasion de I'inscription de la tuberculose parmi les maladies conta-
gieuses soumises 4 la loi de police sanitaire.

«-La nouvelle rédaction de I'article 2 a pour but de diriger Uexercice de cette lolérance.
En s’éclairant des données que nous devons i I'étude expérimentale de la virulence des
lésions et de la viande tuberculeuses, les vétérinaires inspecteurs comprendront mieux
Pesprit qui a présideé a la rédaction des prescriptions nouvelles. Iis en distingueront bien
la portée et sauront ainsi, dans lapplication, se garder des saisies qui porteraient pré-
Judice aux éleveurs sans aucun profit pour U'hygiéne alimentaire.

« Je vous prie, 4 la demande du Comité des épizooties, de vouloir bien appeler sur ces
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animaux atleints de la peste bovine ne peut étre livrée & la consommation que
sur 'avis du vétérinaire sanitaire ; dans tous les cas, leurs peaux, abats et issues
ne peuvent étre enlevés du lieu de 'abatage qu’aprés avoir été désinfectés dans les
conditions prescrites par le réglement d’administration publique.

REMarQuEs. — Les accidents observés & la suite de I'ingestion ou
des manipulations des viandes de porcs atteinls de rouget sont trés
rares et peu graves (Hildebrand, Mayer, Lubowski, Generali). 1lls ne
justifient pas la mesure sévére prévue par l'article 42 (Nocard et
Leclainche, Brusaferro).

Décret du 6 octobre 1904. — Le décret portant réglement d’admi-
nistration publique pour I'exécution de la loi du 21 juin 1898 rem-
place le décret du 22 juin 1882. Les prescriptions qu’il contient sont

rappelées ci-dessous :
CHAPITRE 1
MESURES SPECIALES A CHACUNE DES MALADIES CONTAGIEUSES

PREMIERE SECTION. — Rage

AnT. 43. — Lorsqu'un animal enragé a mordu des animaux herbivores ou des
animaux de I'espéce porcine, le maire prend un arrété pour mettre ces animaux
sous la surveillance du vétérinaire sanitaire pendant une durée de trois mois.

considérations I'attention des vétérinaires sanitaires et des vétérinaires inspecteurs d’abat-
toirs en leur transmettant un exemplaire du nouvel arrété ci-joint. »

Arrété du 28 septembre 1896. — Article premier. — ... Elles (les viandes provenant
d’animaux tuberculeux) sont saisies et exclues en totalité de la consommation :

1+ Quand les lésions tuberculeuses, quelle que soit leur importance, sont accompagnées
de maigreur;

2* Quand il existe des tubercules dans les muscles ou dans les ganglions intra-mus-
culaires ;

3* Quand la généralisation de la tuberculose se traduit par des éruptions miliaires de
tous les parenchymes et notamment de la rate; ’

4° Quand il existe des lésions (uberculeuses importantes 4 la fois sur les organes de la
cavité thoracique et sur ceux de la cavité abdominale.

Elles ne sont saisies et exclues qu'en partie de la consommation :

4 Quand la tuberculose est localisée soit & la cavité thoracique, soit & la cavité

abdominale; ] . )
2¢ Quand les lésions tuberculeuses, bien qu'existant 4 la fois dans la cavité thora-

cique et la cavité abdominale, sont peu étendues.
La saisie et 'exclusion de la consommation ne portent dans ce cas que sur les portions
de viande (parois costales ou abdominales) qui sont directement en contact avec les

parties malades de la plevre ou du péritoine. .
Dans tous les cas, les organes tuberculeux sont saisis et détruits, quelle que soit I'éten-

due de la lésion. '

Toutefois les viandes suffisamment grasses peuvent étre remises au propriétaire aprés
stérilisation prolongée pendant une heure au moins soit dans I'eau bouillante, sqit dans la
vapeur sous pression ; mais la stérilisation ne pourra avoir lieu qu'a I'abattoir sous le

contrdle du vétérinaire inspecteur. '
Art. 2. — Les préfets des départements sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de

I'exécution du présent arrété.
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Ces ammauisont marqués, et il est interdit .aﬁ pro;mémre des'en dessaisir
avant l’explratlon de ce délai.

Toutefow,pendant les huit jours qut suivent celuz de la morsu’n ils peuvent étre’
abattus pour la boucherie. L’abatage a lieu sur placé, sous la survéfllad'ce du vété-
rinaire sanitaire, ou dans un abattoir .public sutveillé par un Vétérinaire. Dans
ce dernier cas, les animaux sont marqués au feu et le vétérinaire sanitaire .
délivre un laissez-passer visé par le maire & qui il est rapporté dans les cinq jours
de sa date avec un certificat délivré par I’ mspecteur de 'abattoir attestant que les
animaux ont été abattus.

Tro1s1EME SECTION. — Péripneumonie contagieuse

(ESPECE BOVINE)

ArTt. 32. — La chair des animaux abattus comme atteints de péripneumonie ne
peut étre livrée 4 la consommation qu'en vertu d’'une autorisation,du-maire, sur
I'avis conforme du vétérinaire sanitaire, et quand cette chair aura été reconnue
propre 3 l'alimentation.

L’utilisation des peaux demeure permise aprés désinfection.

CivouikMe secTioN. — Tuberculose dans Uespéce bovine

ART. 47. — Les viandes provenant d’animaux tuberouleux sont saisies et exclues
de la consommation, soit en totalité, soit en partie, selon les cas déterminés par
arrétés ministériels.

ONz1EME sECTION. — Fievre charbonneuse ou sang de rate

(ESPECES CHEVALINE, ASINE, BOVINE, OVINE ET CAPRINE)

Art. 78. — Il est interdit de hater par effusion du sang la mort des animaux
malades.
Remarques. — Contrairement aux dispositions de l'article 43, der-

nier paragraphe (loi du 21 juin 1898), le réglement du 6 octobre 1904
n’a pas prévu les cas dans lesquels la chair des animaux atteints de

péripneumonie, de tuberculose et de pneumo-entérite pourra étre livrée
a la consommation’.

1. Le projet de réglement qui avait été élaboré par le Comité des épizooties, et dont
Nocard fut le grand artisan, avait prévu la réglementation suivante : °

Art. 14. — «Lorsque des animaux herbivores ont été mordus par un animal enragé, le
maire prend un arrdté pour mettre ces animaux sous la surveillance du vétérinaire sani-
taire pendant une durée de trois mois.

« Ces animaux sont marqués, et il est interdit au propriétaire de s’en dessaisir avant
I'expiration de ce délai.

« Toutelois, pendant les quinze premiers jours de la surveillance, ils ‘peuvent &tre
abattus pour la boucherie. L'abatage a lieu sur place, sous la surveillance du vétérinaire
sanitaire, ou dans un abattoir public surveillé par un vétérinaire.

Art. 34. — « La chair des animaux abattus comme atteints de péripneumonie pourra
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b5} v B - -~ » :
étre lvrée 4 la comsommation quand elle présentera toutes les qualités des viandes
marchandes. . ’ . \ 3

« L'utilisation des peaux demeure permise’aprés désinfection.

Art. 43. — « Les viandea provenant d’animaux tuberculeux sont saistes et exclues en
totalité de la congommation, quel que soit leur état de graisse :

: t* Quand il existe des tubercules dans les muscles ou dans les ganglions intra-mus-
culaires ; g R

« 2* Quand .l existe des éruptions miliaires des parenchymes, la rate y comprise;

« 3* Quand il existe des lésions tuberculeuses importantes, a la fois sur les organes de
la cavité thoracique et sur ceux de la cavité abdominale.

« Elles ne sont saisies et exclues gu'en partie de la consommation :

« 1; Quand la tuberculoseest localisée soit & la cavité thoracique, soit & la cavité abdo-
minale;

« 2° Quand les lésions tuberculeuses, bien qu'existant & la fois dans la cavité thoracique
et la cavité abdominale, sont peu étendues.

« Dans ces deux cas, la saisie ne porte que sur les portions de viande (parois costales
ou abdominales) qui sont en contact avec les parties malades de la plévre ou du péritoine.

« Dans tous les cas, les viandes ou les organes tuberculeux saisis sont détruits en totalité,
quelle que soit I'étendue de la lésion.

« Toutefois, les viandes suffisamment grasses peuvent étre remises au propriétaire
aprés stérilisation prolongée pendant une heure au moins, soit dans I'eau bouillante, soit
dans-#a vapeur sous pression; mais la stérilisation ne peut avoir lieu qu'a l'abattoir, sous
le contréle du vétérinaire-inspecteur.

+ Art. 82. — ¢ La chair des animaux abattus comme atteints de pneumo-entérite infec-
tieuse ne peut étre livrée & la consommation que dans la localité et qu'en vertu d'une
autorisation délivrée par le maire, sur I'avis du vétérinaire sanitaire attestant que cette
viande peut étre consommée sans danger.

« Tous les viscéres sont détruits. »

Ces dispositions, si elles avaient été adoptées, n'auraient qu'imparfaitement résolu la
question. 11 est bien évident que les articles 34 et 82 n'auraient eu aucune portée précise.
Par contre, les articles 4 et 48 étaient d'un réel intérét. On ne s'explique pas que le Conseil
d’Etat, oublieux des dispositions légales, ait rejeté ces articles et que I'’Administration
n’ait pas maintenu son premier projet en invoquant les dispositions des articles 33 et 43
de la loi sur le Code rural.



CHAPITRE V

METHODES D’INSPECTION SANITAIRE

INSPECTION DES ANIMAUX AVANT L’ABATAGE !

La saisie des animaux vivants, quoique logique, lorsqu’elle est: pra-
tiquée & l'abattoir ou sur un marché d'approvisionnement, n'est pas
exempte de difficultés. En France, la jurisprudence a établi que la
saisie des animaux de boucherie sur pied ne pouvait entrainer I'ap-
plication des peines prévues par la loi du 27 mars 1851. C'était le cas
pour les pores reconnus ladres par le langueyage? (Cass., 8 février 1853).
La jurisprudence n'est pas faite en ce qui concerne I'application de la
loi du 1°* aout 1905. D’apres un arrét du Conseil d'Etat (18 février 1898,
requéte des bouchers de Melun), les prescriptions relatives 3 l'ezclu-
sion des animaux de boucherie pour cause de maigreur ne constituent
pas un abus de pouvoir ence quiconcerne la bonne tenue de I'abattoir
et la salubrité.

En Al/lemagne, un arrét de la Cour supréme (1889) assimile la vente
des animaux vivants, mais malades, pour le commerce de la bou-
cherie, 4 la vente de viande corrompue; il la fait tomber sous le coup
de la loi du 14 mai 1879 sur les matiéres alimentaires altérées. La

1. L'inspection des animaux avant P’abatage est de toute nécessité. Aprésla mort, les
lésions peuvent manquer comme dans le tétanos, la rage..

2. Une circulaire du Ministre de I'Intérieur (16 septembre 1819) n’autorisait la vente des
porcs ladres que sur des ewplacements réservés i cet effet. Les porcs devaient étre
visités par des vétérinaires.

‘Sur le marché de la Villette, aux gares de débarquement (Paris-Vaugirard), il existe des
langueyeurs privés. Les commissionnaires font surtout langueyer les porcs provenant de
la Bretagne, du Limousin (Corréze) et de la Charente. Le service de I'Inspection n'inter-
vient pas. Les porcs ladres sont vendus & destination des tueries de banlleue(Seme, Seine-
et-Oise surtout). Ils peuvent échapper & l'inspection. Le langueyage constitue un mode
d’inspection trés imparfait. Des renseignements qui nous ont été fournis trés gracieuse-
ment a I'établissement quarantenaire de Kobanya (Budapest), le langueyage pratiqué par
le service vétérinaire sur les porcs serbes ne décele que 3 pour 1.000 de sujets cliniquement
atteints, alors qu'a 'autopsie on trouve jusqu'a 12 pour 100 (Hutyra).
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vente d’animaux malades sciemment consentie, dans un but de lucre,
a un boucher véreux, est ainsi sévérement frappée.

D’une manidre générale, d Paris, le service de I'Inspection se con-
tente de consigner les animaux malades et s’en réserve la saisie apres

Iabatage.

{  ESPECE ANIMALE

MALADIE CONSTATEE

DISPOSITIONS

LEGALES OU REGLEMENTAIRES

MOTIF
DE SAISIE, DE REFUS, D'ENVOI

L'ABATTOIR SANITAIRE

| Tous les raminants.
|
i Tous les animaux.

f Espéces chevaline
| et asine et leurs
croisements.

Espéce bovine.

!

| Espéces chevaline,

i bovine, ovine et
caprine.

Espéce porcine.

Espécesbovine,por-
cilne et ovine.

Espéces chevaline
et asine et leurs
croisements.

1

|

Espéces bovine
(veau) et ovine.

‘ Espéce porcine.
|
|
|

| Diverses espéces.

Peste bovine.

Rage.
Morve et farcin.

Charbon emphysé-
mateux ou symp-
tomatique.

Fiévre charbonneuse
ou sang de rate.

Rouget?!.

Fiévre aphteuse
(forme septicémi-
que).

Tétanos grave.
Tétanos dontle foyer
initial reste incon-
nu.

Tétanos restreint.

Tumeurs apparentes
(mélanose).

Lésions inflamma -
toires etsuppurées
de I'ombilic.

Ladrerie.
Rachitisme.
Maladie, accident,
etc., mécessitant
I’'abatage  d'ur-
gence.

Art. 42. Loi du 2t
Jjuin 1898.
id.
id.

id.
id.

id.
Arrété municipal.

id.
id.

id.

id.
id.

id.

id.
id.

Saisie totale.

id.
id.

id.
id.

id.
Saisie totale,

id.
id.

Refus d’abattre ou
abatage. d'office
4 Pabattoir sani-
taire et vente de
la viande apreés
stérilisation.
id.

Saisie totale.

Abatage a I’abat-
toir sanitaire.
Saisie ou vente
apres siérilisa -
tion.

id.

id.

pe soit pas toujours justifiée.

|
i
1 1. En ce qui concerne le rouget, il est regrettable que la mesure }également imposée
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Des dispositions légales bien comprises devraient permettre la saisie

sur pied ou l'envoi d'office & un abattoir sanitaire situé dans l'en-
ceinte de I'abattoir général, ou, a défaut, le refus d’ubatage.

Exploration des ganglions lymphatiques. — Les méthodes
d’inspection appliquées aux animaux vivants destinés & la bou-
cherie ne peuvent étre toutes décrites. On doit renvoyer lelecteur aux
livres qui traitent de la symptomatologie des maladies animales'. Nous

Fie. 6. — Les ganglions lymphatiques explorables chez les vaches
(d’aprés P. Godbille).

s.p. ganglion sous-parotidien; — rp. ganglion rétro-pharyngien ou sous-atloidien; — m. ganglion
maxillaire ou sous-glossien ; — p.s. ganglion préscapulaire et sa chaine ; — «. ganglions axillaires
ou brachiaux; — c.f. ganglions du creux aux flancs; — p.c. ganglion précrural; — s.».m. ganglions
rétro et supramammaires.

faisons toutefois une exception pour ce qui regarde 1’exploration systé-
matique des ganglions lymphatiques chez le beeuf sur pied. En 1895,
P Godbille, frappé de la fréquence des lésions ganglionnaires de la
région parotido-gutturale, a cherché a préciser les méthodes d’explo-
ration des ganglions sur les animaux vivants(fig. 6 et 7). Nous don-
nons in extenso, d’aprés P. Godbille, la technique a suivre.

Technique de U'exploration gutturale. — L’observateur, placé contre le c6té gauche
de T'encolure, le corps dans le méme sens que celui du sujet, procédera pour
ehacun des ganglions de la fagon suivante :

1. Moussu,
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Pour les ganglions parotidiens, il appliquera chacune des mains immédiatement
sous l'oreille correspondante de I'animal de fagon que la conque repose sur le
pouce et I'index dirigés, comme les autres doigts, perpendiculairement au plan
médian du corps; puis, dans cette position, il cherchera 4 pincer entre la pulpe du
pouce et celle des autres doigtslamasse sous-cutanée formée par la glande parotide
et son ganglion anneXxe. Pour plus de facilité,les pouces refouleront ces masses en
avant et les maintiendront fixes en bourrelet sur le makxillaire; les autres doigts
apprécieront ainsi, soit la netteté du ganglion,
soit son induration noueuse. Ce ganglion est ra-
rement pris; nous l'avons vu trois fois bosselé
et hypertrophié du triple de son volume.

Les ganglions maxillaires sont exceptionnel-
lement atteints; pour les palper, on recher-
chera chacun d’eux entre le tendon terminal
supérieur du muscle sterno-maxillaire etle lobe
inférieur correspondant de la glande maxil-
laire. (Le muscle sterno-maxillaire forme le
bord inférieur de la gouttiere jugulaire.) Peu
perceptibles lorsqu’ils sont sains, la présence
de ces ganglions se révéle facilement lorsqu’ils
sont altérés. Leur adénite tuberculeuse ne doit
pas étre confondue avec I'hypertrophie du corps
thyroide (goitre). Ainsi que nous avons eu I'occa-
sion de I'observer du vivant de I'animal et aprés
sacrifice, le goitre est une tumeur oblongue ap-
pliquée contre le larynx, impossible a déplacer, Fig. 7. — Lesganglions lymphatiques
dépressible et ne donnant pas au toucher la sen- explorables chez la vache (d'aprés

sation scléreuse propre aux néoplasmes tuber- P. Godbille).
r.s.m. ganglions rétro et supramammaires;

Guleg — m. ganglion maxillaire ou sous-
Le ganglion rétro-pharyngien, de méme que  glossien; — s.p. ganglion sous-paroti-
le supra-pharyngien, se trouve bien souvent dieni —rp- ganglion rétro-pharyngien.
farci de tubercules, et plus ou moins noueux et
hypertrophié sur les bétes phtisiques. Les l1ésions viscérales coincidentes sont par-
fois si peu accusées qu'il serait permis de supposer l'infection primitive par
inoculation pharyngienne. L'exploration de cet organe peut donc &tre regardée
comme précieuse. Il peut acquérir le volume d’'une pomme, son poids lui fait
prendre alors une situation plus déclive et lui fait faire saillie au-dessus du larynx
sous le tégumentde larégion.

Dans ces cas extrémes, son centre a subi la désagrégation purulente et sa ponc-
tion donne un liquide trouble, sale, tenant en suspension des particules grume-
leuses et sableuses. . .

Pour se rendre compte de I'état des ganglions rétro-pharyngiens d’un animal
suspect, I'inspecteur, placé comme nous I'avons d.it plus ha&ut, enfoncera de 'chaque
coté de la gorge, en méme temps, les quatre doigts réunis de. .chaque main (leur
face palmaire tournée en haut, les pouces appuyés en opposition sur la nuque),
jusqu’a ce que les extrémités des médius se.touch?nt ou plutdt se §entent sous.la
votte atloidienne. Si les ganglions sont le sitge d’une hypertrophne notable, 1!5
s'interposeront entre eux, rouleront sous leur .touqher.etlmsse‘ront méme percevoir
leurs bosselures. Au contraire, si 'hypertrophie est faible ous'accuse seulementpar
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quelques noyaux d’induration, il faudra chercheréacomprimer et faire rouler sous
les pulpesdigitales chaque ganglion contre la face inférieurede I'apophyse transverse
correspondante. Pour plus de facilité, latéte du sujet sera relevée dans une demi-
extension. En pratiquant cette exploration, les index rencontreront les apophyses
styloides de I'occipital et, plus en avant, les extrémités supérieures des branches de
I'hyoide cédant légérement sous la pression. Contre la vodte atloidienne, les doigts
sentiront en relief prés de la ligne médiane les extrémités coniques et tendues des
muscles grands droits antérieurs de la téte, qui, chez le beeuf,s'insérent par excep-
tion, et cote a cote, sur la face inférieure de I'atlas. Le praticien prévenu évitera
ainsi toute confusion.

Quant aux gangliops supra-pharyngiens, leur situation profonde et I'obstacle ap-
porté par la présence des branches de I'hyoide rendent leur palpation impossible.
Nous devons noter cependant que leur hypertrophie (a cause de leur situation en
regard des ouvertures gutturales des cavités nasales) peut occasionner, par géne
de la civculation de I’air,lors des mouvements respiratoires, un cornage perceptible
3 distance outout au moins appréciable aI'auscultation des ouvertures extérieures.
du nez.

L'induration spécifique du préscapulaire peut parfois résulter d'une inoculation
d’origine externe a la surface de I'un des membres avec lymphangite chronique.

Les ganglions azxillaires, groupe pair formé de trois ganglions du volume d’un
haricot ou d’'une féve, se trouvent placés sous le musclepectoral profond. Lorsqu’ils
sont hypertrophiés, on peut les sentir vers le centre de la face latérale du poitrail
au niveau du profil antérieur du biceps brachial. Chezles animaux maigres,on peut
les sentir entre le pouce et les autres doigts, en enserrant en masse la bande muscu-
laire quiles recouvre. Ils occupentle c6té du maniement de boucherie dit poitrine.

Les ganglions prépectoraur, toujours dégénérés sur les bétes tuberculeuses, ne
peuvent étre explorés avec facilité. Les bouchers les arrachent et les examinent
aussitét aprés la section des vaisseaux sanguins de I'entrée de la poitrine. Ils sont
appliqués contre la face interne des deux cotes premiéres, entre la fourchette
quelles forment et les crosses des artéres humeérales que 'on sent rouler sur
I’os au niveau de l'extrémité inférieure de la gouttiére jugulaire. Ils peuvent &
peine étre sentis parla pulpe des doigts enfoncés dans cette région. Chez les ani-
maux maigres, on les sent fuir sous la pression et encore ne percoit-on générale-
ment qu'un des deux symétriques a cause de leurs volumes tout 3 fait différents.
L'impossibilité de les palper contre I'os rend leur appréciation difficile et méme
impossible.

Palpation des ganglions explorables du tronc. — La tuberculisation des ganglions
externes du tronc estrelativement rare; au marché de la Villette,de 1890 4 18935,
cing ou six bétes ont été mises sous séquestre pour cause d’induration spécifique,.
soit du ganglion préscapulaire, soit du précrural, soit de ceux du creux du flanc.

Le ganglion préscapulaire (longueur 7 & 10 centimétres, largeur 2 cent. 1/2 4 3),
séparé du tégument par la lame musculaire que forme le mastoido-humséral, est.
placé au fond de la gouttiére préscapulaire, son extrémité inférieure distante de
deux ou trois travers de doigt de la pointe de 1'épaule. Les quatre doigts réunis le:
déplacent aisément pour le faire rouler et apprécier sa netteté. Induré et bosselé
par le processus tuberculeux, nous I'avons vu perdre sa forme cylindroide pour
prendre I'aspect d’'une grosse pomme de terre et faire nettement saillie sous la
peau. En outre, les petits lobules ganglionnaires, disséminés en série linéaire au fond
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de la gouttitre, imperceptibles & I'état normal, étaient indurés. La pulpe du doigt,
promenée tout le long du sillon, éprouvaitla sensation qu'auraient laissé percevoir
de gros grains de plomb enchdssés sous I'aponévrose.

Le ganglion précrural ou du fuyant du flanc, gros cordon lymphatique mesurant
8 & 10 centimdtres de long sur 3 de large, se trouve situé & deux travers de doigt
du bord antérieur du fascia lata et paralleélement & lui. Son extrémité inférieure
est située & quatre travers de doigt du maniement du grasset. On le sent rouler
sous la peau en faisant glisser celle-ci avec I'extrémité des quatre doigts réunis.
Cet organe, absolument uni dans toute son étendue a I'état normal, peut devenir
noueux par places sur les sujets tuberculeux ; il peut méme acquérir le volume d’'une
grosse orange, lorsque son centre se désagrége pour subir la fonte purulente!.

Quant aux quatre petits ganglions lenticulaires qui se trouvent comme encha-
tonnés dans le muscle superficiel du creux du flanc, ils peuvent aussi étre envahis
et prendre I'aspect d’une bille bosselée. Celui du centre est le plus apparent ; son
extraction chirurgicale si facile pourrait étre tentée dans les cas ol son hypertro-
phie laisserait quelques doutes sur sa cause spécifique.

Le ganglion du plidu grasset, du volume d'une amande et noyé au sein du manie-
ment de boucherie correspondant, s’est toujours montré jusqu'ici indemne dans
toutes nos recherches. Notons aussi que sa présence n’est pas constante.

Les ganglions mammaires pourront étre maniés en saisissant en masse, entre le
pouce et les quatre autres doigts réunis, les deux ligaments suspenseurs des quar-
tiers postérieurs au niveau de leur insertion ischiale. Les deux ganglions lympha-
tiques (chacun du volume d'un ceuf de pigeon) rouleront alors sous les doigts et
permettront de juger leur état.

L’exploration des ganglions sous-lombaires, par la voie rectale, pourra étre prati-
quée sur les bétes dont les poils de la vulve seront souillés par la mati¢re puru-
Jente résultant d'une métrite chronique. Si celle-ci est de nature tuberculeuse,
I'infection des ganglions sous-lombaires est presque certaine.

INSPECTION DES ANIMAUX PENDANT L'ABATAGE

Une surveillance constante est nécessaire dans un abattoir. Elle
permet de controler d'une facon particuliere les abatages douteux
qui portent sur des animaux en puissance de maladie.

La surveillance n'est facile que si les sacrifices sont opérés, au
grand jour, dans des salles d’abatage communes? (fig. 8). Elle est
souvent illusoire dans les « échaudoirs », si le personnel de U'inspec-

tion n’est pas trés nombreux.

Sacrifices d’urgence. — On compte un plus ou moins grand
nombre d'abatages d’urgence suivant les pays et suivant les modes

1. Leur altération semble coincider, soit avec la tuberculose péritonéale, soit avec 103

tro-vaginite tuberculeuse.
mg' Voirglde Loverdo, Construction et agencement des abattowrs, t. 1.
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d’entretien et d’engraissement des animaux de boucherie En Saxe

Fic. 8. — At;zl'ie?' (l’;zbatage danois
eur de la halle de I'abattoir d’Aarhus (50.000 habitant

i regrésentan.t l'intéri

(1902), la proportion donnée par les chiffres officiels est la suivante:

]
GROS BETAIL
‘ VEAUX| HOUTONS CAEVRES [ PORCS
BOEUPS TaliPeallx | VACHES | TOTAL ETANES
% (& labattoir............... 42.589] 35.9321142.652[221.193)416.643/221.930| 7.452| 833.011(10.586}1.210
ED 4 domicile................ 63 56] 1.319| 1.438] 1.329; 5.495 45.333) 180.208 6§1.507
2.
2
<\ ToTaL.....ooiiiiiiii 43.016| 36.380[153.622|233.018]421.069(228.014(54.844 1.031.385{11.429(2.
Abatages d'wgence............ 364 372 9.641| 10.387] 2.097 589| 2.059 18.166] 567 152
Proportion 0/0................ 0,83 1,02 | 6,28 ) 4,46} 0,49 | 0,26 | 3,77 1,76 | 4,95 | 5,29
Proportion 0/0 daps les abattoirs
publics..................... 0,22 | 0,44 | 0,58 | 0,38 | 0,09 0,05 ] 1,3 0,37 | 4,35
Proportion 0/U dans les autres| -
NBURS: = Yogapoper FoVoterems & sreorerote 2,49 | 3,31) 9,37 | 8,49 1,42 | 0,80 | 3,97 2,88 | 5,63 | 7,16
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En 1904, les abatages en Saxe sont donnés par le tableau suivant :

IS;;::I}}edes ......... 5,52 0/0, contre 5,91 en 1903 et 4,55 en 1902.
SEvEE b Bm.A 0,10 — 0,62 — 0,85 —
Taureaux......... 0,21 — 0:94 — 1102 —
Yaches........... 0,92
Jeunes bovidés.... 1,74 o - o —
Veaux............ 0,23 — 0,48 — 0,49 —
Porecs............. 0,2% — 1,49 — 0,37 —
Moutons........... 0,13 — 0,29 — 0,26 —
Chévres........... 1,22 — 2,10 — 3,77 —
Chiens ........... 3,14 — 1,48 — 5,29 —
INSPECTION
2 & = «  |JITNIS BOVIMS| VEAUX @ @
-E: el = 4] Q z =] [72]
a =2 3 = DE PLUS | DR MOINS = = -3 E
== -9}
8 : ¥ De 3 mois g E °
Abatagescontrd- .
1és par les vété-
_?nail;esl....s;l}. 9.809|36.378|34.498( 89,317 6.645 |337.657| 769.199(173.950{16.256 93
id., par les sur-
veillants  (non
ﬂé:i?g::ms)dﬁ; » £.172] 5.793] 49.578 £.079 | 91.549) 485.443] 22.416(65.786(1. 62
S
inspection
avant le sacri-
fice, contrdlés
par les vétéri-
.(lllaires..l ....... 574 40 69 1.204 149 648 2.255 104 319 25
id., par les sur-
veillants (non
vétérinaires).. . » 3 15 90 41 368 760 148 696
ToTAL....... 10.383{40.593140.375/140.189| 10.914 |430.222(1.257.657]196.618(83.057
. I e
Abatageslen 19(}3 9.802(43.464(37.000 143.561 409.14611.144%.4851205.892(69. 064
Caspour lesquels
il eP;: fait appel
au vétérinaire
(incompétence
dessurveillants':
a) avant laba-
,,,,,,, » 18 17 648 56 75 520 »
B
" tage....... 119] 151} 4.041 331 128 1.561 38

ABATAGES D URGENCE

Ces chiffres se passent de commentaires; ils disent assez combien
la surveillance active des abattoirs privés constitue une nécessité. A

ABATTOIRS PUBLICS. — 1I.

5
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Paris et dans le département de la Seine, les constatations, quoique
moins précises, plaident dans le méme sens:

=
ABATAGES (190%) SROSBETAIL| VEAUX | MOUTONS | PORCS | £S5 3
= =
A D’abattoir dela Villette..|215.713|233.976{1.628.770/234,322| »
— de Vaugirard.| 43.282| 53.455| 294.417155.503] »
— de Villejuif . . » » » » 36.304|Dont 422 Anes, 70 mulets.
A la tuerie de Pantin.,... » » » » 9.391 | Dont 122 8nes, 34 mulets.
Dans les autres abattoirs
particuliers de la Seine
(1903) ...ovniiiiiies 17.350| 18.365| 104.197| 64 555 »
La Villette.. 18| » 69 64 »
Abalages ) Vaugirard . 49 » 69 169 »
durgence ; Villejuif. ... » » » » 980
' Pantin...... » » » » 365
La Villette,.| 0,05 » » 0,02 >
Proportion | Vaugirard ..| 0,11 » » 0,10 »
p. cent Villejuif . ... » » » » 2,69
Pantm..... » » » » 2,89

Un grand nombre de maladies, d'indispositions ou d’accidents justi-
fient les abatages de nécessité. D’apres les statistiques faites en Bade
(Maier) pour I'année 1900, ce sont les maladies du tube digestif et
des organes de la reproduction et les affections microbiennes-
(rouget...) qui interviennent dans le plus grand nombre des cas :

ABATAGES DE NECESSITE l
= \_.

MALADIES

B DIVERS EN TOOT -

R Organes de la b,
Tube digestif reproduction Microbiennes

Gros bétail...... 1.770 1.610 1.187 2.232 6.799

Petit bétail...... 512 127 816 946 2. 451

Saisies de viandes en provenance d'animaux abattus d’'urgence. —
L'importance des saisies portant sur les viandes d’animaux sacrifiés
d’urgence, le plus souvent in extremis, est considérable. On en peat
juger par les documents suivants recueillis, en 1904, par le service
d’Inspection des abattoirs de Paris.
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GROS BETAIL MOUTONS PORCS
e | i | —— e ——
BAISIE SAISIE SAISIE
s e e, T e et ’—‘A&:’_\

Totale Partielle Totale Partielle Totale Pn;rtielle

Praportion {-La Villette.| 13 20 14 4
p. cent. Vaugirard . 2% 37 13 20

Nocivité des viandes d'animauz sacrifiés d'urgence!. — La pratique et
’expérimentation sont d'accord pour déclarer que les viandes en pro-
venance d'animaux sacrifiés d’urgence occasionnent la majeure partie
des intoxications alimentlaires d’origine carnée. Dans les 4/5 des
intoxications, la viande provient d’animaux malades (Bollinger).
D’aprés Van Ermengem?, sur plus de 100 épidémies ayant frappé plus
de 6.000 personnes, 9 fois seulement I'état de santé des animaux n'a
pu étre établi. Par contre, dans 103 cas, les animaux de boucherie
élaient atteints de septicémie, pyémie, entérite, etc... Des bactéries
nombreuses sont renéontrées dans ces viandes. L’'une des plus répan-
dues est le B. enteritidis de Gdrtner. Van Harrevelt & Rotterdam
trouve cinq fois du ¢olibacille virulent sur dix veaux trés jeunes sacri-
fiés d’urgence 2 la naissance (« niichterkalf »), et deux fois sur dix-huit
tates de gros bétail abattues in extremis. A Toulouse, Portet trouve
également le colibacille dans les viandes saigneuses. A coté du coli-
bacille, on rencontre des staphylocoques, des streptocoques, des
bacillus subtilis, des bacilles vaisins du bacille typhique queles méthodes
d’agglutination par les sérums spécifiques (de Nobele) permettent
aujourd’hui de séparer nettement du colibacille (bacilles paratyphiques
étudiés au point de vue des caractéres microscopiques, culturaux et
d’agglutination par Smith et Reagh, von Drigalski, Trautmann,
Potlevin, Babeés)3.

Soustractions de Iésions pathologiques. — Le controéle perma-
nent des abatagesa encore pour effet de prévenir les mancuvres tendant

i. A Paris, certains animaux de boucherie dits « marqués de chasse » arrivent du pays
d'origine avec des marques spéciales de 'acheteur qui indiquent au « chevillard » I'urgence
de I'abatage de tels animaux. \ i

2. Van Ermengem, Die Pathogenen Bakterien der Fleischvergifiungen (Handbuch der
pathogenen Microorganismen), Kolle et Wassermann, 1903. o

3. Pottevin (1905) range dans le groupe des Salmonella, déja proposé par Ligniéres, le
B. enteritidis de Gartner, le B. du hog-cholera et le B. paratyphique.
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a la soustraction de certaines lésions. Aux abattoirs, les gargons d'échau-
doirs ont une tendance a supprimer les ganglions tuberculeux, et
notamment ceux du hile du poumon chez le beeuf, du médiastin
chez le veau, les lésions échinococciques! des visceres, les abcés dus
au bacille de la nécrose, si fréquents chez certains bovidés, etc...

L’inspection des animaux sacrifiés d'urgence doit &tre faite avec
sévérité. Dans la pratique, les animaux ainsi abattus sont d’'une con-
servation tres diflicile. La consignation en vue d'un examen uliérieur
(au lendemain) permet de constater, chez les porcs notamment, I'ab-
sence de rigidité cadavérique, 'infiltration de sérosité, la réplétion des
vaisseaux du tissu conjonctif et Vhyperhémie des organes internes,
de la peau et du lard. Souvent la panne verdit  la surface en moins de
vingt-quatre heures aprés I'abatage, en été surtout. Trop souvent les
intéressés sollicitent avec insistance I'examen rapide et définitif. 11
importe de ne pas céder a ces sollicitations. Un réglement municipal
doit, au besoin, informer le public des délais que peut nécessiter le
contrdle sanitaire des sujets abattus.

INSPECTION DES ANIMAUX APRES L'ABATAGE

La tache de l'inspecteur des viandes acquiert ici une .importance
sans égale. L'inspection des viandeés chaudes est difficile. Elle expose a
I'erreur. L’idéal est de pouvoir opérer sur des viandes refroidies,
raffermies. Dans la mesure du possible, on doit laisser s’écouler un
intervalle de temps? entre le moment de I'abatage et celuide I'inspec-
tion, surtout lorsqu’on a des raisons de croire  I'existence de lésions
du coté du muscle.

1l est temps que des réeglements d'ordre général interviennent pour
faire cesser certaines habitudes de l'industrie des abattoirs qui ont
pour effet de rendre l'inspection difficile. Avec Ch. Morot, il convient
de demander que les fressures des agneaux et des chevreaux ne

1. Ces lésions sont abandonnées aux chiens d'abattoir. 1l en résulte une plus grande
fréquence des kystes hydaliques chez les bouchers et les charcutiers, surtout chez ceux
qui abattent lears animaux dans des tueries particuliéres.

2. En Espagne, l'article 8 du Réglement général de 1859 sur l'inspection des viandes
prescrit aux vétérinaires de pratiquer un second examen des animaux lorsque ceux-ci
sont abattus et ont subi I'exposition a I'air. (L'exposition des viandes a l'air, aprés l'aba-
tage, constitue une vieille coutume en Espagne. Beaucoup de réglements municipaux en
font mention. 1l est bien établi que 1'aération des viandes favorise la conservation.)
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soient plus laissées & demeure dans le thorax, que les porcs soient fen-
dus sur toute leur longueur et suivant un plan médian, de maniére
a permettre la recherche des cysticerques dans les muscles de prédi-
lection, que le diaphragme chez le veau soit excisé, de maniere a ne
plus faire obstacle & I'examen de la cage thoracique, et qu’en
général l'inspecteur des viandes puisse trouver du coté de 'industrie
et du commerce toute facilité pour I'accomplissement de sa mission.

Suivant la remarque de de Loverdo!, au fond des stands d’abatage
et au-dessous des baies vitrées, on devrail installer des entablements
en pierre pour recevoir les organes soumis & I'inspection.

Les méthodes d'inspection & appliquer visent 'autopsie méthodique
et minutieuse des animaux, dans la mesure ou elle est compatible
avec les usages et coutumes de I'industrie des abattoirs et du com-
merce de la boucherie, I'analyse des 1ésions rencontrées, et I'interpré-
tation des résultats obtenus.

Animaux malades ne présentant pas de lésions macros-
copiquement visibles aprés la mort. — Les cas ou les sujetls
malades ne présentent aucune lésion macroscopiquement visible
aprés la mort sont assez rares. Cest le cas des chevaux atteints de
télanos. On peut rappeler, pour mémoire, que, dans cette maladie, la
température interne peut s’élever jusqu'a 45° dansles premigres heures
qui suivent la mort. On sait que des observations de méme ordre ont
6té enregistrées dans les intoxications par la strychnine.

La recherche des lésions histologiques est indiquée lorsque les
Jésions semblent faire défaut. (Voir Diagnostic de la rage, page 116; de
la leucémie myélogéne, page 101.)

Animaux saignés aprés la mort. — L'industrie des abattoirs
(et bien plus encore celle des viandes foraines) tente de faire entrer
dans la consommation les viandes d’animaux saignés aprés la
mort naturelle ou accidentelle (animaux « crevés »). La surveillance
permanente de l'abattoir et Ja réglementation des heures de tuerie
doit permettre d’éviter ces « abatages a froid » (Kaltschlachten), toujours
reconnaissables a la saignée incomplete, & la réplétion des vaisseaux
et notamment de ceux des organes (rés vascularisés, tels que le foie.

Nécessité d*une installation spéciale aux flins d’autopsie

1. De Loverdo, Construction et agencement des abattoirs, t. 1 de 'ouvrage.
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et d’analyse. — Les services d'inspection doivent effectuer toutes
les recherches et tous les prélevements désirables, en vue d’asseoir
les diagnostics et de justifier les saisies des viandes insalubres. Des
locaux installés 3 cet effet sont nécessaires (laboratoires, chambre
froide annexée pour la conservation des produits en cours d'analyse,
salle d’autopsie, locaux réservés aux animaux d’expérience, ...).

Connaissance pratique des viandes. — Pour étre fructueux,
I'examen anatomo-pathologique des animaux abattus doit étre confié
a des techniciens ayant des connaissances biologiques aussi étendues
que précises. La connaissance des caractéres auxquels on reconnait
d’ordinaire les viandes saines est indispensable !. Seule, la pratique
de l'inspection des viandes aux abattoirs et aux halles (viandes fo-
raines) permet d’apprendre a connaitre certaines variations, insigni-
fiantes en apparence, importantes en réalité, qui échappent aux yeux
des plus attentifs, s'ils ne sont prévenus et spécialement instruits dans
ce sens. Les notions précises, empiriques parfois, qui permettent
d’apprécier les qualités et les types de viandes correspondant a des
variétés industriellement bien définies, ont permis de tout temps aux
bouchers d’avoir quelque compétence en matidre d’inspection. Les
vétérinaires ne doivent pas négliger de se familiariser avec ces notions
pratiques qui concordent le plus souvent avec les données de la science.

Technique des autopsies. — La recherche systématique de cer-
taines lésions (tuberculose, cyslicercose, ...) oblige & pratiquer les
autopsies avec minutie et méthode, sous peine de n’obtenir que des
résultats imparfaits.

Suivant la remarque de Letulle?, 'autopsie dispose de procédés
variés et posseéde une séméiotique générale qu'elle perfectionne sans
cesse. Elle demande 3 étre étudiée d’une manidre pratique et suivant
une méthode dont les régles ne doivent se départir, & aucun moment,
de deux qualités maitresses : la précision et la simplicité.

La connaissance exacte des organes et surtout des ganglions lym-
phatiques (tuberculose, infections diverses) est d'une réelle importance
au point de vue de Pinspection des viandes. En maintes occasions,

1. Bailliet, Traité de Uinspection des viandes de boucherie, 2° édition, 1880 ; — Villain,
le_s Animaux de boucherie, 1883; — Villain et Bascou, Manuel de Uinspecteur des
viandes, 1890; — Villain, la Viande saine, 1892.

2. Letulle, la Pratique des autopsies, 1903.
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au cours de ses conférences pratiques sur I'emploi
de la tuberculine tout le parti que I'on pouvait tirer

bien faites, dans la recherche des 16sions discretes!

Nocard a montré

des autopsies

L'inspection des viandes est définitivement sortie de 1'empirisme

X i i is d° ie vétérinaire sont restés
. Jusqu'a ces derniéres années, les livres francais d’anatomie v ‘
in:,oml;lgts sur la distribution exacte des ganglions lymphathugs. Consulter 1'excellent
livre de Chauveau, Arloing et Lesbre, le cours du professeur Petit, d’A]fort., les tableaux
et le livre d’Ostertag (Handbuch der Fleischbeschau...), le travail d'Hartenstein (Zeitschrift
fiir Fleisch und Milchhygiene, 1894-1895). ;
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traditionnel le jour ou les recherches sur le cadavre ont élé faites
selon les régles d'une étude détaillée, progressive et méthodique (cys-
ticercose du beeuf : Hertwig, Ch. Morot, ...).

Vétements et instruments nécessaires. — La recherche des lésions
pathologiques nécessite I'emploi de vétements protecteurs et d'instru-
ments spéciaux. Les Allemands emploient des vétements confec-
tionnés & 1'usage des vétérinaires inspecteurs des viandes. L’emploi
du vétement formant a la fois une sorte de tablier-pantalon, avec
ou sans chaussures adhérentes, en usage dans les abattoirs, dans les
ménageries..., partout ou il est utile de se protéger contre les écla-
boussures et les maculatures de toute espéce, rend de réels services
(fig. 9 et 10). En France, les inspecteurs se contentent de blouses et
de tabliers bien ajustés. La protection est souvent insuffisante, surtout
étant donné le lamentable état d'installation et d’entretien des abattoirs
publics.

Les instruments d’autopsie d'un usage courant (couteaux, scalpels,
ciseaux...),contenus dans une trousse ad hoc, doivent étre mis a la dispo-

F16. 11. — Paire de couteaux mise & la disposition des vétérinaires inspectenrs
d’abattoirs allemands.

sition de chaque inspecteur. Celui-ci doit étre tenu de les avoir tou-
jours sous la main. Quant aux autres instruments (entérotome, scies,
costotomes, marteaux, burins, tubes insufflateurs, balances, cristalli-
soirs, etc...) et aux linges nécessaires, ils doivent étre en nombre
suffisant et constamment & la disposition du service, dans une salle
réservée aux autopsies.

Les instruments employés ne doivent servir aux incisions explora-
trices qu'aprés une désinfection minutieuse. A cet effet, chaque ins-
pecteur doit disposer de plusieurs couteaux, de deux au moins, afin de
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ne pratiquer aucune coupe sur des viandes saines, a l'aide d'instru-
ments souillés (fig. 11). Sur ce point, les réglements allemands
méritent d’étre pris comme modeles.

Le mode d'éclairage dans ses rapports avec l'inspection des viandes.
— En principe, rien ne vaut la lumiére diffuse ordinaire pour ins-
pecter les viandes. La lumitre du gaz ne permet pas de déceler les
tons gris; celle de l'électricité laisse passer inapercus certains tons
de la couleur verte. Kithnau, & Cologne, préconise la lumiére « Mille-
nium », comme étant trés intense, peu coiiteuse et capable de donner
une belle couleur blanche. A Hambourg, a Berlin, la méme lumiére
est emplovée et donne de bons résultats!.

Beaucoup de réglements locaux allemands, dit Schwarz?, spécifient
que les viandes ne pourront &tre examinées qu'a la lumiére du jour
(réglement du district de Posen en date du 415 juin 1896 ; réglements
d’Erlangen. de Stolp, de Bochum, de Lahr, de Kulmbach, etc., etc.).
Cette prescription est imposée, avec plus de fréquence encore, lors-
qu'il s’agit d’inspecter les viandes foraines (réglements de Posen,
Giessen, Stolp, ..... ). A Hanovre, cetle prescription s’applique 3 la
viande de cheval ; pour les viandes foraines, on ne toléere que l'usage
de la lumieére du jour ou de la lumiére électrique.

L’emploi de la lumiere artificielle est absolument indispensable
pour la recherche des cysticerques au sein du tissu musculaire. Les
lampes électriques & pile séche ou a acétyléne avec projecteur
doivent étre préférées a tout autre mode d’éclairage.

Anatomie pathologique macroscopique. — Les organes ou
les régions doivent étre examinés dans un ordre déterminé : peau,
muqueuses apparentes, conjonctif sous-cutané, cavités abdominale,
pelvienne et thoracique, visceres des cavités splanchniques, ma-
melles, muscles, squelette, articulations, sang et lymphe, ganglions
lymphatiques, systtme nerveux central.

1. D'aprés Kihnau, le gaz donne une flamme tranquille favorable 4 l'inspection trichi-
noscopique; la tlumiére « Millenium » fail bien ressortir les moindres nuances de la viande,

et les plus petites modifications des lissus sont faciles & reconnaitre.
2. Schwarz, Schlacht~ und Viehhdife, 1903.
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METHODES D INSPECTION SANITAIRE 19
Stége de prédilection de certaines lsions. — L'importance des données
1 3 L « + : ‘. Ak alk . W=

relatives au sisge de prédilection des parasites-animaux est capfiale. On

ne peut ignorer que le Cysticercus inermis envahit de préférence les

muscles cardiaques, masticateurs..., que la Trickina spiralis se rencontre

surtout -dans les muscles ‘vascularisés (piliers et insertions costales

du diaphragme, .langue, muscles du larynx), que certaines /ésios

tuberculeuses frappent avec une fréquence mon moins remarquable
les ganglions pharyngiens, etec...

Appréciation du degré de danger des lésions rencontrées. — Les en-
seignements de I'anatomie pathologique acquigrert parfois une grande
importance, lorsqu'il s’agit de déterminer I'dge et le degré de danger
offerts par les altérations pathologiques rencontrées : toutes les lésions
qui aboutissent 3 la formation de tubercules‘(tubei‘culose, morve), ou
qui évoluent sous la forme kystique (trichinose, cysticercose), ont
des$ caracteres variables selon leur age: '

Prélévements aux fins danalyse. — Les prélévements aseptiques
s'imposent dans de nombreux cas : péritonites, pleurites, péricar-’
dites, 1ésions diverses des organes, fievre charbonneuse, rouget, etc.
L'emploi de la -cautérisation et des pipettes stérilisées doit avoir la
préférence sur celui des prélévements faits A I'aide de couteaux et de
spatules flambés. Les prélevements de produits & examiner doivent
étre faits en -triples exemplaires : un éclrantillon destiné a I'analyse,
un échantillon témoin qui pourra étre ultérieurement utilisé, et,
enfin, un échantillon laissé a la disposition de I'intéressé, lorsque cela
est nécessaire.

Incisions, explorations. — Elles sont faites, d'une maniére générale,
en évitant toute souillure et toute détérioration inutile. L'examen
des organes en place, par la vue, par le toucher, lorsqu’il est com-
patible avec les exigences de I'industrie des abattoirs, ne doit pas &tre
négligé. 1l donne des renseignements utiles. Les organes séparés sont
explorés dans leurs ganglions et dans leur parenchyme. Les gan-
glions lymphatiques et la rate sont incisés (incisions paralleles tres
nombreuses); ils sont palpés dans le sens des incisions, en vue de
rechercher spécialemrent les.tubercules. Dans tous les organes [pou-
mon (morve), rate et rein (tuberculose,|, les incisions doivent &tre aussi
nombreuses que possible, et faites en série. Les organes du tube
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digestif sont examinés aprés leur vidange et leur nettoyage sous un
filet d’eau. Les reins sont décortiqués de leur graisse afin d’étre plus
facilement explorés.

Les principaux organes des animaux de boucherie doivent &tre
gardés a proximité de chaque sujet abattu et dans un ordre délerminé,
voire méme adhérents par leurs attaches naturelles, jusqu’au passage
de linspecteur. Cette derniére mesure esl de toute nécessité pour
'inspection du cheval (morve pulmonaire) et du chien (tuberculose).

L’autopsie de la téte chez le cheval (collections de sinus, tumeurs
des cavités nasales, morve) doit étre compleéte. Elle est assez difficile.
Elle mérite d’étre exécutée chaque fois qu'il existe le moindre signe
susceptible de faire penser & la morve. L’examen porte surtout sur les
ganglions lymphatiques sous-glossiens et sur les cavités des sinus.
Les os de la face doivent &tre excisés afin de mettre & nu les cavités
nasales et leurs dépendances. L'examen du larynx et de la trachée
compléte utilement cette exploration de la téte.

Ezamen des ganglions lymphatiques. — L’exploration systématique
des ganglions, surtout de ceux qui siégent aux membres, est indis-
pensable en nombre de cas. L’appréciation de la nocivité des viandes
tuberculeuses repose non seulement sur la nature des lésions, mais
encore sur I'étendue des districts lymphatiques envahis (Voir p. 154).
Stroh, au cours de ces trois derniéres années, a relevé, & Augsbourg,
les chiffires suivants, qui traduisent la fréquence relative des lésions
tuberculeuses au sein des ganglions ;

GANGLIONS TUBERCULEUX (0/0) |I
ESPECES ANIMALES
PREPECTORAUX AXILLAIRES PRﬁCI\UI\AUX POPLITES ISCHIATIQUES
Bovidés adultes| 26,74 5,49 PXI 27,14 17,22
Veaux ........ 40,78 6,93 22,30 23,85 6,14
Porcs......... 52,69 » 34,08 13,33 » ,

Kowalewsky ! a donné, dans le Przeglad weterinarsky, en 1903, une
excellente idée de I'importance des lésions ganglionnaires en général

1. Kowalewsky n'_a pas la prétention de préciser 'anatomie topographique des ganglions..
11 demansle avec raison que I'étude soit complétée a ce point de vuﬂ? et que des atlas in-—
diquent d'une facon précise la répartition des ganglions chez les diverses espéces.
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dans l'inspection des viandes. 1l a analysé, dans la Revue générale de
médecine vétérinaire, le travail en question. Nous ne pouvons mieux
faire que de reproduire le schéma qu'il donne (fig. 12) et les indi-
cations résumées qui l'accompagnent. Kowalewsky distingue trois

sortes d’altérations des ganglions :

1° Altérations indépendantes de l'infection (infiltration; adéniles

43 639 0

v ou 7 0B

Fi6. 12. — Appareil lymphatique du beeuf (d'aprés Kowalewsky).

i. Ganglions sous-parotidiens.

2.

trachéaux.

thoraciques supérieurs ou inter-
costaux.

bronehigues.

'. Canal thoracique.

3

i1

phagiens.

. Ganglions diaphragmatiques.
. Citerne de Pecquet.

. Tronc lymphatique gastrique.

3
b
5
6. Ganglions médiastinaux postérieurs ou ceso-
7
8
9

—_ intestinal.

: Ganglions rénaux.
12.
13.
14.

lombaires.
sacrés.
iliagues internes.

45. Ganglions de l'anus.

16.
7.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

24.

25.
26.

21.

(O O O DR B

I

iliaques externes.

inguinaux profonds.

ischiaux.

poplités.

pubiens ou inguinaux superficiels.

précruraux.

axillaires ou brachiaux.

cervicaux superficiels ou préscapu-
laires.

cervicaux inférieurs ou prépecto-
Taux.

cervicaux moyens ou trachéaux.

cervicaux supérieurs ou rétro-pha-
ryngiens.

sous-maxillaires ou sous-glossiens.

aigué, hémorragique, chronique ou indurée ; leucémie; néoplasmes,
tels que lymphadénomes, lymphosarcomes, lymphocarcinomes et
hématomes);

20 Altérations de nature infectieuse (lymphadénile aigué généra-

lisée, adénites tuberculeuse, purulente, actinomycosique et botryomy-

cosique);

ABATTOIRS PUBLICS. — IL
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3o Altérations parasitaires (échinocoques, cysticerques, penta-
stomes). .

L’altération ganglionnaire est souvent dénoncée par une simple
hypertrophie ; il est indispensable de connaitre les dimensions nor-
males des ganglions. Kowalewsky donne les chiffres suivants, résul-
tats de ses mensurations :

GANGLIONS NORMAUX LONGUEUR LARGEUR
Rétro-pharyngiens......... 4em 23 Qem 6§
Cervicaux supérieurs....... £ 5 2,5
Bronchiques............... 3 .8 2 55
TrachéauxX.........coeevvenn 2,5 1,5
Médiastinaux postérieurs.. .. 6 ,2 & 5
Préscapulaires.............. 9 ,0 (deidad) 3 ,68
Iliaques externes........... 7 b4 (de1332) 2 ,8% (5a1,5)
Iliaques internes........... 8 a 10 5 465
Pubiens .............co.n.. 5 ,2 3 5
Sus-sternauX............... b5 2,5
Poplités........covcvenenn. 4 2 2,3

Nous empruntons, en partie, a Morel (1895), la technique d’explora-
tion des ganglions lymphatiques sur les bovidés abattus.

1l est d’un usage courant d’examiner les ganglions prépectorauz, a I'entrée de la
poitrine, en dedans desscalénes, et le groupe situé¢ d la basc de 'appendice ziphoide,
en avant du diaphragme. Ces ganglions, en général trés apparents, peuvent faire
défaut : le boucher les enléve souvent; parfois méme, on ne retrouve plus le
ganglion « de l'inspecteur » (ainsi appelé par M. Van Hertsen) dans le premier
espace intercostal.

Les ganglions préscapulaire et sous-scapulaire (il ne s’agit que des ganglions les
plus gros dans le groupe) manquent rarement. Le préscapulaire, volumineux, se
trouve en avant de 'épaule, immédiatement au-dessus de I'articulation scapulo-
humérale. Pour le découvrir sur le quartier de devant, il suffit de faire une in-
cision de 7 & 8 centimeétres, parallele 4 1'épine de 'omoplate et distante d’elle
de trois & quatre travers de doigt ou plus, selon I'animal; le mastoido-huméral
coupé, on trouve le ganglion caché profondément dans la graisse. Le sous-scapu-
laire, plus petit, est en arriére des vaisseauxaxillaires. Ces ganglions accompagnent
I'épaule «levée», mais peuventrester adhérentsauthorax. On peut remarquer qu'ils
sont fréquemment atteints dans la tuberculose thoracique et abdominale, et plus
rarement quand la maladie est localisée a I'appareil respiratoire. Ils peuvent &tre
1ésés dans les tuberculoses locales du membre, du cou, des parois thoraciques
externes.

Il convient de mentionner, pour mémoire, le groupe du coude ou huméro-olé-
cranieninterne; il est d’ailleurs inconstant.

Il existe une chaine ganglionnaire utile 4 connaitre, parce qu’elle est toujours
lésée dans la tuberculose thoracique. I.e boucher le plus expert ne peut I'enlever.
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Ce sont les ganglions sternaux ou sus-sternauz !, cachés sous le muscle triangulaire.
On peut considérer, dans leur description, ’'animal de houcherie fendu en deux
et en particulier la partie antérieure du « pis de boeuf » comprenant le sternum et
le tiers inférieur des cotes. Les ganglions sternaux, situés dans I'angle formé par
les articulations chondrocostales, reposent profondément sur les muscles intercos-
taux internes. Ils forment 14 une double chaine. La premiere, la plus apparente, suit
le trajet des vaisseaux thoraciques internes. Elle se compose de trois ou quatre
ganglions, visibles surtout chez I'animal jeune. La deuxiéme, trés difficile A trouver &
I’état normal, est formée de granulations minuscules accompagnant les rameaux
émanés des vaisseaux thoraciques internes. Ces granulations sont trés faciles & voir
a I'état pathologique. Elles sont souvernt cachées dans la graisse, sous un fort épais-
sissement de l'aponévrose intercostale. A I'état de maladie, on trouve toujours
dans cetterégion sternale trois ou quatre gros ganglionssiégeant sur I'une ou 'autre
chaine. C’estainsi qu'on les rencontre dans la tuberculose,la péripneumonie, la pyo-
hémie du veau. Ils sont souvent trésgros chez les animaux cachectiques. Pour décon-
vrir ces ganglions, il suffit de détacher les insertions costales du triangulaire ou
d’'inciser ce muscle, suivant I'axe sternal, parallélement aux vaisseaux.

Il importe d’examinerla double chainesternale,a droiteet & gauche de la poitrine.
En effet, la tuberculose peut prédominer d'un c¢été du thorax.

On ne doit jamais manquer d’interroger la double chaine des ganglions lympha-.
tiques, située de chaque cété de la colonne rachidienne, en haut des espaces inter-
costaux, sous la plevre. Cette exploration est des plus faciles. Elle peut quelquefois
servir au diagnostic dela tuberculose surun « morceau détaché », le train de cdtes,
par exemple.

L’inspecteur doil porter son atlention surtout sur les animaux maigres, cachec-
tiques, bien que la tuberculose puisse atteindre les plus beaux et les plus gras.

Sur le vivant, le diagnostic de cette maladie par le seul examen clinique est des
plus difficiles. §’il ne fallait se fier qu'au volume des ganglions explorables, on
aurait bien des déceptions. Tous les praticiens savent que les animauxr anémiques
ont des ganglions hypertrophiés.

Les ganglions inguinaux superficiels (sur l'artére sous-cutanée abdominale, en
avant de I'anneau crural), situés & un travers de main environ au-dessus de I'extré-
mité antérieure de la symphyse pubienne(sur la cuisseaccrochée parle jarret), sont
faciles atrouver. 11 suffit d’inciser, perpendiculairement au pubis, I'amas de graisse
ol ces organes se cachent quelquefois (ils sont souvent superficiels).

Les ganglions inguinauzx profonds se trouvent en dedans des vaisseaux cruraux.
Ils ont également de I'importance. 1l en est de méme des ganglions iliagues ou de
I'angle de la hanche (entre les branches de I'artére circonflexe iliaque).

Dans le bassin, le long du rachis, les ganglions sont norsbreux. Ils sont faciles &
trouver sur le trajet des vaisseaux iliaques et au voisinage de I'aorte et de la veine
cave. Le groupe le plus important est celui des sous-lombaires, entre les branches

_terminales de I'aorte. Il est nécessaire de se rappeler qu'ils regoivent, outre lalymphe
du membre postérieur, celle des organes génitaux profonds et des mamelles.

Le ganglion précrural?, sur Uanimal debout, est situ¢ en avant de la cuisse, a

1. Les ganglions sus-sternauxz sont presque toujours atteints lorsque la plévre est
envahie par la tuberculose; il importe de toujours explorer ces ganglions et de ne pas
borner I'intervention sanitaire & la pratique par trop simpliste de l'arrachement de la

séreuse malade (Mandrés). '
2. 11 existe une véritable chatne ganglionnaire en avant du fascia lata.
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deux doigts au-dessus du grasset, & 10 centimétres environ de I'angle de la hanche.

Ce ganglion, superficiel, est un des plus faciles & explorer sur une béte maigre..
il a son importance dans l'inspection des viandesforaines, soit pour la recherche

des signes morbides, soit pour celle des tubercules. Le pli du grasset, riche en
tissu cellulaire et lymphatique, est la région la plus intéressante a consulter dans

les viandes malades.

Sur le quartier de derriére, suspendu par sa crosse, on peut aisément découvrir le
précrural. Pour cela, il suffit de prendre pour points de repére : 1° I'extrémité
antérieure du pubis; 2° I'angle externe de I'ilium; 3° le peaucier abdominal, et de
mener une incision partant du pubis et aboutissant & quatre travers de doigt au-
dessus de la hanche. Cette incision, contournant la cuisse de la face interne & la
face externe,abatle pli du grasset et intéresse I'extrémité triangulaire du peaucier
a7 centimétres environ de son extrémité.Elle met & découvert le ganglion oule_
coupe en deux, le grand axe de cet organe étant paralléle au fascia lata.

Sur U'animal coupé en morceaux, on rencontre le précrural quelquefois dans la
graisse qui accompagne la tranche grasse. Le plus souvent, pour ne pas dire tdu-
jours, on le trouve, en tout ou en partie, dans la bavette d'aloyau. Ce morceau, qui
comprend le flanc et les deux ou trois dernidres cotes, porte encore deux ou
trois petits ganglions, ceux du creux du flanc, minuscules, rougeitres, peu im-
portants. = o

En examinant une cuisse séparée deI'aloyau, on pourra quelquefois trouver des
tubercules dans les ganglions inguinaux superficiels. Si ces organes ont disparu ou
ont été enlevés avec le précrural, il devient plus difficile de diagnostiquer la tuber-
culose.

Le ganglion poplité est profondément caché dans un paquet de graisse, logé dans
I'angle form¢ par la rencontre du demi-tendineux et des jumeaux de la jambe.
Pour le découvrir, il faut faire une incision suivant la bissectrice de cet angle. Le
ganglion se trouve prés du sommet.

Sur la cuisse accrochée, on pourrait aller facilement 3 la recherche du poplité,
sans intéresser les muscles, en mettant & nu l'intervalle celluleux séparant les
fessiers et les adducteurs, c'est-d-dire, en terme de boucherie, la « semelle » etle
« tende de tranche ».

Le ganglion fessier ou ischiatique est volumineux et constant. Gros comme
un marron d’Inde (trois, quatre et cinq centimétres de long chez le veau), il est
caché dans la graisse voisine du ligament sacro-sciatique et recouvert par le fessier
superficiel. On le découvre trés facilement par le bassin. Pour cela : reconnaitre
la petite échancrure sciatique, entre l'ischion et la créte cotyloidienne, et dans cet
endroit, par ou sortent les vaisseaux fessiers antérieurs, inciser le tissu cellulaire
entre I'obturateur et l'ischio-anal. Ce gros ganglion fera aussitét saillie, surtout
si on presse la fesse du cé6té opposé.

Souvent sur la cuisse coupée, la section passant par le milieu du bassin, on voit
trés nettement ce ganglion fessier. Habituellement, il fait partie du morceau appelé
« pointe de culotte : moitié du coxal, vertébres coccygiennes, tubérosité ischia-
tique, extrémité des fessiers.

Chez le veau, V'exploration des ganglions lymphatiques rend les
plus grands services. D'apres Césari (1904), les ganglions mésen-
tériques de la « fraise de veau » sont enveloppés d’une atmosphére
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graisseuse qui rend leur exploration tres difficile et leur incision

systématique irréalisable. On les trouve tuberculeux dansla proportion
de 29 cas sur 34. Dans la pratique, I’examen des ganglions médiasti-
naux est suffisant, il permet de découvrir, en tous cas, un certain
‘nombre de veaux tuberculeux qui, actuellement, dans les abattoirs
~les mieux surveillés, échappent a I'inspection.

Les ganglions médiastinaux, envahis dans 31 cas sur 34, sont facilement acces-
sibles puisqu'ils restent adhérents au poumon; ils sont atteints dés le début de
I'infection et leur envahissement précoce par I'élément calcaire permet de fixer
immédiatement le diagnostic. Il est certain que cetlte inspection ne permettra
‘Jamais de-découvrir les lésions tuberculeuses tout & fait récentes, et il existera tou-
jours une forte disproportion entre les statistiques recueillies dans les abattoirs et
les chiffres fournis par la tuberculinisation des veaux. ’

Lorsque des lésions tuberculeuses sont décelées dans les ganglions médiasti-
naux, I'examen doit porter sur tous les organes et sur tous les groupes ganglionnaires
de la cavité abdominale et de la cavité thoracique; il est utile d'inciser aussi les
ganglions rétro-pharyngiens. Avant de livrer la viande & la consommation, I'inspec-
teur doit s’assurer de I'intégrité des ganglions préscapulaires et des ganglions
poplités.

L’envahissement des ganglions prépectoraux entraine la saisie du collet et de
la téte, alors méme que les ganglions rétro-pharyngiens sont indemnes.

Chez le pore, I'exploration des ganglions permet de dépister nombre
de cas de tuberculose qui, d’ordinaire, échappent & une inspection
superficielle. Des recherches inédites de Langrand, il résulte que
VYexamen méthodique des ganglions lymphatiques peut étre résumé
de la facon suivante :

La section de la téte, suivant un plan perpendiculaire au grand axe du corps et
passant par l'articulation occipito-atloidienne, met 4 découvert trois groupes gan-
glionnaires, le parotidien, le sous-maxillaire et le rétro-pharyngien.

Le groupe parotidien, généralement formé d'une seule masse ganglionnaire volu-

¢ mineuse, se détache d'une facon nette, au milieu du tissu glandulo-graisseux
parotidien, dans la zone triangulaire limitée par 'apophyse para-mastoide, 'angle
postérieur de I'os maxillaire et le tissu cellulo-graisseux sous-cutané de la région
temporale. Ce ganglion se trouve souvent sectionné par le charcutier, au moment
de la décollation; c’est-A-dire qu'il est sur le méme plan que l'articulation occipito-
atloidienne et 'apophyse para-mastoide.

Le groupe sous-mazillaire est situé assez profondément dans la région de l'auge.
A la partie antérieure et profonde de la glande sous-maxillaire mise & découvert
par ume incision médiane de la région de l'auge, prés du bord interne de I'os
maxillaire, les ganglions sous-maxillaires forment une masse trilobée, dure, volu-
mineuse. Ils sont souvent dédoublés.

Le groupe rétro-pharyngien peut échapper souvent, parce que I'ouvrier charcutier
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le supprime ou le détruit en partie pendant 'enlévement de I'@sophage et du pha-
rynx. Seul le plus élevé des ganglions du groupe rétro-pharyngien peut étre prati-
quement retrouvé. Il pend A I'extrémité d'un frein fibro-graisseux, long d’environ
2 centimeétres, fixé sur I'apophyse para-mastoide de l'occipital. En raison de’la
fragilité du frein d'attache, ce ganglion peut lui-méme faire défaut dans 20 0/0 des
cas. Il importe alors d'examiner la section juxtaposable du cou, oti on le retrouve
trés fréquemment, sur le coté des ailes de l'atlas.

Assez souvent, sur le coté externe et 4 4 ou 2 centimétres de l'os maxillaire,
on apergoit un ganglion qui représente le plus €élevé du groupe si important des
ganglions cervicaux moyens. 1l est généralement i la hauteur ou un peu au-dessous
de la section du pharynx. Associés aux ganglions précédemment décrits, les gan-
glions cervicaux moyens forment le « collier » dans la tuberculose ganglionnaire du
porc. Pour repérer les ganglions cervicaux moyens, quatre coupes spéciales sont
A interroger : la section longitudinale suivant un plan médian du cou, la «levée »
de I'épaule et les coupes secondaires dites du «rein » et de la « poitrine ». Ces
diverses coupes intéressent les tissus du cou avec plus ou moins d'obliquité; elles
sont nécessaires pour I'étude compléte du groupe cervical moyen situé dans
I'épaisseur du cou, le long de la jugulaire externe, et i la surface du muscle
mastoido-huméral.

Sur la coupe longitudinale du cou, trois des ganglions du groupe sont
visibles et explorables sans intervention spéciale. Ces trois ganglions forment,
au-dessous et sur le c6té de I'atlas, un groupement assez volumineux, rattaché a
la région musculaire du cou par une sorte de tractus fibreux trés court. En avant
de ce groupement, et, par conséquent, au bord méme de la section pratiquée pour
séparer la téte du cou, se détache parfois une masse trilobée, portion inférieure
de la chaine rétro-pharyngienne que la coupe a laissée adhérente 3 la région cervi-
cale.

Sur la coupe réalisée en vue de détacher1'épaule du tronc, trois autres ganglions
cervicaux moyens, isolés des précédents par un plan musculaire, sont générale-
ment mis & découvert. Ces ganglions sont satellites de la jugulaire externe. Le
point de repére est simple : la grosseur, la couleur de la veine jugulaire externe,
arrivée i quelques centimeétres en arriére du bord montant de 1'os maxillaire, sont
caractéristiques. Sur la méme coupe, le ganglion préscapulaire peut apparaitre
trés nettement. Il forme une masse trés allongée, lobulée, au méme niveau que
les ganglions précédents, un peu en arriére du bord antérieur du scapulum, et
sous les muscles omotrachéliens et trapéze, peu épais en cet endroit. I1 suffit donc,
‘pour découvrir le préscapulaire, de détacher I'épaule en prenant la précantion de
tracer profondément lincision inférieure (en avant de l'articulation scapulo-
humérale), suivant une ligne perpendiculaire & 1'axe du cou, et passant environ i
8 centimétres en arriére du sillon qui marque l'attache de I'oreille & la partie
supérieure de la région parotidienne.

Sur la section qui détache la partie antérieure du « rein » de la « poitrine », sui-
vant une ligne passant par la cavité glénoide du scapulum et par le milieu des
premiéres cotes, on trouve les derniers ganglions cervicaux moyens, enclavés
dans les muscles ducou, le long du mastoido-huméral. On rencontre, en général,
trois ganglions situés & quelques centimétres en avant de la cavité glénoide du
scapulum.

L’absence compléte, chez le porc, des ganglions sous-sphénoidiens et préatloi-
diens établit une différence fondamentale entre les systémes ganglionnaires du
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b(gufet du porc. Des différences sont relevées également dansle systtme ganglion-
naire du corps proprement dit et de la poitrine en particulier.

Le groupe prépectoral, formé de trois ganglions, se trouve en avant de la premiére
sternébre ; il est attaché par un frein trés court aux muscles de I'entrée de la poi-
trine. Le plus gros des ganglions prépectoraux se trouve sous la trachée ; il est
souvent détaché au moment de I'éviscération du thorax. Les deux ganglions laté-
raux sont souvent soudés en une seule masse adhérente aux muscles scalénes, au
niveau de la réflexion des vaisseaux axillaires, sur le bord antérieur de la pre-
miére cote. Leur recherche est facile et la confusion est impossible avec 'unique
ganglion sternal décrit ci-apres :

Le ganglion sternal situé exactement au-dessus de la premitre sternébre se
trouve a I'intérieur de la poitrine, entre les deux premieres cotes. Il est enveloppé
d’une coque graisseuse. Sensiblement analogue au ganglion dit « de I'inspecteur »,
il en différe par sa position trés superficielle.

La chaine ganglionnaire dite de la thoracique interne, & I'intérieur méme-du
triangulaire dusternum du beeuf, n'existe pas macroscopiquement chez le porc.
Ilen est de méme du ganglion sterno-diaphragmatique signalé par Ostertag chez
les bovidés. De méme encore pour les ganglions intercostauz supérieurs, visibles
chez le beeuf. Leur existence est toujours & prouver chez le porc, et jamais, dans la
tuberculose pleurale, on ne remarque de lésion pouvant signaler I'existence d'un
ganglion altéré dans la région intercostale supérieure.

Le systéme ganglionnaire de la cavité abdominale est trés complexe. 1l comprend
les groupes lombo-aortique, prérénal, iliaque et précrural.

Les ganglionslombo-aortiques ou sous-lombaires font suite aux gangiions aortiques
du thorax; ils sont échelonnés tout comme ces derniers, le long de l'aorte posté-
rieure, mais on les rencontre de préférence surle cété gauche etle plan supérieur
du vaisseau, et en relation avec le systeme ganglionnaire dela veine cave jalonnant
cette derniére a sa face inférieure.

Le groupe prérénal dépend du systéme aortique. 11 est formé généralement de
trois ganglions accolés a la naissance des vaisseaux du rein.

Le groupe le plus important des ganglions de la cavité abdominale est sans con-
tredit le groupe iliaque. Les ganglions volumineux, globuleux, ramassés a la qua~
drifurcation de 1'aorte postérieure, sont toujours atteints dans la tuberculose abdo-
minale. Une abondante couche de graisse, atteignant facilement 3 centimétres
d’'épaisseur, les recouvre. Les principaux ganglions du groupe sont : d'arriére
en avant, une masse trés volumineuse sous-sacrée, dans l'angle des deux artéres
iliaques internes; une seconde masse de 34 4 ganglions dans l'intervalle des ar-
téres iliaques internes et externes ; une troisitme prés de I'angle de la hanche,
au point de réflexion de I'artére circonflexe iliaque, sur le bord externe du psoas
ou « filet » ; enfin, une masse ganglionnaire dans l'angle formé par l'artére iliaque
externe et l'artére circonflexe iliaque.

Le groupe précrural ou du pli du grasset se trouve placé A la limite postérieure
de la paroi abdominale. Enti¢rement caché dans le tissu conjonctif du flanc, sous
les muscles abdominaux, il « roule sous la peau de cette région, 4 la maniére du
ganglion du pli du flanc des bovidés. On peut le mettre 4 nu, trés facilement, par
une incision exploratrice qui intéresse les muscles abdominaux et le tissu <‘:ellulo-
graisseux sous-jacent. L’incision peut étre faite en partant de la ligne m'édlane de
section longitudinale du porc. Le ganglion est volumineux, souvent aplatiet lobulé.
11 est quelque peu au-dessous de I'angle de la hanche.
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Dans la région pelvienne, le ganglion ischiatique ! ou sciatique, peu volumineux,
difficile a trouver, est situé sur la face externe du ligament sacro-sciatique, au-
dessus de la petite échancrure sciatique. La recherche de ce ganglion est assez
pénible, si I'on veut éviter des dégits importants. Elle nécessite uné dissection
minutieuse. 11 s'agit, en effet, d'inciser le muscle pyramidal disposé en éventail, et
tapissant la paroi interne du bassin, suivant une ligne paralléle 3 la symphyse
pubienne, au niveau de la petite échancrure sciatique, c'est-d-dire & 3 ou 4 centi-
metres au-dessus de 1'os pubien. L'incision doit étre profonde de 3 centimétres au
moins, pour atteindre la face externe du ligament sacro-sciatique. On peut saisir
le ganglion & I'aide de pinces, le détacher et juger de son état. Un procédé qui
donne de meilleurs résultats, au point de vue pratique, consiste & décoller en
masse le pyramidal du bassin doublé du ligament sacro-sciatique, tout le long du
sacrum, et a passer ainsi directement i la surface externe du ligament. Le ganglion,
y étant accolé, pourra étre étudié et méme détaché. On remettra ensuite facilement
Je muscle pyramidal en place, sans dégit trop visible. L'examen du ganglion scia-
tique devient facile, lorsque le rein est détaché suivant les usages du com-
merce. Le plan de coupe passe précisément par la ligne d’incision ci-avant indi-
quée, c’est-d-dire un peu au-dessous de la petite échancrure sciatique. On peut
donc explorer, a ciel ouvert cette fois, la surface externe du ligament et le ganglion,
La coupe délachant le « rein » du jambon passant sensiblement au milieu de I'es-
pace pubis-sacrum, les recherches doivent porter spécialement sur la section supé-
rieure du . jambon », rarement sur la section correspondante du « rein ».

Les ganglions des membres postérieurs, saufl un (ganglion inguinal superficiel),
ne sont généralement pas incisés, car leur exploration nécessite de grands
dégits pour le tissu musculaire. C'est ainsi que le ganglion poplité, immédiate-
ment sous les muscles jumeaux, est trop profondément situé pour qu'il soit pos-
sible de 'atteindre dans la pratique courante sans délabrer les tissus. Cependant,
si sa recherche était nécessaire, on le trouverait a Ja partie supérieure du muscle
gastro-cnémien, deiriére lui, et sous les muscles droit interne et demi-mem-
braneux.

Le plus important des ganglions du membre postérieur (ganglion du « jambon »)
porte le nom de ganglion inguinal superficiel (le ganglion inguinal profond n’existe
pas chez le porc). Chez la truie, on le désigne sous le nom de ganglion mammaire.
Dans le tissu graisseux qui contourne la partie supérieure des muscles du plat de
la cuisse, il suffit de dilacérer avec la main le tissu adipeux, vis-a-vis ou au-des-
sous de la premiére tétine, pour toucher un ganglion d’'une teinte grisitre et trés
volumineux.

11 existe enfin, d’une fa¢on inconstante (2 fois sur 30), un ganglion du jarret; il
est peu visible ; on peut le trouver en avant de la corde du jarret, logé derriére
I’articulation tibio-tarsienne.

Il convient de mentionner I'absence totale, chez le porc, de ganglions brachiauz
ou axillzires, ala face interne de ’épaule.

Le systéme ganglionnairé viscéral thoracique est relalivement simple. Sept 4 huit
gangliuns, assez peu volumineux, s’échelonnent sur le plan supérieur de l'aorte, le
long des vertebres dorsales. 1l est & remarquer, fait important au point de vue de
I'inspection des viandes foraines, que ces ganglions ne contractent aucune adhé-
rence importante avec les corps des vertebres, de telle sorte qu'au moment de

1. Le ganglion ischiatique est rare chez le pore (Stroh).
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I'éviscération tous s’en détachent avec l'aorte. Le systeme ganglionnaire aortique
semble remplacer les ganglions intercostaux supérieurs ainsi que les ganglions
médiastinaux postérieurs du beeuf, qui font absolument défaut chez le pore.

Les ganglions bronchiques sont placés, & la maniére ordinaire, au-dessus de la
bifurcation de la trachée; ils continuent leur groupement i I'angle d’origine des
deux bronches; quant au tissu pseudo-médiastinal antérieur, il posséde parfois
un ou deux ganglions trés petits & ’état normal. Il en est de méme du frein séreux

qui relie 'aorte aux lobes
pulmonaires. Enfin, sous la
trachée et intimement ac-
colés a cetorgane, plusieurs
ganglions s'échelonnent,
dont le plus postérieur se
place’exactemental’origine
de la premiére bifurcation
bronchique droite.

Le systéme ganglionnaire
viscéral abdominal différe
irés peu de celui du beeuf.

Ezxplorations des ma-
melles. — L’examendes
mamelles offre beau-
coup d’intérét. Daas les
cas de tuberculose, il
fournit des renseigne-
mentis sur le degré d’in-

a
3

"

Fic. 13. — Tuberculose des ganglions mammaires

chez la vache (figure schématique).

a, masse des ganglions supra et rétro-mammaires envahis par la
tuberculose; b, tissus graisseux; c, tissu de la mamelle sans
lésions apparentes.

fection de la viande des quartiers postérieurs (fig. 13).

Fic. 14. — Streptocoque de la mam-
mite contagieuse des vaches lai-

tiéres.

La mamelle chez la vache a tous ses
lymphatiques (quartier postérieur et
quartier antérieur) qui convergent vers
la masse des ganglions rétro et supra-
mammaires. Les vaisseaux efférents se
dirigent, I'un (antérieur) vers 'anneau
crural, 'autre (postérieur) remonte vers
la vulve.

Le parenchyme de la mamelle offre
parfois des lésions tuberculeuses diffi-
ciles 3 diagnostiquer (Bang). Les gan-
glions mammaires ne traduisent pas
toujours par des lésions apparentesl'in-

fection du parenchyme, méme chez les vaches atteintes de tuberculose
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avancée. La lésion mammaire peut &tre sans paraitre (Lydia Rabi-
nowitsch, Mohler, Moussu, Martel et G. Guérin).

D’autres maladies peuvent atteindre la mamelle. La mammite
streptococcique (fig. 14) est 'une des plus fréquentes; elle coexisle
parfois avec la tuberculose de la mamelle (Moser, Martel). 1l en ré-
sulte que la découverte du streptocoque de Nocard ne dispense pas de
pousser plus loin l'analyse.

Histologie pathologique. — L’analyse microscopique permet
d’'établir la nature exacte des lésions relevées, ou de préciser celles
que l'examen microscopique ne peut que soup¢onner. Elle montre le
caractére parasitaire de certaines altérations. Elle permet d’établir
I'age des lésions et de présumer ainsi le degré approximatif de
virulence ou de vitalité des parasites rencontrés’

Une bonne technique est indispensable. Les procédés de fixation,
de conservation, d’inclusion, de coupe en série, de coloration et de
montage sont autant de points qui exigent la pratique du laboratoire.
Ces diverses manipulations se font suivant des procédés définis. Elles
reposent sur des lois physiques et chimiques bien établies. Nous
donnons quelques renseignements sur les principaux procédés utilisés.

Tecusioue mistorociQue. — Emploi de la congélation. — Les tissus
frais 2 examiner,formant des petitsblocs cubiques (1 centimeétre de c6té),
sont mis & congeler sur le porte-objet (enduit d’'une solution gommée)
d’'un microtome spécial dit @ congélation. La congélation s’obtient
facilement par la vaporisation intense d'un liquide trés mobile tel que
I'éther. La chaleur nécessaire & la vaporisation est empruntée au
bloc de tissu qui se congéle peu 3 peu. Lorsque la congélation est
suffisante, le microtome, réglé et actionné a la main, débite des coupes
dont la minceur peut étre suffisante pour une analyse histologique
rapide et succincte. Le durcissement des tissus est généralement assez
imparfait.

Emploi des agents chimiques. — On fixe? d’abord les tissus par des.
agents chimiques qui coagulent les substances albuminoides des

1. 1I existe des lésions de nature tuberculeuse sans tubercules (entérite hypertrophiante-
du beeuf, .....}. Chez I'homme, la « bacillurie » peut constituer un €lément de diagnostic
précoce de la tuberculose ; la « bacillisation » du rein est aussi hative que fréquente
(Jousset).

2. Pour décalcifier certaines pieces, on emploie I'acide azotique au 1/10. L'acide picrique,
dont I'action est plus lente, peut étre préféré dans certains cas.
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cel‘lules, sans trop déformer celles-ci. Le fixateur a employer varie
sutvant la nature des tissus a fixer. D'une maniere générale, on se
trouve satisfait de I'emploi du sublimé acétique [solution aqueuse de
sublimé saturée a chaud, additionnée d’acide acétique (4 0/0), pour
faciliter la pénétration du sublimé]. On emploie aussi l'alcool absolu,
la formaline du commerce a 10 0/0, le liguide de Miller (eau, 100;
bichromate de potasse, 2; sulfate de soude, 1), le liguide de Flemming.
Il convient de savoir que certains fixateurs génent les colorations de
microbes. Sont de ce nombre l'acide chromique, I'acide osmique, le
mélange de Flemming, le mélange chloro-chromo-acéto-osmique
(eau, 350; chlorure de platine, 2 ; acide osmique, 2; acide chromique, 3;
acide acétique, 20), le bichromate, le chlorure d’or. Par contre, la
chaleur (application aux produits étalés sur lame), 1'alcool, le formol,
les acides picrique et azotique, le sublimé acétique ne génent pas les
colorations ultérieures. Les fixations de produits étalés sur lame
porte-objet (sang, ...) se font trés bien par I'action d’une douce chaleur
{35 & 38°), par le mélange alcool-éther (a3), ou par I'alcool flambant.
Les produits pathologiques délicats doivent &tre fixés par I'acide
osmique & 20/0. L’acide picrique, qu'on peut enlever en partie par
Palcool, mais qui reste néanmoins adhérent 3 la pellicule albumi-
neuse de la lame, le mélange de Flemmiug (acide chromique a 1 0/0,
14; acide osmique 3 2 0/0, 4; acide acélique glacial, 1) et le sublimé
acétique a froid peuvent étre également utilisés.

Apres la fixation par le sublimé, dont la durée varie de quelques
heures & un jour, suivant I'épaisseur des piéces, un lavage pendant un
temps prolongé sous un filet d’eau est nécessaire!.

Inclusion. — L’inclusion des piéces peuf étre obtenue avec la celloi-
dine ou avec la paraffine. L'inclusion 4 la celloidine exige les passages
successifs des piéces dans un mélange d’alcool et d’éther, dans une
solution faite d’égales parties de celloidine & 4 0/0 et d’alcool-éther,
et dans une solution plus riche en celloidine (10 0/0). On durcit
ensuite par l'alcool & 80°. On peut alors pratiquer des coupes. L’in-
clusion & la paraffine exige une déshydratation complete des tissus.
Elle donne d’excellents résultats. Les inanipulations sont faciles. On

1. Les lavages insuffisants se traduisent par l'existence dans les tissus de cristaux de
sublimé d’un effet désagréable & la lecture des coupes. L’iode ajouté & I'alcool, & un moment
quelconque des manipulations, empéche ces dépéts d’aiguilles cristallines.
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fait choix d’une paraffine dont le point de fusion est adapté & la tem-
pérature de la saison (45° en hiver, 52° en été). Les piéces sont
déshydratées par 'alcool. On emploie, a cet effet, des alcools de plus
en plus concentrés (65-70°, 85-95°, 100°). Les piéces sont conservées a
I'étuve pendant vingt-quatre heures, & une température d'environ
50-55°. Au sortir de I'alcool, elles sont placées dans des mélanges
alcool-xylol de plus en plus riches en xylol, et finalement dans des
mélanges xylol-paraffine de plus en plus riches en paratline!. Lors-
qu'elles ont séjourné pendant un temps suffisant dans un bain de
paraffine fondue (une journée suffit généralement pour les petites
pigces), on les monte définitivement dans la paraffine apres les avoir
orientées de maniére & pouvoir les couper suivant une direction
favorable. Le montage doit étre rapidement exécuté. On le réalise
facilement, sans instrument compliqué : un bouchon de liége autour
duquel on enroule et fixe une feuille de papier avec une épingle, de
maniére a former un godet, recoit la paraffine (couche de fond), la piéce
orientée, et une nouvelle couche de paraffine enrobant entidrement le
morceau de tissu.

Coupes en série. — La coupe des pitces doit étre réalisée de préférence
avec les microtomes a rasoir massif et fixe, débitant mécaniquement
et sans trépidation (microtomes Minot, ..... ) des coupes fines que
'on recueille sur un bain d’eau tiede : la paraffine s’étale sans fondre.
On les récolte sur des feuilles de papier & cigarette; on les dé-
calque sur les lames porte-objet neitoyées par I'ébullition dans
I'acide sulfurique a4 1 0/0 ou dans la potasse, rincées a l'eau et 2
I'alcool, enduites d’'une mince couche d’albumine-glycérine (parties
égales) additionnée de thymol ou de camphre; on peut ainsi les
garder & I'abri de la poussiére.

Coloration. — La coloration des tissus est nécessaire. La coupe
apres dessiccation estfacilement débarrassée de la paraffine qu'elle con-
tient par I'emploi d’un dissolvant (xylol). L’alcool absolu, miscible
au xylol contenu dans les tissus, le remplace. On peut ensuite faire
intervenir les colorants généralement employés en solution aqueuse.

Colorants. — Les colorants utilisés sont le picro-carmin, le picro-

1. Le xylol peut étre remplacé par le toluéne ou par le benzéne.
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carmin lithiné, le carmin boracique, I’hématoxyline acide. Les car-
mins sont d’autant meilleurs qu’ils sont plus dgés. llsagissentlentement
(coloration sous cloche, chambre humide) et donnent de bonnes élec-
tions. Le picro-carmin de Orth (solution saturée de carbonate de
lithine, 100; carmin, 2,50) donne de bons résultats, a la condition
de traiter ensuite les coupes par le mélange : acide chlorhydrique,
0,50; alcool a 90°, 100. Le carmin boracique de Grenacher est aussi
un bon colorant; on I'obtient en mélangeant :

Le carbonate de lithine, le borax, 1'alun agissent comme mordants.
L’alun et le borax s’associent trés bien aux colorants tels que le car-
min et 'hématoxyline extraite du bois de campéche. L’hématéine,
extraite de 'hématoxyline, permet de faire le colorant suivant :

Hématéine de Meyer :

Bl . b bablaMada. B . . con Mo . & e . v . N o 1.000
A0 60 Sl S e 0. s P . s v, 9 . e . R 50
apres ébullition, ajouter :
HEmateine, oy -« mamg s mome 555 5 . 5 A 5B 30 s o ¢ ool 1
aprés refroidissement et filtration, ajouter :
QEED), g , - crocefy- -Ermtete ST - ST » » e« » 1 s B e 90
Liquides conservateurs pour piéces anatomiques!. — Les meilleurs

doivent conserver la couleur des tissus. La formule de Kaiserling
donne de bons résultats :

Eaudistillée ..........oooiiiiiiiiiiiinia Bkl 1.000
Formola 40 0/0.......oiiiiniiiii e iieieianannnanns 200
Azotate de potasse................ Ny ... P wla 15
Acétate de potasse.............cviiiiiiiiiiiininannnn 8 30

‘Letulle préconise la méthode de Kaiserling, modifiée de la facon

1. On prépare par le procédé de Kaiserling, ou par tout aul.rg procédé analqgue, des
piéces anatowiques que I'on peut conserverdans des sortes de réclglents formés d une sur-
face plane limitant une calotte de sphére de grand rayon. On .dont a Buchhold l'idée de
ces préparations qui peuvent servir aux démonstrations pratiques. Les Buchholdschen
Prdparate peuvent étre projetées sur écran en cht}mbre obscure, au_méme titre que les
préparations microscopiques. L'Epidiascope de Zeiss permet de réaliser ces projections
indispensables dans les établissements d'enseignement (Voir, p. 491, la figure du trichi-
noscope 4 projection).
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suivante : la pidce anatomique a conserver doit s€journer de un & trois
jours-dans une quantité suffisante de la solution de Kaiserling, de
manidre & -assurer son immersion totale; on procdde & un lavage
rapide 2 l'eau filtrée; on immerge ensuite la pitce dans l'alcool &
90°, pendant un 2 trois jours, suivant le volume de la piéce; on la
place enfin dans la solution suivante :

Eau distillée . .. ... oot e 1.000
Glycérine chimiquement pure, ..... FE T -l L - GEER - G 1.000
Alcool A 900, .. . e 250
Acétate de potasse pur..................ciiiiiiiiiiiiiii 250

11 importe de filtrer cette solutionavant de s’en servir et de s'assurer
que les produits employés sont chimiquement purs. 11 arrive qu'on
observe une modification de la couleur du liquide conservateur. 11
suffit de remplacer, au bout de quelque temps, le liguide un peu jauni.

PRINCIPALES ALTERATIONS MICROSCOPIQUES RENCONTREES. — 1° ATROPHIES.
— L'atrophie simple, par auto-intoxication (ictére, urémie) est
rarement rencontrée, parce que les animaux ne sont pas con-
servés malades pendant un temps assez long. L’atrophie fonction-
nelle (c'est-d-dire par défaut de fonctionnement) est constatée
chez le cheval (fracture de la hanche) et plus rarement chez les
bovidés (accidents amenant I'immobilisation d'un groupe de muscles).
Les cellules diminuent de volume et disparaissent méme. Elles sont
remplacées par du tissu conjonctif, parfois chargé de gouttelettes de
graisse. L'atrophie occasionnée par une innervation anormale n'est pas
rare chez le cheval. On constate la dégénérescence graisseuse et
parenchymaleuse du tissu musculaire et P'atrophie des fibres nerveuses.

2° DystropHIES. — Les causes déterminantes des troublesatrophiques
précédents (quantitatifs) peuvent provoquer des modifications plus
profondes (qualitatives) des tissus. On enregistre ainsi des dégéné-
rescences plus ou moins accusées. L’analyse histologique révele des
dégénérescences albuminoides (parenchymateuse, cireuse, hyaline,
amy‘lo'if!e, cornée), hydrocarbonée, graisseuse et pigmentaire!.

Dégénérescence parenchymateuse (Virchow). — La cellule examinée
en solution salée (a 0,6 0/0) apparait avec un protoplasme trouble et

1. Consulter I'exceilent livre de Chantemesse et Podwyssotsky (les Processus généraux)
auquel nous empruntons la classification ci-dessus.
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comme épaissi, d’olt le nom de fuméfaction trouble (fig. 15). En outre,
le protoplasme est granuleux, d’od le nom de dégénérescence’ granu-
leuse. Les granulations albuminoides, sous I'action de I'acide nitrique,
prennent une coloration jaune qui s'exalte par addition d’ammoniaque
(réaction xanthoprotéique). Elles sont in-
solubles dans I’éther. Elles ne se colorent
pas en noir par 'acide osmique. Ges deux
caracteres les différencient des granula-
tions de graisse. L'acide acétique, la po-
tasse les gonflent et peuvent méme les
dissoudre. Les granulations de dégéné-
rescence sont de volume irrégulier; elles
sont colorables par la fuchsine. Les noyaux
des cellules altérées perdent la faculté de Fic. 15. — Dégenérescence paren-
fixer les colorants nucléaires (hématoxy- cliymatefiie @4 i,

«, cellules normales ; b, tubes contournés

line, hématéine, carmin boracique, safra- atteints montrant des cellules alté-
rees.

nine, thionine). Les organes qui ont subi

la dégénérescence parenchymateuse manifestent des modifications de
consistance et de coloration : ils paraissentavoir été cuits. Les cellules
épithéliales des organes (tubes contournés des reins, ...) et les muscles
sont frappés de préférence. Les stases veineuses, I’hyperthermie, les
intoxications microbiennes, les empoisonnements par le phosphore ou
par l'arsenic provoquent la tuméfaction trouble. Toute inflammation
aigué d’'un parenchyme s’accompagne de dégénérescence parenchyma-
teuse. L’ézat moiré (Renaut) du myocarde des animaux gravement
intoxiqués (toxines diverses) mérite d’étre signalé parmi les altéra-
tions assez souvent rencontrées. Nous |'avons observé en 1901, dans
les Pyrénées, chez des bovidés atteints de la fievre aphteuse & évolu-
tion septicémique. 1l importe de noter que les autopsies tardivement
effectuées peuvent occasionner des confusions : les altérations cadavé-
riques simulent, dans certains cas, les troubles de dégéncrescence
granuleuse.

Dégénérescence cireuse (Lenker). — Fréquente dans le tissu muscu-
laire (triceps crural, psoas, cruraux), elle procéde d’une sorte de fusion
et d’homogénéisation des granulations albumineuses. La cellule ainsi
frappée est dans un état plus proche de la mort. Les muscles atteints
ont Paspect de la cire, ou de la chair de poisson. lls sont gris rosé
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et friables. La dégénérescence frappe la fibre musculaire par flets.
et lui donne ainsi une forme en chapelet. Au début de la dégénérescence,
on note une disparition de la striation dans les deux sens et une tumé-

Fi6. 16. — Dégé-
nérescence ci-
reuse du muscle
chez un bovidé
(d’aprés Moulé).

f.m.n. fibre muscu-
laire normale; —
f.m.t. fibres muscu-
lairestumeéfiées
ayant perdu leur
striation; — s.r.sar-
colemne rupturé;
— g.s.globules san-
guinsd’'un foyer hé-

faction de la fibre (fig. 16); plus tard, la mort survient
et il existe des amas de globules brillants sans granula-
tion. La fibre fragile se fragmente en petits globes. Le
sarcolemne peut se rupturer. Les maladies infectiegses,
les inflammations, 1'extréme surmenage musculaire,
la paraplégie (Chauveau et Arloing), les maladies in-
fectieuses chez le beuf (Brusaferro, Moulé inédit) et
chez le veau (Repiquet) provoquent cette dégéné-
rescence. ,
Des modifications cadavériques des muscles peuvent
simuler la dégénérescence cireuse. "

Dégénérescence comée. — Elle frappe les épithéliums
(couche granuleuse : stratum granulosum). On la ren-
contre dans les cellules dégénérées du cancer. La
substance cornée traitée par la coloration de Gram
laisse voir (Ernst) des granulations trés fines qui

morragique. . i . n
retiennent le violet (granulations kératiniques).

On a signalé des cas de kératinisations intensives sur la cornée
chez la vache. Dans le cancer, certaines dégénérescences cornées
sont représentées par des globes qui fixent les couleurs d'aniline acides
(dégénérescence kérato-colloide).

Dégénérescence vitreuse (Recklinghausen) ou hyaline. — Elle frappe
surtout le tissu fibro-conjonctif. Le protoplasme des cellules est trans-
formé en une sorte de matiére hyaline homogene, semblable 2 la
substance fondamentale du cartilage hyalin. La substance hyaline est
essentiellement stable ; elle résiste a 'action des acides, des alcalis,
et aux putréfactions. Elle est soluble dans les alcalis concentrés, mais
4 chaud. Elle donne la réaction de Millon!, c’est-3-dire un précipité

1. Préparation du réactif de Millon :

Mercure....o..ovvevinnnnnnnnnnn, 1sr ‘ Dissolution 4 froid. Elever légérement la
Acide azotique (d = 1,42)........ 2 température ensuite.

Solution A........oeiviiiiiian.s, fee "

Bal....ooviiiiniinnennnannanennns 2 ! Mélange.

Le réactif de Millon est détruit par les sels (chlorure de sodium) qui donnent un préci-
pité insoluble avec les sels de mercure.
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blanc avec les solutions d'albuminoides et la solution d'azotate de mer-
cure AzO?Hg dans l'acide azolique nitreux AzO*H (Az0?), précipité qui
se colore lentement en rouge brique & la température ordinaire et rapi-
dement par I'ébullition. La dégénérescence hyaline frappé les parots
des raissequz, le tissn conjonctifinfermusculaire, les fibres des muscles.
La coloration de Van Giesson donne d'excellenles préparations. On
la réalise par 'emploi de I'hématoxyline (coloration des noyaux) et
de la solution faible picriquée contenant un peu de fuchsine acide
(coloration rouge des lésions vitreuses). Les vaisseaux gravement
atteints de dégénérescence hyaline se ramollissent. Dans la masse de
tissu ramolli existent des granulations albuminoides, des granulations
graisseuses (athérome) et des sels calcaires. Les intoxications d’ori-

gine microbienne jouent un role important dans la gendse de cette
dégénérescence.

Dégénérescence amyloide (Virchow) ow lardacée (Rokitansky). —
Elle est caractérisée par la formation d’une substance albuminoide
- soufrée, qui réagit au réactif de Millon, mais
reste insoluble dans le suc gastrique et les
acides minéraux étendus. Elle serait une com-
binaison d’albumine avec 'acide trouvé par
Schmiedeberg dans les cartilages ordinaires
(acide chondrotinosulfurique).

La dégénérescence amyloide atteint les
petits vaisseaux des organes (fig. 17). La ma-
tiere amyloide résiste a la putréfaction. Seuls
les acides minéraux forts la transforment en
syntonine. L’ammoniaque et les alcalis en so- Flg'm;l-’&ide— dBé‘.f’ﬁineél':}Slﬁ;nf:
lution concentrée sont ses meilleurs dissol-  cheval (figurc demi-sché-
vants. Les muscles sont rarement frappés. La ma“q“e"’i’“?rés MEPITS).
réaction iodée (iode, 0,5 a 1; eau, 100) colore abcecli',’,l,flal?;‘;%ﬂ',ﬁ; ks
les parties atteintes en rouge ; celles-ci tran- pimecens amytoe vt dontin
chent sur les parties saines, qui deviennent ltmiere est en voie de dispari-
jaunes. L’addition de quelques gouttes d’acide
sulfurique ou de chlorure de zinc trés dilués fait virer la coloralion
rouge au violet et au violet bleudtre. Les couleurs d'aniline basigues
(violets de gentiane ou de méthyle, vert de méthyle) permettent la diffé-
renciation nette des tissus sains et des tissusamyloides. Avec les violets,

ABATTOIRS PUBLICS., — IIL. 1
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la matitre amyloide devient rose: avec le vert, elle prend la couleur
violette. Les couleurs d’aniline acides (éosine), I'hématoxyline et le
carmin ne colorent presque pas la matiére amyloide. Une certaine
parenté existe entre les dégénérescences hyaline ct amyloide ; T'une
serait le stade primordial de 'autre. Les affections microbiennes chro-
niques provoquent la dégénérescence amyloide chez le cheval, chez
les bovidés (Rabe).

Dégénérescence glycogénique ou hydrocarhonée. — Le glycogéne est
une substance hydrocarbonée (C°H!°0°) peu stable qui disparait aprés
la mort. 1l est donc assez difficile d’établir, dans certains cas, la
dégénérescence glycogénique. Le glycogéne des chondromes et des sar-
comes est cependant plus stable et moins soluble dans 'eau que celui
du foie, des muscles, du pus et de divers tissus néoformés. L’accumu-
lation anormale du glycogéne au sein des noyaux des cellules de foie
(diab2te sucré) et la vacuolisation qui 'accompagne méritent d’¢tre
retenues. La réaction todée du glycogéne (Cl. Bernard), en fournissant
une coloration rouge brun acajou, est précieuse pour le diagnostic des
granulations glycogéniques au sein des cellules. Les tissus doivent
étre traités d'une fagon spéciale en raison de la solubilité de l'iode
dans P'alcool, les essences, ... On peut recourir au procédé suivant :

1. Fixation des piéces (Brault) par le formol du commerce 2 40°
a b 0/0 (vingt-quatre heures) et par I'alcool ensuite (vingt-quatre
heures) ;

2. Coloration par une solution iodée (eau iodée, solution de Lugol,
sérum iodé, gomme iodée, ...);

3. Déshydratation par :

Teinture d'iode ordinaire ...................coviuiiiann, 1
AVCOO e 25 2 5 e one TT8 S0 ¢ e » o5 = e + o GTTe oJNeNeRe SiafeNenelo oTSTa 1

4. Essence d'origan (Langhans) pour éclaircir.

Le glycogene apparait dans les tumeurs telles que le cancer, le
sarcome (Brault), autour des foyers de nécroseet, en général,dans les
tissus enflammés (kyste constitué autour des trichines, J. Chatin).

Dégénérescence graisseuse. — Elle constitue un mode fréquent de
.dystrophie. Il ne semble pas qu’'on puisse admettre la préexistence
des triglycérides d’acides gras dans la molécule albuminoide. L’appa-
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rition de la graisse traduit un mode spécial de I'activité du proto-
plasma. Tous les tissus peuvent étre frappés de dégénérescence grais-
seuse. Les degrés les plus divers sont observés,
depuis le dépot de quelques pelites granulations
dans le protoplasma, avec le noyau intact, jus-
qu’a la formation de gros amas de graisse ou de
nombreuses et fines granulations, et méme
jusqu'au dépét de cristaux en aiguilles de mar-
garine. Dans les formes graves, les noyaux su-
bissent ume véritable fonte (chromatolyse) et
prennent mal les matiéres colorantes. Les gra-
nulations graisseuses, toujours trés réfringentes
dans leurs contours, sont insolubles dans ’acide /
acétique, solubles dans I'alcool, I'éther, le chlo- Fic.18.— Dégénérescence
roforme ; 'acide osmique les teint en noir; nne 53’1}3?2‘53 des“egligles
substance diazoique, le Sudan IlI, en solution R T ——
alcoolique, les colore en rouge orangé. Les sub- I3 saisser b sefiute de
stances loxiques (arsenic, phosphore..., toxines

microbiennes) provoquent la dégénérescence graisseuse. Les reins
(tubes contournés) et le foie sont surtout atteints. Les parasites des
muscles (trichines) peuvent également occasionner la dégénérescence
graisseuse au sein des kystes formés.

Dégénérescence pigmentaire. — Elle estfréquemment observée chez
les chevaux blancs et chez le veau.

Le pigment noir (tumeurs mélaniques du cheval) renferme du
soufre (2,7 4 2,9 0/0), du carbone (53,5 a 54,5 0/0), de I'hydrogéne
(3,9 2 5 0/0) et del’azote (10,3 a 11,7 0/0). La plupart des mélanines
sont insolubles dans I'eau, les acides, 1'alcool, I'éther.

Le dépot de pigments d'origine hématogene au cours de maladies
parasitaires du sang est bien connu chez I'homme (paludisme). Au
cours de certaines maladies des animaux (tristeza), il existe une des-
truction globulaire extraordinairement intense, avec ictéere consécutif;
on ne signale cependant aucun dépét de pigment mélanique dans les
globules du sang.

Au cours de I'ictére, les pigments biliaires imprégnent les tissus.
On les distingue aisément de certaines coloralions anormales dues 3
I’alimentation.
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3° Deeors. — Des dépdts de substances diverses sont observés
au cours de plusieurs maladies. La précipitation de calcaire (carbo-
nate, phosphate) est particuliérement fréquente (tuberculose du
beeuf, kystes de trichine, de cysticerque, ...). Le dépét calcaire accom-
pagné de dégénérescence graisseuse des parois des vaisseaux (athé-
rome) peut amener la formation d’anévrismes. Des 1ésions calcifiées
du poumon (entéqué des bovidés argentins) sont observées. Elles
procédent d'une ossification véritable du tissu conjonctif. De’ sem-
blables 1ésions sont parfois rencontrées en France; nous en avons
vu deux cas en 1899 & I'abattoir de la Villette, sur des bovidés
francais adultes. Des concrétions calcaires peuvent se former dans
les bronches, sans aucune lésion visible du c6té de I'appareil respi-
ratoire.

4° NEicroses. — Les nécroses (mortification lente des tissus) sont
d’origine variée (troubles circulatoires, contusions, broiements, action
destructive des toxines microbiennes ou des microbes ; caséification
des tubercules, ...).

Dans la gangréne séche ou nécrose de coagulation,les noyaux cellu-
laires subissent, soit la désagrégation rapide et intense en fragments
irréguliers (kariorhexis de Chantemesse et Podwyssotsky), soit la
fonte progressive en fragments arrondis, brillants et comme huileux
(chromatolyse de Flemming, kariolyse, ...).

Les corps microbiens (sporozoaires, bactériacées, ...) subissent égale-
ment la mort lente du noyau (plasmolyse de Fischer, kariolyse).

Dans la gangréne humide, les tissus mortifiés et imprégnés d’eau
subissent des modifications répondant & un type assez bien défini
(gangreéne septique ou sphacele). Une véritable putréfaction s’établit
au sein des tissus vivants. La gangréne pulmonaire, si fréquente au
cours des pneumonies infectieuses chez le cheval, peut étre occasion-
née, comme la plupart des putréfactions du méme ordre, par des pro-
teus (Hauser) dont le bactérium termo de Colin n’est qu'un stade
d’évolution, des bacillus feetidus fluoresccns, etc..., des micrococcus...

Sur les animaux vivants, certaines bactéries spécifiques (vibrion
septique ou bacille de I'edéme malin, bacille du charbon symptoma-
tique, ...) déterminent la formation de gaz en abondance. Leur exis-
tence est facile 2 mettre en évidence au sein des lésions massives
rencontrées (edéme malin, tumeur charbonneuse).
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“L’analyse histologique ne doit pas perdre de vue qu'au cours des
gangrénes (lraumatismes pénétrants du pied de cheval, ...)des microbes
pyogénes (staphylocoques, streptocoques, ...) cultivent dans les lissus
mortifiés, envahissent la circulation lymphatique, en méme temps
que les toxines élaborées sur place par un processus ou par un autre
provoquent des troubles généraux graves (infozication septigue ou
saprémie, infection putride ou septico-pyohémie). L’analyse micro-
-biologique intervient et précise les accidents morbides enregistrés.

-5° ALTERATIONS DU saNG. — L’analyse histologique permet de pré-
ciser un certain nombre d’altérations du sang. Parmi les principales

F16. 19. — Leucémie myélogéne. F16. 20. — Leucémie lymphogeéne.
a, leucocytes trés abondants; b, éosinopbiles a, mononucléaires tres abondants; &, polynu-
abondants ; ¢, globules rouges. cléaire ; c, rares globules rouges.

maladies que I'on rencontre quelquefois sur les animaux de boucherie,
il convient d'attirer I'attention sur la leucémie myélogeéne (fig. 19)
signalée par Stepensaa, en Hollande, et surla leucémie lymphogéne
(fig. 20) décrite par Reed, en Amérique.

Examen microbiologique. — Les manipulations que comporte
f'analyse microbiologique n’offrent pas de grandes difficultés. Il faut
toutefois ne jamais se départir d’une technique sévére et méthodique.
De nombreuses causes d'erreur peuvent intervenir et fausser les
résultats d’analyse. Ceux-ci sont probants lorsque l'on peut les repro-
duire 3 volonté, en réalisant les conditions expérimentales qui les
ont engendrés. Il ne faut pas craindre de chercher le controle direct
ou indirect, quelles que soient les expériences réalisées.
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Examen microscopique. — L’examen microscopique des lésions &
’état frais a une grande importance. Nombre de microbes spécifiques
ont pu &tre découverts par 1’examen direct, sans 'emploi des colorants
(bactéridie de Davaine, fig. 21). La coloration des tissus (produits de
raclage, sang 6talé, coupes, ...) permet de saisir de nombreuses altéra-
tions et de mieux voir les agents microbiens. Les couleurs d'aniline

Fis. 21. — Sang charbonneux montrant des bactéridies relativement rares
au sein des globules rouges (d'aprés Moulé).

sont généralement employées. Les matiéres colorantes sont les unes
acides (acide picrique, éosine, fuchsine acide, orange, anrantia, ...), les
autres basiques (fnchsine, violet de gentiane, bleu de méthylene, vert
de méthyléne, thionine, ...)!. Nons donnons ci-aprés les principales
formules de liquides-colorants 4 employer :

$ Solution saturée alcoolique de
bleu de méthyléne......... 30

Bleu de Leeffler.....
( Potasse & 1 pour 10.000...... 100

1. Les colorants basiques précipitent le réactif de Van Giértner (tanin au 1/10, acétate de
soude au 1/10). 1ls ont une affinité trés nette pour le noyau des cellules. C'est l'inverse ponr
les colorants acides, dont I'affinité pour le protoplasma est non moins nette. Les inélanges
neutres (éosine, bleu de méthyléne) conviennent bien pour les globules du sang.
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6 Fuchsine.................... R A dissoudre
5 ’ . . YAcide phénique ............. 5 en
Fuchsine phéniquée.{ 00 PHHATE - oee e 40 24 heures.”
AR | owe cxenene < [Gls ¢ ok6) o (638 Txe B RIS 5T 90
Solution saturée d’huile d’ani-.
‘ line dans l'ean . ........... 8
Violet d’Ehrlich ....’ Solution saturée de violet de =~
" ( gentiane dans l'alcool...... 1
Alcool absolu................ 1
Eal. . ses et mpal g e oo 300
Liquide de Gram ...{lode.........coooviiannnnne. 1
' lodure de potassium......... 2
Thionine .....cocveee coeeen 0,5 A d_issoudre
: ok . . YAcide phénique ............. 3 en
dhisining phémquee., Alcool'.)....(.] ................ 10 | 2% heures.
BRI £ e iers gharers oie o foro oS REAET 90

On précipite par la
soude au {/10, on
lave le précipité

Bleu i I'argent .. ... | i\‘:;ga(;?sgﬁgfem """"""" 1 0:) jusqu’a disparition
"""""""" destracesdesoude,
; on ajoute au préci-
pité lavé:
Bleu de méthyléne .......... i ‘
Eau distillée ................ 100

Dans les solutions aqueuses alcalines (bleu de Leeffler, bleu a 1'ar-
gent, ...), la potasse ou l'oxyde d’argent mettent la base colorante en
liberté et favorisent d’autant la coloration. Les bases organiques(aniliné,
toluidine,, de certaines solutions (viclet d’Ehrlich, ...), agissent de la
mame fagon.

L addition de phénol exagere l'action colorante de la fuchsine. C'est
le cas pour la solution de Ziehl et les colorants similaires. Le phénol
se combine 2 la base (rosaniline) de la fuchsine et forme un composé

(peu soluble dans I'eau) qui se dépose & I'état naissant sur les
microbes.

Diagnostic des espéces microbiennes par les réactions colorantes. —
Lorsqu’on veut colorer rapidement un microbe, on emploie les solu-
tions aqueuses de colorants (fuchsine, bleu de méthyléne, violet de
gentiane, ou les solutions aqueuses de thionine, de bleu de toluidine,
ou encore le bleu Leweffler). Mais. lorsqu’il s’agit de préciser davantage,
il convient de chercher & savoir si le microbe examiné se colore ou se
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décolore par la méthode de Gram, prend ou ne prend pas 1'Ehrlich,
ou ne prend aucune autre coloration spéciale!

Réaction de Gram. — 1° Faire agir le violet de gentiane : violet
d’Ehrlich ou, de préférence, violet phéniqué dont la formule est sem-
blable & celle de la fuchsine phéniquée,
et dont la durée de conservation est plus
longue;

2° Ajouter le liquide de Gram sans
lavage préalable;

3° Décolorer par 1'alcool ;

4° Colorer le fond, & I'aide d’une cou-
lear complémentaire.

Les microbes qui « prennent le Gram »
ne sont pas décolorés par ce procéds.
Ils apparaissent colorés en violet et se
différencient trés netlement des cellules
et des autres éléments des tissus qui ont pris la coloration complé-
mentaire (éosine, picrocarmin...).

Les principaux microbes des viandes qui prennent le Gram sont le
bacillus anthracis, le bacille du rouget du porc, le bacille du tétanos
(fig. 22), le vibrion septique, le bacterium Chauveet, le mycelium de
Vactinomyces bovis, le streptothriz du farcin de beeuf, les strepto-
coques. Ne prennent pas le Gram : le bacille de la morve, les pasteu-

F16. 22. — Bacilles du tétanos
avec spores.

rella, les salmonella.

Réaction de Gram modifiée par Nicolle. — 1° Coloration du fond
{coupe de tissu) pendant quinze minutes par le carmin de Orth alcoo-
lisé (carmin de Orth 4 1/6 d’alcool & 95° pour prévenir le décollement
des coupes dt & 'action des colorants alcalins);

2° Lavage a I'eau;

3° Coloration par le violet phéniqué (solution saturée de violet de
gentiane dans l'alcool & 95°, 10 centimétres cubes; eau phéniquée
a1 0/0, 100 centimetres cubes) pendant quatre a six secondes;

4° Action du liquide de Gram fort (iode, 1; iodure, 2; eau, 200),

1. La propriété de « prendre le Gram » ou de rester coloré par I'Ebrlich parait tenir a la
présence de matiéres grasses. C'est ainsi que le bacille du rouget, épuisé par 1'éther, cesse
de retenir la couleur par le procédé de Gram (Stadie).
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pendant un temps égal, tout en renouvelant le liquide plusieurs fois;
5° Décoloration par I'alcool-acétone au 1/3 (alcool absolu
+ 1/3 d’acétone);

6° Action rapide de I'alcool picriqué (alcool & 95° + trace d’acide
picrique = liquide jaune verdatre trés pale);

7° Déshydratation par 1'alcool absolu;

8° Action éclaircissante du xylol;

9° Montage dans le baume, avant ’évaporation du xylol.

Les décolorations sur lamelle exigent I’emploi d’un alcool-acétone
au 1/6, c'est-a-dire moins fort. L’alcool-acétone décolore plus vite que
l'alcool seul (méthode de Gram). Le but est toujours atteint; il n’est
Jamais dépassé. L’alcool-acétone se conserve indéfiniment; il ne s’al-
tére pas comme l'huile d'aniline (méthode de Gram, modifiée par
Weigert); il donne des préparations qui ne brunissent pas a la longue.
La triple coloration est facilement réalisée; elle est presque impos-
sible avec la méthode de Weigert, en raison de la solubilité de I'acide
picrique dans I'huile d’aniline. L’alcool-acétone donne des préparations
qui ne se décolorent pas par la suite, comme c’est le cas avec I'emploi
de I'essence de girofle.

Réaction &’ Ehrlich! (modifiée par Ziehl, Kithne). — 1° Coloration par
la solntion de Ziehl (fuchsine phéniquée) pendant cinq minutes a
chaud, quinze & vingt minutes a froid;

2° Décoloration par l'acide azotique au 1/3, 'acide sulfurique au1/5,
ou le chlorhydrate d'aniline a 2 0/0 (Kithne)?;

3° Coloration du fond de la préparation par le bleu de méthyléne ou
PYhématoxyline, ou I’hématine (solutions stables)?;

4° Recoloration par l'acide picrique.

Les microbes qui ne se décolorent pas par cette méthode sont le
bacille de la tuberculose, les bacilles dits acido-résistants ou pseudo-
tuberculeux, le bacille de la /pre, le streptothrixz du farcin du beeuf.

Procédé du tanin neutre. — Les bactéries qui ne prennent aucune
de ces colorations spéciales (bacille morveux, par exemple) doivent étre
traitées par la méthode du tanin neutre, sil'on veut les mettre en évi-

1. Ehrlich employait le violet de gentiane aniliné.
2. Action décolorante infense en quelques secondes, sans action nuisible sur les ¢léments

des tissus.
3. Emploi de I'aurantia en solution aqueuse (s'il y a des globules rouges).
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dence au sein des coupes de tissus. Cette méthode consiste & colorer
tissus et microbes d'une fagon intense par une mati¢re ayant un grand
pouvoir colorant (bleu de méthyléne en solution alcaline, ou mieux
thionine phéniquée) et & décolorer ensuite, apres avoir fixé la matitre
colorante sur les microbes, par le fanin neutre @ I'éther 3 5 0/0. La
thionine (thionine, solution saturée dans l'alcool & 50°, 10 centi-
meétres cubes: eau phéniquée & 1 0/0, 100 centimdtres cubes) donne
des élections trés variées: les bactéries prennent le rouge violet, les
noyaux se colorent en violet foncé, le protoplasma en rouge verdﬁtre,
1es globules sanguins en vert.

- Procédé de Mac Fadyean. — La coloration par le Gram permet, en
matiere d'inspection des viandes,
d’apporter un peu de précision dans
les recherches microscopiques. Elle
met sur la voie de la diagnose du
charbon bactéridien. Lorsque les
bacilles rencontrés prennent Ile
Gram, la réaction de Mac Fadyean
permet de préciser davantage
(fig. 23) : I'espéce de capsule mu-
queuse qui enveloppe la bactéridie
Fic. 23. — Sang charbonneux profondé- oharhonneuse et les filaments de
ment altéré, coloré par la méthode de -
Mac Fadyean. mucine résultant de la désinté-
o gttt nenelopn oot 80 gration des capsules bactéridiennes
se colorent en violet; les bacilles

apparaissent teintés en bleu. La solution employée est la suivante :

Bleu de méthyléne de Gribler ou bleu de méthyléne médicinal
pur de Merck, solulion fraiche a 1 0,0;

Bicarbonate de soude (1/2 0/0 de bicarbonate ajouté a la solu-
tion précédente).

La coloration violette disparait vite, méme lorsqu’on conserve les
préparations a l'abri de la lumiére.

Procédé de Laveran. — La coloration des protozoaires (fig. 24)
demande A 8tre faite par des procédés trés délicats reposant sur l'em-
ploi d’'un mélange colorant, & proportions définies, de bleu de méthy-
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léne et déosine. La méthode de Laveran (modification de celle de
Romanowsky) donne d’excellents résultats :

1° Sang étalé sur lame de verre (3 l'aide du bord d’un carton, d'une
carte de visite), séché tres rapidement, fixé dans I'alcool absolu (cing
a dix minutes);

2° Lame porte-objet, placée pendant cinq a vingt minutes dans un
bain préparé au moment de s'en servir, sans en toucher le fond :

Solution d’éosine de Hochst 41 0/00....................... 4ee
Eaudistillée................. ... i 6
Bleu Borrel (bleu de méthyléne a 'oxyde d’argent)......... ie

3° Lavage a grande eau:

4° Traitement au tanin a-5 0/0 ou bien au tanin orange qu'on
irouve tout préparé damns le com-
‘merce;

5° Lavage a grande eau, lavage a ¢
Teau distillée:

6° Dessiccation.

Des précipités peuvent se former
sur la préparation. On les enléve par
I'essence de girofle et le xylol et on
passe un linge fin trempé dans le xylol
a la surface de la préparation. 1lest
contre-indiqué de laisser en contact Fic. 24. — Trypanosome de la Dourine
prolongé avec I'huile de cédre (décolo- FRIEE Rttt

o, corps du trypangsome; b, noyau du para-.

g O site ; ¢, flagelle qui part du centrosome ct
ration raplde) ou de monter dans le se prolonge le long dc la membrane ondu-

< £4 lante ; d, centrosome; e, globule blanc po-
baume. 11 est préférable de les |J \iidire; f globule rouge. I

conserver a sec. Le protoplasma des

trypanosomes se colore en bleu clair, les noyaux en lilas ainsi que les
flagelles (dans leur partie libre aussi bien que dans la partie qui
borde la membrane ondulante), le centrosome en violet foncé un peu
différent du violet du noyau. La membrane ondulante reste incolore
ou prend une teinte bleuatre. Les hématies sont colorées en rose ¢t
les noyaux des leucocytes en violet foncé.

Analyse chimique. — Ce qui vient d’¢tre dit aux paragraphes
précédents démontre tout l'intérét qu’il y a & doter l'inspection des
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viandes des moyens d’investigation dont elle a.besoin au point de
vue chimique (chimie minérale, organique, biologique, ...)!

Examen au point de vue des propriétés toxiques ou viru-
lentes. — Les viandes insalubres, les produils toxiques ou les agents
microbiens qui en sont extrails doivent toujours étre l'objet de re-
cherches au point de vue de la méthode expérimentale. Des animaux
d’expérience? en nombre suffisant et de diverses espéces doivent étre
soumis & dilférentes épreuves : ingeslions, injections,

Sacrifices d'urgence. — A 1'endroit des animauz sacrifics d'urgence,
il est indiqué de ne livrer la viande & la consommation ou de n’opérer
la saisie qu'aprés avoir établi I'innocuité ou le degré de virulence et
de toxicité des produits. Basenau a formulé a ce sujet des régles
pratiques. 1l recommande de ne prononcer un diagnostic que vingt-
quatre heures aprés l'abutage, de s'assurer entre temps que l'éviscé-
ration des animaux abatlus d’urgence n'a pas é{é tardive et que
I'invasion post mortem du sang par les bactérics d’origine digestive
n’est pas un faitaccompli. A cet effet, il prescrit I'ensemencement de
tubes de gélatine en stric3 et l'alimentation de souris avec les pro-
duits suspects. La viande est donnde ¢rue (premier lot de souris) oun
aprés cuisson pendant une heure d 100° (second lot d’animaux). Si
dans les milieux ensemencés il ne se développe aucune colonie au
bout de vingt-quatre heures de séjour a I'étuve, la viande peut étre
admise a la libre pratique. Si les milieux de culture fournissent des
colonies microbiennes, il y a lieu d’attendre le résultat des expériences
pratiquées sur les souris. Lorsque les souris alimentées en viande
crue sont seules malades, la viande peut étre admise a la « Freibank »
apres stérilisation. Dans I'hypolhése d'une installation insuffisante ou
inexistante, comme c’est le cas dans presque tous nos abattoirs fran-
cais, la présence de nombreuses bactéries dans les masses musculaires
justifie amplement la saisie. A cet égard, les viandes foraines mé-

1. On trouvera, au chapitre de U'Inspection de police des viandes, des données précises
pour la différenciation chimique des viandes. La recherche des antiseptiques est traitée
pages 183 et 259.

2. La température des animaux doit étre relevée avant et aprés le début des expérlences
(les températures normales sont, d'aprés Colin : pigeon, 42°; coq, 42°; lapin, 39,5 a 40°).

3. ll va de soi qu'il importe en 'espéce de ne pas limniter les ensemencements é un seul
milieu de culture. 11 est indiqué d'ensemencer de nombreux tubes (gélose, bouillon,
bouillon Martin, bouillon glucosé, lait, lait au tournesol, pomme de terre).
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ritent d’étre étroitemerit surveillées et il est nécessaire que de trés
nombreux prélevements soient 'objet de semblables recherches dans
les stations sanitaires de controle.

La toxicité des viandes est appréciée par I'action qu’elles exercent,
a bref délai, lorsqu'on injecte le suc musculaire (ou I'extrait aqueux
par l'eau physiologique!, lorsque le muscle ne céde pas son suc par la
pression : animaux surmenés, ...) dans le péritoine d’animaux d’expé-
rience (lapins, cobayes, souris, ...). 1l importe de ne jamais négliger
ces recherches si faciles et si utiles.

Suspicion de fiévre charbonneuse?. — La recherche de la bactéridie
charbonneuse est entourée de beaucoup de difficultés. La bactéridie
est parfois peu abondante dans le sang. C'est presque la régle dans
les cas de charbon du porc. 1l convient alors d’explorer les districts
lymphatiques le plus souvent atteints, les ganglions rétro-pharyngiens,
par exemple. Le microbe du charbon peut &tre abondant, mais il
peut avoir subi un commencement de bactériolyse; il est alors diffi-
cile de le colorer. Les produits charbonneux peuvent aussi présenter
des spores & leur surface ct constituer un réel danger.

L’identification par les réactions colorantes est insuffisante. Lorsque
la gaine hyaline qui entoure les bacilles n‘apparait pas, comme c’est
le cas dans les colorations par les méthodes ordinaires, il faut se gar-
der de considérer comme un caractére spécifique la disposition spéciale
des segments renflés a leurs extrémités et terminés en cupule. Le
caractere tiré de l'existence d’une gaine hyaline, aprés I'’emploi de
Pacide acétique, est également incertain.

L’inoculation des produits suspects aux animaux d’expérience est

1. Eau salée 3 0,85 0/0.

2. Le charbon intestinal était autrefvis souvent constaté en Allemagne. Leube et Miiller,
OEmler, Tavel citent des cas occasionnés par I'usage de viande et de foie charbonneux crus
ou insuffisamment cuits. En 1887, sur 90 cas de charbon constatés en Allemagne, 12 sont
dus a l'ingestion de viandes infectées. En 1898, Solbring observe une épidémie dans le
cercle de Templin; 13 personnes sont atleintes de catarrhe 'gastro-mtestinal et I'analyse
microbiologique compléte permet d'isoler le bacillus anthracis.

Les viandes charbonneuses sont surtout dangereuses par les accidents qu’elles peuvent
déterminer chez les professionnels ‘bouchers, équarrisseurs, vétérinaires, bergers, etc.). Les
statistiques officielles allemandes donnent les chiffres suivants :

De 1843 a 1899, sur 604 cas de charbon observés chez 'homme, 96 sont suivis de morl.
La corporation des bouchers est tres souvent frappée (178 cas sur 290).

De 1900 4 1904, les cas de charbon sont encore fréquents :

1900 1901 1902 1903 1904

Cas de charbon transmis a 'homme...... e 112 103 109 123
Déces ........ P — Sy 9 13 12 13 10
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parfois infidele : Padjonction de microbes étrangers a la bactéridic
favorise la défense des tissus et les animaux résistent.

La culture en plaques constitue le procédé de choix. Il va de soi
qu’elle ne peut étre réalisée que dans les laboratoires. Les cultures
obtenues sur gélatine doivent présenler les caracteres classiques bien
connus : colonies arrondies qui, vues a un faible grossissement, pré-
sentent un aspect filamenteux enchevétré au centre,. et offrent des fila-
ments régulierement onduleux a la périphérie.

La virulence des produits dont dispose l'inspecteur peut étre plus
ou moins affaiblie (viandes foraines). D’autre part, des différences de vi-
rulence existent qui peuvent tenir aux variétés de charbon envisagées.
Le cobaye demeure le réactif préféré pour établir la spécificité des bacilles
rencontrés. ou pour démontrer 'existence de la fievre charbonneuse,
méme en I'absence apparente de tout bacille. Il est-pratique de faire
le diagnostic sur place; toutefois, lorsque le service d’inspection n’a
pas & sa disposition les éléments nécessaires, il convient d’envoyer
dans les laboratoires d’analyse des produits purement récoltés! sur
des pieces pathologiques fraiches, ou des produits étalés et desséchés
sur lames de verre, lorsque la putréfaction a déja fait son ceuvre.
L’inoculation par scarifications sur le dos du cobaye constitue la mé-
thode de choix; elle évite l'infection et la mort hitive des animaux
par des microbes étrangers (vibrion seplique, ...). Toutefois, elle ne doit
pas étre employée a I'exclusion des autres procédés. On peut retirer le
bénéfice d'un diagnostic rapide (six & huit heures plus tot quavec les
cultures d'aprés Ostertag) par Pemploi de l'inoculation sous-cutanée
des souris (procédé Fischeeder). Les cobayes charbonneux succombent
généralement en trente-six ou quarante-huit heures, avec un cedéme
blanc, gélatiniforme, au point d'inoculation, une rate tuméfiée, trés
friable, et des tissus trés riches en bacilles (sang, rate, vaisseaux du
mésentére, ...). La coloration des bacilles par les méthodes de Gram
et de Mac Fadyean permet de les identifier, concurremment avec les
cultures (flocons en bouillon, colonies typiques sur gélatine, gélose, ...).

Les données qui précddent disent assez combien il convient d’étre
prudent lorsqu’il s’agit d’affirmer l'existence du charbon?.

1. Cautérisation de la surface des tissus (fer rouge', pénétration de la masse avec une
pipette Pasteur récemment ouverte et flambée plusieurs fois dans la flamme d’une lampe
a alcool, aspiration et scellement des extrémités du tube 4 la flamme.

2. En Westphalieeten Prusse, onn’accorded’indemnité, en matiére e ficvre charbonneuse,
que si le diagnostic a été établi d’'une facon indubitable, au point de vue bactériologique.
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Suspicion de morve!. — La recherche du bacille morveux est facile
dans les cas de morve aigué. Le bacille échappe souvent a I'expéri-
mentateur dans les lésions chroniques (tubercules fibreux, caséeux,
translucides). L’amalyse histologique et la méthode expérimentale
permettent de différencier les tubercules morveux des formations no-
dulaires pouvant étre confondues avec eux : les nodules parasitaires
étudiés par Olt et Schiitz et dus a des strongles, a desfilaires; les no-
dules de péribronchite, de bronchiolite et de bronchiectasie ; les nodules
de pneumokoniose, etc...

La culture sur pomme de terre s’annonce par une coloration fauve
d’abord, brun chocolat ensuite. Souvent, la pomme de terre noircit
autour des colonies et jusqu’assez loin dans sa profondeur. Il importe
d’ensemencer de nombreux tubes et de diluer au préalable le produit
a analyser, surtout s'il est impur (dilution en bouillon stérile). L’ino-
culation doit étre faite simultanément au cobaye et au chien. L’ane
doit étre utilisé lorsque les ressources du laboratoire le permettent.
L'inoculation au cobaye opérée par scarifications ou par injection
sous-cutanée (avec une pipette, avec la seringue stérilisable de Roux)
provoque une évolution lente de la morve expérimentale. Quatre a
huit jours aprés une inoculation par scarifications, des ulcérations et
des lésions farcineuses peuvent se former. Dans le cas de I'inoculation
sous-cutanée (face interne de la cuisse), les ganglions s’abcédent. On
peut sacrifier les cobayes au bout de vingt-cinq jours : la rate, le foie
renferment alors des petits foyers morveux sous forme d'un picté gris.
Ce procédé est incertain, parce que d'autres microbes (produits souil-
1és) peuvent tuer avant que la morve n’ait eu le temps d'évoluer
(seplicémie, pyohémie, ...). Il n’est pas rapide et ne peut convenir
pour l'inspection des viandes, mais il peut rendre des services en ma-
tiere de police sanitaire des animaux. On lui préfere I'inoculation
intra-péritonéale?, qui réussit bien lorsque les produits sont purs.

1. La morve est assez fréquemment transmise aux bouchers, aux équarrisseurs, aux
palelreniers, etc... L'Office impérial allemand donne les chiffres syivants :
1102 1903 1904

Personnes atteintes...........oevvvenneon.. 3 q 1
DECES..covrrcirnriesnsn FlereresorsPEXL LT 2 1

2. Maintenir le cobaye sur le dos; prendre un pli a la paroi abdominale, le traverser &
la base de part’en part avec l'aiguille d’une seringue stérilisable ; ramener la pointe vers
1a eavité de I'abdomen ; pousser I'injection lorsque I'extrémité de Paiguille est libre dans
la cavité. Un opérateur habile peut opérér seul, assis, en maintenant le cobaye entre les
genoux.

. Ol o
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lLes produits impurs provoquent une péritonite purulente rapide
et mortelle (streptocoques, staphylocoques, ...). Le bacille morveux
(morve aigué) peut &voluer en méme temps que les streptocoques

ou autres microbes des péritoniles septiques ou purulentes. Il est
indiqué d’ensemencer la rate et le
sang sur pomme de terre. Les cobayes
males inoculés (produils purs) ont
généralement, du deuxiéme au troi-
sitme jour, de la tuméfaclion des
bourses testiculaires ; les testicules ne
rentrent plus dans l'abdomen; la
région est enflammée (signe de Straus).
La mort survient en huit, douze ou
quinze jours!. Il existe une vaginalite
Fic. 25. -~ Pus morveux. morveuse qui asoudéles deuxfeuillets.
«, bacille libre; b, bacille englobé On peut, dans certains cas, par ponc-
par un phagocyte. p .

: tion précoce de la gaine vaginale et
prélevement de traces de liquide, déceler le bacille morveux, avant
V’apparition du signe de Straus (fig. 25). Les indications fournies par
le signe de Straus constituent une forte
présomption de l'existence de la morve,
mais d’autres microbes peuvent le pro-
voquer [Nocard : lymphangite ulcéreuse
due a une bactérie qui retient le Gram ;
Rabe, Kutscher : jetage morveux con-
tenant un bacille spécial capable de
fournir le signe en question; Gal-
tier : « cocco-bacille prenant le Gram .,

jetage d'un cheval sain; Baruchello

‘bacille pyocyanique associé au crypto- g o6 _ cryptococcus farcimino-

coccus farciminosus (ﬂg 26)] Les résul- sus. Parasites dans les cellules du
2 fs de T Tt . pus de lymphangite épizootique
tats négatifs de I'inoculation au cobaye (d'aprés Marcone). -

ne permettent pas de conclure a la non-
existence de la morve. Le signe de Straus peut ne pas se montrer,

1. Exceptionnellement, on enregistre des” morts plus rapides. Un cobaye miile inoculé
le 1t janvier 1894 a cinq heures et demie du soir avec des lésions de mdrve aigué meurt
le 13 4 deux heures et demie du soir, c'est-a-dire en moins de quarante-huit heures. La
vaginalité existe. L'adhérence des feuillets sérenx est faible. La rate présente un fin semis
de petits foyers gris clair.

Dans le cas de mort précoce sans vaginalite, il y a lieu de faire des ensemencements
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méme aprés Y'inoculation intrapéritonidale de produits morveux (Pa-
nisset) riches en staphylocoque blanc (stimulalion leucocytaire et
phagogyiose intense des éléments yirulents, absence d’antagonisme
bactérien). 1l est donc indiqué (Panisset) de pratiquer simultanément
des imoculations sous-cutanées, et de n'injecter dans le péritoine que
de faibles quantités (4/2 a 1 centimdtre cube) de produits; on écarte
ainsi I'action pha'gocytaire intense des microbes étrangers et du liquide
qui a servi aux dilutions.

L'ipoculation au chien (Galtier, scarifications surle front) ne doit pas
étre négligée. Elle peut donner des résultats en quatre ou cing jours.
L'animal guérit généralement. L'inoculation au chat donne de bons
résultats. Les animaux succombent en quelques semaines.

- Le séro-diagnostic, dont I'importance ne peut échapper, en matiére
d’inspection des viandes, mérite d’étre employé, notamment lorsque
dans les abattoirs hippophagiques les lésions paraissent douteuses
,ou ont été sous(raites a I'examen. Un pratique des cultures mor-
veuses en bouillon peptone ordinaire. Les cultures récentes (deux a
trois jours), trés riches en bacilles mobiles, sont additionnées de dilu-
tions (eau distillée ou stérilisée par I'ébullition) du sérum & éprouver.
Les dilutions sont faites & des titres variant entre 1/100 et 1/2000.
On les mélange & parties égales avec la culture ; on peut utiliser & cet
effet des petits tubes ad hoc stériles (Rabicaux). Les tubes sont mis &
I'éduve & 37°1. On examine toujours comparativement un tube témoin
“*(sérum normal) et un tube & essayer (sérum suspect'. L’agglutination
dans les tubes contenant le sérum morveux s'effectue en un temps
qui varie entre huit et quarante-huit heures.

Il importe d'utiliser des sérums purs. La stérilisation préalable du
sérum 2 analyser est indiquée lorsque la récolte a été faite d'une
facon impure. Il n’y a aucun inconvénient a chauffer pendant une
heure,-sous un faible volume, & 60-65°, les cultures et le sérum. L'ag-
glatination des microbes morls se fait aussi bien, sinon mieux. Le
sérum mnormal chauffé a 60- 65" perd beaucoup de ses propriétés
aggllﬂmanles le sérum morveux placé dans les mémes conditions
n’est que trés peu affaibli (Rabieaux).

Des recherches récentes de Schiiltz et Miessner portant sur

.

avec le pro:lmtde raclage de la gaine vaginaleet la pulpe de la rate. Dans un cas semblable
(morve aigué du cheval), Ia rate a donné une quinzaine de colonies typiques.
1. Les basses températures entravent 1’ agglutination sans la détruire (Rabieaux).

ABATTOIRS PUBLICS. ~— II. 8
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1.911 chevaux non morveux et 298 chevaux morveux, il résulte qu'un
cheval dont le sang agglutine seulement & 1 pour 300 ou en dilutions
encore moins étendues est indemne de morve; par contre, le cheval
dont le sang agglutine & plus de 1 pour 1.000 est sitrement morveuz!
Toutefois un grand nombre de chevaux, morvenx ou sains, ont un sang
qui agglutine en deca de ces limites et I’'on n'a plus que des présomp-
tions. Les chevaux dont le sang agglutine & des taux compris
entre 4 pour 300 et 4 pour 500 sont probablement indemnes ; cepen-
dant, 6 0/0 des animaux atteints de morve dennent un sang dont le
taux d’agglutination est compris entre ces limites. Les sangs qui
agglutinent & 1 pour 800 et au deld sont probablement fournis par des
morvevx ; cependant, 2,1 0/0 des chevaux sains donnent un sang de
méme valeur agglutinante.

Suivant la remarque de Leclainche, il est évident que I'agglutina-
tion reste incomparablement inférieure & la malléination et qu'il est
vain de prétendre driger l'agglutination en procédé pratique du
diagnostic sur les animaux vivants.

Suspicion de rouget? — L’examen du sang, des pulpes d’organes
(reins, ganglions, rate, ...) par la méthode
de Gram lixe aisément le diagnostic.
Il existe des cas ou le rein est peu con-
gestionné (sacrifice d’urgence au début
de l'infection) et ne présente que des l¢é-
sions microscopiques : il importe de ne
pas perdre dc vue cette particularité si
souvent rencontrée dans les cas de fidvre
charbonneuse. S’il existe des doutes,
I'inoculation de pulpe d’organe a la dose
de 1 centimélre cube broyé dans quelques

Fic. 27. — Sang de pigeon o , ‘ [
mort du rouget. centimetres cubes d’eau stérile et filtré

sur linge fin stérile permet de les lever.
Le pigeon (inoculation dans le muscle pectoral) meurt en trois ou cinq
jours (fig. 27). Il présente dans ses organes (rale, reins) des bacilles

1. Rabieaux était déja arrivé a cette conclusion que tout cheval qui fournit un sérum
agglutinant & 1 pour 1.000 et au-dessus doit étre regardé comme morveux.

2. Les amygdales et I'intestin des porcs en bonne santé peuyent contenir le bacille dn
rouget (Olt). Le sol, les eaux, certaines larves d’insectes le renferment : il vit en sapro-
phyte (Lorenz, Foth).
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colorables par le procédé de Gram. La souris (inoculation de produits
de virulence plus faible : raclage de I'endocarde) meurt en quatre ou
cinq jours!.

Les cultures du bacille du rouget permettent également de préciser
le diagnostic, concurremment avec la méthode expérimentale. Les
cultures par piqire en gélatine ont un aspect spécial bien connu (aspect
de brosse a bouteilles) 2.

Suspicion de charbon symptomatique. — Les animaux atteints ont
des muscles profondément altérés (muscles cuits, noirs, hémorragiques,
distenduspardesgaz; cedénies alapériphériedes tumeurs, ...) dégageant
parfois (altération post mortem en général) une odeur de beurre
rance (Nocard et Moulé). Ces signes macroscopiques peuvent manquer,
lorsque le foyer charbonneux est resté caché dans quelque région pro-
fonde ou qu'ila été supprimé (viandes fo-
raines). L'analyse par la méthode expé-
rimentale vient suppléer a I'insuffisance
des signes objectifs. Le cobaye (inocu-
lation intramusculaire) qui a recu dans
la cuisse des produits suspects (muscles
altérés, foie, rate, ganglions, sdrosité
musculaire, ...), broyés a sec dans un
mortier stérile, additionnés en parlies
égales d'eau stérilisée, tamisés sur
linge stérile, et inoculés a la dose de Fio. 28. — OEdéme sous-cutané,

) chez un cobaye ayant succombé
! /4— a | centimetre cube, présente au bout au charbon symptomatique.
de quelques heures des symptomes au

lieu d’injection; il meurt en vingt-quatre heures environ;on retrouve
les lésions de charbon emphysémateux, avec 'odeur de beurre rance
lorsque les produits inoculés la possédaient déja (association de mi-
crobes anaérobies : Bacterium Chauvei et bacilles des fermenlations
butyriques, ...). Les muscles au point d'inoculation renferment une

1. Le rouget est transmissible & I'homme (inoculations accidentelles par les viandes, par
les cultures pures). Le Jahresbericht dber die verbreilung von Tierseuchen im dcutschen

Reiche donne les statistiques suivantes :
1902 1903 1004

Cas de transmission_ du rougel (sans décés)............... 4 5 3

2. Le rouget, qui n’avait jamais été signalé sur les porcs introduits a la Villette de 1895
4 1903, ni sur les porcs vendus aux llalles, est diagnostiqué avec une certaine fré-
quence depuis qu'on analyse la plus grande partie des produits qui paraissent suspeets,
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bactérie qui prend le Gram-Nicolle. Ces bactéries sont souvent spo-
rulées (spores diverses : en masse, en fuseau, en raquette, ...) (fig. 28).

La différenciation avec la fievre char-
‘bonmneuse est facile. Les lapins, inoculés
en méme temps que les cobayes, résis-
tent s’il s’agit de charbon symptoma-
tique; ils meurent s'il s’agit de charbon
bactéridien.

Dans le cas de tumeurs dues a la
multiplication anaérobie du vibrion sep-
tique (fig. 29), les caractéres morpholo-
giques des microbes (formes allongées
Fi. 29. — Surface du foie, chez  dy vyibrion) permettent de faire un dia-

un cobaye ayant succombé a la -
septicémie de Pasteur. gnostic exact. Des cultures en milieu
privé d'air completent la recherche du
Bacterium Chauvei (fragmentation des colonnes de sang charbonneux
dans les pipettes mises & I'étuve, ...).

Suspicion de rage. — Le diagnostic sur le cadavre est difficile. La
méthode expérimentale (inoculation intra-cérébrale au lapin, intra-
musculaire au cobaye, de bulbe frais ou purifié dans la glycérine)
donne des résultats tardifs. L’inspection des viandes exige une solu-
tion précoce. La recherche du sucre dans I'urine est indiquée. Le
diagnostic histologique ne doit pas &tre négligé. La recherche des
lésions bulbaires (lésions péricellulaires de Babes), celle du ganglion
de pneumogastrique (desiruction des cellules nerveuses, capsules
bourrées de cellules jeunes, — Van Gehuchten et Nélis), fournissent des
indications incomplétes. La recherche des corps de Negri dans la
corne d’Ammon, le cervelet, ... (coupes ou simples dilacérations de
tissu nerveux) donne des indications plus précises : sur 455 observa- .
tions, — Negri.Volpino, d’Amato, Daddi, Luzzani et Nacchi, Luzanni, -
287 fois la présence de corps de Negri concorde avec les résultats
positifs de I'inoculation d'épreuve, et 159 fois 'absence de ces corps
coincide avec les résultats négatifs de I'inoculation; dans 9 cas seule-
ment, il v a discordance de résultats entre les deux méthodes.

Suspicion de septicémie hémorragiquel. — La bactérie du choléra des

1. La classification de Ligniéres (pasteurelloses) est fortement ébranlée par les
recherches récentes sur les virus filtrables.
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poules, immobile, incolorable parle Gram, non cullivable sur pomme
de terre, tue le lapin, la souris blanche et tous les oiseaux.

La bactérie de la Wildseuche et de la septicémie hémorragique du
beeuf (Rinderseuche) ne cultive pas sur pomme de terre, ne rougit
pas la gélose de Wiirtz. Sa virulence est variable & I'égard des
animaux. Le cobaye inoculé dans le péritoine meurt généralement.
La bactérie, incolorable parle Gram, se retreuve sur le cobaye. Dans
les produits de raclage {ganglions bronchiques ou médiastinaux, forme
aigué; muco-pus des bronches, forme chronique), on en trouve beau-
coup, trés faciles & colorer par la fuchsine aqueuse.

La bactérie de la pleuro-pneumonie septique des veauxr est plus
difficile a reconnaitre. L’examen direct des liquides ou des pulpes
d’organe (Nocard €t Leclainche) ne fournit en général aucune indi-
cation; les nombreux microbes associés ne permettent point de
reconnaitre en toute certitude la bactérie ou pasteurella. L’inoculation
de 1 centimétre cube de dilution obtenue avec les organes (foic, gan-
glions, exsudats articulaires, sang), dans le péritoine du cobaye, le
tue; le sang contient, aussitdét aprés la mort, des bactéries ovoides
pures.

La bactérie de la pneumonie contagieuse du porc (Schweineseuche,
swine—plaglie), I'une des formes définies de la pneumo-entérite
inscrite dans la loi de 1898, donne des résultats variables, lorsqu’on
I'inocule au cobaye. Les meilleurs réactifs sont la souris blanche et
le pigeon (Nocard et Leclainche,. La pneumonie contagieuse n'est pas
toujours seule aévoluer sur le porc. Elle coexiste parfois avec la peste
porcine. L analyse hactériologique ne suffit pas toujours & assurer le
diagnostic (Nocard et Leclainche).

L'inoculation au pigeon se fait dans les muscles. L’examen des
pulpes d’organes (reins, rate) permet de retrouver la bactérie ovoide
et de la distinguer du bacille du rouget qui prend le Gram.

La bactérie de la pneumonie infectieuse du cheval (influenza, fiévre
typhoide) est pathogéne pour le cobaye, la souris blanche et le lapin.
Sa recherche est parfois difficile.

La peste porcine (Schweinepest, hog-cholera) parait é&tre due
a une salmonella. Le bacille, dont la spécificité n’est pas absolu-
ment établie, est pathogéne pour la souris blanche, le cobaye, le
lapin, le pigeon, ... A I'inverse des bactéries ovoides ou pasteurella,
il cultive sur pomme de terre. Le lait fournit un excellent caractére
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distinctif entre le bacille de la peste porcine, la pasteurella et le
colibacille. Pendant les six ou huit premiers jours, le lait ensemencé
avec le microbe dé la peste du porc ne présente pas de modification
appréciable. Aprés, il perd peu & peu sa blancheur, devient grisitre;
de teinte plus ou moins sale. 11 devient plus liquide el offre une
réaction fortement alcaline. Dans certains cas, on constate une petile
précipitation de caséine qui se redissout bientdt:(Lignidres). ‘

La culture de la bactérie de la peste du porc-donne én bouillon
une culture abondante et inodore (la bactérie de la pneumonie conta-
gieuse cultive en bouillon alcalin avec une odeur spéciale).

L’inoculation au pigeon (intra-veineuse) ne donne aucun renseigne-
ment direct et immédiat (Nocard et Leclainche).

L’agglutination des culturesde peste du porc par’lé sérum de lapins
inoculés depuis quelques jours (Dinwiddie), par le sérum de porcs
malades ou immunisés (Ostertag), mérite d’étre employée. On diflé-
rencie ainsi les colibacilles des bactéries ovoides et, parmi celles-ci,
les pasteurella des salmonella.

La recherche de la virulence des produits pathologiques filtrés

apres dilution suffisante (bougie de porcelaine poreuse) mérite d'élré
essayée.

Suspicion d'infection colibacillaire. — Les infections colibacil-
laires sont nombreuses. La recherche et la détermination des coliba-
cilies sont réalisées grace aux caracteres
suivants : bacille mobile, aérobie et anaé-
robie, ne prenant pas le Gram; odeur
fécale prononcée des cultures en bouillon
phéniqué (Vincent); coagulation du lait
en vingt-quatre ou quarante-huit heures;
culture sur pomme de terre qui se fonce
Jusqu’a la teinte chocolat (fig. 30); réac-
tion de I'indol des cultures en bouillon pep-
tone (Kitasato); rougissement de la gélose
lactosée au tournesol de Wiirtz; réaction
acide dans le thé de foin 8 30/0 (Lignigres).

On I:encontre le colibacille dans la diarrhée des veaux (Jensen, 1893),
dans l'avortement (Nocard, 1894), dans la paraplégie enzootique du
cheval (Nocard). Les oiseaux présentent des infections dues au coli-

Fic. 30. — Culture de colibacille,
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bacille (Nocard. Klein, Lignisres, Martel, Sanfelice...). Le coryza
gangréneux (Leclainche), la septicémie des veaux (Thomassen) sont
attribués au colibacille. .

Dans la diarrhée des veaur (infection ombilicale), le colibacille est
rencontré dans le sang, les parenchymes. 11 pullule dans l'iiltestin. I
est pathogéne pour le cobaye, la souris blanche, le veau. Les pro-
priétés mocives des viandes sont bien
établies. Elles paraissent liées surtout aux
diarrhées d'origine pasteurellique / Nocard
et Leclainche). )

Dans la septicémie des veaux de Tho-
massen (infection d'origine ombilicale),
décrite par Poels (pseudo-colibacillose),
le colibacille tue le /apin en un a huit
Jours par inoculation sous-cutanée, le
cobaye en quatre jours (fig. 31), la souris .
blanche en quatre a quatorze jours, le veau F1s. 31. — Colibacilles libres et co-

] s libacilles phagocytés dans I'exsu-
€n cing jours. dat péritonéal du cobaye.

Dans la septicémie des poules(Ligniéres, :

Martel), le colibacille tue le cobaye (en vingt-quatre 2 quarante-huit
heures) et le lapin. Le pigeon est parfois sensible.

Dans le coryza gangréneuxr (Leclainche), le colibacille se montre

pathogéne pour le beeuf, le lapin, le cobaye, ...

Suspicion de tuberculose. — La méthode de coloration de Koch-
Ehrlich, modifiée par Ziehl, Kiihne, ..., ne permet pas toujours d’attri-
buer leur véritable signification aux lésions rencontrées. Les inocula-
tions au cobaye (sous-cutanée, produits impurs; péritonéale, produits
purs) donnent des indications moins imprécises. Malheureusement, les
résultats ne sont pas immédiats. En outre, de graves difficultés sont
rencontrées dans la pratique; clles sont relatives 4 la- différenciation
avec les lésions pseudo-tuberculeuses.

Les caractéres tirés de 1'étide morphologigue ne peuvent dislinguer
que ceux des bacilles acido-résistants dont la forme differe beau.coup
de celle des bacilles de Koch. Les bactéries trés courtes, assez épaisses,
ayant une tendance & prendre la farme de coccus, comme le bacille
de Preiz-Nocard (maladie caséeuse du- mouton, lymphangite ulcéreuse

du cheval, ...), rentrent dans ce cas.
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Aucune ‘des réactions colorantes proposées (comme celle de Grethe,
Marzinowski, Weichselbaum, Honsel, Bunge, Trautenroth, ...) n’est
suffisante. Le degré de résistance aux acides décolorants varie sui-
vant de nombreuses circonstances et surtout suivant la nature du
milieu qui a nourri les bacilles para-tuberculeux.

-Le plus grand nombre des bacilles acido-résistants se distinguent
des bacilles tuberculeux ordinaires par quelques particularités de
culture (croissance plus rapide, exigences moindres quant au milieu
et 3 la température — 30° peuvent é&tre suffisants). Il convient de
ne pas oublier qu’il est des bacilles résistant aux acides qui exigent
une température élevée pour se développer et qui poussent aussi
lentement que les hacilles tuberculeux.

Les propriétés pathogénes sur les animaux d’expériences sont géné-
ralement assez nettes pour différencier les deux sortes de bactéries.
Cependant, dans certains cas, la similitude des symptomes et des
lésions relevées impose une grande prudence pour l'appréciation des
résultats constatés. 11 est indiqué de tenter, dans ces cas, les pas-
sages en série par l'organisme du cobaye (ils échouent généralement
avec les bactéries acido-résistantes), les épreuves de tuberculina-
tion, etc.

Une comparaison exacte de toutes les propriétés des bacilles permet
généralement d’assurer le diagnostic différentiel. Cependant, d’aprés
Courmont, aucune différence capitale ne persiste ; il devient impos-
sible, & I'heure actuelle, d’établir, par un critérium certain, que
les bacilles acido-résistants ne sont pas des bacilles tuberculeux
saprophytes el qu'ils ne peuvent acquérir, dans certaines conditions,
le pouvoir pathogéne et les autres propriétés des bacilles tuberculeux
typiques.

Suspicion d'actinomycose. — L’existence d'un parasite se présentant
sous la forme de touffes muriformes, avec masses colorées en jaune,
met sur la voie d'un diagnostic précis. On distingue aisément l'acte-
nomycose de I'actinobacillose de Lignieres et Spitz. L’Actinomyces bovis
offre des toufles dont le centre contient un streptothrix colorable par
le Gram (fig. 35 et 37). L'actinobacille ne prend pas le Gram. L'en-
semencement des produits aprés ¢rituration, sur milieu glycériné
(gélose, pomme de terre), donne une culture en vingt-quatre heures
‘actinobacille). La culture de 1'actinomyces s’établit plus lentement
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(colonies seches, blanches sur gélose, jaune soufre sur pomme de
terre, fig. 37).

Fi6. 35.' — Pus d'actinomycose F16. 36. — Touffes
mycelium d'actinomyces bovis. d’actinomyces bovis.

Le sérum d'un animal malade agglutine I'actinobacille. L’aggluti-

Fi6. 37. — Culture d’actinomyces Fig. 38.
bovis. Culture d’actinobacillose.

nation est rapide. L'emploi du sérum normal donne une agglutination
lente (Lignieres el Spitz).

Lahoratoires d’analyses! annexés aux ahattoirs publics.
— La création de laboratoires d’analyses (chimie et microbiologie)
annexés aux stations sanitaires et aux abattoirs publics est absolument
indispensable. En France, les grandes villes sont mal partagées & cet

1. Les laboratoires d'analyses (microbiologique, chimique, trichinoscopique) doivent'étre
situés dans la section sanitaire de l'abattoir. Celle-ci peut c‘omprer'ldre l'es'laboragmres,
les locaux annexes (chenils, clapiers, ...}, la salle d'autepsie, 1aba§tonr sanitaire, les instal-
lations destinées a stériliserles viandes ou & les détruire, etc... (Voir le tome 1°).
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Fi16. 39. — Sous-sol (premier plan). Partie réservée & la machinerie, au vestiaire,
au lavabo et aux water-closets.
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Fi6. 40. — Sous-sol (deuxiéme plan, au-dessus du précédent). Dépdt de viandes saisies.
Dépot des viandes consignées aux fins d’analyse. Laboratoire annexe placé ici en raison
de I'exiguité de I'emplacement disponible.
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égard. Paris ne fait pas exception. Des renseignements fournis par les
vétérinaires inspecteurs des abattoirs de France, il résulte qu’en
dehors de Marseille, Saint-Etienne, Lyon, Dijon, il est bien peu de
villes possédant un laboratoire convenable réservé au service d'ins-
pection des viandes.

La démonstration des services que le laboratoire est susceptible de
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F1o. 41. — Premier étage. Laboratoires de bactériologie et de chimie placés au-dessus des
bareaux du service. Le spectroscope, le centrifugeur, 1a balance de précision, I'étuve, les
fours, etc., ont chacun leur place réservée. Le laboratoire de chimie est séparé du labo-
ratoire de bactériologie.

rendre n’est plus & faire. Nous nous contentons de donner ci-aprés
les plans (fig. 39, 40 et 41) d’un projet de laboratoire dont la éréation
a été votée en 1905 par le Conseil municipal de Paris, sur la demande
de M. le Préfet de police!. Nous y ajoutons la liste des. principaux
objets, instruments et appareils nécessaires.

1. Nous remercions MM. Godbille et Piettre pour leur précieux concours dans 1'élabo-

ration de ces plans. Les crédits votés s'élévent 4 173.000 francs pour les travaux d'installe-
tion et & 6.000 francs environ pour les achats d'instruments et d'appareils de premlére

nécessité.
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1. L'emploi des microscopes binoculaires de Zeiss est a recommander.

INSPECTION SANITAIRE DES VIANDES

MICROBIOLOGIE

Microscope motif n° 2
Revolver pour 3 objectifs
Objectif n° 2
— n°%
— n°8

— aimmersion 1/18 b......... ...l

2 oculaires! II, IV
1 oculaire compensation n° 12

i - micrométrique................oieens

2 oculaires de compensation 2, 4
1 chambre claire

Microtome Minot

1 trompe & vide compléte. .........covvueiernneennnn.

régulateur Moitessier
four Pasteur M. M
autoclave Chamberland n? 3
étuve Roux ne 3
étuve Wiesnegg

régulateur Roux ............ccvviiiiiiiii
table d’émailleur.................ooiiiiiiin.

fourneau Wiesnégg n° 1

bec garras 4 rallumeur et support .................

bec C. G. — —_

centrifugeur A main a 2tubes.....................

thermométre a 3000 . .

[ T R e e el e I
[z
=
o
—
=
8
1
)
=
)
]
fag
=
[x)
=
et
{4

— 802 fone o - T AR L AR

— 4502 . cy. . . 3 - EH- - 0 - ERPETIHGER

Do

Etuve 2 50°
Trompe métallique

bifurcateurs Y & 2 robinets..............

Trompe 4 mercure (Berbemond).....................

Etuve 3 gélatine
Centrifuges
Broyeurs
Verreries diverses

Balance de précision
— ordinaire
Four 4 cendres

6 appareils Schlesing....................... ol e e

260f »

30
20
30
50
125
16
30
16
40
38

220
70
35
55

280

240

110
25
70
14
12

62

11

16
60
25
300
200

.500

500

.000
. 000

250

180

25
150
260
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Trompe métallique.............cooovvenvn ... 251
Eibawe & 10 crmom o it brane S b A8 B by B« eneronons < one » 120 »
il T L = o S 30 »
Chambre sulfurique (desséchante)................... 30 »
dsupportsfer. ......... ... ... 50 »
Bain-marie grand..................ciiiiiiiiiin., 30 »
—  petite......... e 15
Spectroscope.............cevunenn s e g e P P 450 »
Polarimétre Laurent................ocoivneennn.., 450
Capsule de platine grande........................... 100 »
— Peile . : oo o @ Fam EiE s Eeee F T 60 »
Couteaux et fil de platine........................... 100 »
ATEOTNELTES < aor w1 9o s oo G <ol G657 o B 655,05 5 57775 A6 45 »
VEFRETACR,: = 75 s FRR Ams @ s emER W5 3 D055 50 50T 5 TFE 500
Réactifs ....... ..ottt 500 »

L’'agencement des laboratoires de hactériologie et de chimie reste
subordonné & I'importance de I'abattoir. Quelle que soit I'élendue des
ressources dont on dispose, il convient d’assurer un éclairage parfait,
permetlant 'usage facile du microscope et I'examen des cullures, une
bonne orientation afin d’éviter I'excés de lumiére et de chaleur au
cours de I'été, la construction sur sous-sol un peu surélevé de ma-
niére & prévenir I'’humidité inhérente au rez-de-chaussée, la dispari-
tion des angles intérieurs profonds permettant un nettoyage parfait, et
I'imperméabilisation des surfaces rendues lisses par tout moyen ap-
proprié (peinture émail, briques vernissées, grés cérame émaillé, etc.).
Une grande baie, des hottes pour l'échappement des vapeurs, des
tables en lave émaillée ou en bois recouvert de verre épais, des prises
de gaz, d’eau sous pression et d’électricité distribuées & profusion, un
lavabo-vestiaire, des éviers reliés & 1'égout par une canalisation avec
siphon assurant une occlusion hermétique et permanente, doivent
compléter I'installation. Les constructeurs devront s’inspirer, en I'es-
péce, des laboratoires existants & Alfort (laboratoire construit sur la
savante initiative de Nocard), aI'Institut Pasteur (laboratoire de chimie
et laboratoire de microbio'ogie), & I'abattoir Brancion (laboratoire du
service vétérinaire sanitaire, inspection hippophagique).

Les bureaux du service vétérinaire doivent éire situés & proximité
des laboratoires et des annexes. Celles-ci comprennent les locaux
destinés aux animaux d’expériences (chenil, clapier, voliére, etc.) et
la salle d’autopsie.

Les locaux réservés aux animaux d’expériences doivent étre com-
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pris de telle facon que chaque cage soit isolée, qu aucune contamina-
tion de cage a cage par voie directe, ou par les urines, fumiers, etc.,

ne puisse se produire. On trouvera d'excellents modeles d'inslallations
hygiéniques et faciles & nettoyer et & désinfecter dans les services de

clinique de I'Ecole vétérinaire de Munich. On ne saurait trop insister
sur la nécessité disoler et de pouvoir assurer une désinfeclion par-
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faite. Faute de remplir ces conditions, toute installation est imparfaite
et dangereuse ; elle expose aux erreurs d’expérience.

La salle d’autopsie (fig. 42) doit comprendre un matériel complet
d’autopsie, et avoir un lavabo, des prises d’eau, de gaz, d’électricité,
une table-chariot de dissection (fig. 43).

A proximité du laboratoire et des bureaux de service vétérinaire
sanitaire, une installation spéciale doit permeltre l'inspection des
viandes foraines présentées au poste sanitaire. Cette installation doit
8tre I'objet des soucis du service vétérinaire et du service d’'architec-
ture. Sans elle, I'inspection si difficile des viandes foraines serait un
leurre. Les viandes foraines doivent étre retirées des paniers ou des
caisses qui servent a les contenir ; elles doivent étre étalées, au besoin
accrochées et explorées par I'inspecteur et ses aides. 11 est donc de
toute utilité d'avoir dans une salle spéciale, bien éclairée, d'acces
facile aux voitures, plutot large que profonde, une table imperméable,
des crochets, une bascule, et tout le matériel d’'inspection nécessaire.

Estampillage! des viandes saines. — Dés 1875 (arrété du
2 mars 1875), Bailliet avait obtenu a Bordeaux que les porcs ne
pourraient sortir de I'abattoir sans avoir été, au préalable, visités et
. Jstmpillés par les agents de I'inspection des viandes. A Paris, I'estam-
pillage est appliqué avec sévérité depuis 1895. L'ordonnance de 1890
est restée lettre morte jusqu'a cette époque.

Les avantages de l'estampillage ne sont pas douteux. Clest la
meilleure garantie que I'on puisse offrir 4 la consommalion (l¥ai]]iet).’

Sans doute, des contrefacons peuvent étre tentées. Leur recherche
est facile. On peut d’ailleurs les prévenir par I'emploi de timbres a
date ou porteurs de signes spéciaux, par l'usage d’encres spécialea
dont la composition est connue de celui qui les emploie.

Le nombre des marques & apposer sur les quartiers de viande doit étre

aussi considérable que possible, surtout lorsqu’il s’agil d’estampiller
la viande de cheval, ou des viandes qui ont faitI'objet d’une expertise..

Mesures relalives aux viandes saisies. — En France, les

1. Une bonne encre & marquer les viandes s'obtient facilement avec le mélange suivant :

Violet de éthyle.......ovverviirvriiiiaiaeeeeonans 12 gr. Prix 01,36
Alcool dénaturé 290, ....ccovvvvivvee i M) — — 0 ,4?
Huile d'aniline ordinaire ............coievin covnvnns 500 — — 1,2

21,06
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viandes saisies sont dénaturées. Elles sont ensuite traitées industriel-
lement, soit 3 abattoir (comme & Marseille, ot Boinet et Huon réalisent
la solubilisation par 'acide sulfurique, procédé Aimé Girard), soit dans
des clos d’équarrissage. Il va de soi que 'idéal serait la transformation
sur place des matériaux saisis a I'aide de I'appareil Harlmann, du
désinfecteur Riestchel, du Podewil, du nouveau Rohrbeck, du « Fleisch-
dampfer 11 », du stérilisateur Venuleth et Ellenberger (distillation
en vase clos), ou de tout autre appareil similaire. La pratique enseigne
que le transport des viandes saisies a destination des clos d’équarrissage
ne se fait pas toujours sans difficultés (soustractions de viandes, Paris,
Berlin, ...). En Allemagne, les procédés qui consistent 2 faire toutes
les opérations en question & 'abattoir tendent de plus en plus a se
généraliser!. En France, il n'en est pas de méme. Peu d’efforts ont été
faits dans ce sens. A Paris, 'existence de divers services relevant de
deux administrations préfectorales constitue une géne incontestable. En
général, 'emploi des appareils de dénaturation et de mise en valeur des
dépouilles d’animaux saisis est facilité par 1'existence d’une direction
de l'abattoir confie & un fonctionnaire responsable.

Les procédés de destruction des cadavres et des viandes insalubres
employés a I'étranger sont nombreux. Tous n’ont pas la mé&me valeur.
La solubilisation employée par Flocard a Geneéve a été abandonnée ;
elle n'a pas donné des résultats encourageants a I'Ecole d’Alfort, ot la
préférence a été accordée & I'appareil Hartmann. Quant aux procédés
anciens d’enfouissement oude jet & la voirie (encore en usage en 1901,
3 Clermont-Ferrand), ils doivent étre condamnés au nom des notions
les plus élémentaires de’hygiéne. Le procédé Mosselmann et Verbert,
basé sur l'action dissolvante de la soude caustique en solution 2
10 0/0 et chauffée & 95°. est simple et peut étre employé a défaut
d’autre installation. L’appareil consiste en une simple cuve en tole ou
en fonte, placée sur un foyer. 1l nécessite I’emploi d'une quantité de
soude égale au dixieme du poids de la masse a dissoudre.

En Allemagne, en Danemark, en Autriche, en Italie, on donne la
préférence aux « désinfecteurs » plus haut cités.

Lorsque I'abatloir ne peut comporter une installation tras codteuse,
on a recours au four Kori (fig. 44) ou a l'appareil de Garth? On peut,

1. Voir de Loverdo, Abattoirs élrangers, t. 1 : Construction et agencemeul des abatloirs.

2. Voir R. Fischer, Die Beseili 1 g ]
4570 Tiortesshon A9k, te Beseiligung, Vernichtung und Verarbeitung der Schlachtabfille
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d’aprés Clausen, conserver dans I'appareil de Garth les saisies de plu-
sieurs jours, si 'abattoir est de faible importance. La stérilisalion
s'effectue sous pression (5 atmospheres). L’appareil cotite de 3.000 a

4.000 marks. Il permet de retirer la graisse pour les usages industriels.
Il est regrettable de dire qu'a Paris'le service dé¢ l'inspection ne

dispose, a la Villette, d'aucun local approprié pour la resserre des
viandes saisies provenant des 213 échaudoirs ou cellules réservés a
I'abatage des animaux de boucherie !

1. L'enlévement des viandes saisies s'effectue de la facon suivante : chaque matin (le
dimanche excepté), de Peuf heures a onze heures, un surveillant sanitaire, sous le contréle
des vétérinaires sanitaires, accompagne I'industriel chargé de I'enlévement des produits
saisis et dénaturés par I'buile lourde de houille ou par un mélange de pétrole et d’ essence
de térébenthine.

En 1897, le service sanitaire a proposé de remédier aux soustractions de viandes saisies,
constatées dans les abattoirs, par la création d'un service d'enlévement & destination
d'un local de resserre rudim 'ntaire. Un modéle de voitures étunches (sans biche, mals
avec couvercle fermant a clef) a été imposé aux équarrisseurs; un lmssez -passer accotn-
pagne l'envoi des viandes; il est rapporté a I'abattoir dans les vingt-quatre heures. 1l

ABATTOIRS PUBLICS. ~— 11 9
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On doit conseiller aux administrations I'emploi de voitures spéciales
pour le transport des cadavres (fig. 46 et ¥7), et I'usage de tonneaux

collecteurs (fig. 49 et 50) pour la récolte des viandes saisies. En outre,

il est bon de signaler que l'inspecteur des viandes en tournée d'inspec-
tion dans les abattoirs allemands est accompagné d'un aide chargé

existe deux clefs ouvrant ou fermant la voiture de I'équarrisseur : 'une demeure entre les
mains du service sanitaire, I'autre est confiée & l'industriel préposé a l'enlévement.

Depuis le 25 mars 1904, sur notre proposition, I'Administration & exigé le plombage de
chaque chargement de viandes saisies. Un plomb a date est apposé. L'inspecteur de ser-
vice au clos d'équarrissage peut s'assurer chaque jour de l'intégrité duplombage a l'arrivée
de la-voiture.

Pour ce qui concerne l'utilisation des dépouilles des animaux morts et des viandes sai-
sies en provenance des abattoirs et des marchés aux bestiaux, consulter 'ouvrage Des
clos d’équarrissage, par A. Morel, et se reporter au tome I, qui traite de l'agencement des
abattoirs et industries annexes.
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de ramasser les parties saisics et de les

lacer dans un récipient
ad hoc. . pien

i

Motifs de saisies. — La codification des motifs de saisies doit
représenter un ordre de matiéres sévérement enchainées. A I'heure

actuelle, le langage des us et coutumes qui président aux saisies de -
viandes est rempli d'impropriétés. Le vocabulaire de l'inspection ne
peut plus désormais signifier tantdt une chose, tantot une autre. Les
expressions « corrompus », « fiévreux », ..., doivent &tre précisées ou
remplacées par d’autres non équivoques.

Les tableaux suivants donnent une idée de la classification qui
pourrait étre admise pour les viandes altérées :
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Des documents qui précédent, il résulle que 'habitat normal des
parasites constitue un point important en matidre d’inspection. Cet
habitat est tantot trés restreint (Strongylus contortus de la caillette
du mouton, Spiroptera reticulata des tissus de la région du canon chez
le cheval), tantot trés étendu (Echinococcus polymorphus, ...). Lorsqu'il
existe plusieurs hdtes pour assurer 1'évolution compléte d’'une méme
espéce parasite, la loi générale suivante ne fait jamais défaut : le
parasite agame, le plus souvent, vit chez un hote provisoire, dans la
profondeur des tissus ou des cavités du corps; le parasite adulte,
sexué, habite les organes directement en communication avec le
monde extérieur, afin de permettre.la dissémination des ceufs ou des
larves et d’assurer ainsi la pérennité de l'espéce. La “facilité avec
laquelle les parasites animaux s’arrétent, vivent et s’enkystent dans
les muscles ou, tout au moins, dans le tissu conjonctif interfascicu-
laire, contraste avec la rareté des lésions microbiennes (phyto-parasi-
tisme) des muscles. Le volume du parasite (Trichinis spiralis, Cysticercus
cellulos, ...) est pour quelque chose dans cette fréquence des lésions
intramusculaires (zooparasitisme). La phagocytose, qui intervient sou-
vent victorieusement au cours de l'invasion microbienne du muscle
(expériences de Nocard sur la vitesse de la disparition des bacilles
tuberculeux introduits par la voie veineuse; muscle aseptique chez
certains animaux de boucherie, ...), est incapable d’assurer la des-
truction des parasites de forte taille. Elle provoque la formation d’un
kyste qui isole le parasite.

La connaissance du mode de propagation des parasites permet de
lutter facilement contre les infestations. Les données que I'inspection
posséde a I'endroit du téniasis, des kystes hydatiques, de la trichi-
nose et de la Linguatula rhinaria, sont assez précises. Elles sont
résumées ci-apres.

Téniasis. — En France, le Tenia solium parait avoir é1é trés répandu
autrefois; aujourd’hui, le Tania saginata se montre de beaucoup le
plus fréquent. La recherche du téniasis dans les hépitaux maritimes
(Bérenger-Féraud) démontre sa fréquence croissante :

1861-65 1866-70 1871-75  1876-80 1881-85 1886-90

Cas......... 33 95 422 1.108  1.565  2.253
0/00........ 02 062 3,06 8,45 10,05 14,80
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Dans les hépitaux civils, le téniasis augmente beaucoup au cours
de ces dernitres années. La viande de beeuf est surtout incriminée.
La zométhérapie (on utilise de préférence, aujourd’hui, la viande de.”
cheval) a contribué, a ses débuts, a cette augmentation de fréquence.

La fréquence comparée du téniasis est donnée par les documents
ci-aprés :

FREQUENCE DU TENIASIS

e~

Pas AUTEURS TENIA T.EXIA SOTHRIOCEPHALUS

solium sagnata Istus

Frapnce............... Béranger-Féraud 0 9-10
Suisse................ Zaeslin. 1 112
— Bile............ Roth. » 1 »
Allemagne............ Mangold. 6 120 2
Danemark............ Krabbe. 78 320 35
—  Copenhague. Schiodte. 3 &5
Etats-Unis ‘Amérique). Stiles. 0 297 »

En Danemark, la prédominance du T. Saginata résulte des chiffres
suivants dus 3 Krabbe :

TANIA SOLICM TENIA SAGINATA BOTHRIOCEPITALUS LATUS
Avant 1869............... 53 37 9
1869-80............ 19 67 i1
1881-87..v: 7. 9:i%s 5 86 5
1888-95............ - 89 5
1896-1904.......... | 4l 5

Le Cysticercus bovis (fig. 51 et 54) échappe souvent 3 Il'inspection
superficielle, telle qu'on la pratique trop souvent en France. En Alle-
magne, avant que Hertwig n’eit enseigné la recherche! du parasite, les
constatations étaient rares; on signalait 4 cas en cinq ans & Berlin.
Depuis 1888, on en trouve de trés nombreux cas (0,50 0/0) (Voir p. 18).

Les chiffres qui traduisent la fréquence de la ladrerie du bwuf en

1. La recherche méthodique des cyslicerques ladriques est donnée par les prescriptions
suivantes, extraites de I'instruction ministérielle allemande du 30 décembre 1897 : « L'ins-
pection de la viande des bovidés, au point de vue de la recherche des cysticerques, com-
porte, au jour méme de I'abatage, I'examen des muscles, et particuliérement des muscles
masséter et pterygoidiens, de la langue et du cceur ; les muscles masticateurs doivent étre
incisés suivant des plans paralléles & la surface du maxillaire inférieur. »
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Allemagne, en Italie et en Autriche-Hongrie sont donnés par le tableau
suivant :

: : . BOVIDES ADULTES VEAUX|  RacEs
AUTEURS PAYS - ABatTUg [PARTICULIRREMEN
ABATTUS | stieints #. 100 alteints PHAPPRLS
F . 100 :
1901, < . cigoore Prusse. 0,63
1901 ......... Saxe. 0,38
1897-1900.....! Boccalari. Massa- ’
' Carrara. 1,66 z 1,24 %
1900-1902..... id. id.
1901......... Munih. Fiume. | 8.821 35 (0,39
1902......... Spadigliari. | Trieste. | 6.731 | 128 | 1,90 bosniaque,
. dalmateet
o - ) croate.
1902......... Zelger. Bozen. 4 (environ) tyrolienne.
e — e ——— ————————— S - S R — e R—

En France, des cas isolés sont observés par Bascou et Moulé. A Troyes,
Morot montre qu avec de la persévérance, on décele souvent le para-
site (plus de 50 cas au cours de ces derniéres années).

Le Cysticercus cellulose (fig. 52 et 53) devient de plus en plus
rare chez le porc, 3 Paris tout au moins. La ladrerie reste 'apanage
des races porcines du Limousin et de la Bretagne.

- Les porcs de certaines régions de 1I’Europe sont particuliérement

¥
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frappés. D'apres Slivnik, 6, 0/0 des pores sont atteints en Serbie. Des
renseignements ‘qui nous ont ¢té fournis trés gracieusement a Buda-
pest par la Direction de I’établissement quarantenaire de Kobanya,
les porcs serbes sont ladres dans la proportion de 8 3 12 0/0; on dia-

gnostique la ladrerie par le langueyage dans la proportion de 3 0/00
Hutyra donne d’ailleurs les chiffres suivants :

PORCS SERBES
e ——————— ™ . e -
ANNEE INTRODUITS LADRES . 100
190 ..o iiie e 107.376 1.329 12

A Prague, en 1902, on trouve 1.823 casde ladrerie sur 356.579 porcs
abattus. Les porcs galiciens sont atteints dans une proportion consi-
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dérable (plus de 1 0/0). Comme ils servent surtout & la fabrication de
denrées exportées, il n’est pas surprenant d’apprendre que les jam-
bons dits de Prague présentent des cysticerques au moment de
I'inspection en Allemagne (123 sur 27.560, soit 0,45 0/0, d'apres
Deimler). En juillet 1901, 1,2 0/0 des 6.000 porcs de la Pologne russe,
abattus dans les abattoirs allemands, sont reconnus ladres. La propor-
tion des porcs allemands atteints, pour ces mémes abattoirs, ne
dépasse pas 0,06 0/0. .

En 1902, on signale en Prusse 4.081 porcs ladres sur 9.093.210 porcs
examinés. La proportion pour 100 est donc de 0,04.

!

Kystes hydatiques. — Les kystes hydatiques du foie seraient tres
rares chez 'homme, disions-nous en 1901, si des réglements bien
compris et surtout bien observés interdisaient aux chiens I'accés des
abaltoirs, des tueries, en un mot des lieux ou existent des lésions
échinococciques. Tout récemment, Devé a, de nouveau, attiré I’attention
sur l'insuffisance des réglements des abattoirs en France.

D’une maniére générale, la maladie hydatique est rare (Gollner)
dans les pays ol la population animale est peu dense, tels que I'Al-
sace-Lorraine. Elle est fréquente dans les régions peuplées telles que
la Poméranie (Peiper), ot 37 0/0 du gros bétail est atteint. Aux abat-
toirs de Berlin, les animaux abattus sont porteurs de lésions échino-
cocciques dans la proportion suivante :

POUMONS FOIES
Gros bétail Mouton Porc Gros bétail Mouton Porc
1903 (Berlin), 0/0.. 1,21 1,88 0,50 0,22 0,47 0,77
A Paris, on trouve :
1905 (Paris), avril et
mai, 0/0......... 0,50 0,11 » 0,20 1,30 »

L'infestation de I'homme est d’autant plus fréquente que la popu-
lation des ruminants est plus dense, que les abattoirs privés sont
plus nombreux, que I'homme vit davantage en promiscuité avec les
chiens infestés. Aux iles Féroé, oti le nombre des chiens est limité
(ordonnance du 2 avril 1698), les cas de kystes hydatiques de ’homme
sont rares. Par contre, ils sont encore fréquents en Islande. L’article 71
de l'ordonnance de police du 11 septembre 1818, qui défend d’ame-



METHODES D INSPECTION SANITAIRE 141

ner des chiens autrement que muselés dans les abattoirs de Paris,
mériterait d’étre rajeuni et appliqué!.

Trichinose. — En France, en dehors des réglements applicables &
la frontiere aux viandes d’Amérique (décret du 4 décembre 1891, loi
de finances du 3) décembre 1891, circulaires ministérielles des 30 dé-
cembre 1891, > mars 1892, 3 mai 1897, 30 mars 1898), il n'existe
aucune inspection au point de vue de la trichinose du pore (fig. 56).

o im— e

La seule épidémie observée sur 'homme, a Crépy-en-Valois, en 1878, et
les constatations faites en 1888 sur les jambons des Etats-Unis (Leclerc)
n'ont pas paru suffisantes pour justifier la création d'une inspection
spéciale. Peut-étre, un jour, serons-nous amencs 3 faire des conslata-
tions qui nous porteront & modifier notre systéme d’inspection?.

1. La question est actuellement alétude,

9 La trichinose a 6té renconirée sur les rats d’égout & Paris (Goujon). On a trouve 70/0
des animaux atteints (exactement 5 sur 72). En Allemagne, ia proportion des rats atteints
est plus considérable. Hlelier a signale 8 0/0 sur 70 rais d’origines diverses. Dans les clos
d’équarrissage et dans les abattoirs, la trichinose des rats était autrefois particuliérement
fréquente. Aux Etats-Unis, & I'abattoir de Boston, on a signalé autrefois I'énorme propor-

tion de 39 sur 51.
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Trichinoscopte. — La trichinoscopie (fig. 57) applicable aux viandes
de porc et de chien est d’un usage courant ¢n Prusse et en Sgxe. Toute-
fois, il convient de faire observer qu'elle est rare dans toute I'Alle-
magoe du Sud!. Berlin dépense chaque année prés de 700.000 francs
(408 agents chargés des prélévements et des recherches en 1903).

En Prusse, le nombre des porcs examinés en 1902 s’éleve &
19.093.210; 735 ont 6té reconnus malades. Le nombre des préposés a

P T AT e
.

L

N
] Scople a bire

la recherche microscopique des trichines, qui était de 27.089 en 1895,
s'éleve a 28.422 en 1902. Pour tout 'Empire allemand, le cout de
I'inspection trichinoscopique peut étre évalué a 13 ou 15 miliions de
marks.

La trichinose a fait jadis de nombreuses victimes en Allemagne
(Voir le chapitre de la Législation étrangére, p. 283). Aujourd’hui, la
maladie est moins fréquente. D’aprés Luchhau, de 1892 a 1901, il est

1. La trichinoscopie ne s’est pas répandue dans I'Allemagne’ du Sud. Bollinger, dés
1875, fait observer que la Baviére attend sans doute quelque grosse épidémie pour prendre
les mesures nécessaires. Les observations faites a Stof, a Nuremberg, a llammelburg, ont
établi que la trichinose est fréquente dans le Sud de 'Empire.

A la suite d'accidents constatés en 1902 sur plusieurs personnes, la trichinoscopie, de
facultative qu'elle était a Hersbruck (Baviére),est devenue obligatoire. Malgré de semblables
constatations faites en d'autres endroits,a Bayreuth notamment,on n'a rien fait, officielle-
ment, pour enrayer le mal.
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mort 3} personnes d¢ trichinose, soit plus de 3 par an. La maladie ne
sévit pas toujours sous la forme épidémique et alarmante. Nombre de
cas de rhumatisme, de goutte, etc..., sont attribuables & la trichinose.
‘D’ailleurs, I'examen microscopique du tissu musculaire des cadavres
dans les hopitaux démontre qu'il en est bien ainsi. Hoyberg (Maa-
nedskrift for Dyrlaeger, 1905) évalue a 1 2 2,5 0/0 (d’apres Ostertag)
et & 5,6 0/0 (d’aprés Opalka, recherches faites sur 500 autopsiés) le
‘nombre des sujets ainsi atteints. Williams, en Amérique, trouve une
proportion semblable (5,3 0,0). e

Aux Etats-Unis, depuis 1891, 'examen trichinoscopique est appli-
qué aux viandes exportées & destination de pays qui exigent le certificat
d’inspection uiicroscopique. Grice aux garanties relatives! données
par le service de trichinoscopie, les exportations, un instant ralenties
en 1892, ont pris une marche ascendante jusqu’en 1898 :

ANNEES 1502 1893 1894 1895 1896 1807 1898 1899 1900 1901 1902 1903

Millions de pounds.. 22 8 18 39" 21 2 120 108 53 35 33 19

Pendant cette méme période (1892-1898), les exportations dans les
pays qui ne réclament pas le certificat trichinoscopique diminuent? :

ANNEES 1892 1893 1894 1895 1896 1897

Millions de pounds.. 16 12 16 5 1 1

En Danemark, la trichinoscopie est une question a I'ordre du jour.
A Aarhus (50.000 habitants), elle est organisée depuis I'année 1903
(fig. 58). A Copenhague, les porcs, visités avec minutie au point de vue
de la tuberculose, ne sont pas examinés au point de vue de la trichi-
nose. L’article 5 du réglement municipal du 14 décembre 1887 prévoit
la possibilité de créer un tel controle. Il est appliqué, jusqu'ici,
pour les 4.000 porcs d’Amager et pour ceux qui sont sacrifiés

1. D'aprés Roper, & Bréme, 40 personnes furent malades de trichinose pour avoir mangé
des jambons d’Amérique. Un cas a été observé également a Dusseldorf. Ostertag donne
les chiffres suivants relatifs a la trichine trouvée sur les porcs et les lards américains
importés en Allemagne (1891-1897) : Altona, 63 jambons, 2 poitrines, 1 saucisse, 6 autres
morceaux ; Bréme, 130 jambons, 5 poitrines; Diisseldorf, 182 jambons, 227 poitrines,
6 saucissons, 1 morceau fumé; Stellin, 8 jambons, 9 poitrines; Elberfeld et Barmen,
114 jambons, 9 poitrines ; en Prusse (1894-1893), 1.62% jambons et poitrines; Aix-la-Cha-
pelle, 11 caisses sur 60 (saucissons). . - .

2. Pour les documents complémentaires, voir le chapitre de I'Inspection des viandes
étrangéres, p. 81.
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dans les tueries annexes des ateliers de fabrication en grand de sau-
cissons, aux environs de Copenhague. S. Friis a établi la fréquence
relativement considérable de la trichinose sur les porcs de ces ateliers
de fabrication. Du 1 juillet au 1°° octobre 190%, les statistiques

Fis. 58. — salle de trichinoscopie de l'abattoir de Aarhus.

dressées aux abattoirs de Copenhague dénotent I'existence de 12 0/0
de cas de trichinose sur 200 & 500 porcs en provenance d’Amager.
Les statistiques plus récentes donnent la proportion de 9,5 0/0
(Hoyberg). Une enquéte faite par Hoyberg auprés des services de tri-
chinoscopie de Gopenhague, Koge, Odensee, Aarhus, Kolding, Aalborg,
Vejle, Silkeborg, Horsens et Nakskov, a fourni les chiffres suivants :
O% porcs sur 108.237, soit 1 pour 2.00% (0,049 0/0): 17 jambons sur
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14.733, soit 1 pour 866 (0,415 0/0) ; 2 poitrines sur 1.640, soit 1 pour
820 (0,421 0/0); 1 rein sur 3.399 (0,030 0/0); 5 piéces de lard sur
10.497, soit 1 pour 2.099 (0,047 0/0); et enfin, 1 filet sur 735
(0,136 0/0).
Les cas de trichinose humaine deviennent fréquents et répandent
dans le public une juste inquiétude :

PERIODES 186G-1875 1875-1885 1886-1895 1896-1904
Casde ) Malades........... 9 10 8 20
trichinose | Morts............. 1 » 8

Le danger provient évidemment de la consommation des Viandes
crues. Les hachis de viande sont moins en faveur qu'en Allemagne,
mais entrent néanmoins pour une certaine part dans la consomma-
tion. En outre, les jambons livrés au commerce sont moins fumés
qu'autrefois. Pour toutes ces raisons, on reconnait la nécessité de
généraliser la trichinoscopie et d’améliorer I'installation des labora-
toires des services d'inspection des viandes.

En Autriche, les porcs ne sont pas examinés au point de vue de
la trichinose et cependant la maladie sévit.

A Teplitz-Scheenau (Bohéme), la trichinose est signalée depuis plu-
sieurs années; en 1902, 12 personnes sont atteintes. L’administration
supérieure se décide a imposer la trichinoscopie dans les communes
du district de Teplitz.

En 1904, la trichinose humaine sévit 3 Wittingau et & Branna
(Bohéme). Trois épidémies récentes sont observées dans le cercle d’lglau
(Moravie). Sur 22 personnes atteintes, on signale cinq décés.

En Espagne, la trichinose n’est pas inconnue. En 1900, on signale
deux épidémies, 'une dans Ja province de Séville (20 malades, 2 dé-
cés), I'autre dans un cloitre de la province de Cordoue. A Murcia,
Garcia constate 11 déceés sur 227 personnes qui avaient consommé du
porc trichiné (10 novembre au 8 décembre 1900).

Au Chili, la trichinose ayant sévi deux fois en 1894 et 1895, la mu-
nicipalité de Santiago a, par décision en date du 26 octobre 1895,
établi un service de trichinoscopie (un vétérinaire et 4 aides).
Sur 18.052 porcs examinés en 1898, 42 sont atteints, soit 2,3 0/00
(Schwarz).

A Buenos-Ayres, l'examen trichinoscopique est également appliqué
a Fabattoir (fig. 58).

ABATTOIRS PUBLICS, — 1L 10
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Des recherches faites aux deux stations sanitaires de Stockholm,
il résulte que la trichine est généralement accompagnée de la Sar-
cosporidie (fig. 59). En effet, d’aprés Bergmann, sur 86 porcs atteints
de trichinose (27.751 sujets examinés), 33 avaient des sarcosporidies.
[l convient d’ajouter que la sarcosporidiose du porc est fréquente a

Stockholm. Bergmann donne une moyenne de 30,62 0/0 basée sur
'examen de cinq échantillons par animal soumis a la trichinoscopie.
Staiibli a montré que les embryons de trichines sont répartis dans
les muscles des régions les plus diverses du corps, mais particu-
litrement dans les muscles les plus vascularisés (migrations par la
voie sanguine, embryons abondants dans le sang centrifugé chez les
cobayes d’expériences pendant les deuxiéme et troisidme semaines qui
suivent le repas infestant, abondance des éosinophiles dans le pou-
mon et rarelé dans le foie). Ces données justifient le choix qui est fait
des muscles piliers et des attaches costales du diaphragme, des muscles
de la langue et du larynx, pour la recherche systématique des tri-
chines.
La recherche des trichines est facile, mais demande un certain
ps. Il suffit d’examiner, sous un faible grossissement, les fragments
muscles écrasés entre deux lames de verre. On se sert de préfé-
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rence de lames épaisses qui portent & chaque extrémité une ouver-
ture laissant passer la tige d’une vis de pression et, & la surface,
une série de cases numérotées. L'appareil est connu sous le nom de
compresseur berlinois. Les microscopes employés sont de forme variable.
On les a adaptés au compresseur (fig 60 et 61) ou on les a modifiés

de maniére a réduire au strict minimum le temps d’examen par pré-
paration (fig. 62).

La lenteur de travail rend l'inspection trés codteuse. Aussi a-t-on
cherché &3 diminuer la durée de I'examen. On a proposé (Kabitz) de
projeter I'image de la préparation microscopique, de maniere & faci-
liter la lecture. De semblables microscopes a projection (fig. 63) fonc-
tionnent a I'abattoir d’Aix-la-Chapelle.

Quel que soit le moyen d’analyse employé, les résultats obtenus ne
sont efficaces que si un controle sévére est exercé sur le personnel '
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subalterne chargé de I'examen. Les réglements allemands sont d’une
sévérité extraordinaire (amende, révocation, ...). Le contrdle est exercé
par les vétérinaires sur l'en-
semble des opérations de pré-
lévement (porc numéroté, échan-
tillons rangés par casiers égale-
ment numérotés) et d’analyse
(entrée interdite dans les salles
de trichinoscopie, conservation
pendant un certain temps des
préparations qui contiennent des
trichines, etc...).

Linguatula Rhinaria. — Les
linguatules larvaires qu'on ren-
contre assez communément chez
I’homme et chez les animaux en Allemagne et en Autriche ne pa-
raissent pas avoir été observés en France (Railliet). L’homme se con-

tamine par des légumes souillés de mucus nasal des chiens atteints.
Stiles, invoquant I'expérience de Gerlach (larves trouvées dans la cavité
viscérale du chien quelques jours aprés I'infestation expérimentale par
la voie digestive), pense que I'homme peut se contaminer par I'usage
des visceres d’herbivores insuffisamment cuits.
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ALTERATIONS « POST MORTEM » OU CADAVERIQUES

I. Viandes en provenance d'animauxr malades. — Ces viandes
subissent des altérations post mortem ou cadavériques qui peuvent les.
faire classer sous deux types principaux: les viandes fermentées & odeur
dite de fievre, les viandes putréfiées en masse avec ou sans dégage-
ment gazeux.

Les viandes fermentées d odeur dite « de fiévre' », improprement
appelées « fiévreuses », ne proviennent pas toujours, comme on pour-
rait le croire, d’animaux sacrifiés au cours d’une affection aigué. Jus-
qu'ici les auteurs ont appelé « viandes fiévreuses » les viandes qui pré-
sentent certaines altérations pathologiques mal définies auxquelles se
surajoutent des altérations d’ordre purement cadavérique, mais déno-
tant néanmoins une fermentation spéciale. La décoloration du muscle,
les différences de ton qui existent entre la zone centrale et 1a zone périph¢-
rique des muscles fraichement incisés, les infiltrations de sérosité entre
les plans musculaires, la lividité trés accusée des séreuses des grandes
cavités splanchniques, constituent le plus souvent les signes d'une
fermentation complexe : la putréfaction en masse sans dégagement
de gaz (absence de fermentation anaérobie) est déja venue se greffer
sur la fermentation spéciale aux viandes a odeur dite « de fievre »?2

Les diverses altérations qui caractérisent les viandes  odeur « de
fizvre » (odeur3, décoloration, infiltration, richesse en suc des muscles)
ne sont jamais constatées sur des animaux sacrifiés en état de fiévre.
La décoloration des muscles cruraux est observée sur des animaux
« habillés » deux ou trois heures apreés la saignée ; huit, dix, douze heures
apres 'abatage, la décoloration est générale, trés accusée, accompagnée
d’exsudats séro-sanguinolents intermusculaires, de phénomenes d'im-
bibilion des plevres et du péritoine, etc... ; ces diverses altérations sont
comparables a celles que présentent les viandes d’équarrissage (Jouet).

1. A V’étranger, on mentionne sans commentaire la putréfaction rapide et en masse des
viandes d’animaux fiévreux (Ostertag). La putréfaction des viandes d’animaux sacrifiés
d'urgence est étudiée a part (Oppenheim).

2. Chez les bovidés, les tons gris terreux présentés par la zone corticale de certains
musles de I’épaule et de la cuisse ne sont plus considérés comme appartenant en propre aux
viandes i odeur dite de fiévre (Villain). Les lésions de ces viandes sont peu accusées dans
les premiéres heures qui suivent I'abatage et I'habillage immédiat. 11 importe d'attendre
plusieurs heures, voire méme une journée, avant de porter un jugement définitif (Pautet).

3. L'odeur dégagée par les muscles, au moment ou on les incise, rappelle un peu celle
du chloroforme.
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La fermentation spéciale des viandes & « odeur de fidvre » est dis-
tincte de la putréfaction ordinaire. Elle se produit méme & hasse
température. Il semble qu’il y ait une véritable auto-digestion du
muscle, une sorte de maturation ' complétée par I'action des ferments
figurés. Elle trouve un terrain favorable sur toutes ou presque
toutes les viandes provenant d’animaux atteints de maladies aigués.
On la constate plus particulierement au cours des accidents de partu-
rition, des métrites purulentes, de la fievre vitulaire, des abces internes
consécutifs a certaines maladies telles quela fievreaphteuse (Huon). Par
contre, on ne I'observe pas au cours de la péripneumonie, des maladies
rouges du porc. La viande de taureau combattu dans les arénes, non
immédiatement dépouillée, fendue sur place et transportée aprés simple
éviscération, peut présenter des signes de fermentation d odeur de fidvre
(Huon). Celle-ci est favorisée par un certain état d’embonpoint, par la
stabulation permanente (Huon).

D'aprés Monier et Huon, la toxicité des viandes a odeur « de fizvre »
est considérable. Le cobaye est tué par injection intrapéritonéale de
sérosité rougeitre des muscles (5 centimeétres cubes, mort en trente-
cing minutes), de bouillon de viande stérilisée & 120° (1 centimeétre
cube donne de la somnolence, mais ne tue pas; 5 centimetres cubes
tuent en quelques heures). Des expériences de Panisset, il résulte
qu'i/ n'est pas possible de mettre en évidence, dans les « viandes fié-
vreuses », un principe torique @ action immédiale.

Les viandes putréfiées, avec ou sans formation de gaz au sein des
muscles, constituent un autre groupe de viandes altérées en provenance
d’animaux malades. Les beeufs engraissés avec les pulpes de diffusion
fournissent une chair molle, hydrohémique, qui présente souvent des
signes de fermentation spéciale dont I'odeur rappelle celle des fer-
mentations que nous venons de décrire. Il n'est pas rare de voir sur-
venir des fermentations anaérobies ‘muscles de la cuisse crépitants)

1. La maturation de la viande, d'abord considérée comme une sorte de fermentation aro-
matique due aux microbes des chambres froides (Glage), semble consister ¢n une véritable
aufolyse des tissus. Le mascle frais, sous une pression de 1.000 kilogrammes par centi-
métre earré, donne une quantité insignifiante de suc musculaire, alors que sa constitution
accuse Vexistence de 75 0/0 d'eau. Le muscle conservé & la chambre froide pendant plu-
gieurs jours, soumis & la presse, donne beaucoup de suc. La maturation s'effectue en
milieu acide /Hammarsten). §'il s’agissait d'une putréfaction, on retrouverait des produils
de dédoublement des albuminoides qui donneraient une réaction alcaline. D'ailleurs,
Paction destructive des bactéries est trop lente aux hasses températures pour expliquer
les résultats obtenus (Forster). Les processus d’autodigestion (Salkowski) ou d'autolyse
(Jacoby) observés aprés la mort au sein des organes se retrouvent dans le muscle.
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sans qu'il soit facile de mettre en évidence des microbes anaérobies
ordinaires. Le gont de ces viandes est trés désagréable. D'autres
putréfactions sont observées qui n'offrent aucun caractére spécial,
en dehors de l'apparition rapide des altérations dans toute la masse
des muscles. La recherche et le dosage des produits de fermenta-
tion (acides gras volatils ou non, NH?, amines grasses, cadavérine,
indol, H2S, carbures gras, ...) permettent, en dehors de I'odeur et des
signes objectifs, de-dénoncer les altérations dans les cas graves.
L'invasion microbienne des muscles des animaux sacrifiés en cours
de maladie se fait non seulement aprés la mort, mais encore pendant
la période préagonique. Prévue par Proust, cette invasion est démon-
trée par Van Harrevelt. Elle est facile au cours des maladies graves
du tube digestif. Elleest observée au cours des infections septicémiques.
Elle est fatale lorsque, aprés la mort, I'éviscération a été retardée. L'en-
vahissement de 'organisme se fait par la voie sanguine pendant I'ago-
nie et s’effectue de proche en proche aprés la mort. Aussi, tandis que
l'ilio-spinal s’altere lentement, les psoas, les muscles cruraux internes
et abdominaux sont rapidement septiques chez les animaux sacri-
fiés in extremis (Portet). La saignée incompléte ou & peine ébauchée
favorise les invasions microbiennes. Aux abattoirs de Rotterdam, sur
10 veaux tres jeunes (Nichterkalf) sacrifiés d'urgence, avant toute:
ingestion d’aliment, on trouve 5 fois du colibacille virulent. 2 veaux
sur 4 morts dans les bouveries sont envahis par le colibacille. 2 bovi-
dés adultes sur 18 sacrifiés in extremis fournissent une viande riche
en colibacille virulent (Van Harrevelt). Le colibacille est également
rencontré dans les viandes saigneuses saisies 3 Toulouse (Portet)..
Les intoxications alimentaires étudiées & Frankenhausen (Gartner), 3
Amsterdam (Pceels, Basenau), 3 Saint-Gall (Glucksmann) sont dues &
'usage de viandes provenant d’animaux abattus d’urgence. Des formes
paracolibacillaires sont isolées. Les intoxications leur sont attribuées.
Au cours de ces derniers temps, le groupe du B. enteritidis, si voisin
du groupe du B. coli, est nettement différencié grace a 'emploi de la
réaction spécifique des sérums agglutinants. De Nobele, par 'emploi de
cette méthode, arrive & répartir les microbes des intoxications des
viandes qu'il peut se procurer en deux groupes distincts, jusqu'alors
confondus : le groupe du B. enteritidis (fig. 64) et le groupe du B. Aer-
tryck (dont le type est représenté par B. du Hog-Cholera). La recherche
dans l'intestin des animaux des microbes des empoisonnements par les
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viandes et des microorganismes voisins permet d'isoler le B. enteri-
tidis et le B. paratyphiquz. La méthode séro-agglutinative employée
par de Morgan pour 21 échantillons du premier groupe et 10 du second
permet de les rapporter aux trois types suivants : B. enteritidis, type
psittacosis; B. enteritidis Aertryck, type hog-cholera; B. paratyphique,
type wnconnu.

L’étude chimique des putréfactions des malieres albuminoides entrant
dans la composition des muscles altérés
par diverses maladies ne manque pas
d’intérét. Pasteur, en 1877, étudie le
vibrion septique et établit I'existence
d’'une action protéolytique. En 1839,
Kerry (vibrion septique) et Nencki
(B. Chauvei) démontrent que 'albumine
soumise a l'action des microbes anaé-
robies donne : des acides gras, de la leu-
cine, de I'acide hydroparacoumarique,
une huile puante soluble dans 1'éther  Fio. 64 —g::tl:eli_s enterilidis
(C8H'00%), de I'hydrogéne et du méthane
(fermentation par le vibrion septique) ; des acides gras et aromatiques,
de I'acide hydroparacoumarique, de I’acide phénylpropionique et de
I’acide scatolcarbonique (fermentation par le bacille du charbon symp-
tomatique et par deux autres anaérobies moins connus). Bienstock
reproduit les mémes dédoublements en faisant agir le vibrion septiqu:

“et la bactérie de Chauveau sur la fibrine; le méme résultat est ob-
tenu en infection mixte. Le Bacillus putrificus, le Clostridium [feeti-
dum, celui-ci & un degré moindre, donnent sensiblement les mémes
produits de dédoublement. Fait intéressant, certains bacilles de I'in-
testin (B. coli, B. lactis) génent ou arrélent la putréfaction de la fibrine
(Bienstock). Par contre, les sujets qui succombent au charbon, les
animaux tués par asphyxie sont vite envahis par le vibrion septique
qui émigre de l'intestin dans les organes voisins. Au cours des affec-
tions intestinales graves, le B. cadaveris sporogenes (B. putrificus) passe
dans les organes, non seulement aprés la mort, mais déja pendz}nt la
vie (Klein, 1899). Ces constatations peuvent expliquer, en partie, la
diversité des modes de putréfaction des viandes en provenance d'ani-

maux malades.

ABATTOIRS PUBLICS. — II. 1"
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1. Viandes en provenance d'aniumaux sains!. — Les altérations
observées sont toujours enregistrées dans le méme ordre de suc-
cession : dégagement d'une odeur fade dite de relent due aux mer-
captans (Trillat, et facile & capter par les aldéhydes formique et acé-
tique; dégagement d'odewrs fétides dues & divers produits de dédou-
blement; coloration verte des tissus blancs; liguéfaction du muscle.
Les viandes, ainsi altérées, donnent un bouillon louche d'une saveur
désagréable et d’une conservation difficile. Bouillies et surtout roties,
elles ont une odeur détestable (Delafond, 1851).

L’invasion microbienne, facile en été, s'effectue, soit par des man:-
pulations défectueuses qui ensemencent largement les tissus tels que
le conjonctif sous-cutané, les centres nerveux, le parenchyme pulmo-
naire, soit par l'air extérieur et les mains des ouvriers qui déposent
sur les parties superficielles des viandes des matériaux toujours riches
en microbes. Des divers tissus, le conjonctif chargé de graisse semble
le plus fermentescible; cependant le muscle est certainement plus
sensible. Dans la graisse, I'attaque doit se circonscrire aux matiéres
albuminoides qui en forment la charpente; les matériaux gras résistent
beaucoup aux processus de désintégration; la coloration verte qui
apparait si vite parfois, de préférence le long des vaisseaux, au sein
du tissu conjonctif périmusculaire, surtout au voisinage du bassin et
des reins, est due sans doute (Piettre) & une substance difTusible, a
un lipochrome?.

.L'étude des putréfactions de la viande de boucherie démontre le
role considérable des anaérobies aux stades avancés des allé-
rations. La part qui revient aux aérobies nous intéresse beaucoup,

1. Les cas sont extrémement rares ou I'on peut établir, avec certitude, que 'usage d'unc
viande putréfiée a déterminé des accidents connus sous le nom d'intoxication alimentaire
(« Fleischvergiftung » des Allemands). Van Ermengem, sur plus de 100 épidémies observées,
avance que dans 5 cas seulement il a pu en étre ainsi. I1 est d'ailleurs bien établi par
I'usage que les Chinois et les Européens qui épousent les maeurs d'Orient peuvent ingérer,
sans danger, le poisson pourri et desséché. Il y a lieu de rechercher si. comme pour cer-
tains produits travaillés dc la charcuterie (andouilles, ...), la matiére premiére ne passe
pas par des stades successifs et ne présente pas une toxicilé trés accusée aux premiéres
phases de la fermentation.

2, On connait peu de bactéries capables de s'attaquer aux graisses; chez les moisissures,
cette propriété est plus répandue. Les unes et les autres n’eflectuent cette décomposition
que si on leur donne un aliment-azoté organique. Les bactéries ne semblent pas faire un
choix entre les acides gras; les moisissures, au contraire, choisissent les acides d'un ordre
peu élevé dans la série. L'oxydation des acides gras est totale, sans formation de produits
intermédiaires. Cependant dans la décomposition de I'oléine, on percoit une odeur d’acide
butyrique. La décomposition des matiéres grasses ne se produit pas en vie anaérobic
(0. Rahn).
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Les débuts de la putréfaction, caractérisés par l'attaque des maté-
riaux hydrocarbonés, s’effectuent surtout 3 la faveur de ces microbes.
Les études de Hauser, Kiihne, Foa et Bonome, Tito-Carbone, Gail-
lard, Lannelongue et Achard sur le Proteus, de Malvoz sur le B.
coli, établissent le role des aérobies. Macé, décrivant les phases
de la putréfaction, dit : « Tout d’abord apparaissent le B. sub-
tilis, le B. mesentericus, le B. termo; on ne pergoit ‘qu’une odeur
plutot fade. Un ou deux jours apres, ces espéces ont cédé le pas
a dautres ou dominent le B. fluorescens liquefaciens, le B. fluo-
rescens’ pulidus, le B. violaceus; c'est une seconde phase du phéno-
mene. Quelques jours apres, I'odeur est netlement putride ; ¢’est alors,
troisitme phase, qu'apparaissent les Proteus vulgaris et P. mirabilis
qui dominent bient6t et deviennent envahissants. »

Les recherches de Bienstock (B. putrificus coli considéré d’abord
comme aérobie, puis reconnu comme anaérobie), celles de Tissier et
de Martelly ont permis d'établir la marche des putréfactions dela viande.
Le tableau de la page 168 résume les recherches de ces derniers
auteurs. - .

L'odeur ammoniacale qui se dégage des viandes en putréfaction est
assez marquée 3 un certain moment; elle disparait plus tard et se
trouve remplacée par d’autres plus pénétrantes et plus désagréables.
La recherche de 'ammoniaque est recommandée par Eber pour juger
du moment ot les viandes,en voie de putréfaction, doivent étre décla-
rées insalubres. La méthode reste imparfaite. Les indications four-
nies par Mai sont plus précises : au troisidme ou au quatrieéme jour,
le rapport qui existe entre le poids d azote total et le poids d’azote
ammoniacal se trouve augmenté de 4 3 6 0/0.

Produits frais :
Az ammoniacal représente 10 0/0 de I'Az total
Produits au 3¢ ou %° jour:

Az ammoniacal représente 14 4 16 0/0 de I'Az total

Foic frais Foie an 4* jour
{ Azote total............... 3 00 2 0/0
Analyse I : 3 ammoniacal ....... 0,32 0,42
Intestins frais  Inteslins aprés 3 jours
Azote total............... 2 :O/O '

Analyse Il : g ammoniacal ....... 0,23 0,35 0/0
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La diminution considérable de la leneur en phosphore organique!
peut servir de base pour apprécier 1'action des bactéries de la putré-
faction. Sicgfried et Singewald donnent les chiffres suivants :

Ezxtrait de Liebig normal de 1899 :

a, 2,98 0/0
Phosphore total................. b, 2.9
Phosphore organique............ ) &, 0524
Analyse 1 F 029
y Extrait de Liebig conservé dans l'eau,
a la température du laboratoire,
pendant 19 jours :
: \ a, 0,06
Phosphore organique............ | b, 0,04
Extrait Liebig normal de 1901 :
a, 3,03 0/0
Phosphore total................. ; b, 3.07
. \ a, 0,28
Analyse II Phosphore organique............ j b, 0.29

Extrait Liebig altéré comme dans
lexpérience précédente :

) : { e, 0,03
Phosphore organique............ i b, 0,02
Extrait Liebig normal de 1902 :
a, 3,03 0/0
Phosphore total................. % b, 3.02
Analyse III { Phosphore organique............ 3 a9
b, 0,28
Extrait Liebig altéré : g
. a, 0,10
Phosphore organique............ b, 0,07
Extrait Cibil du commerce :
a, 0,66 0/0
total................. R
Phosphore total b, 064
L. a, 0,03
Analyse IV Phosphore organique............ % b, 0,05
Ezxtrait Cibil, aprés Uaction des bac- '
téries ordinaires de la putréfaction :
: a, traces
Phosphore organique............ b, traces

Ces expériences démontrent que la diminution de la teneur en
phosphore organique n’est jamais inférieure & 60 0/0 et qu'elle dé-
passe souvent 80 0/0.

1. Sous le nom de phosphore organique, Siegfried et Singewald désignent le phosphore
qui ne précipite pas par les sels de calcium ou de baryum en solution alcaline. Il ne
/0 i
s’agit donc pas du phosphore de la molécule simple du type PO ,—() : Ion.

.0
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La formation d’Aydrogéne sulfuré n’obéit pas a une loi définie. La
quantité d’hydrogéne sulfuré dégagé varie trop pour servir & appré-
cier le degré de putréfaction. La recherche des amines, facile apras
distillation, peut étre d’'un cerlain secours. 1l en est de méme pour
les mercaptans. Quant aux acides amidés, acides gras volatils, indol,
scatol, ptomaines, ..., leur recherche n’offre pas grand intérét pratique :
ces corps caractérisent des putréfactions avancées et toujours faciles
a diagnostiquer.

Bien qu'un grand nombre d’auteurs n'admettent plus le role des
ptomaines dans I'étiologie des accidents gastro-intestinaux, il con-
vient de rappeler la formation de ces alcaloides, au cours de la putré-
faction. La neurine, la paracolline, ’hydrocollidine, I'éthylidendia-
mine, etc., naissent dans ces conditions.

L’étude des bactéries de la putréfaction envisagée au point de vue de
la formation de toxines spéciales reste a faire.

Il est acquis que les produits volatils abondants et mal odorants
qui se dégagent des viandes en putréfaction peuvent provoquer des
accidents d'intoxication & distance. Ces accidents sont toujours bé-
nins. lIs se traduisent par des coliques, des maux de téte, une diarrhée
plus ou moins abondante et trés odorante. lls sont bien connus du
personnel de service aux Halles centrales qui, au cours de I'été,
est appelé & passer de longues heures au milieu de monceaux de
viandes putréfiées.

La putréfaction de la viande de boucherie ne s’effectue pas suivant
un mode uniforme. Nous avons déja vu que 'état de maladie influe
beaucoup sur le mode de putréfaction (envahissement centrifuge, no-
tamment chez le porc qu'on ne souffle pas d’ordinaire). L’état de
réplétion du tube digestif des animaux abattus, en rapport avec le
court laps de temps écoulé depuis le dernier repas, la longue durée
de l'agonie, I'éviscération tardive (Chillés) sont autant de conditions
défavorables 2 la bonne conservation des viandes. Les muscles d’ani-
maux sains ne renferment généralement pas de microbes (Vaillard,
Giartner et Forster, Basenau). Ils ne cultivent méme pas, lorsquele suc
musculaire est récolté six jours aprés l'abatage (Presuhn). Sur dix
filets en voie de putréfaction, un seul donne des cultures avec la pulpe
centrale des muscles (Portet). Les bactéries qui arrivent dans le
muscle, i la faveur d’une irruption (accidentelle ou provoquée) dans le
torrent -circulatoire, sont vite phagocytées (Nocard). Des travaux de
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Nocard, Porcher et Desoubry, il résulte que les microbes de I'intestin
passent dans le chyle, surtout aprés des repas gras, et qu'ils sont
arrétés sur le trajet de la grande circulation. Les recherches de
Bisanti et Panisset confirment que les microbes introduits dans I'in-
testin, le bacille de Koch en particulier, peuvent franchir la paroi
intacte pour passer dans le sang pendant la digestion. La richesse de
la flore de 1a moelle osseuse (Rzégocinski), méme chez les animaux
sains (cobaye, lapin, chien, grenouille), explique les difficultés de con-
servation des os longs dans l'industrie de la charcuterie. La stagna-

Fic. 65. Fic. 66. Fic. 67.
Penicillium glaucum avec ses filaments Aspergillus glaucus Aspergillus fumi-
sporiféres et ses spores. avec un conidophore. gatus(conidophore).

tion des matieres fécales dans l'intestin favorise la pénétration des
microbes dans le sang (Posnen, Lewin, Faltus, ...).

Certaines conditions défectueuses de conservation font que les
viandes penvent subir une sorte de liguéfaction, par un phénomeéne
qui rappelle la maturation des fromages. Les viandes sont ramol-
lies, flasques, enveloppées d'une couche plus ou moins épaisse, vis-
queuse et glaireuse. La réaction est tantdt acide, tantot alcaline,
I'odeur est fade (Piettre). Les parties centrales du muscle sont sté-
riles. Les parties périphériques sont trés microbiennes. L’invasion des
parties centrales est rapide, et, bien avant cette invasion, les alté-
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rations sont notables; les diastases microbiennes, en effet, diffusent
peu a peu el vont liquéfier, digérer les tissus. La liquéfaction des
viandes réfrigérées, mal conservées (transport en bateau, dans des
chambres froides)!, a été récemment observée sur des moutons en pro-
venance d’Algérie. Avant d'arriver au stade deliquéfaction, certaines
viandes congelées, mal conservées, peuvent se couvrir de moisissures
au nombre desquelles on signale les Mucor. les Aspergillus, les
Penicellium, ... (fig. 65, 66 ct 67).

Parmi les altérations post mortem susceptibles de déterminer des
accidents trés graves, il faut mentionner ’envahissement des muscles
par le Bacillus botulinus (fig. 68) et leur imprégnation par les toxines
élaborées sur place. Découvert en 1895, par Van Ermengem, au cours
de l'intoxication d’Ellezelles, en Hainaut, le bacille du botulisme se

Fi6. 68. — Bacillus botulinus. Fi6. 69. — Bacillus botulinus avec ses spores.

montre incapable de proliférer chez les étres vivants; il est doué de
pouvoir pathogéne par la toxine qu'il sécrete et dont I'activité est
comparable a celle du bacille tétanique et du microbe de la diphtérie ?
Anaérobie et essentiellement saprophyte, il se conserve par ses

spores (fig. 69).

1. Panisset a donn¢ récemment une étude de la flore des viandes africaines amenées en
cales froides.

2. Le bacillus botulinus sécréte une toxine qui tue le chat, le pigeon, le lapin, le singe
le cobaye, la souris, avec des accidents de parésie trés nets. Chez le chat, on réalise les
accidents classiques du botulisme : mydriase, troubles de la sécrétion salivaire, parésies
(langue pendante, raucité de la voix et aphonie, dysphagie, rétention de I'urine, ...). Chez
le pigeon, on note de la paralysie des ailes, de la dilatation des pupilles. Van Ermengem
évalue & 0=»,03 la quantité de toxine suffisante pour tuer un homme du poids moyen de
70 kilogrammes. La toxine est peu résistante aux alcalis: elle est détruite aux tempéra-
tures peu élevées (4 80° et en 30 minutes); elle est tres sensible & I'action de I'air et de la
fumiére.
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CHAPITRE VI

STATIONS SANITAIRES
D’INSPECTION DES VIANDES FORAINES
ANNEXEES AUX ABATTOIRS PUBLICS

Inspection des viandes foraines. Examen des divers sys-
témes en usage.— Dans tous les pays, les municipalités se préoc-
cupent d’empécher que des viandes malsaines soient livrées 3 la
consommation. Les viandes « foraines », c’est-a-dire celles qui pro-
viennent de l'extérieur, sont, en général, 'objet de mesures spéciales.
L’absence ou I'insuffisance de I'action sanitaire au pays de production,
c'est-d-dire, le plus souvent, au sein des campagnes, dans les tueries
particuliéres, justifien! la rigueur des mesures préconisées. En France,
I'interdiction pure et simple portant sur I'entrée de ces viandes consti-
tue une violation du principe de la liberté du commerce et de I'indus-
trie (Cons. d’Etat, 8 février 1901 ; Cass., 6 mars 1903). Mais I'obligation
de Vinspection sanitaire a labattoir, avant la vente, est d'ordre légal
(Cons. d’Etat, 24 mars 1899 ; — Cass., 27 janvier 1900, 26 mai 1905). La
l1égalité de cette disposition réglementaire, prise en application de la
loi du 5 avril 1884 (art. 97, § 5), est indépendante de la question de la
perception des taxes d’estampillage aujourd’hui prévue par laloi du
8 janvier 1905 (art. 1¢" et 2). Le maire ne peut, en outre, sans violer
le principe de la liberté du commerce et de l'industrie, établir de
distinction entre les viandes provenant de l'abattoir public et celles
d’animaux abattus dans des tueries particuliéres, ni édicter certaines
dispositions destinées a signaler cette distinction & 1'acheteur (Cons.
d'Etat, 1886, 1887)!.

1. La loi allemande du 9 mars 1881 autorise les communes & réglementer le commerce
des viandes foraines. Les réglements locaux peuvent exiger que ces viandes soient mises
en vente sur les marchés et dans les étaux de boucherie avec une étiquette spéciale :

Eingebrachles Fleisch. Cette distinction ne peut étre exigée pendant le transport (Cour
supréme, 1904).
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Antérieurement 3 la loi du 8 junvier 1905, les taxes d’eslam-
pillage des viandes foraines étaient annulables ; seule étail valable la
prescription relative a la vérification sanitaire imposée. Un semblable
état de choses était préjudiciable au développement des abattoirs el &
la bonne marche de I'inspection.

La Norwége est encore placée sous un régime similaire : les lois
du 27 juin 1892 et du 27 juillet 1895 et le décret royal du 5 no-
vembre 1895 exigent la création de postes sanitaires (inspection gra-
tuite) dans les villes de plus de 4.000 ames. Le trafic des viandes
foraines est favorisé au détriment des abattoirs. 23 villes ont créé des
postes de visite des viandes foraines (viande de cheval, de pore, de
bovidés adultes en quartiers; viande de veau, de mouton, de chevre
au moins par moitiés ; adhérence des reins, plevre, péritoine, aorle
thoracique et ganglions en position naturelle). 1l n’existe que deux
villes possédant des abattoirs publics. En 190%, aucune ville n'avait
mis & profit le droit que lui confére I'article 5 du décret du 5 no-
vembre 1895 de fixer des régles, approuvées du Ministére compétent,
d’apres lesquelles le service d'inspection pourra exiger la production
d’organes plus nombreux que ceux indiqués au paragraphe 1* de ce
méme article !

La production d'un certificat d'origine accompagnant la viande intro-
duite, et attestant que l'animal était sain au moment de l'abatage,
constitue un moyen de contréle d'une efficacité souvent douteuse.
Il'implique I'existence d’inspecteurs compélents au pays d’origine; il
suppose une inspection sérieuse en I'absence méme de services orga-
nisés et séverement contrdlés. Ce systtme fonctionne & Pragwe, ol
I'on a la prétention d’assurer la surveillance d'un trés important
marché en gros avec le concours d'un seul inspecteur. Les résultals
obtenus sont illusoires, bien que des efforts soient tentés pour don-
ner aux médecins chargés de suppléer-les 300 vétérinaires de Bohéme
des notions précises sur l'inspection des viandes. Il fonctionne égale-
ment a Lyon depuis quelques années. 1l serait difficile de prévoir
exactement les résultals de son application aux viandes amenées a

1. La présentation des animaux découpés par quartiers, par moilié ou .entiers, sui-
vant les espéces, avec les principaux viscéres (non adhérents), constitue un moyen plus
ou moins prohibitif. Il est vrai que toujours son application a pour corollaire obligé la
tolérance des piéces de choix. C'est le systéme admis & Berlin jusqu’en 1904. 11 donne de
bons résultats lorsqu’un contrdle microscopique sérieux lui vient en aide et quune
exacte sévérité est de régle. i
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Paris. Toutefois, les nombreux faits recueillis au cours de ces vingt
derniéres années démontrent a |'évidence qu'en général les viandes
foraines accompagnées de certificats d’origine, plus ou moins régu-
lierement établis et librement produits, laissent souvent beaucoup i
désirer au point de vue de la salubrité.

La faute n'est pas seulement imputable 3 la facon dout sont déli-
vrés les certificats d'origine par les vétérinaires ou par les maires,
mais encore et surtout a ce fait que les viandes en provenance d’ani-
maux sacriliés d'urgence sont d’une conservation difficile. Exami-
nées au départ, aussitot aprés l'abatage, elles ont souvent bel aspeet ;
lorsque les lésions viscérales (congestion intestinale, charbon, fievre
aphteuse, etc...) sont insignifiantes ou presque nulles, parce que débu-
tantes, les vétérinaires appelés a visiter les viandes n'hésitent pas 2 les
déclarer saines. Par contre, ces mémes viandes, maintenues dans des
wagons mal aménagés, pendant un temps parfois considérable, sur-
tout lorsqu’elles proviennent de régions éloignées telles que les Cha-
rentes, la Bretagne, la Normandie, revéient & leur arrivée & Paris un
aspect tout a fait différent; les altérations sont telles que I'inspec-
teur, lui non plus, n’hésite pas & en opérer la saisie. L’examen du
muscle, dans la majorité des cas, permet alors de prononcer un
diagnostic peu précis. mais suffisant. Si l'examen des muscles
et des tissus avoisinants (tissu conjonctif, tissu ganglionnaire,
vaisseaux) ne suffit pas, les recherches pratiquées du coté des reins
donnent généralement d’utiles indications. Organe trés vasculaire,
trés sensible aux toxines microbiennes et aux produits des déchets
qu'il est chargé d’éliminer, le rein est la pierre de touche par excel-
lence pour I'analyse macroscopique des viandes suspecles introduites.

La pratique démontre que l'existence d’'un service d'inspection,
régulier oui rrégulier, établi au licu d'origine, ne peat dispenser d'un
service de controle minutieux - I'arrivée dans les grandes villes.
Un systtme d'une certaine efficacité consiste 3 accorder aux
viandes foraines, comme aux viandes étrangtres, la libre pratique
absolue el & instituer, dans les villes alimentées par ces viandes &
bas prix, un service de contrdle sévére. l.a sévérité doit s’entendre,
dans ce cas, non pas dans le sens de la précision des mesures sani-
taires prises et appliquées, mais dans le sens de l'extraordinaire
rigueur des peines prononcées contre les délinquants. C'est le systeme
anglais. De I’aveu méme des Anglais (Hime, Congrés d'hygiine de
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Londres, 1891), l'inspection des viandes en Angleterre est plus défec-
tueuse que partout ailleurs. Malgré cela, le systeme est conservé. Tout
au plus, les rares inspecteurs fonctionnant a Londres tentent-ils d'ap-
porter un peu de précision dans les diagnostics portés (analyse mi-
crobienne dans les cas de charbon). On pense qu'il suffit d'exercer
une surveillance séveére des viandes avant la mise en vente. Les
-abattoirs publics sont rares. L'inspection dans les villes est confiée
a Pofficier de police du marché ou & I'inspecteur de la salubrité. Les
tueries particulieres fonctionnent derriere les boutiques. Des différends
fréquents surgissent entre les intéressés et les inspecteurs, dans les-
quels ceux-ci n'ont pas souvent gain de cause. Quant & I'enseignement
vétérinaire, en matiere d’inspection des viandes, il est certainement
aussi défectueux qu'en France!

I1 convient de mentionner le systeme qui consiste a limiter le plus
possible le nombre des arrétés en fait d’hygiéne, I'idéal de cettescience,
d’aprés Duclaux, ne devant pas étre d’encadrer chaque citoyen entre
deux gendarmes, mais de lui apprendre & marcher seul au milicu des
piéges de la vie.

Il n’est pas démontré qu'une telle méthode puisse donner d'excel-
lents résultats a bref délai? Duclaux avait donné cette formule &
I'occasion d'études critiques sur le lait et sur la viande d’animaux
tuberculeux (1890). Il avait conclu que la science n’appuyait de son
autorité aucune des mesures contre l'introduction de cette viande
sur les marchés.

« On peut, disait-il, donner le conseil de faire bouillir le lait lors-

* qu'il est suspect, et se refuser & proscrire des marchés d’alimentation-
dela viande qui n’est ni plus ni moins suspecte. 11 suffit de donner le
conseil de faire bouillir le lait et de bien faire cuire la viande. Cela
est tout anssi sar, plus pratique et bien moins draconien que tout
réglement administratif. »

Le systeme le plus recommandable est celui qui prescrit sur toute
létendue du territoire une inspection rationnelle et uniforme, par des
vétérinaires approuvés ou sous leur controle. Il nécessite au préa-
lable un enseignement complet de l'inspection des viandes. Ce pro-

1. Des efforts sont tentés en ce moment méme pour remédier & ce ficheux état de
choses; plusieurs Universités ont créé des enseignements spéciaux destinés a former des
inspecteurs instruits.

2. Ostertag critique vivement cette maniére d'envisager le probléme de !'insalubrité des
viandes (Voir p. 42);
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bléme n’est pas résolu en France. Nos écoles professionnelles ont des
cours rudimentaires en matiere d’inspeclion des viandes. Les étu-
diants vétérinaires ne soupgonnent méme pas les difficultés de I'ins-
pection. Des incertitudes régnent encore sur les caractéeres nocifls de
telle ou telle viande. Dans la vie vécue, le droit en matitre de saisie
est imprécis. Il ne répond pas a un signalement écrit. L’Etat, qui n’a
méme pas résolu la question du stage d’application pour ses vétéri-
naires inspecleurs i la frontidre, hésile a demander cette inspection
obligatoire jusqu’au sein des plus petits villages. Il n’est pas témé-
raire d'avancer que la question de l'inspection généralisée et obliga-
toire n'est pratique que si I'Etat prend a sa charge une partie on la
totalité des dépenses, le soin de hiérarchiser les services créés et de
donner aux fonctionnaires titularisés les moyens techniques d'un con-
trole efficace. En attendant la réalisation d'une telle organisation et
son fonctionnement régulier, il faut bien admettre que, pendant long-
temps encore, les villes devront exercer la plus grande surveillance
sur la salubrité des produits, non seulement en raison des lacunes de
I'inspection au départ, mais encore en raison de la grande vulnérabi-
lité des produits transportés. Les exemples de la Belgique et de I'Al-
lemagne ont, 3 cet égard, une significalion précise.

La Belgigue (loi du 4 aout 1890), I'dl/emagne (loi du 3 juin 1900)
ont réalisé I'inspection généralisée et obligatoire. Ces deux pays sont,
a I'heure actuelle, en présence du probleme dit de la « seconde
expertise ». En Belgique, un projet de loi en demande la suppres-
sion. En Prusse, une décision minislérielle admet, depuis le 1" oc-
tobre 1904, 1a « Freizugigkeit », ¢’est-a-dire la libre pratique définitive
des viandes déja visitées au lieu d’abatage. De telles mesures peuvent
avoir de graves inconvénients pour 'hygi¢ne publique.

Un autre moyen, capable encore de prévenir bien des accidents,
est celui qui assure le transport hygiénique des viandes abattues,
accompagnées de leurs principaux organes adhérant en position natu-
relle, et permet de réaliser dans les villes un controle scientifique
réel (emploi du froid).

Copenhague, qni, & I'heure actuelle, posstde un systéme d'inspec-
tion des viandes foraines & peu pres semblsble au ndtre, sinon méme
plus défectueux encore, est 4 la veille d’utiliser cette facon de faire.

Déja, I'importance du commerce d’exportation des viandes abat-
tues dirigées sur les grands centres allemands a obligé les chemins
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de fer 3 mettre des wagons réfrigérants & la disposition des expédi-
teurs. Une entente est sur le point d’étre réalisée entre la ville capi-
tale et I'Etat danois, qui possdde presque toutes les voies ferrdes,
pour que les 175.000 pores qui sont amenés chaque année & Copen-
hague, sous forme de viandes dépecées, puissent &ire transportésavec
les visceres adhérents, par des wagons réfrigérants, jusqu'aux quais
de débarquement d’une halle centrale projetée. 1l est impossible de
dire exactement la valeur d'un tel systtme. Toutefois, a priori, il
semble bien qu'il faille lui faire crédit ; méme en I'ahsence d'inspec-
tion sérieuse au départ, ce moyen doit donner de bons résultats, si le
contréle sanitaire & 'arrivée fonctionne avec tous les moyens d’in-
vestigation nécessaires.

Une série d’autres systtmes ont été essayés. Tous reposent sur

I'inspection & 'arrivée des viandes dans les villes. Ce controle: est.
plus ou moins sévere, suivant les moyens d’action mis 2 la disposi-

tion du service d’'inspection.

Le systtme qui consiste a exiger la visite des viandes introduités

accompaqnées de leurs principauzx viscéres adhérant naturellement

devient fatalement prohibitif, lorsque les chemins de fer n’ont pas de
wagons réfrigérants en nombre suffisant?. Il en est ainsi dans les
principaux centres en Hollande : Amsterdam, Utrecht, Rotterdam,
Nimeégue, Leyde, Maestricht, Groningue, Dordrecht. Ce systéme favo-
rise le développement des abattoirs et simplifie la tache des services
vétérinaires.

L'Italie, par la loi du 3 aoit 1890, a institué un systdme similaire.
Il va de soi que la mesure ayant un caractére général ne crée pas
d'inégalités dans son application : le commerce des viandes foraines
ne se trouve pas dérivé au profit de telle ou telle grande ville.

Résultats obtenus dans la pratique. — Tels sont les systémes .

de controle généralement utilisés. Est-il possible de faire un choix

parmi eux? Avant de se prononcer, il convient d’examiner, avec un
peu plus de précision, la valeur des résultais obtenus dans la pratique.

1. Aux Halles centrales, en juin, juillet, aoGt, septembre 1903, 38.080 kilogrammes de
viandes et d’abats avariés ont été saisis; ces chiffres représentent 83 0/0 dessaisies totales
(44.560 kilogrammes) opérées pour le néme motif, au cours de I'abnée. En 1904, les saisies
pour cause de pulréfaclion sont encore nombreuses : 27.679 kilogramines de viandes et
29.040 kilogrammes d'abats, soit en tout 56.719 kilogrammes.
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A Berlin ! jusqu’en 1900, c’est-a-dire avant la promulgation de la
loi sur I'inspection généralisée, une surveillance, chaque année plus
sévere, a été établie, non seulement sur les viandes foraines, mais
encore sur les viandes d’animaux sacrifiés aux abattoirs. [l en est
résulté un abaissement considérable de la morbidité et de la morta-
lité par ingestion de viandes (Voir p. 3).

L’abrogation du paragraphe 5 de la Joi prussienne du 28 juin 1902,
visant la seconde visite des viandes en provenance de l'extérieur, don-
nera de moins bons résultats. La mesure est considérée comme un pas
en arriére dans la voie du progrés. L’élément agrarien est satisfait,
mais les villes protestent. Elles font valoir le mauvais élat des finances
des abattoirs établis & grand renfort d’argent. Elles dénoncent I'im-
possibilité d’établir un service sérieux d'inspection au domicile des
commercants ou sur les marchés. L’histoire du passé est invoquée.

* On rappelle le danger des viandes foraines, mal ounon inspectées, qui,
‘en 1896, & Berlin, allaient alimenter le fameux restaurant populaire
de I'Exposition industrielle. Les délégués des cinquante-six villes

" “confédérées de la Prusse rhénane, réunis & Cologne pour le maintien
des paragraphesdet 14 de la loi de 1902, protestent contre la « Freizu-
gigkeit » des viandes foraines. Partout en Prusse, les villes font
remarquer la fréquence des saisies justifiées opérées sur les
viandes foraines déja visitées au moment de I'abatage au lieu d’ori-
gine 2. Les villes prussiennes ue se tiennent pas pour battues. Plusieurs
d’entre elles (Stettin, Konigsberg, invoquent 1'application des disposi-
tions non abrogées de la loi du 9 mars 1881 (art. 1°, § 2) sur les
abattoirs publics, qui prévoit la possibilité de faire vendre a part
toute viande foraine (§ 2, alinéa 4), le droit de bannir des grandes
halles de vente les viandes ne provenant pas de 'abattoir communal

1. L'inspection des viandes date de 1883. Les réglements en usage a Berlin jusqu'an

moment de I'application de la loi du 3 juin {1900 et méme jusqu’au 1** octobre 1904, date a
laquelle la libre pratique des viandes foraines a été admise, étaient les suivants : surveil-
lance étroite des abattoirs par un grand nombre de vétérinaires (22 vétérinaires en 1886,
41 en 1904); trichinoscopie par de nombreux agents en ce qui concerne les porcs abattus
(408 agents chargés des prélévements et des recherches en 1904); surveillance non
moins sévere des viandes foraines amenées dans des stations sanitaires (14 vétérinaires,
8 agents chargés de la trichinoscopie); production des viscéres non adhérents naturelle-
ment avec les quartiers de viande introduits ; certificats d’origine et estampillage pour les
wiandes de porc; tolérance des morceaux de choix; interdiction pesant sur les hachis de
viande fraiche. 11 va sans dire que le controle microbiologique vient singuli¢rement en
aide au service d'inspection des viandes de Berlin. Un laboratoire bien outillé et savam-
ment dirigé fonctionne et donne les meilleurs résultats.

2. En 1902, 4 Berlin, les saisies opérées sur les viandes formaient la cinquieme partie
des saisies totales (0,162 0/0, contre 2,282 0/0 aux abattoirs).
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(§ 2, alinéa 5), et I'interdiction de mettre en vente ces mémes viandes
sur le territoire de la ecommune, dans un rayon & déterminer
(§ 2, alinéa 6). A Berlin, une récente décision a ét6 prise dans ce
sens : le rayon dont il s’agit a été fixé & 8 kilométres. Des contra-
ventions nombreuses ont été dressées. En outre, quelques villes
estiment qu’il convient de modifier les ordonnances concernant les
« Freibianke », si 'on veut éviter l'introduction de quantités anor-
males de viandes foraines de second ordre. Certaines municipalités
(Konigsberg, Steele) ne veulent & aucun prix accepter, méme sous
certaines conditions, la mise en vente des viandes foraines justi-
ciables des « Freibanke ». A Viersen, un arrété impose la visite
sanitaire gratuite, sans examen trichinoscopique, afin de vérilier
I'état de conservation des viandes introduites. A Magdebourg, 1'obli-
gation de présenter les viandes foraines & un poste d’inspection est
maintenue pour les introductions a destination des restaurants et des
hotels. Toutefois, sont exemptées de la seconde visite les viandes .
examinées par un vétérinaire au lieu d'origine et dans les conditions
prévues aux paragraphes 8 et 16 de la loi du 3 juin 1900, et les
viandes de porc et de chien qui ont été I'objet d’'un examen trichi-
noscopique. L’entrée des hachis de viande est interdite !

A Bruzelles, de tout temps, I'introduction des viandes foraines a
été I'objet des préoccupations de I’Administration. Quelques années
aprés la création de I'abattoir (1842), le réglement du 28 octobre 1848
n’admettait les viandes dépecées que le mercredi et le samedi, par
certaines portes seulement, jusqu'a dix heures du matin. Le droit de
visite était de O fr. 05 par kilogramme. Aprés la suppression de
Poctroi (1860), une nouvelle réglementation fut établie (18-21 juil-
let 1860). L’exposé des motifs de I'ordonnance projetée faisait valoir
qu’il était possible de supprimer I'introduction des viandes ne prove-
nant pas de l'abattoir. Elle se basait sur la loi du 19-22 juillet 179,
qui charge les administrations locales du soin d’assurer la streté et
la salubrité publiques, et sur les arréts de la Cour de cassation
(30 juin 1851, 9 novembre et 18 avril 1858). .Avant la création de

1. La réglementation des viandes foraines, en Allemagne, repose sur les lois concernant
I'érection des abattoirs publics (18 mars 1868, 9 mars 1881 et 29 mai 1902) et sur la loi du
3 juin 1900, concernant l'inspection obligatoire (33 8 et 16). En Prusse, la loi de police du
11 mars 1850 et I'ordonnance du 20 septembre 1867, les paragraphes 5 et 14 de la loi du
28 juin 1902, modifiés par le paragraphe 1 de la loi du 23 septembre 1905, s'ajouteniy
aux lois précédentes. ' )
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I'abattoir communal, le College était assailli de plaintes sur la mauvaise
qualité des viandes qui se débitaient dans la capitale, tandis qu’apres
ces plaintes avaient cessé completement. Toutefois, en vue de respecter
la liberté du commerce, qui doit étre retenue en tant qu’elle ne dégénere
pas en abus, et pour sauvegarder l'intérét du consommateur, les
débits de viandes ne furent pas limités aux provenances de l'abattoir.
La taxe de visite fut maintenue & O fr. 03 par kilogramie.

En 1887, la Chambre syndicale des bouchers, charcutiers, tripiers
et marchands de bestiaux s’adresse a la Députation permanente pour
obtenir la suppression de la seconde estampille. La Députation
permanente reconnait le bien fondé de la réclamation dont il s’agit.
Le College de Bruxelles riposte et maintient la visite des viandes
foraines, méme de celles qui sont en provenance d'abattoirs. Il consi-
dére qu'il ne pourrait, sans manquer aux obligations que la loi lui
impose, abandonner & des administrations étrangeres et & des fonction-
naires sur lesquels il n’a aucune autorité le soin de vérifier si les
viandes destinées 3 1'alimentation de la ville sont propres & la consom-
mation. 11 rappelle que les saisies de viandes s’élévent & plus de 30/0
des quantités introduites (plus de 1 million de kilogrammes en 1887).
En 1888, un arrdt du Conseil d’Etat (2 mai 1888) déclare qu'aucun
texte de loi ne permet d’établir une taxe quelconque sur les viandes
dépecées introduites dans une commune (cet arrété était en contra-
diction avec un arrét de la Cour de cassation du 6 mars 1877). La-loi
du 31 juillet 1889 essaye de mettre un terme aux abus des taxes
d’abatage : celles-ci ne doivent étre maintenues que dans la mesure
d’une juste rémunéralion des services rendus aux intéressés. La loi
du 4 aoat 1890, relative & l'organisation de I'inspection et & sa géné-
ralisation, autorise la création de taxes de visite des viandes fraiches
et interdit tous les autres droits d’expertise sur les viandes de bou-
cherie, et spécialement le droit de double estampille.

Dans le but de favoriser le développement des abattoirs, seuls
établissements capables aujourd’hui de fournir d'importantes res-
sources aux villes belges, celles-ci cherchent a prohiber, d’une fagon
déguisée, l'introduction des viandes dépecées en imposant des heures
matinales peu propices aux transports en été. Ces abus deviennent si
nombreux que, le 30 décembre 1895, le Gouvernement fait voter une
disposition additionnelle a la loi du 4 aofit 1890 qui donne & I'Etatle
droit d’intervenir dans ['élaboration des arrétés réglementant la

ABATTOIRS PUBLI(S. — II, 12
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seconde expertise, en vue de sauvegarder la liberté du commerce,
Sur la demande de M. Brouwier, vétérinaire, député de Liege, le
texte voté en 1895 limite le droit d'intervention de 'Etat aux seuls
cas ol les viandes fraiches et préparées proviendraient d'animaux
{ués dans un « abattoir public dont le service est confié & un méde-
cin vétérinaire ».

Aujourd’hui, la proposition de loi Tibbaut vise la suppression de
Pamendement Brouwier, sous le prétexte que la liberté du commerce
doit étre respectée aussi bien vis-a-vis des villes ayant un abattoir que
vis-a-vis de celles qui en sont dépourvues. En somme, il s’agit d’un
projet de loi dirigé contre les abattoirs, au profit de I'élément agra-
rien. C’est le probleme de la « Freizugigkeit » (libre pratique complate
des viandes foraines), solutionné dans le méme sens par le ministre
de I'Agriculture de Prusse depuis le 1°" octobre 1904. Le vote d’une
telle loi nécessitera une armée de fonctionnaires pour faire 'inspection
au domicile des houchers dans les villes (Brouwier)'. La nécessité de
la seconde visite sanitaire est amplement démontrée par les quantités
considérables de viandes saisies dans les postes sanitaires ou sont
inspectées les viandes foraines.

A Copenhague 2, I'importance des introductions de viandes foraines
est considérable. On évalue & prés de 16 millions de kilogrammes les
quantités de viandes introduites en 1902 (175.000 pores, 445.000 kilo-
grammes d’abats et d’issues de porc, 19.000 chevaux, 57.000 veaux,
18.000 mioutons et 2.000 bovidés adultes). L’inspection est sévere.
Elle manque peut-étre de précision, en ce sens que l'on n'a pas
recours assez souvent au contrdle microscopique et bactériologique ;
les porcs notamment ne sont pas foujours examinés au point de vue
de la trichinose3 (Voir p. 143).

A Prague, la question des viandes foraines ne laisse pas l'autorité
municipale indifférente. Six millions de kilogrammes de viande

1. Le réglement du 23 mars 1901 indique que la visite des viandes provenant d'abat-
toirs publics surveillés ne peut étre pratiquée que chez les débitants ou sur les marchés
avant leur ouverture. Le controle a domicile est & peu prés nul (Brouwier, Congrés vétéri-
naire de Liége, 1903).

2. Le réglement municipal de 1887 exige la présentation des bovidés et des chevaux par
¢gnartiers, des veaux et des porcs par moitiés, des moutons par sujets entiers. D’aprés une
décision récente, les chevaux doivent avoir les principaux viscéres adhérents. Les viandes
de beeuf et de porc sont minutieusement examinées au point de vue de la tuberculose
ganglionnaire,

3. Lafamille d'un député danois vient d'étre frappée parla trichinose. Des mesures vont
étre prises.
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sont introduits chaque année (prés de 4 millions de viande de beeuf,
340.000 kilogrammes de viande de pore, ...). La viande de cheval n’est
pas admise comme viande foraine. Un laboratoire fonctionne. 1l est
mieux agencé que celui de Copenhague. Cependant, le service d’ins-
pection de la Halle aux viandes est confié & un seul inspecteur. La
production des certificats d'origine, qui établissent un semblantd’ins-
pection. au départ, n'est méme pas contrdlée par le service sanitaire
responsable. Les pores ne sont pas examinés au point de vue de la
trichinose, et cependant la maladie régne en Bohé¢me et sur d’autres
points de I'Autriche (Voir p. 143).

Coneclusions. — De ce qui précide, il résulte que le syst®me pré-
conisé par Bouley et Nocard en 1878 (inspection généralisée, appliquée
en Belgique et en Allemagne) donne toutes les garanties désirables, &
la condition toutefois de laisser aux grandes villes le droit d’assurer
d'une fagon sévére un second contrdle (visite obligatoire a I'arrivée et
laboratoires bien agencés). Il reste établi que l'emploi du certi-
ficat dorigine et de santé donne des résultats a peu prés satisfaisants
lorsque les services d'inspection sont étendus & tout le territoire et
fonctionnent avec une égale sévérité. Les garanties qu’ildonne aPrague
sont purement illusoires, attendu que les trois cents vétérinaires de
la Bohéme et les médecins, dont I'instruction technique laisse beau-
coup a désirer en matiére d'inspection des viandes, assurent mal le
service de contrdle dans les campagnes.

L’adhérence naturelle des principaux viscéres aux viandes foraines
est difficilement réalisable, en I'absence de wagons réfrigérants hien
agencés. Elle constitue une mesure indirectement limitative du chiffre
des introductions dans les villes. 1l importe de subordonner son
application 2 la mise en ceuvre d’un syst®me- de moyens de transport
hygiéniques et peu cotteux. Comme cela se produit a Copenhague,
une entente préalable est de toute nécessilé entre la ville qui veut
exiger 1'adhérence des viscéres et les Compagnies chargées du trans-
port des viandes dépecées!. La mesure est applicable lorsque les
reglemenls qui I'imposent s'étendent & toute la surface d’un pays,
comme en Italie. Strictement exécutée, elle favorise la création
d’abattoirs surveillés. L’hygiene publique y gagne d’autant. Limitée

1. Quelques wagons réfrigérants sont mis en service sur plusieurs réseaux francais. Le
prix de transport est augmenté dans la proportion de 15 0/0.
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aux principales villes d’un pays, comme en Norvége (23 villes envi-
ron en 1903), elle va & 'encontre du but- cherché. Toute tolérance
dans ce sens favorise le mouvement des viandes dépecées, au détri-
ment des abattoirs.

Quel que soit le systéme de contrdle adopté, les résultats obtenus
ne sont satisfaisants qu’autant que les services institués peuvent
apporter beaucoup de précision dans les opérations effectuées (per-
sonnel en nombre suffisant, recrutement de premier ordre, moyens
d'investigation nécessaires, ...). Une grande sévérité dans le contrdle des
viandes foraines est de toute nécessité. Jointe & une grande persévé-
rance dans l'action sanitaire, elle produit d'excellents effets. On en
peut donner pour preuve les chiffres de saisie relatifs aux viandes
foraines introduites A Paris, relevés au cours de ces deux dernidres
années. Grace b une répression énergique, le service sanitaire a pu
faire abaisser dans I'énorme proportion de 50 & 70 0/0 le taux des
arrivages de viandes dangereuses !.

e e — a0
1903 1904 I
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I Janvier....| 1 3.253.398 12.246 10,37] 9 [ 3.543.924| 12.518] 0,35
Février. .. » 2.760.855 11.560 (0,43 4 | 3.375.449| 11.265] 0,33
Mars....... 1 3.213.323 12.514 [0,38] 10 | 3.594%.185] 14.351] 0,39
Avril ...... 1 3.170.973 14.999 0,47| 5 | 3.686.711| 14.020{ 0,38
Mai........ > 3.451.299 15.48% [0,43] 7 | 3.743.449| 15.107 0,40
Juin....... 4 3.324.947 18.177 (0,54} 14 | 3.604.772| 17.277] 0,47
Juillet . .... 3 3.134.346 18.231 (0,38| 2| 3.269.791| 8.328/ 0,25
Aolt ...... 1 2.743.357 13.786 (0,50] 6 | 2.654.735] 9.320| 0,35
Septembre.| 2 2.628.201 23.571 10,86 15 | 2.802.052| 11.330; 0,40
Octobre....|] 1 3.382.634 25.612 (0,75 15 | 3.367.9377| 11.921| 0,36
Novembre .| 4 3.504. 446 20,502 (0,59] 16 | 3.395.960/ 11.002| 0,32
Décembre .| 8 3.590.599 21.414 (0,59 6] 3.423.866| 9.212| 0,26
=——

1. Si on compare les chiffres de saisies, pour un méme mois (octobre par exemple), au
cours de ces trois derniéres années, on constate les résultats suivants :

1€03 1904 1905
] ) " kilogrammes kilognn;mes kilogr::;mel
Viandes foraines, mise en vente................. 3.382.634 3.367.977 3.600.087
— dangereuses ................... 25.612 11.921 7.634
4 — p-100............. 0,75 0/0 0,35 0/0 0,21

— - diminution p. 100.. 33 72



CHAPITRE VIl

INSPECTION SANITAIRE DES VIANDES ETRANGERES
INTRODUITES EN FRANCE

Dans la plupart des pays étrangers, l'inspection des viandes impor-
tées se fait dans des stations sanitaires bien agencées, permettant un
contrdle sévére. Les stations sanitaires annexées aux abattoirs alle-
mands servent & la fois & l'inspection des viandes foraines et au
contrdle des viandes étrangeres. En France, I'inspection des viandes
abattues importées s effectue i la frontieére. Le contrdle sanitaire des
viandes, autrefois assuré par le Ministére de l'Intérieur, est aujour-
d’hui entre les mains du Ministre de ’Agriculture. En 1888 (décret
du 18 mai 1888), le service d'inspection de la boucherie de Paris
avait 6té chargé de l'inspection en douane des viandes fraiches
admises en France. Le contréle était effectué dans les gares du Nord,
de I'Est et de Saint-Lazare.

Les réglements en vigueur sont assez nombreux. lls font I'objet des
paragraphes suivants.

Trichinoese. — Pour les viandes de porc des Etats-Unis, le con-
trole est surtout exercé au point de vue de la trichinose. En 1880, la
plupart des pays d’Europe se sont émus de la constatation de la ¢r:-
chine dans les viandes salées d’Amérique. L’Allemagne, le Dane-
mark, ’Autriche, I'ltalie, 1'Espagne, le Portugal et la Grace ont
interdil I'importation des salaisons de porc des Etats-Unis. En France,
les décrets du 18 février 1881 et du 28 décembre 1883 ont prononcé
la méme interdiction.

La prohibition a été levée vers 1891 en Allemagne, en Danemark,
en Autriche, en ltalie et en France.
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Certificat d’origine. — En France, le décret du 4 décembre 1891
prévoit (art. 2)la production d'un certificat d’origine :

ART. 2. — Avant tout déchargement des marchandises, les importateurs
-devront produire pour chaque expédition un certificat délivré par I'inspecteur du
département de l'agriculture préposé, par le Gouvernement des Etats-Unis, & la
surveillance de 'établissement dans lequel les animaux ont été abattus, constatant
quelesdites viandes proviennent d’animaux sains, en parfaite santé, et sont propres
3 la consommation.
Les caisses contenant ces viandes devront porter le timbre de l'inspecteur
officiel qui a procédé a 'examen sanitaire desdites viandes.
L’entrée sur le territoire de la République sera refusée A tout chargement qui ne
remplira pas les conditions indiquées ci-dessus.

Mode d'inspection @ larrivée. — Le décret de 1891 ne précise pas
le mode d'inspection & employer & I'arrivée :

ArT. 3. — Apreés leur débarquement, ces viandes seront soumises a des inspec-
teurs sanitaires désignés par le Ministre de I’Agriculture et chargés de s’assurer
de leur état de salubrité et de leur salaison compléte.

Toute viande reconnue imprepre 3 la consommation sera détruite en présence
des inspecteurs sanitaires.

Des instructions ministérielles en date du 30 décembre 18911 pres-
crivent qu’il ne doit étre admis en France que des viandes salées d
fond et non avarides. Toutes les caisses doivent étre ouvertes et toutes
les piéces successivement soumises & l'inspection.

L’aspect, la consistance, I'odeur spécialement révélée par la sonde, donneront
les indications générales. Toute piéce suspecte d'atarie ou de salure incompléte
sera incisée profondément et de facon & ne pas en compromettre la vente en cas
de bonne qualité. Toute piéce reconnue avariée sera saisie et détruite.

Toute piece reconnue insuffisamment salée sera soumise a I'exzamen microscopique.
Si elle renferme des trichines, elle sera saisie et détruite. Dans le cas contraire,
elle sera simplement refoulée.

Pour les tonneaux de saumure, 'inspection consistera dans la pratique ci-aprés:
3 l'aide d'un coup de poingon, on recueillera une petite quantité de saumure, on
la sentira, on la gottera, on la pésera 4 'aréometre (pése-saumure).

Toute saumure avariée (au gotit ou a I'odorat) entrainera la saisie et la destruc-
tion de tout le contenu du tonneau.

Toute saumure pesant moins de 18°a 'aréométre pése-saumure sera considérée

1. Trois inspecteurs du service de Paris’(MM. Moulé, Bourg et Tournier) avaient été mis
& la disposition du Ministére (23 novembre 1891) et chargés de I'examen microscopique des
viandes salées introduites par le Havre, Bordeaux et Marseille,
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comme n’ayant donné & la viandé qu'une salure insuffisante, ce qui entrainera le
refoulement du tonneau entier.

1l sera tenu un registre de toutes les opérations pratiquées par le service d’ins-
pection.

Les instruments, appareils et réactifs nécessaires, les cachets dont I'apposition .
constatera la visite seront expédiés par les soins du Ministére...

A la date du 5 mars 1892, des instructions complémentaires pres-
crivent de faire détruire les pidces avariées dans la totalité. Elles
interdisent le simple épluchage de la partie dans laquelle I'avarie est
constatée, en raison de ce fait que les germes de cette avarie existent
certainement dans le reste du morceau.

Quant aux boyaux de porc salés, ils ne sont pas tenus d'étre accom-
pagnés d'un certificat d’inspection trichinoscopique (instructions du
8 septembre 1892). Par contre, les produits travaillés de la charcuterie
sont soumis au méme régime que les viandes ordinaires (instructions
du 3 mai 1897)!

Viandes contenant du borax. — Déja les instructions adres-
sées au service d’inspection a la frontiére (5 mars 1892) ordonnent
le refoulement des pidces conservées au borax, comme « insuffisam-
ment préparées ». Une circulaire en date du 30 mars 1898 rappelle
que, conformément a l'avis du Comité des épizooties et aux conclusions
d'une Commission spéciale chargée de résoudre-la question de la
nocuité ou de l'innocuité du borax, il a été décidé que les viandes
additionnées de borax ou d’acide borique ne pourraient étre admises
a I'importation en France. De telles viandes doivent &tre repoussées 2.

Instructions pour la recherche du borax et de U'acide borique dans les viandes®
(annexées A la circulaire ministérielle du 27 aoGt 1898). — Incinérer dans un four-
neau & moufle 50 & 100 grammes de viande placée dans une capsule de porcelaine
ou mieux de platine, de forme plate;

Sur le résidu de l'incinération, verser quelques gouttes d’acide sulfurique con-
centré et bien humecter toute la masse;

Verser ensuite environ 5 centilitres d'alcool méthylique; enflammer cet alcool

en agitant le mélange;

1. Les viandes fraiches de porc, en bateaux frigorifiques, sont prohibées (9 juin 1899).

2. La mesure fut appliquée le 15 juin 1898.

Un accord intervenu entre le Ministére de I'Agriculture et le Ministére des Finances a
permis aux laboratoires des Finances de préter lpur concours aux vétérinaires-inspecteurs
pour la recherche du borax ef de l'acide boriqqe {27 aotit 1898).

3. Des jugements récemment rendus ne considérent pas comme une mancuvre fraudu-
leuse le fait de saupoudrer une denrée alimentaire avec I'acide borique.
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S'il existe du borax ou.de P'acide borique, la flamme se colore en vert pdle un
peu jaunitre. ’

Dans 'examen des viandes salées, Je résidu contiendra une forte proportion de
sel marin. Ce sel, qui colore la flamme en jaune, rend la réaction plus délicatle &
observer. Cependant, avec un peu d’habitude, on arrive i reconnaitre assez bien
les parties colorées en vert. '

Un tour de main commode consiste & recouvrir partiellement la capsule ol brtle
Falcool avec une lame de platine, de manitre 4 ne laisser sortir la flamme que par
un segment restreint de la capsule. La coloration verte s’observe ainsi avec plus
de facilité, surtout vers le sommet de la flamme.

Au cas ol on ne pourrait incinérer dans un fourneau A moufle, il conviendrait
de broyer soigneusement 50 & 100 grammes de viande pendant une demi-heure
avec de I’eau, de filtrer, d’évaporer la solution & siccité et enfin, aprés une calcina-
tion rapide sur un bec de gaz, de traiter par I'acide sulfurique et I'alcool méthy-
lique comme précédemment.

.t

Décret du 26 mai 1888. — Le décret du 26 mai 1888 (arl. &)
fixe les conditions d'entrée assignées aux viandes de beeuf et de pore:

Les importateurs de viandes des espéces bovine et porcine devront présenter
des animaux complets, soit entiers, soit découpés par moiti€ ou par quartiers,
suivant les usages courants de la boucherie; les différents morceaux devront se
juxtaposer exactement entre eux, avec le poumon adhérant naturellement. Les
parois internes de la poitrine et de 'abdomen devront en outre ne porter aucune
trace de raclage ou de grattage.

Toutefois, les morceaux de choix de I'espéce bovine (filets et aloyaux !) pourront
étre admis & I'état de pidces isolées.

Circulaire du 11 janvier 1890. — La circulaire adressée aux préfets
le 11 janvier 1890 par le Ministre de I'Intérieur démontre I'existence
de préoccupalions d’ordre économique qui, concurremment avec les
raisons d’hygiene, avaient dicté les prescriptions léonines de 1888:
« Une inspection défectueuse peut présenter, pour la santé publique,
les plus sérieux inconvénients, en méme temps qu'elle crée aux
producteurs francais, plus étroitement surveillés dans les abattoirs
locaux, une concurrence injustifiée. » Elle ajoute : « On ne saurait
admettre que les importateurs de produits étrangers puissent béné-
ficier d’'un régime plus favorable que celui qui est fait aux intéréts
nationaux. »

1. Une circulaire ministérielle (3 aott 1897) spécifie que l'on peut admettre a l'importa~
tion les aloyaux auxquels sont adhérentes deux fausses cotes limitées toutefois a la partie
sur laquelle s'appuie la queue du filet (de facon que 1'aloyau se termine en sifflet, coupe
usitée dans le commerce de la boucherie de Paris).
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La mesure de I'adhérence du poumon ct de la juxtdpoSiiion des
quartiers de viande est applicable aux viandes de beeuf congelées
préseniées a I'importation (instructions du Ministére de I'Agriculture
du 15 octobre 1900). |

Quant aux viscéres présentés a 1'état de pidces isolées, le Minisiére
et le Comité des épizooties (10 novembre 1888) estiment que I'impor-
tation de ces organes d l'état isolé diminuerait les chances d’une ins-
pection efficace et qu’il n’y a pas lieu de Uautoriser. En ce quti concerne
les foies de baeuf et de porc, qui seraient présentés comme devant servir
d'amorces pour la péche cdtiére, ils pourraient étre abusivement
employés dans Falimentation ; il convient, dés lors, de ne pas en auto-

riser Centrée.

Loi de finances du 11 janvier 1892. — La loi de finances du
11 janvier 1892, en décidant que les viandes fraiches de mouton ne
pourront étre importées que découpées par quartiers, la fressure adhé-
rente @ ['un des quartiers de devant, a fait cesser la siluation privilé-
giée qui était réservée aux importations de moutons abattus!. Aussi,
a l'ascension rapide des poids qui représentent les introductions de
viande aux Halles centrales, avant 1892 :

1886 1887 1888 1889 1890
36.746.474  42.907.579  44.969.427 46.958.533  47.177.376

succéde une période moins prospere :

1891 1892 1393 1894
52.273.226  43.095.901  47.027.939  39.421.463

Par application de la circulaire ministérielle du 26 janvier 1892,
« aucun animal entier et aucune carcasse de mouton dont les quatre
quartiers ne seraient pas présentés ne peuvent étre admis & I'intro-

1. Les tarifs successivement mis en vigueur sont donnés ci-apres :

MOUTONS VIVANTS MOUTONB ASATTUS

————EEER.. N e,

avec tuison saps loison
Avant 1822.................. 1 fr. 1fr. par tite. (Tarif conventionnel.)
Apres 1822.....0000i il 7fr. 51Ir. 50 - —
Avant 1887 ................. ...l 3fr. — 3 fr. par 100 kilos.
Apreés le 5avril 1887.............. 51r. — 3 fr. ez
Au 1} janvier 1892 ................ 15 fr. 50 par100 kil. brut... 52 fr. —

En1903................ R R R R R I S I 35 Ir. -
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duction en France », et par fressure il faut entendre : le poumon,
le ceeur et le foie.

Remarques. — 1° L’inspection des viandes fraiches abattues avant
leur entrée en France a subi toutes les vicissitudes qui sont 'apanage
des réglementations économiques basées a la fois sur I'hygiéne publique
et sur la police sanitaire des animaux.

En 1889, M. Delisse a demandé et obtenu 'urgence en faveur d'une
proposition ayant pour but de rendre obligatoire I'inspection sanitaire
des viandes étrangeres & la frontiére géographique.

Au Sénat, M. Darbot a montré que la tolérance en vertu de laquelle
les viandes étrangéres n’étaient examinées qu'une fois rendues & Paris
(gares du Nord, de I'Est, de Saint-Lazare) est contraire a I'esprit de
la loi du 21 juillet 1831 : « L’Allemagne, I'ltalie, la Suisse... sont
traitées sur un pied de favoritisme malséant... »

L’inspection aux gares de Paris fut supprimée et reportée & la fron-
tiere géographique (Loi du 2% juin 1889).

2° Les viandes fraiches de moutons algériens ne sont pas considé-
rées comme viandes étrangeéres. Le Ministere, consulté & plusieurs
reprises (190% et 1905), a solutionné la question dans ce sens.



CHAPITRE VIII

INSPECTION SANITAIRE DES VIANDES IMPORTEES
OU EXPORTEES EN PAYS ETRANGERS

La sévérité de l'inspeclion et de la réglementation des viandes.
d’origine étrangére n’est pas spéciale a la France. En these générale,
les pays producteurs de viande (Danemark, Ftats-Unis, Hollande,
Hongrie) sont obligés de se plier aux exigences des lois et reglements
des pays qui regoivent leurs produits.

Etats-Unis. — En 1890, le Congrés des Etats-Unis (« meat inspec-
tion bill » du 30 a0t 1890) décide I'6tablissement d’'un service d’inspec-
tion trichinoscopique du porc et du lard destinés & I'exportation, toutes
les fois que les réglements des paysoii ces denrées doivent étre importées
exigent une semblable inspection, et chaque fois que I'acheteur,
vendeur ou exportateur réclame cet examen. La trichinose du porc est
trouvée dans de notables proportions sur les animaux exportés :

ASNEzs 1900 1901 1902 1903 1904
Trichines en voie de désintégration. 1,170'0 1,180/0 4,480/0 1,510/0 1,520/0
Trichines vivantes.. .............. 1,75 1,23 1,10 1,04 0,84

Depuis 1891, le service d'inspection des viandes exportées! a pris
une imporlance considérable. Les certificats de santé attestant la
visite des viandes de beeuf, de mouton et de porc atteignent le chiffre

1. Les produits alimentaires en provenance de I'étranger sont soumis & certaincs condi-
tions de prélevements et d'analyse (Pure Law Food ou loi sur la pureté des aliments du
3 mars 1903). Une circulaire [fascicule n* 3 (13 janvier 1905) des Treasury Decisions] rap-
pelle dans quelles conditions le Secrétaire d'Etat & I'Agriculture est autorisé i faire préle-
ver des échantillons sur les aliments importés qu'il a des raisons de croire adultérés et
nuisibles a la santé, ou dont les éliquetles apposées sur les récipients contenant ces pro-
duits ne lui semblent pas indiquer d'une facon suffisamment explicite le contenu de ces

envois.
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de 30.152 en 1903. Elle porte sur des quanfités trés considérables
de viandes :

1900 y 1903 190%
Beeuf. Poids en pounds. 452.830.373 371.920.737 4&19.058.781
Mouton. — 894,648 2.729.013 712.089
Porec. — 231.144.938 143.122.610 154.442.440
Cheval. — 28.000

L'inspection, aux Etats-Unis, s’exerce aussi sur les animaux impor-
tés. Ceux-ci proviennent surtout du Mexique (52.780 téles de gros
bétail, 4.119 moutons, 197 pores, 1.794 chévres, 79 chevaux,
46 mulets, pour I'année 19031).

On peut juger de I'importance des services qui assurent I'inspection
des viandes de porc exportées par les chiffres suivants :

1903 1904

francs francs

Cout de I'inspection trichinoscopique2.. 1.954.%90 1.348.350

Hollande. — En Hollande, 'arrété royal du 11 novembre 1902 et
la circulaire interprétative du 31 décembre 1902 ont fourni des garan-
ties aux pays (I’Angleterre notamment) qui regoivent les viandes
hollandaises. Un service d'inspection sanitaire a été créé dans
les principaux ports d'exportation. En outre, il a 66 décidé que
les bovidés adultes seraient présentés avec les principaux viscéres
adhérant en position naturelle (poumons, cceur, foie, reins). La
mamelle et 'utérus doivent étre adhérents aux carcasses, lorsgye le
sexe comporte la présence de ces organes. En ce qui concerne le cas
des vaches en élat de gestation avancée, la matrice doit étre simple- -
ment produite. Les veaux et les porcs doivent étre exportés avec les
poumons, le ceeur, le foie, la rate et les reins adhérant naturellement‘.

Les inspecteurs sont aulorisés, lorsqu'’il en est besoin, & demander la
présentation de l'estomac, de 'intestin et de toute autre partie des
animaux. Pour les moutons, les viscéres et organes sont exigés, si

1. Salmon, Report of the chief of the bureau of animal industry, 1903, p. 29.

2. Les Allemands émettent des doutes sur la valeur de I'inspection américaine. Ostertag
fait valoir la fréquence des constatationsdetrichinose sur les porcs importés en Allemagne,
¢l souligne I'insuffisance notoire de I'inspection des viandes instituée a I'intérieur des Etats-
Unis. Il serait injuste d’assimiler les deux services américains. Il est incontestable que
I'inspection des viandes n’exisle pas en tant qu'organisation sanitaire effective, a I'intérieur,
et qu’elle est représentée par un service trés important & la frontiére. Beaucoup de pays
d'Europe pourraient envier ce service de controle des viandes exportées.
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P'inspecteur 1i'a pu visiter les animaux avant I'abatage. Un certificat
d’origine accompagne les viandes exportées et estampillées !

La viande de porc fraiche ou salée, la graissé de porc non fondue,
les abats de porc, ne sont pas admis & 'importation (14 aout 1888).

Danemark. — Le Danemark, pays de production par excellence,
envoie de grandes quantités de viandes en Angleterre et en Alle-
magne. Une inspection rigoureuse au départ est assurée, depuis 1903,
par un service relevant du Ministére de I’Agriculture (loi du
2% avril 1903 sur l'exportation des viandes fraiches ou légarement
salées). L'inspection est aussi uniforme que possible. Comme en Hol-
lande, un réglement officiel des motifs de saisic a été adressé aux
vétérinaires inspecteurs des viandes®. Les viandes expédiées en An-
gleterre ne sont pas accompagnées des organes, les reins excep-
tés. Celles qui sont & destination de I'Allemagne doivent &fre pour-
vues de leurs principaux viscéres adhérant naturellement. La créa-
tion et I'organisation 3 d'un service spécial pour le controle sanitaire
des viandes exportées témoignent du souci qu'ont les Danois de favo-
riser leur commerce d'exportation. Déja, antérieurement & la loi
de 1903, le Danemark avait fait de remarquables efforts pour régle-
menter ’exportation des viandes (lois des 12 avril 189%, 22 mars 1897 ;
réglement et circulaire du 15 juillet 1901 ; instructions en applica-
tion de la loi de 1897).

En 1902, le Danemark exporte 60.170 bovidés adultes, 7.145 veaux,
12.190 moutons, 12.911 porcs, & 1'état de viandes mortes. La majeure
partie des viandes est dirigée sur 1'Anglelerre et sur I’Allemagne. A
I'abattoir de Copenhague, les animaux abaltus pour I'exportation sont
donnds par les chiffres suivants :

ANGLETERREZ ALLENAGNE NORVEGE TOTALITE

R — e el el e e e crtttl 3 -
Bovidés Vesux Moutons Bovidés Veaux Moutons Bovidés Veaux \outons Bovidés Veaux Moutons

1808 2480 » 199 4830 189 13 40 & 10 7379 193 222

1899 1830 » 133 5173 107 12 15 » 7018 1407 165
1900 2783 21 88 2648 i 3 32 » » 5463 92 91
1901 1801 103 790 13 20 B 2 2596 15 123
1902 3846 » 26 1039 20 » 425 14 5010 20 40

1. La Hollande exige de I'Angleterre & peu prés les mémes garanties pour les chevaux
de boucherie importés (Loi des 9 et 12 mai 1888).

2. Vejledning uf 1902 ved Bedommelsen af Kod. ‘

3. Circulaire, instructions et réglement du 15 aoGt 1903, réglement du 1°* octobre 1903
(visite sanitaire, certificat vétérinaire joint sous plomb 4 la viande exportée, défense de
Pprésenter des animaux abattus d'urgence).
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Belgique. — La Joi belge du 18 juin 1887, appliquée depuix le
1 janvier 1888, exige que les poumons soient adhérents aux
bétes entieres, demi-bétes ou quartiers introduits (art. 1°", dernier
alinéa).

Le réglement du 23 mars 1901 {art. 9) précise davantage cncore :
les viandes fraiches de boucherie, destinées & 1'usage alimentlaire, &
I'exception de celles de mouton, ne sont admises a I'entrée qu’a 1'état
de bétes entidres, demi-bétes ou quartiers de devant, et & condition
que les poumons soient adhérents et les sections juxtaposables.

Moyennant I’adhérence des poumons, on admet également les quar-
tiers de devant, ainsi que les sections de demi-bétes composées d’'une
partie du quartier de devant et d’'une partie du quartier de derridre.

Les viandes munies seulement d’'un fragment de poumon sont
prohibées.

Quant a la viande fraiche provenant de chevaux, 4nes, mulets et
bardots, elle ne peut étre importée que si tous les organes respira-
toires et la téte sont adhérents.

L’arrété ministériel du 31 mars 1901 détermine, en exécution de
I'article 8 du réglement, les bureaux de douane ou succursales des
bureaux de douane ouverts a I'importation des viandes, graisses et
issues de boucherie fraiches, préparées ou conservées.

Conformément 3 la loi du 30 décembre 1895, I'importation des
viandes de solipédes préparées ou conservées est interdite.

Les viandes maintenues & 1'état frais, & 1’aide d’un procédé frigori-
fique, sont considérées comme viandes fraiches.

Tombent sous l'application de I’article 10 et doivent, par consé-
quent, étre expertisées & la frontiére, les viandes, issues et graisses
de boucherie, y compris le suif brut, le suif fondu, la margarine et
I'oléo-margarine.

En ce qui concerne le saindoux, il a 66 décidé que, jusqu'a dispo-
sition contraire, les agents de la douane s’assureront eux-mémes de
la salubrité de ces produits, sauf, en cas de doute, a en référer 3
I'expert chargé du service de vérification des viandes importées.

L’annexe C de l'arrété ministériel du 31 mars 1901 indique les
modeles d’estampilles dont il doit é&tre fait usage,en exécution de
I'article 12 du réglement.

Les viandes des animaux des espces bovine, ovine, caprine et por-
cine recoivent une empreinte ronde, & 'encre violette, si ces animaux
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ont été abattus en Belgique. S'il s’agit d’animaux importés de I'étran-
ger, Uempreinte est ovale et I'encre rouge.

‘Les viandes des solipedes sont toujours marquées & 'encre noire.
La forme de l'estampille est carrée pour les viandes indigenes, et
ovale pour les viandes étrangéres.

Suisse. — En Suisse, le réglement du 14 octobre 1887 (pour
I'exécution des lois fédérales des 8 février 1872, 19 juillet 1873 et
1°" juillet 1886) prévoyait (art. 100, importation des viandes) la pro-
duction d’un certificat d’origine signé par un vétérinaire. On espérait
ainsi que les viandes fraiches, fumées ou salées et la charcuterie sous
ses diverses formes (saucisses, jambons, lard, etc...) seraient saines et
proviendraient d’animaux exempts de maladies contagieuses ou infec-
tieuses. L’arrété du Conseil fédéral du 1°" décembre 1893 prévoit les
conditions suivantes :

« Pour I'espece bovine, les veaux exceptés, les importateurs de-
vront présenter un animal entier, découpé par moitiés ou par
quartiers. Une autre division n’est applicable que pour les aloyaux,
filets, qui pourront étre admis isolément. Le poumon (avec les gan-
glions bronchiques et du médiastin) adhérera naturellement au quar-
tier de devant.

« Les veaux, moutons et caprins abattus ne seront acceptés
qu’entiers, avec les poumons et le foie attachés naturellement. Tou-
tefois, la langue, le foie, les rognons (reins), le ris de veau (thymus)
pourront étre admis séparément.

« L’importateur de la viande fraiche de porc présentera un
animal entier ou divisé par moitiés, avec le poumon et le foie adhérant
naturellement. Si les jambons sont découpés, ils devront se juxta-
poser exactement sur l'autre partie de I'animal importée en méme
temps.

« Le raclage des plevres ou d'une partie juelconque de la cavité
thoracique ou abdominale constitue une cause formelle de refus pour
toutes les espéces; de méme, si les organes intérieurs (poumons,
ganglions bronchiques et foie) n’adhéraient pas nalurellement. »

En outre, le certificatd’origine est exigé dans les conditions prévues
par le réglement de 1887.

L’arrété de 1893 interdit 'entrée aux viandes de cheval, de chien
ou de chat. 11 exige le certificat sanitaire pour les charcuteries
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fraiches ou légérement fumées. Il n'admet la viande de porc fraiche
ou légérement fumée, mais fortement salée, qu'en morceaux volumi-
neux et dans le cas ol elle provient d'une localité éloignée de plus
de 50 kilomatres de la frontiére. Le certificat réglementaire est exigé.
Les emballages malpropres ou insuffisant comportent le refoulement
des viandes. Le certificat d’origine est exigé pour les viandes salées
et fumées a fond.

A l'endroit des viandes conservées par le borax et I'acide borique,
des dispositions spéciales sont en vigueur (30 décembre 1898). La
recherche des antiseptiques doit &tre effectuée suivant des méthodes
indiquées par le Gouvernement suisse. Dansles cas douteux, la déci-
sion du vétérinaire inspecteur a la frontiere est 1’objet d’'une exper-
tise confiée a un chimiste. Les viandes contenant de I'acide borique ou
ses sels sont refoulées. Les frais d’inspection, d’analyse et d’expertise
sont a la charge des importateurs.

L’'importation des viandes congelées est interdite(décision du Dépar-
tement de 'Agriculture du 3 avril 1902).

Allemagne. En Allemagne, la loi ’'Etat du 3 juin 1900,
paragraphe 12, prévoit des prescriptions sévéres a I'égard des intro-
ducteurs de viandes. Le paragraphe qui édicte les mesures de
protection n’était pas contenu dans le projet du Gouvernement! Il a
été introduit en commission, au moment de la préparation, et, au
Reichstag, pendant les débals.

Le paragraphe 12 n’admet & I'importation que les viandes sous
forme d’animaux complets (gros bétail, veau excepté) ou en moitiés
d’animaux (porcs); la plevre, le péritoine, le poumon, le cceur, les
reins (chez la vache, la mamelle) doivent étre adhérents naturelle-
ment aux viandes. Les Danois, qui exportent beaucoup en Allemagune,
éprouvent quelques difficultés pour 'observation de ces mesures. lls
opérent ainsi : le poumon, le cceeur et le diaphragme sont détachés de
la poitrine et attachés par un nceud a louverture naturelle du
diaphragme, sur le coté gauche; la trachée reste adhérente, en posi-
tion naturelle, au quartier gauche de devant. Suivant la remarque de
Rasmussen, il est difficile, dans la pratique, de suspendre en wagons
réfrigérants des moitiés de grands animaux tels que les bovidés. I1en

1. Von Rohrscheidt, Das Fleischbeschaugesetz vom 3 Juni 1900, P- 50 (¢ Entstehung).
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résulte que l'application de la loi du 3 juin 1900 a fait baisser les
importations de viandes étrangéres en Allemagne. On peut s’en rendre

compte par 'examen des chiffres suivants relatifs aux introductions
de viandes étrangeres a Berlin :

DANEMARK AUTRICHE HONGRIE HOLLANDE
= e E et —— i
%‘:,:?;‘;;:f YVeaux Moutons Veaux Moutons Ly (g:;:isci:e g: sll).elé.l:iol g;‘?{;‘é‘tgﬁ Veaux

1898 29.310 397 64 » » » » »
1899 35.04+ 869 18 » 2
1900 12.811 237 5 » 1.235 » »
1901 7.2 32 » 126 103 14.699 »
1902 19.448 519 36 5 » » 1.209 36 207
1903  17.929 635 6 323 » 3 120

Hongrie. — Aux termes du décret du 4 avril 1900, les envois de
viande fraiche a destination de I'Autriche doivent &tre accompagnés
d’un certificat établissant que la viande a été inspectée par un vété-
rinaire approuvé, avant et aprés 'abatage des animaux,et qu'elle a
été reconnue saine. Les viandes non accompagnées d’un tel certificat
sont refoulées. Elles peuvent méme étre confisquées.

Autriche. — Une série de décrets et de décisions ministériels ont
réglementé les importations de viandes de porc d’Amérique, au point
de vue de la trichinose (28 février 1880, 4 décembre 1891,
5 novembre 1894, 15 janvier et 16 avril 1897, 23 septembre 1898).
La trichinoscopie est imposée. Le certificat d’origine et de santé est
exigé pour toutes les viandes de porc, jambons et saucisses en pro-
venance des Etats-Unis, introduits sur le territoire austro-hongrois
(ordonnance du 10, mars 1881). Les produits importés de Chicago, par
Ja voie de Hambourg, sont l'objet de mesures spéciales, en vue d'en
assurer la stricte inspection.

ABATTOIRS PUBLICS, — 1I. 13
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CHAPITRE IX

INSPECTION DES ABATTOIRS PHIVES

En I'absence d'un service d’Etat bien organisé, la surveillance des
tueries particulidres (abattoirs de bouchers, abattoirs-briloirs, ...) est
difficile, quoi qu'on fasse. En France, quelques départements assurent
plus ou moins I'inspection des viandes dans les abattoirs privés. En
thése générale, ce controdle, déja difficile dans le département de la
Seine, ol le personnel de I'inspection est débarrassé des soucis de la
clientele, est entouré de difficultés encore plus grandes en province,
méme dans les départements riches oti le nombre des clientéles vétéri-
naires est considérable!. 1] y a lieu, néanmoins, d’encourager les dé-
partements qui ont fait des efforts dans ce sens. L'Hérault, le Nord,
la Meuse, la Seine-et-Marne, ... obtiennent déja quelques résultats.

La Belgique a réalisé l'inspection des tueries privées, grice 2
I'institution des fonctions « d’expert » assermenté qui peuvent étre
confiées, dans les localités ol les nécessités du service I'exigent, a des

1. 1l importe de réduire, dans la mesure du possible, le nombre des tueries particuliéres,
dont la surveillance sera toujours illusoire. En 1903, sur 17.350 tétes de gros bétail, 18.365
veaux, 104.197 moutons et 64.355 porcs sacrifiés dans les tueries privées de la banlieue de
Paris, on n'a saisi ou retiré de la vente que 3.944 kilogrammes de viandes. La quantité de
viandes saisies est moindre encore en 1904 (2.685 kilogrammes). Le tableau suivant
traduit l'insuffisance relative de I'inspection a domicile :

saisies BN 1903. proporTioN v. 100 BOEUF VEAU MOUTON PORC
Abattoirs de la Villetle............. 0,31 0,07 0,06 0,07
Tueries de la banlieue.............. 0,03 0,00009 0,00002 0,009

On peut invoquer que la banlieue de Paris compte beaucoup de bouchers et de charcu-
tiers qui ont intérét & ne préparer que des viandes saines de premiére qualité. On ne peut
toutefois oublier qu'une partie de la région parisienne renfermedes tueries suspectes. Puis-
qu'en droit les questions d’hygiéne alimentaire, cependant si intimement liées a celles de
l'autorisation et du fonctionnement des tueries particuliéres, ne peuvent étre invoquées
pour rejeter les demandes formées, on doit souhaiter que les Conseils d'hygiéne et les Com-
missions d'arrondissement usent de tous les moyens légaux dont elles peuvent disposer
et rejettent le plus grand nombre des demandes nouvelles. Les communes seront ainsi in-
citées a se servir de la loi du 8 janvier 1905.
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personnes non vétérinaires!, ayant justifié des connaigsances néces-
saires (§ 1°", art. 5, réglement du 23 mars 1901). L'expert non vété-
rinaire ne posséde, en mati¢re d’inspection des viandes, qu'une com-
pétence limitée. Pour les cas graves, il doit provoquer I'intervention
de l'expert-vétérinaire. A cet effet, il fait usage du moyen de commu-
nication le plus rapide qu'il peut avoir & sa disposition.

Une telle institution pourrait étre employée en France, avec
quelques retouches. Les départements pauvres (Haute-Loire, Basses-
Alpes, ...) qui n'ont que trois ou quatre vétérinaires devraient avoir
un régime un peu spécial *.

i. Les vétérinaires belges réclament contre cette facon de faire.

2. Voir leprojet Villejean-Vallée, admissible avec cette réserve que I'élément médical ne
devrait étre utilisé qu'en cas d’extréme besoin, les circonscriptions sanitaires ayant tou-
jours a leur téte un vétérinaire, comme en Belgique et en Allemagne.

Les départements de Seine-et-Marne, COte-d'Or et Puy-de-Ddme ont créé récemment des
services d’inspection des tueries privées. Les réglements élaborés par les chefs de service
de ces départements contiennent des documents instructifs a plus d'un titre.

Quel que soit le systéme d’inspection a préconiser, il importe que les municipalités ne
soient pas appelées a rétribuer directement les préposés a la surveillance des tueries
privées. Un bon sysléme consiste 3 décider que les petites municipalités posséderont
toutes des surveillants remplissant le réle d’agents indicateurs, sous les ordres et sous la
responsabilité des vétérinaires placés a la téte des circonscriptions : Le traitement des
fonctionnaires du service d'inspection ainsi organisé est assuré par un budget spécial,
portant en recettes la part contributive de chaque commune.



CHAPITRE X

INSPECTION DES VIANDES DANS L’ARMEE

Jadis Baillet, faisant ressorlir certaines bizarreries d’organisation
en matiére d'inspection, disait : « Alors qu'a Paris l'inspection
des viandes de troupes est confiée 3 un officier d’administration,
a-Lyon, au contraire, ce service est effectué par un vétérinaire. »
Les temps ont changé. L’inspection des viandes dans l'armée est
mieux faite. Elle est confiée aux vétérinaires dans les régiments
montés; elle revient aux médecins partout ou le vélérinaire manque.

Une série de réglements militaires existent au sujet de I'inspection
des viandes. Une codification des motifs de saisie a méme été établie
(anneze de Uinstruction ministérielle du & décembre 189 : Instructions
techniques pour la reconnaissance et 'examen de la viande sur pied
et abattue)! Nous donnons ci-aprés les réglements appliqués.

Animaux morts ou abattus susceptibles d’étre livrés ala
consommation. — Une note ministérielle du 14 avril 1892 autorise
les corps de troupe, les écoles militaires et les dépdts de remonte &
céder aux bouchers hippophagiques ou aux particuliers les dépouilles
d’animaux morts ou abattus a la suite d’accidents. Dans ce cas,
I'armée est tenue de se conformer aux réglements municipaux; le
dépecage des animaux ne doit se faire que dans un abattoir public;
chaque livraison est accompagnée d’un certificat établi par le vétéri-
naire du corps ou de I'établissement donnant le signalement de ’animal
et déclarant expressément qu'’il était en parfaite santé et qu’il a

1. En 1904, nousavons été appelé a donner quelques notions élémentaires d'examen des
viandes aux éléves de I'Ecole d'artillerie de Versailles.

Depuis longlemps, chaque année, les ¢léves du Val-de-Grace et les étudiants en méde-

cine font quelques visites aux Halles centrales et aux abattoirs en vue d’avoir quelques
notions sur 'inspection des viandes.



INSPECTION DES VIANDES DANS L'ARMEE 197

6té abattu et saigné dans les quatre heures qui ont suivi l'accident.

Controle et inspection de la viande destinée a la troupe.
— L’instruction du 4 décembre 1894 (annexe au réglement sur les
ordinaires de la troupe) décide que le vétérinaire chef de service fait
partie, dans les troupes a cheval, en qualité de membre coxsuLTaTIF,
de la Commssion pEs Orbizaires. Le médecin chef de service est éga-
lement membre consultatif. Tous deux doivent étre convoqués  toutes
les réunions de la Commission.

Un local (BouchErIE) est affecté aux opérations de la réception, de
I'examen, du dépecage, de la répartition, de ’emmagasinement, ...

L’exaxey, avant la livraison aux cuisines, est obligatoire. Lorsque la
gestion de la Commission s'étend a la fourniture de la viande, 'examen
est passé par le médecin, ou (dans les troupes a cheval) par le
vétérinaire membre de la Commission, ou par un membre délégué.

Lorsque de petites unités se procurent la viande par des acnats
piRECTs, I'examen en est fait soit par un médecin ou un vétérinaire, soit
par le chef de bataillon de semaine, soit par tout autre officier désigné
par le chef de corps ou de détachement. Si I'officier chargé de la visite
a des doutes sur la qualité de la viande, il en rend compte au chef
de corps ou de détachement; dans ce cas, le médecin (ou le vétéri-
naire dans les troupes 3 cheval) doit toujours étre appelé a se pro-
noncer.

Lorsque l'imporlance de la fourniture comporte la livraison de
bétes entieres ou de quartiers, il est organisé un service de contrdle et
d’inspection des animaux sur pied et abattus.

Le service (vétérinaire chaque fois qu’il est possible) est assuré dans
les abattoirs, ou, en cas d’impossibilité, & I'intéricur des casernes et
quartiers.

L’examen est constaté par le MarQuacE des aximavx sur PiED et I'Es--
TAMPILLAGE DES ANIMAUX ABATTUS.

Tout quartier de viande non estampillé ou revétu d’estampille dont
J'apposition remonte a plus de trois jours en hiver ou a plus de deux
jours en été, doit étre REFUSE.

Marquage avant l'abatage. — On appose 4 la corne ou au pied de
devant une marque fournissant des indications certaines et indélébiles
(fer rouge, plomb, ...).
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Estampillage des quartiers ou des demi-bétes. — 11 est pratiqué &
’aide d'un timbre humide a date en deux endroits au moins.

Registre de visite. — Le registre paraphé par le sous-intendant mili-
taire comporte les indications relatives a la date, & I'esp&ce, au nombre
des animaux marqués, 4 la nature et au nombre des quartiers estam-
pillés, au nom du fournisseur ou de l'entreprencur et & la désignalion
du corps de troupe auquel la viande est destinée.

Dépdt des marques, timbres et registres. — 1l est elfectué dans une
boite ‘déposée a l'abattoir ou au corps de garde. Le vétérinaire ou le
médecin en a seul la clef.

Instructions techniques pour la connaissance et ’examen
de la viande sur pied et ahattue. — Ezamen d'animaux vivants
en vue d’apprécier ’élat de la chair ou I'état de santé.

RS

Examen des animaux abattus. — 1l est pratiqué apres refroidissement
et raffermissement des chairs. S’il est pratiqué (exceptionnellement)
aussitot aprés I'habillage, il y a lieu de ne pas oublier que la viande
chaude est moins ferme et plus odorante que la viande refroidie. La
peau doit étre adhérente a la téte en vue de l'identification éventuelle
de 'animal. La béte doit étre séparée en deux parties. Tous les organes
thoraciques et abdominaux, 3 l'exception des intestins (sauf pour le
porc, dont « l'intestin pourrait contenir des cysticerques et que, par
suite,ily a intérét & examiner »), doivent &tre adhérentsa la trachée, et
par elle a la téte; la plévre pariétale doit couvrir intégralement la
face interne des cotes. Toute tentative d’enlévement, méme partiel,
entraine le rejet absolu de I'animal, sans autre examen.

Examen de la viande par quartiers. — L’examen direct de la viande
par quartiers permet également de se prononcer, avec assez de certi-
tude, sur la qualité et sur la salubrité. « Mais les conclusions & en tirer
ne présentent évidemment pas le méme degré de précision. Il en est
de méne a fortiori pour 'examen des morceaux découpés examinés
isolément.

Animavr acceptés pour 'alimentation des troupes. — Ce sont le
beeuf, la vache, le veau, le mouton et le porc. Le veau doit avoir plus
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de six semaines, le taureau plus de deux et moins de trois ans, le
beeuf et la vache plus de trois et moins de dix ans, le mouton plus de
deux et moins de six ans, les porcs un an environ. La viande de
cheval, de bélier, de bouc, de chevre, de verrat, de porc monorchide
ou cryptorchide, de males émasculés depuis moins de six mois, est
rigoureusement écartée.

Stgnes généraur distinctifs de Idge. — Le réglement donne les
caractéres de la jeunesse et de la vieillesse pour les diverses espéces
animales admises.

Caractéres générauz relatifs & la bonne conformation, au bon état de
chair,au bon état de santé, a l'état de maladie (animal vivant). — L'ins-
truction ministérielle passe en revue les principaux caracteres faciles
a observer (atlitude, physionomie des animaux, fonctionnement des
appareils principaux, ...).

Caractéres généraux de l'animal abattu. — Tout animal qui ne pré-
sente pas la rigidité cadavérique douze heures au maximum aprés
I'abatage doit étre refusé.

Animal sacrifié en bonne santé : Aspect séduisant, humidité natu-
relle manifeste aussitét aprés l'abatage, diminuant vile par I'évapo-
ration ; muscles peauciers d’'un rouge vif (péles si les animaux sont
jeunes); masses musculaires de teinte uniforme pour les mémes
groupes de muscles, fermes sans sérosité, d'un beau rouge (rouge vio-
lacé sur une incision fraiche, passage au rouge vif apres refroidisse-
ment); jus ‘suc musculaire des incisions) d’'un beau rouge, réaction
acide: tissu cellulaire trés blanc, sans infiltrations; graisse de cou-
verture du rognon, du bassin ferme, blanc rosé ou légérement jau-
nitre suivant les races (onctuosité et consistance de la graisse surtout
appréciables dans le bassin et dans les interslices des apophyses épi-
neuses); section du rachis nette, rouge vif ou rosée, sans tache ni infil-
trations; séreuses (plevre, péritoine) transparentes (leur intégrité est
un bon signe); ouvertures des veines exsangues (la pression exercée
sur leur trajet ne fait sortir ni sang ni caillot); tissu cellulaire (qui
entoure les veines) blanc, sans sugillations; os blanc jaunatre avec
épiphyses soudées (état adulte) ou rouges avec un cartilage de soudure
entre la diaphyse et 1'épiphyse (animaux jeunes); moelle osseuse
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ferme, compacte, trés résistante au doigt; ganglions lymphatiques
blanc grisatre, sans nodosités et sans infiltrations périphériques.

Animal sacrifié en état de maladie : Aspect peu séduisant (abalage
précipité, habillage défectueux); saignée irréguliere ; ecchymoses,
arborisations, infiltrations, ... ; muscle de teinte blafarde uniforme,
brun noiratre ou gris terne ; manque de fermeté de la viande ; viande
gommeuse et collante aux doigts!; reflet indécis, terne (état fébrile
prolongé) des faisceaux musculaires (passage rapide & la couleur
saumonée ou A I'aspect de viande cuite, au contact de l'air; éviter la
confusion possible avec I'apparence molle et blafarde des chairs d’ani-
maux sains, en temps d’humidité); suc musculaire en plus grande
abondance (coule a la moindre incision?, pale et souvent légérement
alcalin) ; parfois odeur dite de fizvre (incision des muscles du dessous
de I'épaule ou de la face interne de la cuisse); souvent, odeur spé-
ciale des médicaments ingérés par I'animal au cours de la maladie
(éther, ammoniaque, ...); parfois, points hémorragiques dans I'épais-
seur des muscles; tissu cellulaire de couleur sale, infiltré (injecté
autour des gros vaisseaux); graisse injectée, fluide ou pulvérulente
(sans oncluosité) ; séreuses ternes, sales, livides, comme imbibées,
avec parfois des tubercules, des fausses membranes, ... ; sang et cail-
lots dans les gros vaisseaux (saignée incompléte, sacrifice in extremis);
ecchymoses, infiltrations dans le bassin? (part laborieux, abatage
eonsécutif) ; os plus rouges * qu'a I'état normal ; moelle osseuse fluide 5,
sans consistance ; manque de netteté dela section des vertebres (coupe
terreuse et presque noire) ; ganglions lymphatiques plus ou moins
atteints, volumineux, engorgés, tachés de noir® et entourés d'infil-
trations séreuses.

Caractéres différents des viandes saines? — L’instruction ministé-

. Ces caractéres sont tout a fait d'ordre exceptionnel (surmenage); on ne s’explique pas
qu'ils soient donnés comme étant des caractéres générauvx.

2. Ceci n'est pas toujours exact; la viande des animaux surmenés ne donne pas de suc,
méme sous de fortes pressions.

3. Les infiltrations du bassin se rencontrent dans les parturitions normales; seules leur
abondance et leur coexistence avec d’autres signes peuvent fournir des renseignements °
précis sur « I'abatage d’urgence » qui a pu étre opéré.

4. Le caraclére n’est pas général : os décolorés (hémoglobinémie), noirs (infiltration
mélanique).

5. Méme remarque que précédemment : moelle ferme (viande saigneuse).

6. Le tableau de I'état des ganglions est assez inexact: « taché de noir» veut dire sans
doute hypervascularisé et hémorragique.

7. Villain a donné, dans son ouvrage sur la Viande saine, ¢’excellents conseils sur Ia
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rielle étudie les caracteres différentiels des viandes de bauf, cheval,
vache, taureau, veau, mouton, chdvre et porc (caractéres macrosco-
piques).

Caractéres différentiels des viandes malsaines. — On rejelte tou-
jours les viandes dans le cas de maladie, lorsque la figvre intense a
produit des altérations plus ou moins sensibles dans l'organisme
(exception pour la péripneumonie, si I'animal n’est pas trop maigre,
si sa chair ne reste pas trop molle et comme gélalineuse apres refroi-
dissement) ; les viandes dans les cas de bronchite vermineuse, échi-
nococcose pulmonaire !, actinomycose, adénie, lencémie, si 'animal
est en mauvais état général ; les viandes dans les cas de rupture de
la vessie, d'asphyxie, de métrite, d’affections septiques, charbonneuses
ou gangreneuses.

On rejette, le plus souvent, les viandes dans les cas d'ictére, d’as-
cite avec maigreur ou infiltration, de cachexie aqueuse, d’anémie,
d’hémalurie.

On accepte les viandes lorsqu'il existe dans les poumons ou dans le
foie certaines lésions qui, bien que présentant une réelle importance,
n'ont pas cu pour effet d'altérer la viande : la présence de quelques
tubercules dans le poumon, de séquestres plus ou moins volumineux
ne constitue pasune cause absolue d’insalubrité.

question de savoir si la viande de bceuf livrée a bien la qualité exigée par les clauses d’'un
cabier des charges. Villain s’exprime ainsi :

« Sans nous attacher a reconnaitre toutes les causes nombrenses gui motivent la qualité
et que les hommes du métier peuvent seuls apprécier, nous dirons simplemnent que c'est
a la quantité de graisse ferme qu'on est & méne de bien juger 51 'animal est de bonne ou
mauvaise gualité. Nous conseillerons donc de rechercher cet élément afin de savoir
comment il est déposé dans la viande et sur la viande. .

« La graisse de couverture ou externe sera facilement constatée a I'inspection des régions
dorsales et costales : la graisse interne ou suif sera examinée, soit au bassin, soit autour
des reins o elle abonde chez les sujets de premiére qualite. )

« La viande grasse est trés nutritive, elle ne contient que 30 ou 40 0/0 d'eau, tandis que
la maigre en contient 60 0/0, c'est-a-dire un tiers en moins de principes nutritifs. La moelle
des os longs sera ferme, solide, d'un blanc jaunatre ou trés légérement rose.

« La génisse et méme la vache jeune peuvent, engraissées a poini, entrer dans la
premiére qualité.

« Nous sommes hautement partisan de ne faire aucune distinction entre le beeuf et la
vache, dés I'instant que cette derniére est jeune et convenablement engraissée. Le préjugé
ne doit exister, a notre avis, que pour les bétes 1naigres, vieilles et usées. »

En parlant du taureau, qui trop souvent « a éte exclu d'une fourniture 4 cause de la
dureté de ses muscles », Villain fait remarquer combien est illogique la préférence accordée
a la viande de vache. Pion a rappelé récemment comment certains vieillards d'un établis-
sement hospitalier entretenu par la ville de Paris avaient nettemient affirmé leurs préférences
pour la viande de taureau. Pion ajoute: « Nos soldats ont une dentition solide, eux, et je
ne doute pas qu'ils n’approuvent largement que nous renvoyions a ceux qui sont chargés

de visiter les fournitures de I'armée. » ‘
1. On se demande pourquoi les « échinocoques du poumon » sont seuls visés.

SERVICO DE PIBL'OTECA E DOCUMENTAGAO
____EACHLDADE DE MEDICINA VETERINARIA
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L’insltruction ministérielle de 1894 ajoute:

« Les viandes malsaines et qui comme telles doivent dtre absolument
rejetées de la consonumation ont été groupées en six classes par M. Vil-
lain, inspecteur du service des viandes de Paris:

« 1°Viandes gélatineuses ; 2° viandes maigres ; 3° viandes ficvreuses et
médicamentées ; 4° viandes virulentes ; 5° viandes parasitaires ; 6° viandes
putrifiées et phosphorescentes!. »

Cahier des charges pour ’entreprise des fournitures de
viande fraiche aux troupes en‘mancuvre (1° septembre 1897).
— On exclut les viandes de bélier, de bouc et de chevre, les viandes
congelées. Le rendement des viandes (d’origine exclusivement fran-
caise) doit étre de 46 0/0 (état cru). L'entrepreneur est autorisé a
prélever a son profit le filet, 'aloyau, la langue, les rognons, les
gigots. La viande ne doit &tre que légérement soufflée? et seulement
dans les régions du collet et de la poitrine.

Dans les localités ou il existe un abattoir public, les bestiaux des-
tinés aux distributions doivent étre abattus dans cet établissement, ¢
Uexclusion de tout autre.

Instruction ministérielle du 26 aout 1898 relative aux
mesures a prendre en vue de prévenir toute difficulté en
cas de rejet des viandes malsaines aprés abat (5° direclion;
subsistances militaires). — On exige qu’au moment de la prise de
livraison des animaux le fournisseur appose une marque sur la
corne ou sur le coté droit de I'encolure, de I'épaule, de la croupe ou
du tronc de chaque animal. Mention de cette marque est faite sur les
récépissés, factures, carnets de réquisition, suivant le mode employé
pour I'alimentation; indication est également faite, & la demande du
fournisseur, des marques spéciales qui auraient été apposées sur I'ani-
mal par le vendeur.

En cas d'abatage dans un abattoir municipal ot fonctionne le ser-
vice vétérinaire, s'il y a saisie totale ou partielle de viande par

1. De l'avis méme de M. Villain, dont la compétence pratique est au-dessus de tout
éloge, cette classification cadre mal avec nos connaissances actuelles : les viandes maigres,
médicamentées, gélatineuses ne sont pas toujours malsaines, il s’en faut de beaucoup; -
les viandes phosphorescentes ne le sont jamais; les viandes dites fiévreuses oun mieux
fermentées vont prendre une place naturelle & coté des viandes putréfiées dont elles cons-
tituent souvent un des stades de début.

) 2: L'armée a toutes facilités pour exiger la livraison des viandes non soufflées, c'est-
a-dire de celles qui se conservent le mieux.
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l'autorité compétente, le vétérinaire chargé de la police sanitaire de
I'établissement délivrera un certifical mentionnant exactement le
signalement du sujet, le motif de saisie, les marques du fournisseur,
et, s’il y a lieu, celles de son vendeur, ainsi que les marques diverses
apposées par 'administration.

Sil'abatage alieu en rase campagne, ou dans un centre non pourvu
d’abattoir et ne possédant pas de vétérinaire, le rejet de la viande
reconnue malsaine est prononcé par un vétérinaire militaire ou civil
présent au moment de I'abatage ou appelé pour la circonstance. Le.
rejet est ordonné en présence du maire; la viande est remise a I'auto-
rité civile. Une déclaration relate le motif du rejet, le signalement,
les marques diverses de I'animal ; elle est établie par le vétérinaire et
certifiée par le maire.

Les certificats de saisie et les déclarations de rejet sont visés par le
sous-intendant militaire.

L'identification des sujets dont la viande est saisie ou rejetée est
I’objet de prescriptions spéciales : adhérence du cuir & la téle pendant
trois jours; dépot de la dépouille dans un local spécial de fagon a
permettre au fournisscur, qui peut se trouver dans une localité privée
du télégraphe, de venir reconnailre son animal ou de le faire recon-
naitre ; plombage du cuir marqué d’un signe quelconque; salage du
cuir par I'autorité civile si le fournisseur en fait la demande.

L’avis de la saisiec ou du rejet est donné au fournisseur par le corps
de troupe ou par le service chargé de l'abatage. On lui indique le
signalement et toutes les marques que ’animal porte. L’avis est donné
par le télégraphe ou par les voies les plus rapides.

A défaut de vétérinaire, le médecin militaire ou civil applique les
mesures et fait les constatations nécessaires.

A défaut de vétérinaire ou de médecin, le chef de détachement,
auquel la béte malade était destinée, se borne a informer le maire de
la localité du refus qu'il croit devoir prononcer. Le maire reste alors
seul juge des mesures qu'il convient de prendre par application des
dispositions de la loi sur la police sanitaire des animaux.

Commission militaire de médecine et d’hygiéne vétéri-
naives. — Organisée par décret en date du 11 décembre 1894, elle
comprend onze membres. Les vétérinaires civils sont représentés par
l'inspecteur général des écoles vétérinaires, le directeur de I'Ecole
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d’Alfort et le professeur de pathologie des maladies contagi(;uses a
I'Ecole d’Alfort.

Elle peut ¢tre chargée de rédiger certaines instructions destinées
au service vétérinaire de 'armée !

1. Le Ministre jugera sans doute utile de faire une meilleure codification des motifs
de saisie, distincte de celle des motils de rejet.




CHAPITRE XI

PERSONNEL CHARGE
D’ASSURER L’INSPECTION SANITAIRE

Le personnel chargé d’assurer I'inspection des viandes doit offrir
un maximum de garanties au point de vue technique. A cet égard,
il importe que les programmes d’enseignement des écoles vété-
rinaires soient 3 la hauteur de la mission qui incombe au corps en-
seignant. Il faut, en outre, que, par un stage post-scolaire, les candidats
aux emplois de vétérinaire-inspecteur sanitaire soient capables d’af-
fronterles concours avec succeés, ou puissent présenter toutes garanties
dans le cas de nomination au choix!

Enseignement scolaire. — Les Allemands ont organisé un
excellent enseignement de I'inspection de la viande et du lait. L'lns-
titut d’hygiéne de I'école supérieure de Berlin (1900), dirigé par
Ostertag, celui de I'école supérieure du Hanovre (1900), dont le crédit
d’installation a dépassé 200.000 francs. celui de I'école supérieure de
Dresde (1902), ne laissent rien a désirer?. L’analyse chimique et les
recherches microbiologiques marchent de pair. Les résultats obtenus
sont déja sensibles. On peut mentionner :

1° Les nombreux diaguostics précisés au point de vue bactériolo-
gique, en matiére de charbon bactéridien, de tuberculose mammaire,
de maladies rouges du pore, ... ;

2> L essor donné a l'inspection des viandes en province (création

1. Tt est regrettable qu'en France I'Etat, qui nomine aux emplois de vétérinaire-inspec-
teur ala frontiére, n'entre pas dans la voie des concours.

L'anarchie des services vétérinaires francais, dont parlent hautement les étrangers de
marque qui viennent visiter la France, résulte de 'absence de direction teclinique.

2. A Sfuttgart, & Munich, a Fribourg-en-Brisgau, il existe (?es Instituts pour les
recherches sur les maladies contagieuses ou infectieuses. Un enseignement spécial y est
donné.
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de laboratoires dans les plus petites villes pourvues d’abattoirs, ...) et
au controle sanitaire de la production du lait;

3° Le fonctionnement des services d'inspection avec un maximum
de garanties & l'intérieur et & la frontiére;

4° Enfin, la diminution des accidents observés sur I’homme par

I'usage des viandes.

Enseignement post-scolaire. — L’Allemagne a depuis long-
temps altiré l'attention des pouvoirs publics sur l'utilité des cours de
perfectionnement. Dés 1889, Lydtin rappelait qu'étant donné le role
important du concours! passé par les vétérinaires départementaux et
par les inspecteurs des viandes, il y avait lieu de réaliser tout un
enseignement post-scolaire dont il jetait les-bases. Cet enseignement
est aujourd’hui organisé. Les Etats qui constituent I'Empire allemand
envoient chaque année une partie de leurs fonctionnaires, et les villes
déleéguent leurs vétérinaires-inspecteurs, dans la mesure des ressources
disponibles, pour assurer le perfectionnement technique du personnel
chargé de 'inspection sanitaire du bétail et des viandes®

L’enseignement post-scolaire est également réalisé en Sudde, en
Autriche, en Hollande et en Italie.

En France, une solution incompléte a ét6 donnée a celte question
(1905) : les vétérinaires sont autorisés & fréquenter les laboratoires des
chaires de pathologie des maladies contagieuses et d’inspection des
viandes des écoles vétérinaires. Seule I'Ecole d’Alfort aura quelque
chance d’avoir des stagiaires, en raison de la sévérité croissante et de
la composition du jury d’examen d’entrée au Service d'Inspection
vétérinaire sanitaire de Paris et de la Seine.

Le personnel de Pinspection a4 Paris. — L’ordonnance du
11 septembre 1818 sur 'ouverture et la police des abattoirs est muette
sur l'inspection des viandes. Seuls les préposés de police ont com-

1. En Prusse, le réglement du 19 juin 1876 exigeait déja une épreuve écrite (deux
mémoires) et une épreuve orale et écrite. [l en était de méme ou a peu prés en Saxe, en
Baviere (20 juillet 1872), en Wurtemberg (1** juillet 1813), en Hesse (9 juillet 1884) et en
Bad‘e (11 septembre 18179). Ces concours furent surtout exigés pour le titre de vétérinaire
sanitaire. Les vétérinaires départementaux ont une situation prépondérante. Leurs appoin-
tements atteignent facilement 12 et 15.000 marcks. Ceux des inspecteurs des viandes
n'arrivent 4 ces chilfres élevés que dans les grands abattoirs, lorsque le chef du service est
en méme temps directeur de I’abattoir.

di;))i Une loi allemande (1904) impose le stage post-scolaire d'un an a tout médecin
omé.
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pétence officielle pour traiter des questions d’inspection, sous le con-
Irole des inspecteurs de la boucherie. L’ordonnance du 5 décembre 1825
porte création de trois inspectcurs et nomme dcux préposés par
abattoir. Le personnel de cette inspection rudimentaire est recruté
parmi d’anciens bouchers ou fils d’anciens bouchers qui « possédent
lestime du commerce ». La direction est confiée & un inspecteur
général des halles et marchés sans compétence technique. L'or-
donnance du 25 mars 1851 prévoit six inspecteurs de la boucherie et
« plus s'il est nécessaire » et dix-huit surveillants. L'élément vétéri-
naire, dont le Conseil de Salubrité se préoccupait dés 1821, n'est
pas tout & fait exclu, car l'article 61 prévoit la défense d’admettre
aux abattoirs des vaches de nourrisseurs, si le conducteur n’est
pas porteur d'un certificat d'expert-vétérinaire constatant la nécessité
de faire abattre les animaux; mais son utilité comme chargé spé-
cialement de l'inspection des bestiaux destinés a la consommation
parisienne reste méconnue (décision du 5 janvier 1822, note du
11 mars 18421). Cependant le Conscil de Salubrité ne cesse de re-
commander au Préfet de police une inspection non seulement sévére,
mais rationnelle, en raison des épizooties qui déciment les troupeaux.
Les veeux qu'il émet provoquent des notes de service, mais n'abou-
tissent 2 aucune modification importante (septembre 1837, mars 1842).
Malgré certaines résistances (mars 1842), la décision du 25 avril 1842
autorise les inspecteurs des abattoirs 3 faire expertiser la viande
aprés abatage (en cas de doute ou de contestation, ou en l'absence
de I'inspecteur de la boucherie) par des artistes vétérinaires? Malgré
les propositions de Vatel (1842), on continue & tolérer I'introduction
des vaches mortes aux abattoirs. On se contente de recommander un
redoublement d'attention, au moment de l'inspection des chairs. Le
Préfet de police, inquiet a juste titre de I'hostilité manifestée a I'égard
d’un service technique naissant, demande « qu’'a défaut de mesures
proposées par les vétérinaires consultés, on veille rigoureusement
a ce qu’il n'y ait pas d’abus de la part des préposés ». En 1846, les
médecins, a défaut de vétérinaire dans la localité (Saint-Denis),

1. L'arrété du 20 aoat 1831 sur I'organisation des commissions d’hygiéne néglige I'uti-
lisation de 1’élément vétérinaire. 11 en est de méme de I'ordonnance du 15 octobre 1841 et
de celle du 15 septembre 1842 sur V'équarrissage. . .

3. Les vacations allouées étaient réglées par le décret du 18 juin 1811. Parmi les experls
nommés, onreléve les noms de Bouley alné, Bouley jeune, Villate, Rossignol, Barthélemny

ainé et jeune, Hozard, Vatrin, ...



208 INSPECTION SANITAIRE DES VIANDES

peuvent étre appelés comme experts. L'inspection exercée aux abattoirs
resle tout empirique! Et cependant la profession vétérinaire jouit
d'une réelle autorité avec Yvart, inspecteur général des écoles vélé-
rinaires et des bergeries royales, chargé d'étudier aux abaltoirs
le rendement des animaux primés au Concours de Poissy (1846).
L'emploi d’inspecteur de la boucherie de Paris reste longtemps mal
rétribué (1.500 francs par an en 1869). Les vétérinaires hdésilent & péné-
trer dans un service dépourvu de direction technique effeclive.
Cependant I'un d’eux, Cordonnier, devenu inspecteur de l'aballoir des
Batignolles, ne tarde pas & obtenir la direction du service, avec le
titre d'inspecteur principal (1869). Les circonstances 1'avaient puis-
samment aidé : 'hippophagie était née (1866) et la peur de la morve
avait donné aux vétérinaires un role important a jouer. Si les
vétérinaires allemands peuvent reporter aux violentes épidémies de
trichinose la création des services d’inspeclion, les vétérinaires
francais doivent beaucoup & Decroix pour la persévérance qu'il a
mise 3 faire entrer dans nos habitudes I'usage de-la viande de cheval.

Personnel vétérinairé. — A Paris, le personnel vétérinaire a
peu a peu détroné 'élément empirique de 1'inspection de la boucherie,
Des concours de plus en plus sévéres ont permis un recrutement
chaque année plus satisfaisant. Le stage de deux ans, imposé
depuis 1895, permet de n’admettre définitivement dans le service que
des inspecteurs intelligents, travailleurs et compétents 2.

Dans la plupart des grandes villes de France, au cours de ces
vingt-cing derniéres années, le recrutement des inspecteurs de viandes
s’est fait par la voie du concours. Malheureusement, il est hien regret-
table que la peur de la tuberculose, qui avait tant stimulé le zéle des
municipalités, se soit tant effacée, et que les pouvoirs publics aient
négligé de réaliser V'organisation de l'inspection autrement que par
la loi du 8 janvier 1905 sur les abattoirs publics.

La loi allemande réserve I'inspection des chevaux aux seuls vété-

1. En 1843, on hésite a classer les viandes de bouc et de chévre parmi celles des animasx
de-boucherie, parce qu'elies sont « trop souvent insalubres et sans valeur nutritive ». Un vété-
rinaire qui demande & entrer aux abattoirs pour y faire des recherches utiles a la science
est mis en surveillance d’'une facon spéciale et par ordre.

2. Une meilleure répartition du personnel dans les diverses classes de chaque grade, Is
création de laboratoires dignes de la ville de Paris (173.000 francs ont été votés en 1905
pour la réinstallation du laboratoire du service vétérinaire des Halles) et une meilleure

rétr’ib'uti.on des inspecteurs, toutes réformes récemment réalisées, placent le service
vétérinaire sanitaire de Paris au premier rang parmi les services sanitaires francais.
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rinaires. Elle admet I'inspection par les praticiens pour les espaces
animales portées au tableau suivant :

STATISTIQUES SAXONNES DU {°" AVRIL AU {5 NOVEMBRE 1903

visiTés VISITES
psr les vétérinaires psr les laienbeschauer
(préposés non vétérinsires)
p. 100 p. 100
Bovidés adultes........... 70,02 28,98
Veaux .......cevvvvennnn 75,4% 24,56
Moutons et agneaux....... 87,60 12,40
Chévres et chevreaux...... 22,514 7,49
POGCSE it v ettt « 85 B2 62,77 37,23
Chiens.........coocvvnn.. 38,84 61,16
Personnel auxiliaire. — Les surveillants-marqueurs de

viandes sont nécessaires. lls servent d'indicatenrs et estampillent les
animaux dont I’état normal est manifestement visible. lIs fonctionnent
sous le contrdle permanent des vétérinaires-inspecteurs et rendent les
plus grands services. Dans les abattoirs de Paris, dés 1849, on demande
aux employés d’octroi, aux concierges et portiers, de signaler immé-
diatement aux inspecteurs de la boucherie, et en leur absence aux
surveillants, les vaches malades que les nourrisseurs conduisent aux
abalttoirs .

La Belgique etI’Allemagne choisissent au concours leurs surveillants.
La Hollande vient d’instituer des cours d'inspection des viandes
l'usage du personnel subalterne (22 mai 1905).

A Paris, les surveillants sanitaires subissent un examen d’entrée,
portant sur des connaissances générales et techniques d’ordre élé-
mentaire 2.

Fonctionnement de Pinspection. — En France, la disposition
défectueuse 2 tous égards du systéme des échaudoirs, 'encombrement
et la malpropreté innommable des cours de travail, ne permettent pas
une inspection minutieuse.

1. L'ordonnance de police du 23 octobre 1854, sur les abattoirs publics pour porcs, disait :
« Les concierges et portiers des abattoirs doivent exercer constamment et personnelle-
ment leur surveillance aux entrées. Ils ne laissent entrer ni sortir aucune voiture ou paquet
sans les visiter. Ils signalent particuliérement aux inspecteurs les porcs morts naturelle-
ment ou saignés, introduits dans les abattoirs. » (Art. 24.) = '

2. En 1905, nous avons fait admettre pour les surveillants le principe du stage d'un an
et de I'examen avant la titularisation définitive.

ABATTOIRS PUBLICS. = II. 14
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Les, auteurs allemands qui ont étudi¢ la question de savoir le temps-
qui parait nécessaire pour examiner avec soin les animaux aprds
'abatage ne sont pas d’accord & ce sujet. D'aprés Falk, de Stettin, on
ne peut préciser, car le temps nécessaire pour examiner un animal de
bgucheri_e, aprés l'abatage, varie suivani les, lieux et une foule de
circonstances (4ge des sujets, leur provenance, etc.).

Nous donnons, d’aprés quelques auteurs, les chiffres qui donnent
une idée du temps nécessaire pour inspecter les animaux de

boucherie :
HENSCHEL (A BERLIN) :

Nombre d'animaux‘examinés e
par journée de {ravail

Gros bétail (abattu dans les échaudoirs)...... 75
Veaux (abattus dans les halles d’abatage).. ... 250
_ Pores - e —— 200
" Moutons - — e 400

K. MULLER (HALLES D’ABATAGE, A LEIPZIG) :

Espéce animale Durée de 'examen  Temps de travail par jour  Nombre d'animaux

f examinés par joyr
. Gros bétail ou chevaux. 7 min. 6 h. — 360 min, 52
Roresin:mrr vrpasrmimme: 3 min. 6 h. = — 120
Veaux ou moutons..... 1 min. 1/2 6 h. = — 240

OPEL {HALLES D'ABATAGE, A COLOGNE) :

Espéce animale Durée de I'examen Temps de travail par jour  Nombre d'animaux
, . ' examinés par jour
SR | =3 - =
Gros bétail........ 3 min. 4 h. 1/2 = 270 min. 90
POTES (19 skesare v Sy 00 1 min. 4h1/2 = — 270
Yeaux ou moutons, 45 sec. 4h.1/2 = — 360

GOMLER (HALLES D’ABATAGE, A SCHALKE) :

Espéce animale Durée de l'examen Temps de travail par jour Nombre d'animaus - ¢
examinés par jou
Gros bétail.... 4 a 5 min. 6 heures 75
Pores! sox cti. o9es 1 3 2 min. 6 heures 300
‘Petit bétail. .. 1 min. 6 heures 360

Interdiction de la clientéle vétérinaire au personnel
chargé de Dinspection des viandes. — L'interdiction de la
clientele vétérinaire au personnel chargé de l'inspection des viandes:
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constitue une excellente mesure. Elle donne beaucoup d’autorité au
service d'inspection et facilite d’autant son fonctionnement.

A Bordeaux, dés 1872, I'inspecteur général du service des viandes
est tenu de s'interdire toute clientéle.

A Paris, la mesure est ‘aujourd’hui strictement appliquée. Au
début du fonctionnement du service, les vétérinaires inspectenrs de
la boucherie avaient presque tous clientéle en ville. Ils étaient ainsi
distraits de leurs occupations mulitiples par les soucis inhérents &
leurs obligations professionnelles. 11 en est encore de méme, aujour-
d’hui, a Berlin. La municipalilé berlinoise donne des appointements
trées modiques au personnel de l'inspection. Elle décréte bien que
Pexercice de la clientele est interdit; mais, en fait, elle tolere I'exer-
cice de la profession vétérinaire et les réclames les plus tapageuses ;
elle se contente d’agir avec une sévérité extréme a 'endroit des fautes
commises dans le service.




CHAPITRE X1l

HIPPOPHAGIE

Butl et avantages. — A défaut d’'un gott exquis comparable &
celui du beeuf de bonne race engraissé a point, ou & celui du mouton

et du veau de bonne qualité, la viande de cheval posséde une réelle -

valeur nutritive. Elle constitue un aliment d’'une grande ressource.
Le veeu de Géraud (1786), a savoir l'existence de boucheries hippo-
phagiques bien achalandées, est aujourd’hui réalisé. L'influence des

doctrines médicales nouvelles (suralimentation par la viande crue) est

cause, en partie, de I'énorme développement pris par I’hippophagie au
cours de ces dernidres années. Le renchérissement de la viande, si
considérable depuis quelque temps, dans 'Europe centrale surtout, a
eu également pour effet de développer l'usage de la viande de
cheval.

Historique. — L’homme préhistorique (4ge de la pierre, période
paléolithique) s’est nourri de viande de cheval. La riche station de
Solutré en Sadne-et-Loire a donné lieu a des études qui onl prouvé
que ’homme chasseur des temps quaternaires faisait de la viande de
cheval sa nourriture préférée.

-La plupart desnations de I'antiquité étaient hippophages. Les Perses
riches et pauvres (Hérodote) mangeaient du cheval. Les Grecs et les
Romains en faisaient leur aliment de choix (Diodore de Sicile, Thu-
cydide, ...). L'engraissement des 4nons! (Pline) était pratiqué a Rome.
Ce fut Mécéne qui mit en vogue 'usage de cette viande. Les Gaulois
(Jules César) faisaient aussi grand cas de la viande de cheval. Chez

1. Le jambon d'dne constitne un aliment succulent et réellement digne des meilleures

tables.

&
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les Chinois, les Mandchoux, les Cosaques, les Kalmouks, ..., I'hippo-
phagie est toujours en honneur. Au Sénégal, en Guinée, en Amérique,
en Océanie, il est également fait usage de la viande de cheval. *

Le Christianisme, au vn° siécle (lettres des papes Grégoire 1II,
Zacharie I*" & saint Boniface, apotre de Germanie), s'efforce de faire
disparaitre I'hippophagie en honneur chez les peuples barbares de
I'Europe : on sacrifiait des chevaux blancs au dieu Odin, on consom-
mait ensuite les chairs des victimes, en Germanie et en Scandinavie,
en Islande, en Danemark!.

La réprobation papale frappe non seulement ceux qui usent de la
viande de cheval, mais encore ceux qui sont appelés par leur profes-
sion a3 manipuler les chairs des cadavres de chevaux. Les « écor-
cheurs » ou équarrisseurs sont mis au ban de la société.

Au moyen dge, la viande de cheval est reléguée a coté de la viande
de chien: « Nos banquets sont d'un morceau de vache pour tout
mets, bienheureux qui n'a pas mangé de chair de cheval ou de chien. »
(Discours de la Satire Ménippée.) C'est seulement au moment des
grandes famines qu’on recourt 3 1'usage de la viande de cheval.

Au xvir° siecle, les équarrisseurs de Montfaucon consomment beau-
coup de viande de cheval. L'ordonnance de police du 11 septembre 1739
fait défense « a tous écarrisseurs ou autres, d’apporter ni faire intro-
duire dans Paris, aucune viande de cheval cuite ou crue, 3 peine de
300 livres d’amende ». L’arrét du conseil d’Etat du roi du 16 juillet 1784,
article 9, défend aux équarrisseurs « de vendre ou de débiter aucune
viande qui proviendrait des chevaux qu'ils auraient abattus ».

L'ordonnance de police du 24 aout 1811 défend aux équarrisseurs
et 4 tous autres de vendre de la chair de cheval et d’autres animaux
livrés a I'équarrissage?

.Toujours dans le méme but, « pour prévenir les maladies que l'usage
de pareilles chairs ne peut manquer A occasionner », 'ordonnance du
15 septembre 1842 « interdit de faire entrer dans Paris les animaux,
morts ou vivants, destinés a I'équarrissage ».

A la fin du xvm® sidécle, Parmentier, Huzard, Parent-Duchdtelet,
Larrey (armée du Rhin 1792, siége d’Alexandrie, bataille d’Essling)

1. Reysler de Thurnaw (Allemagne) a donné une dissertation en latin, vieille de deux
cents ans, sur l'interdiction de la viande de cheval (traduction abbé Valentin, dédiée a

I.-G. Saint-Hilaire). . . ' ;
2. En 1814, 1816, 1817, on autorise l'introduction de la viande de cheval & Paris, pour la

nourriture des carnassiers.
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g'efforcent de faire ressortir les avantages de la viande de cheval.
Ils n'ont aucun succes.

En 1825, le préfet de police institue une commission chargée
d'étudier cette question. Parent-Duchatelet déclare que la viande de
cheval est « fort bonne et fort savoureuse ». Huzard rappelle’ que
pendant la Révolution on en a beaucoup mangé & Paris.

Au sidge d’Anvers (1832), on consomme beaucoup de chevaux: Les
soldats les préferent aux beeufs fatigués et épuisés des convois de.
ravitaillement.

C'est seulement en 1856 que 'hippophagie est de nouveau mise &
I’étude. Huzard et Vernois au Conseil d’Hygiene et deSalubritédelaSeine
se déclarent favorables a ce nouveau mode d’alimentation. Toutefois,
ils laissent 2 I’Administration le soin de juger s'il convient de tenter
un essai officiel. Il faut attendre dix ans pour avoir une solution.

Le préjugé contre la viande de cheval avait pour lui la presque gé-
néralité de I'opinion, une longue tradition et des réglements adminis-
tratifs (Bezangon).

Decroix et DI’hippophagie. — Decroix, en véritable apdtre,
commence a lutter pour la cause de I'hippophagie en 1860, a
Alger, au retour de la campagne du Maroc. 1l avait été frappé,
au cours de cette campagne, d'un fait qu'il s’'était proposé de
mettre & profit: un cheval sacrifié d'urgence, pour cause de paralysie,
avait 6t6, sur sa proposition, consommé par les hommes de troupe el
trouvé meilleur que la viande des beeufs exténués servis a 'armée.

A -Alger, il publie des notes dans les journaux, notamment dans
I'Akhbar. 11 fait une communication 3 la Société de Médecine. En
1861, il organise un banquet au théitre d’Alger. Un 4ne est servi
tout entier, a la facon des agneaux (méchoui) préparés par les Arabes, 4
pour la diffa. Il ne peut, malgré son activité infatigable, obfenir
I'ouverture d’une boucherie chevaline.

Promu vétérinaire en premier ¢ Paris en 1862, il continue 2 plaider .
la cause de I'hippophagie. Il s'adresse & la Société protectrice des
animaux. 1l continue I'uvre d'Isidore Geoffroy Saint-Hilaire qui trai-
tait la méme cause & la Société d’Acclimatation. Il puise du courage
dans I'exemple des succes obtenus par le D Perner & Munich.

En mars 1865, le Comité de la Viande de Cheval est constitué. 1l en
estle secrétaire. 11 préche la propagande par le fait. Chaque semaine,
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il fait débiter un cheval. La viande en"bst distribuée aux mares de
famille pauvres ayant beaucoup d’enfants. 11 organise des banquets
hippophagiques. L'un d’eux est tenu au Grand-Hétel : de Quatrefages
le préside. La presse y est largement repirésentée. De nombreux
articles de journaux préparent le succes. Un journaliste écrit en
. parlant du banquet du Grand-Hotel : « Vins délicieux, bombe glacée
S ‘parfaite, café exquis. Quant au cheval, je n'en ai pas gouté 'y
Decroix ne se décourage pas, il tente de nouvelles démarches. 11 va
réussir 1a ou I. Geoffroy Saint-Hilaire a échoué. 1l offre 500 frangs a
qui ouvrira la premiére boucherie chevaline. Il réussit & provoquer
une enquéte officielle sur I'hippophagie en Allemagne et en Autriche.
Aprés une série d'ennuis qu'il a rappelés dans une brochure sur /les
Avantages de 'Hippophagie, aprds surtout de multiplés distributions
de viandes aux pauvres, la question de 'hippophagie est réglementée.
L'ordonnance de police du 6 juin 1866 fixe les conditions de produc-
tion et de venle de la viande de cheval. Le 9 juillet 1866, la premiere
boucherie chevaline est inaugurée au voisinage de la place d’ltalie,
dans le quartier ol les distributions gratuites avaient été nombreuses.
Quelques semaines avant, le « Comité de la Viande de Cheval » avait
déja vu ses efforts couronnés de succes par I'ouverture d’une boucherie
¢hevaline a Nancy.

L’hippophagie a Paris!. — Depuis 1866, 'importance des aba-
tages a été toujours en augmentant? L’accroissement du nombre des
abatages a suivi une marche réguliére depuis ces trente derniéres
années. La consommation de la viande des solipédes a pénétré peu a
peu dans les classes ouvriéres et dans les ménages des petits fonc-
tionnaires.

1. On est redevable 4 Decroix non seulement du m>uvement considérable produit dans
Ie domaine de Y'hippophagie (Troyes, 1849; Lyon, Rouen, Marseille), mqis encore de l'a1(zé-
lioration qui fut apportée dans les services d'inspection des viandes. l'jhlp'pop}u}gle entraina
la suppression des anciens bouchers et aulres agents encore moins instruits auxquels
était jadis confiée la délicate mission du controle sanitaire des viandes.

2, La viande de cheval est exonérée des taxes d'octroi en vertu d'une circulaire ministé-
rielle. Le décret du 5 juillet 1865 prévoit une taxe légére (en raison de I'huile contenue
dans les tissus du pied), calculée au taux de 1 litre d'huile par 20 pieds et de 27 fr. 54

I'hectolitre, soit 0 fr. 05518 par cheval.
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ABATTOIRS PUBLICS DE PARIS TGERIE PRIVEE DE PANTIN (Ssine)
-— - —
CBEVALX ANEB MULETS TOTAUX CHEVAUX ANESB MULETS "l'bTAUx
P ———
2
1866.......000000n 982 982 :
1869.........00..t 2.672 13 4 2.808
1870 3 ;" semesire. 1,904 86 2 1,992 Y
° semestre.
- Te semekine. 64.362 635 3 65.000
2¢ semestre.| 1.863 250 17 2.130
A8 2,0 . £ A i Ak 5.034 675 23 5.732
1873, ccveiiiie . 7.834 | 1.092 51 8.971
1878............... 10.800 488 31 11.319
1888....... PR 13.215 237 23 13.475 .
ABIY. . . - Feecte Mo R 15.669 176 24 15.869 | 6.603 36 4 6.643
1899........ccven.. 17.761 196 25 17.982 | 7.169 41 1 7.2
4900. . . cogers- - cotesss » 19,085 249 37 19.371 | 7.041 65 1 .18
1900 546 8l o sy - 22,053 309 36 22.398 | 7.216 61 8 7.28%
1902........ ...... 23.411 396 42 24.529 | 7.699 89 1 7.795
1903.......c....... 28.940 519 62 29.521 | 8.444 103 23 8.570
(1] S ———— 35.818 394 61 36.304 | 9.235 122 34 9.391
1905k 5 troteweys & - croerens & 41.486 497 84 42,067 11,559 167 70 11.796
——— e ——————

]
Le nombre des boucheries hippophagiques a été en augmentant
avec I'importance de la consommation :
1874 1889 1896 1904
48 132 185 212

L'imporiance des saisies de viandes et d’« abats » est considérable.
Les chiffres suivants la précisent :

e S
ABATTOIRS PUBLICS DE PARIS TUERIE PRIVEE DE PANTIN (Seine)
SAISIESE DE VIANDES SAISIB8E DE VIANDES
e Y SAIBIEB = - BAISIES
TOTALES TOTALES
PARTIELLES | P ABATS PANTIELLES | D ABATS
our morve g
o | 0/0 00 | o0 [PV o0 | 00
0/0 0/0
1896..... 3.25 0,41 2,44 9,08 2,68 0,33 1,1 5,21
:897 ..... 3,58 0,30 2,46 8,18 2,85 0,23 2,13 6,52
398 ..... 4,65 0,26 1,34 5,03 4,23 0,49 2,81 8,90
: 89 ..... 4,51 0,18 0,97 3,94 2,50 0,08 2,96 1,54
19 0..... 4,88 0,15 0,73 4,14 3,80 0,19 2,11 5,84
1301 ..... 4,60 0,13 0,72 3,91 3,22 0,02 1,97 5,58
1902 ..... 3,25 0,09 0,84 3,65 2,80 0,00 1,74 4,68
03..... 3,68 0,17 2,31 7,10 2,49 0,04 2,00 6,42
1904. . ... 3,09 0,10 3,56 6,72 3,12 0,15 1,49 1,26
1905. ... 3,01 0,10 3,51 1,98 3,51 0,06 1,39 6,38
e __J

Les garanties sanitaires sont telles, & I'heure actuelle, qu'on peut
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étre assuré que -pas un morceau de viande de cheval n’est mis en
vente & Paris qui n’ait subi I'examen minutieux d’un vétérinaire-
inspecteur compétent. La tuerie hippophagique de Pantin est aujour-
d’hui 'objet d’une surveillance aussi séveére et aussi étroite que celle
qui s’exerce sur I'abattoir public de Vaugirard-Brancion.

La préparation et la vente de la viande de cheval sont réglementécs
par les ordonnances de police du 9 Juin 1866 et du 15 juin 1905. Nous
donnons ci-aprés le texte des ordonnances en question :

ORDONNANCE CONCERNANT LA VENTE DE LA VIANDE DE CHEVAL
POUR L’ALIMENTATION
Paris, le 9 juin 1866.
Nous, Préfet de police,

Vu : t° les lois du 16-2% aott 1790 et du 19-22 juillet 1791 ;

2¢ Les arrétés des Consuls, des 12 messidor an VIII et 2 brumaire an 1X;

3¢ Laloi du 7 aout 1850;

40 Celle du 10 juin 1853;

5° Les demandes & nous adressées 4 I'effet d'obtenir I'autorisation de débiter de
la viande de cheval comme denrée alimentaire;

6° Les rapports du Conseil d’hygiéne publique et de salubrité, desquels il résulte
que la chair provenant de chevaux sains peut, sans inconvénient, étre livrée a la
consommation;

7° La lettre de Son Excellence le Ministre de I’Agriculture, du Commerce et des
Travaux publics, en date du 17 décembre 1864, relatant I'avis du Conseil supérieur
d’hygiéne;

Considérant que I'usage de la viande de cheval, pour la consommation, s'est
introduit en divers pays sans révéler de dangers pour la santé publique, et que
dés lors il 'y a pas de lieu de s'opposer aux tentatives qui pourraient se produire,
dans le ressort de notre Préfecture, pour la mise en pratique de ce systeme d'ali-
mentation, sous la réserve de certaines précautions assurant la salubrité des
viandes mises en venle,

Ordonnons ce qui suit :

ArticLe preMiER. — Le débit de la viande de cheval, comme denrée alimentaire,
est permis aux conditions prescrites par les articles ci-apres.

Art. 2. — Les chevaux destinés 4 la consommation publique ne seront abattus
que dans les tueries spécialement autorisées A cet effet, et situées sur la circons-
cription de la Préfecture de police.

ArT. 3. — Le transport, la vente et la mise en vente, pour l'alimentation, de

viande de cheval provenant des clos d’équarrissage ou de tueries autres que celles
indiquées en 'article précédent, sont prohibés dans Paris et les communes rurales

placées sous notre juridiction:
Art. 4. — 1l ne pourra étre procédé A I'abatage des chevaux destinés 4 la con-
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sommation qu'en présence d'un vétérinaire ou inspecleur commissionnéa cet effet
par le Préfet de police,

ART. 5. — Les chevaux seront soumis d I'inspection du préposé mentionné en
I'article ci-dessus, tant avant I'abatage qu'aprés le dépegage des viandes. Les vis-
céres seront livrés au méme examen, afin de permettre une appréciation compléte
de I'¢tat de santé de 'animal abattu.

Art. 6. — Les viandes ne pourront étre enlevées de I'abattoir pour étre poriées
d I'étal qu'apreés avoir recu l'estampille d'inspection du préposé, suivant le mode
qui sera prescrit par I'Administration.

Art. 7. — Pour faciliterles contre-vérifications qui pourront étre faites pendant
le transport des viandes ou aprés leur arrivée au lieu de débit, les animaux ne
seront divisés que par moitiés ou par quartiers, et les pieds ne devront en é&tre
détachés qu’au moment du dépegage a I’étal.

ArT. 8. — Sont considérés comme impropres & la consommation : les chevaux
morts naturellement ou abattus en état de fidvre par suite de blessures; ceux qui
sont atteints d'une maladie quelconque, de plaies purulentes ou d’abcés, méme au
sabot.

Sont également exclus les chevaux dans un état d’extréme amaigrissement,

Art. 9. — Lorsque I'appréciation dupréposé sera contestée, relativement & I'état
de santé d’un cheval i abattre ou d la salubrité de viandes destinées & la vente, il
sera procédé a une cxpertise contradictoire par I'un des artistes vétérinaires dési4
gnés comme experts par I’Administration ; et si le rejet est confirmé, les frais de
Iexpertise resteront a la charge du propriétaire de la marchandise.

Ant. 10. — Les chevaux et les viandes impropres 4 I'alimentation seront immé-
diatement, et aux frais de leur propriétaire, envoyés & I’établissement d’Aubervil-
liers. X

Le bulletin descriptif d'envoi, rédigé par le préposé, lui sera représenté aprés
avoir été revétu du récépissé i destination.

Arr. 11. — Lesviandes ayant recu I'estampille d’'inspection seront transportées
directement de I'abattoir & 1'étal, dans des voitures closes, & moins que ces viandes
soient enveloppées de maniére & n’en laisser aucune partie & découvert.

ART. 12. — Les étaux affectés au débit de la viande de cheval seront indiqués
au public par une enseigne en gros caractéres annoncant leur spécialité.

Art. 13. — Le colportage de la viande de cheval est interdit.
Défense est faite de vendre cette viande partout ailleurs que dans les établisse-
ments admis pour ce genre de commerce.

ART. 14. — Lesrestaurateurs et tous autres marchands de comestibles préparés,
qui vendront de la viande de cheval cuite ou dénaturée, sans en indiquer clairement:
I'espéce, ou qui la mélangeront frauduleusementavec d’autres viandes, seront pour-
suivis correctionnellement par application de I'article 423 du Code pénal ou de la
loi du 27 mars 1851, suivant la nature du délit. '

ArT. 15. — Les contraventions aux dispositions qui précédent seront constatées

par des procés-verbaux ou rapports, qui nous seront transmis & telles fins que de
droit.
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ARrt. 16. — Les commissaires de police, le chef de la police municipale, I'inspec-
teur général des halles et marchés et les agents sous leurs ordres sont chargés,
chacun en ce qui le concerne, d’assurer I’exécution de la présente ordonnance, qui

sera imprimée, publiée et affichée.
Le Préfet de police,
J.-M. PIETRI.
Par le Préfet de police :

Le Secrétaire général,
DuvERGIER.

ORDONNANCE CONCERNANT L’ABATTOIR HIPPOPHAGIQUE BRANCION

Paris, le 15 juin 1903.

Nous, Préfet de police,

Vu:

1° Les lois des 16-2i aotit 1790 (titre XI) et 19-22 juillet 1791 ;
20 L’arrété des Consuls dui2 messidor an VIII;

3° Le décret du 10 octobre 1839 ;

4° L’ordonnance de police du 9 juin 1866 concernant la vente de la viande de
cheval pour I'alimentation ; ‘

$° L'ordonnance du 20 aoit 1879 concernant la police des abattoirs de Paris;

6° Les ordonnances de police des 2 avril 1890 concernant 'estampillage des
viandes, 3 décembre 1890 portant interdiction de laisser sortir des abattoirs des
animaux vivants, et 22 décembre 1904 relative & I'inspection sanitaire des viandes
foraines (articles 20, 21, 22 et 23);

7° La loi du 21 juin 4898 sur le Code rural (livre 11[, tome I¢*) et le décret du
6 octobre 190% rendu pour son exécution;

8° Notre arrété en date du 19 avril 190% fixant les conditions d’exploitation de
I'abattoir hippophagique public situé rue Brancion, a Paris;

9° L'arrété de M. le Préfet de la Seine du 28 décembre 190% relatif & I'ouverture
de cet élablissement,

Ordonnons ce qui suit :

ArticLe pREMIER. — Les soliptdes amenés i pied & I'abattoir hippophagique de
la rue Brancion seront toujours conduits au pas et sans mauvais traitements.

Les animaux gravement blessés ou incapables de marcher seront transportés en
voiture. Les plus grandes précautions seront prises pour leur éviter toute souffrance,
soit pendant leur transport, soit au moment de leur descente de voiture.

ArT. 2. — Tous les animaux introduits dans1'abattoir devront porter la marque
de leur propriétaire ou la recevoir dés leur entrée dans I'établissement.

Les chevaux entiers seront séparés des juments dans les écuries.

ART. 3. — Tout animal de boucherie entrant & l'abattoir ne pourra sortir qu'a
I'état de viande morte.

ART. 4. — Les animaux destinés 4 étre abatlus immédiatement seront seuls
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conduits aux échaudoirs et dans les cours de travail ; les autres resteront dans les
écuries.

Il est interdit de laisser stationner les animaux en attente d’abatage dans les
allées de service ou en dehors des écuries.

Des dispositions efficaces seront prises pour empécher les sujets de s'échapper
des échaudoirs au moment de 'abatage.

ArT. 5. — Le contréle du Service vétérinaire sanitaire s’exercera de % heuresdu
matin & 6 heures du soir.

Le dimanche, le service sera assuré jusqu'd 11 heures du matin.

En dehors des heures ci-dessus indiquées, ne pourront étre abattus que les ani-
maux atteints de coliques, de fractures ou ayant subi un accident grave entrainant
le decubitus.

ART. 6. — Aucun animal ne sera abattu dans les écuries.

ART. 7. — Les animaux seront soumis a I'inspection sanitaire tant avant I'aba-
tage qu'apreés I'habillage complet. Les viscéres seront livrés au méme examen,

La peau, les poumons, ceur, reins, capsules surrénales, moelle épiniére, cer-
veau, ainsi que la portion charnue du diaphragme (hampe), resteront adhérentsaux
quartiers jusqu'au moment de la visite du vétérinaire.

Il est interdit de soustraire d'une facon quelconque les animaux et les viandes
4 ’examen sanitaire. '

Art. 8. — Les bouchers et leurs employés devront, sur I'invitation des vétéri-
naires inspecteurs, procéder a toutes les manipulations jugées nécessaires pour
faciliter I'examen sanitaire et I'estampillage des viandes.

Art. 9. — Sont considérés comme impropres 4 la consommation les animaux
morts naturellement ou abattus en état de fievre et ceux qui sont atteints d'une
maladie ayant eu un retentissement grave sur I'état général : tnberculose, morve,
pneumonie, infection purulente, néoplasie, etc.

Sont également exclus les animaux dans un état d’extréme amaigrissement.

Art. 10. — Les réclamations en matiére de saisies seront jugées sans frais par
le vétérinaire délégué contrdleur du secteur ou par le chel du Service, qui nous
donneront par écrit leur avis motivé.

A défaut d’'une entente dans cette circonstance, la conlre-expertise sera faite
comme il est dit a I'article 23 de I'ordonnance susvisée du 22 décembre 1904, con-
cernant I'inspection sanitaire des viandes foraines, savoir : par M. le Professeur de
pathologie des maladies contagieuses, de police sanitaire, d'inspection des viandes,
de législation médicale et commerciale & 'Ecole nationale vétérinaire d’Alfort et,
i son défaut, par M. le Professeur de pathologie et,  son défaut, par M. le Profes-
seur de pathologie bovine, ovine et porcine, ou I'un des professeurs d'anatomie
pathologique, de pathologie et de clinique de la méme école.

ArT. 1. — La viande impropre 4 la consommation sera saisie et dénaturée aux
frais du propriétaire, en présence du vétérinaire sanitaire ou de I'agent de police
de service a 'abattoir.

ArT. 12. — Les poulains mort-nés, une fois dépouillés, seront détruits a I'abat-
toir méme. Défense est faite de les sortir sous quelque prétexte que ce soit.

ArT. 13. — Les viandes reconnues bonnes pour la consommation ne pourront
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étre enlevées de I'abattoir pour étre transportées a I'étal qu'aprés avoir regu I'estam-
pille de 'inspection sanitaire.

Art. 14, — Pour faciliter les contre-vérifications qui pourront é&tre faites, tant &
la sortie de 'abattoir que pendant le transport ou méme apres leur arrivée a desti-
nation, les animaux ne seront divisés que par moitiés ou par quartiers.

ART. 15. — Le transport des viandes et abats ne pourra s’effectuer de I'abattoir
au lieu de vente ou de fabrication que dans des voitures disposées de facon 3 sous-
traire au public la vue du chargement.

MESURES DE SALUBRITE

Art. 16. — Ii est défendu de laisser couler dans les ruisseaux et les égouts le
sang des animaux.

Les vases destinés i recevoir le sang seront, dés qu'ils auront été remplis, trans-
portés aux coches ou a tout autre endroit affecté & ce dépit.

Au fur et & mesure des abatages, les intestins des animaux devront étre égale-
ment transportés aux coches pour y étre vidés.

ARrT. 17. — Lorsque les opérations d’abatage seront terminées, les échaudoirs
et cours de travail seront nettoyés et lavés a grande eau.

Arr. 18. — Tous les outils, instruments et ustensiles en usage pour 'abatage et
I’habillage seront également lavés. Ils seront entretenus en bon état de service et
de propreté, et désinfectés lorsqu’il y aura lieu.

Tous, sans exception, devront porter, d'une fagon apparente, le nom ou la marque
commerciale de leur propriélaire.

ArT. 19. — Les caboches, pieds, fers, cuirs et crins des animaux abattus devront
étre enlevés chaque jour dla fin de la tuerie.

Il en sera de méme des nivets ; ceux-ci seront versés directement dans les voi-
tures chargées du transport.

Aprés chaque enlévement, le récipient A nivets sera lavé avec soin et désodorisé
avec une solution désinfectante (chlorure de zinc a 5 0/0, par exemple). Il ne pourra
&tre placé ailleurs que dans I’échaudoir; sa capacité ne sera pas supérieure 3 -
cent cinquante litres. Il ne pourra y avoir plus d’un récipient & nivets par échau-
doir.

ART. 20. — Les écuries seront nettoyées et lavées entidrement toutes les semaines.

ArT. 21. — Les fumiers des écuries devront étre enlevés tous les jours avant
9 heures du matin.
Les coches seront lavés tous les jours.

ART. 22. — Une désinfection efficace et immédiate devra étre opérée, sous la sur-
veillance du Service vélérinaire, dans toutes les parties de I'abattoir ayant pu étre
contaminées par les animaux atteints de maladies contagieuses.

ART. 23. — Les greniers A fourrage ne seront ouverts qu'en présence de l'agent
de police détenteur des clefs et aux heures prévues par I'arrété du 30 avril 190%,
c'est-A-dire de 9 heures 4 11 heures du matin et de 2 4 4 heures du soir.
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MESURES D ORDRE ET DE SECURITE

Art. 2% — 1] est défendu de fumer dans les écuries et les greniers, méme avec
des pipes couvertes, et d’y séjourner en dehors des heures réglementaires.

ART. 25. — Aprés la fermeture des greniers, I'agent de police de surveillance &
'abattoir devra faire une ronde pour prévenir tout danger d’incendie et s’assurer
que personne ne s’y trouve.

Art. 26. — Il est défendu aux ouvriers d’abattoir de sortir de I'établissement avec
la gaine ou boutique garnie de couteaux de leur profession, ou encore de pénétrer
avec ces instruments dans les écuries.

ART. 27. — L'entrée de I'abattoir hippophagique de la rue Brancion est interdite :
aux personnes étrangéres aux opérations d’abatage et a leur contrdle. |

ART. 28. — Toute personne en état d'ivresse sera immédiatement exclue de
1’abattoir, sans préjudice des poursuites qui pourront étre exer cées contre elle.

11 est défendu de troubler I'ordre dans cet établissement par des rixes, querelles; -
cris, chants bruyants ou jeux quelconques. .
Les outrages, injures, menaces par paroles ou par gestes, soit envers les

agents de l'autorité, soit envers les particuliers, seront punis des peines portées

par la loi.

Art. 29. — 1l est défendu:

1° D’écrire et d'afficher sur les murs, grilles, etc., tant de I'intérieur que de I'exté-
rieur de I'abattoir; y

2¢ De détruire ou endommager aucune des parties ou quelque objet que ce soit
dépendant de cet établissement;

3° De déposer des immondices d d’autres emplacements que ceux affectés  cet
usage;

4° D'uriner ailleurs que dans les urinoirs existants.

Art. 30. — Les voituriers chargés de I'enlévement des nivets ne pourront sta-
ti onner daus l'abattoir avec leurs voitures une fois le chargement effectué.

11 est défendu d’embarrasser les cours et autres voies de circulation avec des
-ch evaux, voitures, futailles et tous autres objets quelconques.

Art. 31. — Il est' défendu de laisser pénétrer des chiens dans I'abattoir.

Il est interdit d'y élever et entretenir des porcs, chévres, lapins, volailles,
pigeons, etc.

ARt. 32. — 11 est défendu de loger dans les écuries de I'abattoir les chevaux de
trait destinés au transport des viandes ou i l'usage des bouchers.

ArT. 33. — Les mauvais traitements envers les animaux seront punis confor-
mément aux dispositions de la loi du 2 juillet 1850 et de I'article 65 de la loi surle
Code rural. \

ARt. 3. — Les contraventions aux dispositions de la présente ordonnancez
seront constatées par des rapports ou procés-verbaux qui nous seront transmis pour
étre déférés A la juridiction compétente.

ArT. 35. — La présente ordonnance sera publiée et affichée.
Le Chef de la 2¢ Division, Inspecteur divisionnaire des Halles et Marchés, le Direc-
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teur de la police municipale, le Chef du service technique de I'Inspection vétérinaire
sanitaire et les inspecteurs et agents sous leurs ordres, sont chargés, chacun en ce.
qui le concerne, de veiller & son application.
Le Préfet de police,
LEPINE.
Par le Préfet de police :
Le Secrétaire général,
E. LaorexT.

L’hippophagie a eu pour effet heureux de faire connaitre les foyers.
de morve qui existent & Paris et dans les départements. La lutte a pu
étre entreprise avec succés. Les pourcentages des cas de morve trouvésa
'abatage par I'Inspection vétérinaire sanitaire ontété graduellement en
s’abaissant. Il y avail, aux abattoirs de Paris, 47 chevaux morveux
pour 1.000 en 1896. Ces chiffres tombent & 30 en 1897, 26 en 1898,
18 en 1899, 15 en 1900, 13 en 1901,9 en 1902, 17 en 1903, 10 en 1904%.

La valeur commerciale des sujets de boucherie augmente chaque
année. Peu & peu, on réalise un engraissement méthodique. Certains
chevaux atteignent 300 et 400 francs sur pied. Sans espérer la créa-
tion d’'une race de cheval de boucherie, comme en Chine, on peut
s’'attendre toutefois & une amélioration plus grande encore des sujets
destinés a I’bippophagie.

Enfin, les travaux de Richet et Héricourt ayant mis en lumiére la
valeur thérapeutique de la viande crue (zomothérapie)!. la viande de
cheval est aujourd’hui donnée aux malades dans un but de suralimen-

1. A la suite des travaux d'une commission {MM. Debove, président; Letulle, Kertner,
Barrier, Martel, membres) nommée par la Direction de I’Assistance, les précautions néces-
saires ont été prises pour assurer dans les hopitaux de Paris la consommation dune
viande de cheval parfaitement saine. L’Assistance publique a donné a ses malades plus de
30.000 kilogrammes de viande de cheval en 1904; en 1905, la quantité de viande de cheval
consommeée atteint 80.000 kilogrammes environ. Les fournisseurs de I'Assistance doivent
se conformer aux conditions suivantes :

1* La viande sera de premiére qualité et prélevée exclusivement sur le faux-filet, le
romsteck, la tranche grasse, le tende de tranche et le gite a la noix. Elle ne pourra étre
livrée plus de vingt-quatre heures aprés I'abatage.

La quantité a fournir quotidiennement par pesée d’environ 5 & 8 kilogrammes peut étre
évaluée approximativement a 130 kilogrammes. Mais I'’Administration pourra augmenter
ou diminuer cette quantité suivant les besoins du service. L’Administration se réserve, en
outre, le droit, dans le cas ou des inconvénients lui seraient signalés par le service médi-
cal, d'interrompre cette fourniture dans tout ou partie des établissements.

2* Tout cheval dont la chair sera destinée a la consommation des hopitaux devra étre
présenté vivant a l'inspection du vétérinaire sanitaire qui en prononcera,'le cas échéant,
la réception provisoire en faisant sceller un plomb a I'un des pieds de Panimal au moyen
d’une pince remise 4 lui seul par I'Administration de I'Assistance publique. )

3 Aprés abatage, le méme cheval sera I'objet d'un nouvel examen de la pp.rt du vété-
rinaire sanitaire. Celui-ci, aprés s'étre assuré que I'animal porte bien au pied demeuré
adhérent le plomb scellé lors de la visite préalable, en prononcera definitivement le refus
ou la réception. Dans ce dernier cas, le vétérinaire sanitaire apposera sur la partic externe



224 INSPECTION SANITAIRE DES VIANDES

tation. D'une statistique faite en 1904 par les soins de I'Inspection
vétérinaire sanitaire, il résulte que la vente de viande de cheval crue
et hachée atteint une importance considérable : prés de 6.500 kilo-
grammes par semaine, soit prés de 340.000 kilogrammes par an.

Cet engouement pour I'usage thérapeutique de la viande de cheval
s’explique par 'innocuité de 'aliment en question en tant que trans-
mission de parasites & I'homme; le téniasis, en particulier, est ainsi
sirement évité.

Sur 11 millions de kilogrammes de viande de cheval, 9 environ
sont vendus 3 1'étal, le reste (2 millions environ) est employé i la
fabrication du saucisson. Autrefois, la proportion était différente :
Villain a pu écrire que les deux tiers de la viande de cheval préparée
a Paris servaient 4 fabriquer du saucisson.

VIANDE VENDUE
NOMBRE D'ETAUX
NOMBRE PAR BEMAINE
———_\ ~
OE BOUCHERS En plein Viande Vinnde{_
Fixes
vent hachée ordinaire:
Paris (18 arrondissements). 212 1961 16 5.437 ‘139.‘[56
Banlieue (40 communes de E
la Seine)................ 105 78 27 1.132 43440
347 274 43 6.569 | 182,200

1. 11 y avait 185 boucheries en 1896. Berlin possédait seulement 50 boucheries hippo-
phagiques en 1901. ‘

des muscles indiqués plus haut de multiples estampilles au moyen d'une griffe que I'assis-
tance publique lai aura confiée.

Toute décision du vétérinaire sanitaire sera sans appel.

4° Le cheval ainsi accepté sera transporté suivant l'usage a 1'étal du fournisseur, qui,
aprés découpage des parties destinées aux hépitaux, livrera a chaque établissement, avant
neuf heures du matin jusqu'au 1°* octobre et avant dix heures pour les mois ultérieurs,
le poids de viande demandé, en conservant, sur chacun des morceaux fournis, l‘estamr‘
pille trés apparente de I'Assistance publique apposée par le service sanitaire.

Les morceaux d’appoint qui ne seraient pas revétus de l'estampille ne seront pas recus.
Mais, en vue d'éviter ces morceaux d'appoint, une tolérance de 200 grammes en plus ou en
moins sur le poids commandé sera accordée au fournisseur, étant bien entendu que le
paiement aura lieu d'aprés le poids livré. -

5° L’Administration se réserve le droit d’exercer sur cette livraison toute la surveillance
gu’elle jugera nécessaire pour lui garantir la scrupuleuse observation des formalités éuu-
mérées ci-dessus, en envoyant notamment au magasin du fournisseur un agent de la bou-
cherie centrale des hopitaux pour assister au dépecage de la viande destinée aux établis-
sements hospitaliers.

6° Les réglements de comple auront lieu i la caisse de I'Administration a l'expiration de
chaque mois.
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ANNEE 1904, — ABATTOIR HIPPOPHAGIQUE DE VILLEJUIF

CONSOMMATION DE LA VIANDE DE CHEVAL, MULET ET ANE, EN 190%, DANS LE DEPARTEMENT
DE LA SEINE

ANIMAUX
) REFUSES livrés SAISIES EN KILOGRAMMES
35 P\ ect—, ——
SEMESTRES 3 la
i psil:; aprés consomua-| nimaux éplu-
vasatacel et . ’ . abats total
morts |déPesrge Yion entiers chages

ESPECE CHEVALINE -
1< semestre1904.] 16.987] 60 441 16.486 | 140.220 8.689 | 10.855 129,464

PA — 1904 | 18.8235] 63 521 18.239 | 128.920 | 10.622 | 12.939 152.501
ESPECE MULASSIERE
{ersemestre 1904. 37 » 4 33 880 » 60 940
2e —_ 1904. 33 » 5 28 1.100 » 5 1.175
ESPECE ASINE
1*rsemestre 1904. 240 3 13 224 800 » 240 1.040
2 — 190§ 182 1 1 170 600 » 180 780

OBSERVATIONS. — Prir de vente du kilogramme en 1904 :

e Filet............ A » 4o Cotes ........... 0120
2+ Faux filet....... 1,60 5° Basse viande.... 0,60
3* Tranche......... 1,20 .

ANNEE 190%4. — TUERIE PARTICULIERE HIPPOPHAGIQUE DE PANTIN

CONSOMMATION DE LA VIANDE DE CHEVAL, MULET ET ANE, EN 190%, DANS LE DEPARTEMENT
DE LA SEINE

ANIMAUX

REFUSES livrés SAISIES EN KILOGRAMMES

présentés ~ gy -
SEMESTRES T— ala
a sur H .
; aprés animaux éplu-
p;fd P CONEONMAS . P abats total

L'ASATAGE Woris dépecage| . oo entiers chages

ESPECE CHEVALINE

1-rsemestre1904.) 4 417 29 109 4.271 24,655 1.330 | 2.387 ] 28.372
2° —  1904.] 4.830 19 131 4.670 41.365 1.7132 | 3.9M £7.074

ESPECE MULASSIERE

1 semestre 1904. 16 » 2 14 440 » 30 470
2 —  1904. 18 » » 18 » » » »

ESPECE ASINE

1 semestre 1904. 14 » 2 12 120 » 20 140
5 48 » » 48 » »

2° - 1904

ABATTOIRS PUBLICS. — IL 15
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1.'hippophagie en province. — La plupart des villes de France
possédent des boucheries hippophagiques. Nancy, Marseille, Lille,
Nimes, Troyes, Reims, le Havre, Amiens, Tours, Béziers, voient la
consommation de la viande de cheval augmenter chaque année. Par
contre, Lyon, le Mans, Saint-Etienne accusent une diminution ou un
état stationnaire. Le tableau suivant indique ces variations! :

Paris et le département

de la Seine............
Marseille.................
Nanéy ......cceviveniaen
Bordeaux

Nimes ...........ccovu. ..
Troyes. . .............et
Reims....................
Le Havre..... P
Béziers...................

Montpellier..............
Angers.................l
Limoges................

Dijon ......ccviiiiinnnnn.
Bourges..................
Le Mans .................

Joigny ......... (T T

F:V y 1 S

Toulouse............ e o o
Montauban ..............

Montereau...............

_—————————————'}

e ————
1887 1895 1848 1900 1902 1904
16.446 9.453 | 24.476 | 25.059 | 31.402 | 44.140
2,188 £.233 4.866 5.657 5.052 5. 468
350 » 1.930 1.977 2.465 2. 445
509 2.488 2.677 2,982 3.037 1.968
3.201 1.830 2.580 2.40% 1.863 1.645
900 1.272 1.332 1.4%0 1.512 1 500
1.350
1.329 867 896 873 1.045 i(en1903)
» 1.069 1.069 1.067 1.246 1.345
917 998 965 1.035 1.256 1.310
1.027 932 1.031 1.017 1.160 1.217
377 446 672 869 880 | 1.038
683 730 854 831 837 979
382 631 678 864 1.026 917
» 206 276 264 890 901
» 885 792 777 761 799
818 428 786 800 772 767
» 327 » » » 723
18% 11 467 654 891 670
268 314 15 447 504 412
346 286 303 397 379 408
490 521 310 297 336 [ 362
343 11
(en1890)) %8 5 il 48 |entoos
» 3 8| 29 26 16
313 » » » » )
158 b} » » »
(par 12?1) » » » _I » ’
206 318 158
478 ) »
3.805 » »
300 518 704
150
(par an) » »

L’hippophagie a I’étranger. — Des documents qui ont été
publiés en 1892 par Leclainche et Ch. Morot?, il résulte qu'a cette

1. Nous sommes heureux d'adresser & nos confréres vétérinaires-inspecteurs d'abattoirs
tous nos remerciements pour les nombreux documents qu'ils ont mis 4 notre disposiion.
2. Leclainche et Ch. Morot, Revue vétérinaire, novembre 1892,
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époque I'hippophagie était en voie d’extension rapide!. Depuis 1892,
les résultats enregistrés sont des plus importants. On peut en juger
par les documents qui suivent :

En Allemagne, les progrés de 'hippophagie sont assez marqués.

A Berlin, les premieres tueries hippophagiques datent de 1847.
En cette année de disette, Spinola, professeur & 1'école vétérinaire,
eut 'idée de cette création. 11 y eut bientdt onze tueries semblables,
dans lesquelles furent abattus environ 3.000 chevaux (Ostertag)?.

La consommation actuelle de la population berlinoise est relati-
vement peu élevée : ‘

1890-91 1899 1904 1902

Chevaux abaltus...... 8.471 10.037  12.920  12.703

En Prusse?, 'importance des abatages va graducllement en croissant :

1890-91 1894 1899 1902
Tueries ........... 314 365 407
Chevaux abattus.. $3.281 » 63.801 85.820

En Saxe, on reléve les chiffres suivants :

1885 1890 1896 1902
Chevaux abattus... 3.313 +.249 3.091 11.429

En Baviére, la consommation de viande de cheval reste de faible
importance :
1890 1902

Chevaux abattus.... 1.720 1.712

En Belgigue, I'usage de la viande de cheval remonte assez loin.
Villain et Bascou mentionnent qu’a Villevorde, prés de Bruxelles, des
1830, il existait une houcherie hippophagique.

En Autriche, | hippophagie a pris une grande extension. A l'abat-

1. En Chine, il existe un cheval de boucherie engraissé en vue de la consommation. Sa
taille est de 1=,25 environ. 11 pése de 400 & 500 kilogrammes a la fin de la troisi¢me année.
Les classes pauvres se contentent des vieux chevaux qui ont travaillé.

2. L’arrété ministériel du 2 juin 1888 a interdit aux équarrisseurs de vendre de la viande
de cheval pour I'alimentation publique avant que I'inspection vétérinaire n'ait été réalisée.

3. En Prusse, les saisies totales atteignent seulement0, 7700, et les saisies partielles,
1,21 0/0. En Saxe, on saisit 0,76 0/0 des chevaux abattus.
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toir de Saint-Marx, & Vienne, le nombre des chevaux abattus passe de
1.122 en 1862 a 25.000 en 1903 :

1862 1890 1892 1903

Chevaux abattus... 1.122 7.000 18.509 25.600

A Prague, la viande de cheval en provenance des abattoirs de la
_ville est seule admise pour la consommation :

1901 1902

Chevaux sacrifiés a I'abattoir. . 1.232 - 1.160
Poulains sacrifiés a 'abattoir. . ] 2

En Hollande et en Danemark, la grande faveur dont jouit I'hippo-
phagie fait méme admettre la viande de cheval dans la catégorie des
viandes foraines introduites dans les villes sans I'obligation préalable
de I'inspection au lieu de production.

En Danemark, la viande de cheval figure sur la table des repas les
plus bourgeois. Elle est notamment appréciée a I'état de viande salée
ou fumée. Les Danois sont hippophages de longue date. L'extension de
I'hippophagie en Allemagne et en France a été tardive; les Danois
nous ont devancés de quarante années au moins.

A Copenhague, la quantité de chevaux abattus aux abattoirs est
peu importante, si on la comparc & celle des introductions foraines :

1897 1898 1899 1900 1901 1902

Abattus aux abattoirs..... 39% —-’;83 .'?64 521 3_26 !:25
Viandes foraines.......... 2.760 3.335 4.163 4.49% 4.778
TOTAUX ........ »  3.263 3.699 4.48% 4.821 5.203

En Norwége, les introductions foraines sont la regle :

(23 PRINCIPALES VILLES) 1900 1901 1902 1903
Chevaux visités dans les stations sanitaires.  4.55& 5.421 5.937 5.340
— en dehors des stations sanitaires.. » 802 727 . ;’-"
Toravx........... 4.554 5.421 6.739 6.067

En Russie, 'usage de la viande de cheval est particulidrement en
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honneur chez les Tartares. A Kasan, ou résident prés de 300.000 Tar-
tares, on tue environ :.000 chevaux par an dans un abattoir spé-
cial édifi¢ en 1892. Saint-Pétersbourg poss¢de aussi, depuis 1891, un
abattoir hippophagique.

)

Au Japon, I'importance de ’hippophagie est donnée par les chiffres

suivants empruntés & Tsuno :
ANNEES

1884 1885 1886 1887 1888 1889 1890 1891

Chevaux abattus. 1.216 2.858 3.062 5.256 7.703 21.203 24.832 25.817
ANNEES

= —_—

1892 1893 1894 1895 1896 1897 1898 1900

Chevaux abattus. 26.847 30.990 31.459 36.026 44.835 41.049 41.478 53.531

Les pays dans lesquels les progrés de 'hippophagie sont faibles ou
nuls sont : 'Espagne, la Roumanie, la Gréce, I’Angleterre et ’Ecosse.




CHAPITRE XIII

CYNOPHAGIE

Historique. — Depuis longtemps, les Chinois consomment la
viande de chien. Les Phéniciens faisaient usage également de la
viande de chien (Ostertag). Les Romains engraissaient les jeunes chiens
en vue de la consommation, aprés les avoir chétrés.

Le chien fut anciennement chez les Chinois, comme il 1'est encore
chez les Tartares, plus encore chez les habitants du Kamtschatka et
sur les bords de 1'Oussouri, un des principaux moyens d’échange
(Villain) ; chez les uns et chez les autres, la chair de cet animal jouit
d’une réelle estime. En Tunisie, les Arabes et les Juifs consomment
aussi, & 'occasion, la viande de chien; l'abatage se fait en dehors de
toute surveillance (Huguier).

En Europe, la viande de chien est consommeée en Allemagne et en
Belgique. Au Sénégal, la viande de chien est également en hon-
neur (Pautet).

Cynophagie en Allemagne. — En Saxe, les chiens sont abat-
tus dans les abattoirs hippophagiques (fig. 70). Ils sont sévérement
inspectés avant et aprés 'abatage (trichinoscopie); ils sont livrés en-
suite & la consommation, s’ils sont reconnus sains. En Bavitre, on
tolere 'abatage au domicile des particuliers.

Importance des abatages. — La consommation de la viande de chien
augmente beaucoup en Saxe : on a abattu 468 chiens en 1899, 2.502
en 1901 et 2.869 en 1902. Les abatages principaux sont relevés &
Chemnitz, & Dessau, a Leipzig et a Zittau :

1884 1894 1899 1900 1901 1902 1903 1904

Chemnitz.... 21% 186 243 300 3% 333 203 338
Dessau....... » . 249 329 270 218 28%
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Au cours du dernier trimestre de I'année 190%, on a consommé
1.762 chiens en Allemagne (Breslau : 14%; Prusse : 237; Silé-
sie : 1.073; Bavitre : 184 ; Wurtemberg : 3%). ‘

* Sacrifices d'urgence. — Les statistiques des abattoirs allemands four-
nissent un pourcentage énorme d’animanx sacrifiés d’urgence (152
sur 2.869, soit 5,29 0/0 en Saxe pour I'année 1902). La plupart des
abatages opérés d'urgence ont lieu en dehors des abattoirs publics.

Saisies de viande. — Les saisies opérées en Saxe, en 1902, sont moti-
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vées par la trichinose (0,55 0/0), la tuberculose (0,87 0/0), les fractures
et les contusions... (0,69 0/0), I'amaigrissement prononcé (0,52 0/0).
Les divers organes du chien sont souvent le si¢ge de lésions. Aussi, en
Pabsence de saisie totale de I'animal, voyons-nous souvent des sai-
sies partielles effectudes. Sur 2.869 chiens, 180 ont des altérations
pathologiques du poumon, soit 6 0/0; 124 présentent des lésions du
tube digestif, soit 4 0/0; 53 des altérations du foie, 37 des lésions des
reins, 14 des lésions de la rate. Les altérations du cceur (6 cas), de la
téte (3 cas), de la mamelle (1 cas), de la langue (1 cas) sont rares.

Sur les 2.869 chiens abattus, 2.830, soit 98,64 0/0, ont été déclarés
dignes de I'étal (bankwurdig); 38, soit 1,32 0/0, n’ont pu étre livrés &
la consommation (ungeniessbar); 1 seul, soit 0,04 0/0, a été déclaré
« nicht bankwurdig », c’est-a-dire indigne de 1'étal a I'état de viande
crue.

Trichinose. — L’inspection de la viande de chien démontre que la
trichinose est une maladie trés fréquente. A Dessau, on trouve (Pirl)
2 cas sur 405 chiens abattus de 1896 & 1898, soit 0,49 0/0; & Zwickau,
en 1898, on trouve 1 cas sur 47 chiens sacrifiés; & Glauchau, en
1899 et 1900, on signale (Meyfarth) 2 cas sur 122 chiens abattus.

Tempel a Chemnitz établit que la trichinose du chien est beaucoup
plus fréquente que la (richinose du pore :

1897 1898 1899 1900 1901 1902 1903 1904

Chiens : proportions 0/0. 1,38 1,23 1,23 0,67 0,58 0,60 0,67 0,29
Pores : proportions 0/0.. 0,02 0,04 0,02 0,04 0,02 0,01 0,00 0,04

Cynophagie en Belgique. — En Belgique, la consommation de
la viande de chien est encore peu répandue. Une Commission a admis
en principe, depuis plusieurs années, la viande de chien au nombre -
des aliments sains et nutritifs.

Cynophagie en Franece'. — [l n'existe, en France, aucune tuerie
de chien régulierement autorisée. Le service sanitaire de la Seine a
eu la certitude que des tueries clandestines exislaient & Paris .
vers 1899. Bien avant cette date, des renseignements particuliers qui

1. La viande de chien, comme celle du cheval, des rats, fut largement utilisée pendant
le siége de Paris. ' i '
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nous ont été fournis, il résulte que souvent la viande de chien
fut mise en vente, sur les marchés du Perreux, aux lieu et place dela
viande de mouton. Les tueries clandestines en question paraissent
avoir pris fin aprés la condamnation d'un boucher de Clichy qui
n'avait pas craint de « faire étalage » avec la viande“de chien.







DEUXIEME PARTIE

INSPECTION DE POLICE DU BETAIL DE BOUCHERIE
ET DES VIANDES

On peut désigner, sous cetteappellation, une partie dece qu'on appe-
lait anciennement Vinspection de la boucherie. Une courte analyse
bistorique sur ce point permettra de mieux comprendre les multiples
fonctions remplies de tout temps par les services d'inspection des
viandes & Paris.

L'Edit du Roy Jean du 30 janvier 1350 prescrit des mesures de
police a 'endroit des viandes de porc dont le commerce était fait par
les bouchers. 11 dit : « Nul boucher ne vendra chair sursemée n'aussi
« me gardera chair tuée plus de deux jours en Yvert, et en Eté jour
« et demy au plus..... Pour visiter ledict métier des bouchers et celuy
« des chandeliers seront établis quatre Preud hommes..... qui auront
« pour leurs salaires le tiers des amenles et forfaitures qui en
« istront. »

L'édit de 1350 distingue les beeufs de labourage (hoves aratores)
et les beufs gros (boves opimi). Les bouchers doivent acheter ces
derniers. lis doivent, selon leurs statuts, prendre garde que les beeufs
qu’ils marchanderont n’ayent le fy (tuberculose), « une espéce de
ladrerie ». La méme prescription s'applique aux moutons qui ont le
claveau ou quelque autre maladie. Le méme édit ordonne « que tous
marchands forains qui apporteront en la Ville de Paris aucunes mar-
chandises ou denrées pour vendre, les porteront aux halles et marchés
publiques et accoutumées ».

L'Ordonnance du Prévét de Paris pour la police des vivres du
20 avril 1393 prescrit I'inspection des denrées alimentaires et autres
par des Jurez aux Halles de Paris, &s autres lieux et places publiques.
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Les jurez des métiers & Paris sont tenus de faire leurs rapports
aux commissaires, au Prévot de Paris et aux auditeurs du Chalelet,
Les deux Courtiers de Greffes institués par Lettres Patentes de
février 1415 sont chargés de ne vendre que « marchandises bonnes,
loyales et marchandes », et de mettre & part les denrées malsaines,
telles que « lard sursemé, mal salé ou ayant autre vice... ».

Les Lettres Patentes du 17 janvier 1475 établissent « la communauté
des chaircuitiers » el font 3 ceux-ci les mémes défenses qu'aux bou-
chers, & savoir « de ne vendre aucune chair de porc sursemée »;
elles ordonnent d'élire chaque année « deux Jurez pour visiter les
chaircuitiers! ».

Primitivement, I'inspection des viandes n’établit aucune distinction
entre les viandes malsaines et les viandes défectueuses. L'arrét du
Parlement du 4 mai 1540 ordonne A la Communauté des Bouchers
de Paris d'élire chaque année « 4 Jurez qui seront tenus de visiter les
« chairs exposées en vente dans les boucheries; et qu'en cas qu'ilsen
« trouveront de mauvaise ou défectueuse, ils en feront leurs rappors
« & l'audience de police au Chatelet... ». L'Arrét du 12 décembre 1551
défend aux bouchers de la ville de Paris « d’exposer en vente des
« chairs de vaches ou de brebis, pour des chairs de beeufs ou de mou-
« tons », et ordonne qu’il sera établi des « Escorcieurs-Jurez pour visiter

1. « Ce concours de visileurs d'une méme espéce de marchandise, quoiqu'en différens
« lieux (Delamare, Trailé de Police, tome second, 1722, p. 691), fut dans la suite une se-
« mence de division, et une occasion perpétuelle de proces touchant leurs fonctions. » Les
Jurez-bouchers ne tardérent pas a abandonner aux Jurez-chaircuitiers la surveillance du
commerce des chairs de porc. Ceux-ci portérent a qualre leur nombre. Ils prétendirent
avoir le droit de visiter les chairs de porc & la Halle. Leur prétention se trouva justifiée,
en partie, par I'usage qu'on établit d'obliger un certain nombre de « chaircuitiers » d' « expo-
ser en Halle » leurs marchandises, ax méne titre que les Forains, les jours de marché de
chaque semaine. D'autre part, les courliers-visileurs prétendirent que leurs visites devaient
s'étendre jusque dans les échaudoirs et boutiques des « chaircuitiers ».

Le conflit prit de l'extension. Le Prévét des marchands el les Echevins furent en
désaccord avec le Procureur du Roy au Chdlelel. Plusieurs arréts du Parlement (17 juil-
let 1568, 2 juillet 1667, 2 juin 1676) établirent que « les visites se feraient exactement el
« concurremment par les Jurez-chaircuitiers et par les Jurez-courtiers a la Halle ; que les
« jurez-courtiers pourraient aussi faire de semblables visites dans les échaudoirs et les
« boutiques des chaircuitiers; et que de toutes ces visites, les uns et les autres feraient
« leurs rapports a la Police au Chatelet, pour y étre pourvu. A 1'égard des droits ou rétr-
« butions, les Jurez-chaircuitiers n'en recevraient aucuns a la Halle, et les Jurez-cou_r{lm
« feraient aussi leurs visites gratuitement et sans aucuns droits, chez les chaircuiliers,
« dans leurs échaudoirs et boutiques... » (Delamare.) =

L’Edit du Roy de juillel 1702 portant création de deux « Offices de Jurez-courtiers visi-
« teurs de chairs, de lards et de graisses de porcs », les chaircuitiers cherchérent A mettre
fin au conflit existant entre les deux offices de Jurez-visiteurs; ils firent des offres poof
acquérir les deux nouveaux offices et rembourser les anciens. Leurs offres furent accep-
tées, et’les Lellres Palentes du 24 oclobre 1705 ne maintinrent que les offices de Jurer-
chaircuitiers.
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avec les Junez-Boucuers ». L'Edit du Roy de février 1704 porte création
des « Offices d’Inspecteurs aux Boucheries, dans la Ville et Faux-
« bourgs de Paris, et dans toutes les villes et bourgs fermez du
« Royaume;.et réunion de ces offices aux corps des communautés, del‘s
« villes et bourgs. Les Inspecteurs aux boucheries de notre bonne ville
« et faux-bourgs de Paris, des autres villes et bourgs fermez du
« Royaume, des terres et seigneuries d'obdissance royale devront
« étre en tel nombre qu'il sera jugé nécessaire ct réglé par les Rolles

a arréter en Conseil du Roi ».

L’édit de 170% crée les Inspecteurs aux boucheries pour « veiller a
la qualité des viandes et tenir « la main a I'exécution des réglements
« de police faits sur cette matiére ». L'Arrét du 1 avril 1704, en vue
de remédier aux abus considérables signalés (« débit de mauvaise
viande, comme de beeufs, vaches et autres b&tes mortes d’elles-mémes,
de veaux morts-nez... »), défend « de tuer, d’étaller, ni de vendre
« quelque viande que ce soit aux environs des faux-bourgs de Paris,
« dans les lieux ou il n’y a point de paroisses; et fixe & deux les
« bouchers des paroisses voisines de la ville ».

Aujourd'hui, il n'est plus possible d'atiribuer aux viandes défec-
tueuses le méme sort qu'aux viandes insalubres, et, parmi les viandes
malsaines, celles qui sont susceptibles d’assainissement ne doivent
pas étre saisi.s. Tandis que I'inspection sanitaire des viandes borne
son action i retirer de la consommation les viandes insalubres, non
susceptibles d'étre assainies. et & en prononcer la destruction, I'inspec-
tion de police proprement dite intervient pour assurer I'exécution des
mesures d'assainissement on de destruction prescrites par le vétéri-
naire-inspecteur sanitaire. En outre, I'inspection de police ! contribue,
pour une certaine part, & assurer la loyauté des transactions commer-
ciales en matiére de bétail ct de viandes; d’'une maniere générale,
elle fait appliquer les réeglements de police relatifs aux mesures d’ordre,
de salubrité et d'hygiéne, chaque fois qu'il est fait appel aux connais-
sances techniques du vétérinaire-inspecteur. Les fraudes et les falsi-
fications, de jour en jour plus nombreuses et plus perfectionnées, lui
fournissent un champ d'action trés étendu.

-

P

1. 1! existe, 4 Paris, un service d'inspection de police des venies indépendant du service
d'inapection vétérinaire. 1l fonctionne aux Halles centrales, sur les mar.ché.s et aux ubgt«
toirs. Il a recours aux lumiéres des services techniques (inspection vétérinaire, laboratoire

municipal, ..... ) chaque fois qu'il en est besoin.
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Reynal! a montré les inconvénients résultant de la confusion (eg
deux ordres d'attribution : « L'inspection des viandes, dans les abattoirs
publics ou sur les marchés, devrait étre de déterminer quelles sont
celles qui, par leurs qualités, peuvent nuire & la conservation de |,
santé publique... Les inspecteurs ont une tendance naturelle & outre-
passer ces limiles, & se subslituer & I'initiative des intéréts privés, 3
se préoccuper, par exemple, de la valeur nutritive des diverses sortes :
de viande et a user de l'autorité que leur donne la fonction qu'ils
exercent pour distraire de la consommation des viandes qu'ils jugent
comme étant de qualité inférieure. lls y sont encouragés par le préjugs
qui porte nos populations & exagérer le plus souvent la protection de
la tutelle qu’il y a lieu de demander au Gouvernement ou & I'Admi-
nistration. »

Il faut se féliciter de voir, en 1878, Bouley et Nocard demander la
saisie et la dénaturation des viandes insalubres et la vente sous con-
ditions (étaux de basse boucherie) pour les viandes défectucuses ou
de qualité inférieure.

Il importe, en effet, que les services d'inspection ne confondent pas,
dans la pratique, les motifs de saisie et les causes de rejet des viandes
qui sont soumises & leur surveillance.

1. Reynal, Traité de police sanitaire des animaux domestiques.




CHAPITRE PREMIER

INSPECTION DE POLICE DES ANIMAUX DE BOUCHERIE
SUR PIED

Refus d’abatage. — Certains motifs sont invoqués par diverses
municipalités pour refuser les animaux de boucherie sur pied. La
mesure ne parait pas toujours fondée, surtout lorsqu’il s’agit d’inter-
dire I'abatage des vaches en état de lactation, des males tardivement
ou récemment émasculés, I'abatage des porcs ou des chevaux pendant
la saison chaude ou estivale, etc...

Suivant la remarque d’Andrieu, l’exclusion des animaux maigres,
celle qui est le plus souvent prononcée, a pour conséquence de sous-
traire les animaux suspects & la surveillance sanitaire. Les animaux
étiques exclus des abattoirs sont le plus souvent dirigés sur les tueries
particuliéres et consommés dans les campagnes et parfois dans les
villes. En cas de maladie, méme mal définie, I’animal exclu de I'abat-
toir public échoue dans une localité non inspectée ou il sert & appro-
visionner les houcheries de bas étage, quand il ne rentre pas en ville,
sous la forme de viande foraine. .

Il convient d’éviter le refus des animaux sur pied?, bien qu'un
arrét du Conseil d’Etat du 18 février 1898, rendu 2 la requéte des bou-
chers de Melun, estime que les réglements qui excluent de l'abattoir
public les animaux maigres n’excédent pas les pouvoirs d'un maire

1. Certaines dispositions, telles que celles des lettres patentes de 1182, demeurent letlres
mortes :

« Faisons défenses & tous messagers, forains, laboureurs ou autres, d‘a.mener_ et vend.re
aucuns veaux mort-nés, étouffés, nourris de son ou eaux blanches et qui auraient moins
de six semaines. .

« Défenses sont pareillement faites aux bouchers d'acheter ou débiter aucuns veaur
au~-dessus el au-dessous de Udge fizé€. ) ,

« Le tout sous peine de la confiscation des marchandises et de 300 livres d'amende. »
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en ce qui concerne la salubrité et la bonne tenue de cet établissement,

Aux abattoirs de Montpellier et de Toulon, des réglements respectifs
en datle de 1885 et de 1887 interdisent de tuer les porcs ladres. De
l'enquéle faite par le Syndicat de la Charcuterie en 1898, il en serait
de méme 2 Soissons, Saint-Flour, Rodez, Beaucaire, Largentisre,
Casires, la Chatre, Pont-Saint-Esprit, Vauvert, le Vigan, ... Les
animaux reconnus ladres & I’abattoir, par les langueyeurs, sont remis
a leurs propriétaires. La mesure est illogique. Les viandes de ces ani-
maux peuvent plus tard étre introduites en ville, sous la forme de
saucissons ou de saucisses, et n’étre I'objet d’aucunes mesures sani-
taires. Les porcs vivants reconnus ladres & l'abattoir devraient étre
saisis, comme c'est le cas 3 Montpellier et & Sedan. L’interdiction de
mise en vente sur les marchés, comme & Bordeaux et & Limoges, cons-
titue une mesure bienincompléte!.

Protection des animaux domestiques contre les mauvais
traitements. — La loi du 21 juin 1898 prévoit I'interdiction d'exercer
abusivement des mauvais traitements envers les animaux domesliques.
Les vétérinaires inspecteurs, sur les marchés et aux abattoirs, peuvent
intervenir en semblable occurrence? Les articles 65 et 66 du Code
rural et la loi Grammont sont applicables.

1. Les réglements municipaux relatifs & la ladrerie du porc sont généralement trés

séveres. En nombre de villes (une trentaine d’aprés 'enquéte du Syndicat de 1a Charcuterie), i

la saisie des porcs reconnus ladres sur les marchés est prononcée sur-le-champ. Nous
avons déja rappelé (p. 58) qu'une circulaire ministérielle de 1819 réservait sur les marchés
des emplacements déterminés aux porcs ladres. Autrefois, & Paris, on saisissait les sujets
reconnus ladres sur le marché aux porcs. Delpech (De la ladrerie du porc, 1864, p. 63) in-
dique qu’en 1860 on a saisi définitivement au marché 9 porcs ladres (12 autres I'ont éLé
préventivement au marché et définitivement aprés I'abatage), et qu'en 1861 7 porcs ladres
ont été également saisis au marché de Paris.

2. Pour les animaux fatigués par la marche et dits « mal & pied », pour ceux qui sont
blessés, etc.. lordonnance de police (marché de la Villette) du 30 novembre 1904 prévOlt
des dlsposntlons spéciales :

Art. 4. — « Il est interdit de conduire des animaux du marché & I'abattoir avant I'heure
fixée pour 'ouverture des ventes. Exception est faite en ce qui concerne les bétes malades
ou blessées, mais leurs détenteurs devront, pour les conduire & l'abattoir avant I'heure
réglementaire, faire une déclaration au bureau de I'Inspecteur principal de police. »

Art. 14. — « Les beeufs et vaches aveugles seront conduits soit 4 la main, soit chargé!
dans une voiture ou attachés derriére.

-« Les bestiaux dits «mal a pied » et les animaux blessés ou dangereux seront conduits en
voiture.

« Le vendeur d'un animal aveugle, «mal & pied » ou dangereux, est tenu d'en faire la décls-
ration i l'acquéreur au moment de la vente, »

ART. 5. — « Les veaux seront transportés et exposés en vente, debout, sans entraves ni
ligatures. »

al
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Code rural :

Art. 65. — Il est interdit d’exercer abusivement des mauvais traitements envers
les animaux domestiques.

Art. 66. — Tout entrepreneur de transport par terre ou par eau doit pourvoir,
toutes les douze heures au moins, @ U'abreuvement et d l'alimentation des animauzx confiés
d sa garde.

Si les animaux transportés sont accompagnés d’'un gardien, I'entrepreneur est
tenu de fournir gratuitement les seaux, auges et autres ustensiles pour permettre
I'alimentation et I'abreuvement, et aussi I’eau nécessaire.

Lot Grammont (loi du 2 juillet 1850), relative aux mauvais traitements exercés envers
les animaur domestiques. — ARTICLE UNIQUE. — Seront punis d'une amende de cing
A quinze francs, et pourront I'étre d'un & cinq jours de prison, ceux qui auront
exercé publiquement et abusive ment de mauvais traitements envers les animaux
domestiques.

La peine de la prison sera toujours appliquée en cas de récidive’.

L’article 4632 du Code pénal sera toujours applicable.

1. Art. 483 (Code pénal). — Il y a récidive... lorsqu'il a été rendu contre le contrevenant,
dans les douze mois précédents, un premier jugement pour contravention de police com-
mise dans le ressort du méme tribunal.

2. Art. 463 (Code penal). 1l traite des circonstances atténuantes.

ABATTOIRS PUBLICS. — 1 16



CHAPITRE I .

INSPECTION DE POLICE DES ANIMAUX DE BOUCHERIE:
PENDANT L’ABATAGE ET PENDANT L’HABILLAGE

Tromperie sur la qualité. — A Paris, 'application de I'ar-
ticle 20 de l'ordonnance de police du 20 aott 1879, relatif au soufflage
des viandes, a suscité bien des réclamations depuis ces vingt-cing
derniéres années. La démonstration est faite des difficultés rencontrées
par l'inspecteur dans I'application de son mandat de police. 11 va de
soi que I'action seule du vétérinaire-inspecteur devient insuffisante, si
la police municipale ne s'applique pas & exercer unec surveillance
active pour la partie purement policiére!, I'action du vétérinaire étant
réservée d'une maniére générale a la partie technique du contrdle.

Le soufflage dit « & la musique », qui consiste en I'injection d’air, au
sein des masses musculaires (cuisse, ...), chez les animaux amaigris,
se fait au cours de I’habillage; il constitue non seulement une ma-
neeuvre frauduleuse, mais encore une opération qui a la propriété. de
nuire a la bonne conservation des viandes?.

Le soufflage pratiqué avec l'intention de tromper sur la qualité de
la marchandise tombe sous le coup de la loi du 1°" aotit 1905 (Voir
p. 48). Par contre, lorsqu’il s’agit « d'un fait pur et simple de souf-
flage, sans aufre circonstance aggravante», une contravention de
simple police suffit; elle est prévue d’ailleurs par Varticle 471, 15°,
du Code pénal?.

Manwuvres répugnantes ou antihygiéniques. — Toutes les

1. Tenir la main a ce que les instruments servant & la fraude soient prohibés.

2. Le soufflage, en général, devrait étre défendu. Il est interdit en Allemagne. 11 est
toléré en Italie s'il est effectué avec de l'air filtré sur coton.

3. Dans ce cas, il faut qu'un réglement prohibe le soufflage. A Paris, I'ordonnance dJu
20 aout 1879 sur la police des abattoirs défend le soufflage a la musigue.
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manceuvresrépugnantes ou antihygiéniques qui ont pour effet de souil-
ler la viande ou d’cn hater la décomposition devraient dtre interdites.
" Nous avons déja monlré (p- 19) que le service d’inspection aux
abattoirs doit prévenir, par des mesures appropriées, la contaminalion
des -viandes saines. Nous avons indiqué, a ce sujet, les principales
causes de contamination des viandes. Il convient, en outre, de men-
tionner, en passant, les manipulations auxquelles se livrent les Juifs

pour reconnaitre les viandes « terepha », c'est-a-dire propres a la
consommation au sens de la religion israélite. Les Juifs procedent, en
effet, 4 l'insufflation des poumons, les humectent de salive par
endroits, etc., afinde s'assurer que I'organe « ne présente aucune défec-
taosité et qu'il n’est pas perforé ». '

Il suffit de citer ces pratiques pour montrer tout ce quelles ont de
répugnant et d'illogique. La police, au nom de 1'hygiéne, doit les
empécher!. ‘

La pratique du soufflage telle qu'elle est pratiquée en Algérie
(fig. 71) n’est pas moins malpropre.

1. En Allemagne, le paragraphe 17 du réglement général concernant l‘ipsgectiop des
viandes exige que les diverses parties d’animaux soumis a I'examen des vélérinaires n'aient
subi aucune modification avant la présentation. Le paragraphe 35 du méme r'églement
prohibe I'insufflation des organes; les pourmnons soufflés sont déclarés « untauglich », En
‘Prusse, le réglement de police du 15 septembre 1885 interdit le soufflage, de quelque nature
qu'il soit. . L

Dans le grand-duché du Luxembourg, une circulaire du 26 janvier 1904 rappelle que le
soufflage est formellement interdit par le réglement de police du 27 aotit 1903,



CHAPITRE Il

INSPECTION DE POLICE DES VIANDES
AU MOMENT DE LA MISE EN VENTE OU DE LA VENTE

Tromperie sur la nature. — Les fraudes qui peuvent se présenter
sont multiples. Le vétérinaire doit avoir les connaissances techniques
nécessaires pour établir l'existence de ces fraudes ou manceuvres
frauduleuses. Il est indispensable que les méthodes employées pour la
recherche des fraudes et falsifications soient nettement précisées, si
I'on veut que les procés-verbaux dressés en application de la loi du
1°" aotit 1905 recoivent une sanction. Les proces-verbaux et les bul-
letins d’analyse ne sont jamais trop précis sur ce point.

La question de savoir si I'autorité locale a le droit et le devoir de
s'immiscer dans la distinction des « qualités », en vue d’éclairer les
consommateurs, est quelque peu controversée. La marque des viandes
suivant la qualité commerciale est, en réalité, une source inépuisable
de conflits avec le commerce!. L’autorité locale ne doit 1ntervenla
qu’en vue de sauvegarder la salubrité publique et la fidélité des tran-
sactions. A cet égard, il est du devoir des municipalités de prévenis
la tromperie sur la nature des viandes.

La tromperie sur /a nature, les qualités substantielles, la cvmposﬂi
tion et la teneur en principes utiles, sur leur espéce ou leur origine,
prévue par l'article 1°" de la loi du 1°* aott 1905, se trouve réalisée ou
bien est tentée lorsque les commergants aux abattoirs ou sur les

marchés vendent ou mettent en vente des poumons de mouton insuf- .

flés de maniére a faire croire 2 la vente de poumons de veau, des

1. A Marseille et & Montpellier, on distingue les viandes d'apres les qualités commerciales.
11y a 1a un réel abus de pouvoir (Galtier, Manuel &’ inspection des abatloirs et des viandes,

1904).

-
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denrées fabriquées contenant des viandes de moindre valeur (saucis-
son, ...), de la viande de cheval pour la viande de beeuf, etc...

Difiérenciation des viandes de boucherie et de charcu-
terie. — La différenciation des viandes! fraiches ou travaillées, la
diagnose des sangs (fabrication des boudins, emploi du sang en vue de
donner aux ouies des poissons un aspect de fraicheur trompeuse, ...)
relévent aujourd’hui surtout des procédés biologiques (séro-précipita-
tion); elles ont une grande importance pratique. Il importe toutefois
de rappeler les principales méthodes employées.

Les procédés en usage pour la différenciation des viandes sont de
divers ordres : les uns sont basés sur I'histologie, les autres sur la

physique et sur la chimie.

Ezamen histologique. — L’examen histologique des fibres muscu-
laires est accusé de donner des résultats insuffisants (Borgeaud).
Jungers prétend qu’aprés de longs mois d’observation l'inspecteur
peut arriver & dislinguer au microscope la viande de cheval de celle
des autres animaux, méme dans les saucissons dont la substance a été
finement hachée et broyée. Les morceaux de viande dégraissée, tels
qu'ils sont utilisés par 'industrie de la charcuterie, contiennent tou-
Jours des cellules adipeuses dont les dimensions sont caractéristiques.
Frassi fournit des renseignements précis au sujet de ’analyse histolo-
gique. Il va de soi que, dans certains cas, ces indications peuvent é&tre
utilisées :

IR NOYAUX DI’ SARCOLEMNE DISTANCE | oy srcacs
de
ESPECES | des NUCLEOLE |”® “"%°®* sowuann
de sur
PIBRES NOMBRE ET PORME DIAMETRE BOWMANN | UD méme
espace
w @ " »
Beeuf....| 54,4 | Assez nombreux, arrondis. 9,6 3,5 1,60 18
Yache...| 31,2 | Tres rares, ovales, allongés. | 13,7 3,9 2,24 14
Taureau.| 55,2 | Nombreux, ronds. 12,9 2,8 1,95 13
Yeau....| 50,3 | Assez nombreux, arrondis. | 14,2 3,5 2,10 15
.Cheval ..i 51,2 | Trés nombreux, arrondis. 10,8 2,3 3,20 10
Pore.....| 37,4 Nombreux, assez allongés. 12.8 2,5 2,23 14
Mouton..| 22,4 | Nombreux, allongés. 1% 1,9 » »

1. Pour la différenciation des viandes d'aprés les caractéres anatomiql}es, consglter le
Trailé danatomie de Chauveau, Arloing et Lesbre, le Précis de l'irfspectzon des viandes,
par Pautet, les recherches de Greffier, de Cornevin ¢t Lesbre, de Panisset, ...
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Warringsholz, reprenant les recherches de Frassi et de Lisi, précise
I'histologie des muscles chez le cheval, le beeuf,le mouton et le pore.
Il donne des caractéres différentiels d'un réel intérét :

ﬁ
M. MASSETER
—_——
CHEVAL ROEUF MOUTON PORC
5 u':-: ‘ fibres  dilacérées
28 ] (tissu frais)..... §E-520 50-80 » 24-80 » 72-120+
3= coupes detissufixé.|  32-52 40-84 20-64 50-100
w -
~§~_g moyenne......... 4% 57 4! 67
Hauteur de la case de
Krause (entre 2 disques
clairs)........cooiiiin. 1,7-1,8 1,7-1,9 1,7-1,8 1,5-2
longueur. .... 6-10 -1 5-12 7-10,5
Noyaux ! largeur........ 3-4,% 2-5,3 2.8-4 3-6,2
Nucléoles, groseeun ...... 1,5-2 2-4 1,5-2 1,5-1,8
en régle générale| le plus souvent |en régle générale rarement 2
plus petit que 2 2.5 plus petit que 0,2
M. PECTORALIS
CHEVAL BOEUF MOUTON PORC
58 \ fibres  dilacérées
g;g (tissu fraisj..... 22-8% 42-136 32-8% 52-136
‘3 o ) coupesdetissufixé. 32-80 28-84 35-75 60-148
% [ moyenne......... 57 3 52 104
Hauteur de la case de
Krause (entre 2 disques
clairs)................ 1,7-2 1,7-2 1,5-1,8 1,8-2,2
i longueur...... 6-13 8-14 8-14 8-12
Noyaux | largeur . . ... 3,5-4,3 2,3 5 3.8 3-5
Nucléoles, grosseur.. 1,5-2 2-2.5 1,5-1,8 1,5-1,8
en régle générale| le plus souvent rarement (,2 exceplionnel-
plus petil que 2 2.5 lement 2,2
--~d

Ses recherches portent sur les muscles masseter (fig. 72, coupe
transversale) et pectoralis (fig. 73, coupe longitudinale).

En général, les muscles du cheval et du pore, en solution physio-
logique salée, montrent une striation transverse tres nette. Elle est
moins accusée chez le mouton. Dans les muscles fixés, la striation
transverse est moins netle chez le beeuf et chez le mouton.

Les préparations colorées montrent, chez le cheval et chez le beuf,
un égal partage des fibrilles dans la fibre musculaire. L’'épaisseur des
fibres musculaires est plus considérable chez le porc que chez les
autres espéces. Le cheval vient en troisiéme ligne.
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La hauteur de la case de Krause est surtout considérable chez le
porc. Les noyaux et les nucléoles qui ont les plus grandes dimensions
se rencontrent chez le beeuf. Les champs musculaires (coupe trans-

Mouton

Beeuf

Fic. 712. — Coupes transversales du muscle masseter (d’aprés Warringsholz).

Fio. 73. — Coupes longitudinales du muscle pectoralis, chez le cheval
(d'aprés Warringsholz).

verse) sont fortement ponclués chez le porc, et le sarcolemne est trés
faible chez le cheval.

Méthodes physiques. — La graisse de cheval differe des graisses des
autres animaux de houcherie. Elle posséde un chiffre d’iode (pouvoir
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de retenir I'iode) considérable. Hasterlick, opérant avec la graisse
intra-musculaire, tente de baser un procédé d’analyse sur cette pro-
priété. Il donne les chiffres suivants :

e ————————————————
CHIFFRES D'IODE DE HUBL

GRAISBE DE CHEVAL SUIF DE BOEUF GRAISBE DI PORC
Graisses de couverture, a
PalNe.....cvvivinnnnnnnnn 7+ 2 83 40 A 44 60,6
Graisse intra-musculaire ....| 79,71 & 85,57 | 49,74 4 58,43 »

1l préconise le procédé suivant : 100 & 200 grammes de viande fine-
ment hachée sont desséchés a 100° pendant douze 3 dix-huit heures.
La graisse intra-musculaire est extraite avec I'éther de pétrole dans
appareil & reflux pendant six heures, et dans I'appareil 3 extraction
de Soxhlet pendant un temps égal. L'éther de pétrole est distillé; les
derniéres tracés sont chassées par un courant d’air; la fin de I'opéra-
tion coincide avec la disparition de I'odeur. La graisse obtenue est
essayée par le procédé de Hiibl. Elle a une couleur rouge ou rouge
brun.

D'aprés Hasterlick, tout produit carné qui donne une graisse intra-
musculaire dont le chiffre d’iode dépasse ou atteint 80 peut 8tre con-
sidéré comme additionné de viande de cheval.

La graisse intra-musculaire, d’aprés Bremer, a un chiffre d'iode qui
varie, pour le cheval, entre 65 et 79.

Les chiffres d’iode pour les graisses ordinaires sont, d’aprés Bremer
et Nussberger :

CHEVAL BOEUP PORC
Bremer........... » 50 E 58 »
Nussberger ....... 80 & 94 35 a 44 59 a 63

La détermination de I'indice de réfraction de la graisse de cheval a
été également tentée en vue de différencier les viandes des diverses

espéces animales. Nussberger donne les chiffres suivants pour la
température de 40° :
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i GRAISSE ORDINAIRE
R .. iféous
Indice au réfractomeétre de Zeiss..| 33,1 & 54,1 | 0449 04 51,9
T GRAISSE INTRA-MUSCULAIRE
CHEVAL BOELF
Indice au réfractomeétre de Zeiss.. 35,2 a 59,8 48 4 50,3
|
Analyse chimique. — Depuis longtemps on cherche a caractériser

les viandes des diverses espeéces animales par I'analyse chimique'. Le
probleme est difficile. L’analyse qualitative, reposant sur la caractéri-
sation du glycogéne du muscle, donne des renseignements insuffi-
sants. On peut présumer que les procédés applicables a larecherche de
la viande de cheval, pour avoir quelque valeur scientifique, devront
reposer sur la détermination exacte de principes chimiques nettement
délinis, inaltérables dans les conditions qui président & la fabrication
et & la conservation des saucissons.

L'analyse chimique des muscles révele des dillérences de composi-
tions, suivant les espéces animales envisagées.

Falk? signale la richesse relative des muscles du cheval en tuurine?
et la possibilité de les distinguer de la viande des autres mammiferes.
Limpricht et Jacobson signalent la taurine dans les muscles de jeunes
chevaux. Hoffmann donne les chiffres suivants relatifs a I'analyse du
tissu musculaire :

MAMMIPERES OIBEAUX ANIMAUX ~ SANG FROID
0/00 0/00 0/00
Eau................... 745 4 783 717 4 713 800
Matiéres organiques.. 208 a 245 217 4 263 180 4 190
Créatine.. ... ATTGTT: YT 2 3,4 2,3
Sarcine............... 0,2 @
Xanthine et hypoxan-
thine............... 0,2 P
Inosate de baryum .. 0,1 0,44 0,3 n
Taurine............... 0,7 (cheral) el
Glycogeéne............. a5 3a b

1. On peut déclarer sans valeur les procédés empiriques qui consistent a traiter les
produits suspects (saucissons, viandes, ...) par l'acide sulfurique (Galtier, ...), par l'acide
acétique, par la potasse alcoolique (Stelzer), pour développer des odeurs ou des colora-
tions spéciales et en vue de différencier les viandes.

2. Falk, Dus Fleisch, Marbourg, 1881, p. 234,

3. La taurine est signalée dans la viande de cheval, la chair de divers poissons, les mol-
lusques, les reins el les poumons de plusieurs mammiféres.
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Kossel, pour 100 parties de tissu musculaire scc, trouve :

Muscles d'embryons de veau.
de beeuf

...........

KANTHINI:: SANCINE
0,11 0,359
;. 0,053 0,230
e 0,093 0,222

GUANINR
0,412
0,020
tréoes

La richesse des muscles en glycogéne, signalée par Sanson dig
1858, a été utilisée par Niebel pour caractériser la viande de cheval,”
Le procédé préte a 'erreur, car les viandes de beeuf, de veau, elc.,

renferment aussi des quantités variables de glycogéne :

‘m

TS ESCACT)H]LEE ESPECES TISSUS GLYCOGENE -
AUTECRS des l“y';'emg;‘;‘ﬁes:l:;““‘ ANIMALES ANALYSES PORPORTION potn 100
Niebel........ 3 h. a 3 jours. |Cheval. Muscles. 0,37 & 1,07
Trotter....... 2 jours. Id. Id. 1,6 & 1,85
— Id. 1,45
8§ — Id. 1,375
0 — Id. 9
Aldehoff. . ... Id. Id. 1,03 3 2,43
(aprés 9 jours de '
Jjetine),
Bujard ....... Id. Muscles. 0,174 & 1,366
Id. Viande fumée. 0,108
Plliger. ...... Id. Cartilages cos- 0,0237
taux. (en sucre).
Courtoy et Muscles mastica- 0
Coremans.. Id. teurs.
Ruppert.. ... Id. Sang. 0,0038 4 0,0072
Niebel........ 1/2 h. a 5 jours.|Beuf. Muscles. 0302
Bujard ....... Id. Id. 0,018 4 0,206
Hindel....... % heures 1,2 Id. Eplphyse‘; des os. 0,01689
Diaphyses des os. 0,0071 .
Moelle osseuse. 0,0306 :
Tendons. 0,0059
Cartilages. 0,2168
Haywood..... Id. Langue. 0,29 4 0,66
(du résida sec
dégraissé).
Ruppert...... Id. Sang. 0,0077
Bujard ....... Veau. Muscles. 0, 066 2 0,346
Kalz, . ........ Id. Ceur. 0 132 4 0,33
Aldehoff. . . .. Id. Id. 0,132 40,33
Nebelthan Id. Id. 0,132 a 0,34k
Ruppert...... Veau de lait.|Sang. 0,00133
Schmelz... ... Chien. Cceur. 0,34
Scheendorff., Id. Muscles. 0,72 4 3,712
Schmelz .. ..., Id. Id. 1,02
Hiindel . ... ... % heures. Id. Os. 0,0079
Tendons. 0,0306
Cartilages. 0,160
Ruppert. ... . Id. Sang. 0,00156
Haywood . . . . Poule,. Muscles. 0.28

{du résidu sec
dégraissé).
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Chez le cheval, la temeur en glycogéne varie suivant la région
musculaire envisagée. Haywood donne les chiffres suivants :

GLYCOGENE
CHEVAUX REGIONS EAU GRAISSE GLYCOGENE ré s“i“g‘u“! -
dégraissé
0/0 0/0 0/0 0/0
Ly v 70,51 9,04 0,30 1,47
2 COUnnrrnnnnnnns Y 74,30 9,63 0,48 2,28
. ; 77,22 5.84% 0,86 5,08
|
Ly | 66,12 12,51 0,61 2,85
2 cotes.......... L 72,87 £,54% 0,5% 2,39
3 ; I 76,31 1,24 0,79 3,52
1) 37,93 25,01 0,42 2,46
2 flanc.......... 71,79 7,66 0,33 1,64
3 ; 76,39 1,16 0,53 2,36
0,49 2,19
......... 027 117
......... 0,58 2,73
.......... 0,32 1,62
( 0,34 2,05
0,41 2,89
0,46 2,17

Le glycogéne!, (CSH!905)", posséde des propriétés physico-chimiques
qui permettent de le déceler facilement et de le doser. 11 donne avec
I'eau des solutions opalescentes qui s’éclaircissent par addition de

potasse. Il est peu diffusible : il n’en passe que des traces apres
vingt-quatre heures de dialyse a travers le parchemin. Le charbon
animal enleve tout le glycogéne des solutions. L'emploi de la solution
d’iodure de potassium ioduré (Voir p. 103, liquide de Gram) donne,
avec le glycogeéne, une coloration rouge spéciale, qui disparait & chaud
et reparait & froid. La réaction par I'iode ou réaction de Claude Ber-
nard est rendue plus sensible par addition d’un chlorure alcalin
(chlorure de sodium, chlorhydrate d’ammoniaque). Le glycogéne est
précipité de ses solutions par l'acétate basique de plomb, labaryte, la
¢haux, I'acide acétique fort, 1’acide propionique, l'acide bulyrique, le
tanin, les alcools monoatomiques miscibles & I'eau. Les acides miné-
raux étendus (sauf l'acide azotique) le transforment en glucose.

1. D'aprés les indications de la cryoscopie. » = 20 dans les dextrines, corps trés voisins
du glycogene.
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Pour obtenir le glycogéne contenu dans les muscles (procéde Bricke-
Kiilz), il faut épuiser la matidre & analyser par l'eau additionnée de
soude caustique. La quantité de soude & employer représente i 0/
du poids du muscle. Au préalable, le muscle a été haché fin et com-
pletement réduit en pulpe. L’addition de potasse (solution & 30 0/0)
rend l'extraction beaucoup plus complete (C. Kiilz).

‘Dans l'extrait aqueux obtenu a chaud (3 100°), on précipite les
substances protéiques par la liqueur de Briicke! et l'acide chlor-
hydrique.

On obtient la précipitation totale en ajoutant d’abord une petite
quantité de liqueur de Briicke, puis, goutte & goutte, de I'acide chlor-
hydrique concentré, tant qu'il se forme un précipité ; ensuite, on
laisse tomber, goutte & goutte, la liqueur de Briicke, tant qu’il se forme -
un précipité; enfin, on ajoute de l'acide chlorhydrique, et ainsi de
suite, en faisant alterner I'addition des deux réactifs, jusqu'a cessation
des précipitations.

Dans la solution ainsi purifiée, on précipite le glycogene par1'alcool.
On lave le précipité plusieurs fois a I'alcool.

Méthode des sérums précipitants. — Depuis quelques années,
la. chimie biologique a fourni un moyen aussi élégant que précis
pour la différenciation des viandes qui n'ont pas subi l'influence
d'une cuisson prolongée. La méthode des sérums précipitants, appli-
quée a la diagnose des viandes par Uhlenhuth, est due & Tchisto=
witsch et Bordet. En 1899, Tchistowitsch annonce que le sérum d'an-
guille, additionné du sérum antitoxique d'un sujet (lapin, chévre,
cobaye, chien) depuis peu en immunisation, se trouble et donne
un précipité semblable & ceux qui ont été observés par Krauss et par
Nicolle avec les cultures filtrées de microbes. Ce précipité est insoluble
dans I'eau, les sels neutres et les carbonates alcalins. [1 est soluble dans
les alcalis (KOH, NaOH, NH?) et dans les acides. Un chauffage 2 70*
pendant trente minutes empéche sa formation. Un chauffage du sérum
d’anguille & 80° le rend incoagulable par le sérum antitoxique. La

1. La liqueur de Briicke est une solution aqueuse d'iodure double de mercure et de
potassium.

Pour la préparer, on dissout dans l'eau distillée du sublimé jusqu'a saturation et on
verse dans la solution mercurique une solution saturée d'iodure de potassium; op
ajoute celle-ci goutte 4 goutte: il se forme un précipité d'iodure mercurique soluble dans

un exces d'iodure de potassium; on laisse tomber la solution d’iodure alcalin jusqua dis-
solution totale du précipité.
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température de 58° diminue déja la précipitation. La propriété préci-
pitante est distincte de la propriété antitoxique. Avec le sérum de
cheval, les résultats sont les mémes qu‘avec le sérum d’anguille : cing
ou six injections de sérum au lapin, de 3 centimdtres cubes chacune,
suffisent pour obtenir un sérum précipitant actif sur le sérum 'de
cheval, inactif sur le sérum d’ane.

Bordet prépare un sérum précipitant pour le sérum du sang de poule.
1t observe la solubilité du précipité avec les alcalis. Il démontre que
la réaction n’est pas absolument spécifique (précipitation du sérum de
sang de poule et du sérum de sang de pigeon).

La production des hétéro-précipitines semble liée a I’existence d’une
réaction nette de I'organisme traité par injections répétées. Le cobaye
qui a regu plusieurs fois du sang de lapin, sans réagir a ces injections,
donne un sérum inactif (Bordet). Le pigeon qui a recu du sérum de
poule se comporte de méme (No/f). Si les sérums sanguins normaux
contiennent parfois des précipitines (A4scoli), celles-ci sont d’ailleurs
peu actives et ne pouvent étre mises en évidence (?) qu'au prix de mul-
tiples précautions (séjour plus ou moins long a 37°, ...).

Le choix du sujet d’expérience pour la production des sérums pré-
cipitants n’est pas sans importance. En principe, il faut utiliser des
animaux dont I'espéce s'éloigne assez au point de vue zoologique
de I’espéce qui fournit la matiére premiere des injections.

Dans le sérum injecté, la globuline parait jouer le role capital. Au
cours de la réaction, c'est également la globuline qui est précipitée
(Nolf). On peut toutefois obtenir une globuline-précipitine et une
séro-albumine-précipitine (Bertarelli).

Les travaux de Krauss et de Levadili établissent que les globules
blancs réfugiés dans les mailles lymphatiques de I’épiploon (injection
intra-péritonéale) absorbent le groupe précipitogéne des matieres pro-
téiques injectées et fabriquent les précipitines spécifiques.

L’essence méme du phénoméne de précipitation reste obscure. Pour
les uns, il s’agit d’une coagulation n’obéissant pas aux lois de la
chimie. Pour d’autres, la précipitation relé¢ve de la chimie et obéit a
ses lois. En général, on considere la précipilation comme étant le
résultat de l'action d’un sérum précipitant (agent actif) sur la sub-
stance qui a servia préparer le sérum (agent passif). D. Maragliano
pense que c’est le contraire qui a lieu. Il appuie sa fagon de voir sur
ses expériences et sur celles de Moll. La question parait avoir peu
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d’intérat. Von Dungern prétend avoir réalisé une combinaison int¢-
grale et rigoureusement quantitative (précipitine + substance préciye
table). 11 cite des expériences qui lui sont propres. 1l s’appuie aussi
sur les expériences de Eisenberg qui ¢tablissent que la quantité Jde
précipitine absorbée par la substance précipitable augmente avec cette
derniere, et que le coefficient d'absorption devient d’autant plus petit
que la masse de précipitine croit. 11 admet l'exislence de précipitines
partielles analogues aux ambocepteurs partiels d’Ehrlick et de Mor-
genroth.

Transporlée dans le domaine des choses pratiques, la méthode de
Tchistowitsch-Bordet donne des résultats appréciables. Uklenhuth, le
premier, applique la méthode a la différenciation des viandes. 11 utilise
les séro-précipitines (sérum des viandes et sérum précipitant corres-
pondant). Le sérum des viandes est extrait par macération & froid en
solution physiologique chloroformée. Le lapin fournit le sérum pré-
cipitant. Peu apres, Jess annonce la découverte d'une méthode spé-
ciale. 11 ne publie ses expériences que plus tard. Uklenhuth avance
que des organes de porc conservés depuis un an et demi donnent,
encore la réaction. 1l en est de méme pour la viande fumée (cheval
et porc) vieille d’'un an.

Le grand nombre des travaux publiés dénote tout I'intérét qui s'at-
tache a I’étude de cette importante question. Rigler dit avoir obtenu:
des sérums actifs au 1/5° qui donnent la réaction avec les viandes roties
ou bouillies aussi bien qu’avecles viandes fraiches. 11 prépare un sérum
qui permet de distinguer le miel des autres produits sucrés entrant
parfois dans la composition des saucissons. Piorkowski, collaborateur
de Jess, obtient des séro-précipitines en injectant la matiere albumi-
noide du muscle de cheval traité par la méthode de Blumenthal
(hachage, cuisson pendant trente minutes de 500 grammes de muscle
dans 1 litre d’eau, extraction du liquide par compression, additiog au
filtrat d’une solution de soudea 0,50/0, séparation sur toile, addition
d’acide acétique, précipitation par 1'alcool). Pour Piorkowski, les pré-
cipitines donnent la réaction du biuret et sont solubles dans Azl en
excés. Les solutions de précipitines se troublent davantage en présence]
de l'acide sulfo-salicylique et de l'acide azotique. Elles redeviennent
limpides par l'action de la chaleur.

Les procédés préconisés sont nombreux. Nitel traite la viande de
cheval hachée fin par une solution de soude a 1 0/0, pendant trois
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heures, & 37° Il soumet & I'action de la presse. 1l injecte le liquide
tous les deux ou trois jours,- 3 raison de 8 & 10 centimetres cubes,
sous la peau des lapins. [l saigne six jours aprés la derniére injection.
Les macérations d’essai sont faites (1 partie de viande pour 2 parties
de'liquide) avec la méme solution. Elles s’effectuent en deux heures
3 I'étuve. La réaction est faite & 37° sur les macérations filtrées. Un
séjour de dix a douze minutes & I'étuve, de cinq minules au bain-
marie, suffit pour obtenir la réaction.

Meissner et Herbst.- Kister et Wolff préconisent 1'usage des séro-
précipitines. lls font connaitre quelques particularités d’application
(addition de phénol aux macérations, ...).

Ruppin, le premier, utilise le suc musculaire ; il montre la valeur
des musculo-précipitines. 1l injecte le suc musculaire & la dose de
20 centimétres cubes dans le péritoine des lapins. Il fait une injection
par semaine. Le suc musculaire obtenu par 'emploi de la presse asep-
tique (systéeme Klein) est pauvre en germes; il est bien supporté par
le péritoine. Il réalise des expériences comparatives avec le suc mus-
culaire, l'extrait aqueux du muscle obtenu & basse température par
I'eau stérilisée et par pressurage, le sérum sanguin filtré sur Berkefeld
et le sérum nen filtré. Les macérations d'essai sont faites en solution
physiologique a 0,80/0. Elles sont filtrées sur Berkefeld avant d'étre
employées. Ruppin opére toujours a basse tempdrature et en présence
de tubes témoins. Il signale les précipitations spontanées de certaines
macérations normales (1 partie de viande pour 25 de solution), et
*il les prévient en neutralisant par une solution de soude jusqu'a colo-
ration bleue du papier de tournesol (une goutte de solution de CO?Na?
pour2 centimelres cubes de macération). Ainsi traitées, les macérations
ne se troublent pas par le repos & 37°, ni par addition de sérum de
lapin neuf. Le sérum le plus actif est celui qui est préparé par injec-
tion de suc mnsculaire. 11 donne la réaction méme avec les produits
de charcuterie. Le salpétre, le sulfite de soude, 'acide salicylique,
Pacide borique (1 gramme d’antiseptique, 100 de viande, 50 d’eau),
n’empéchent pas la réaction. Les produits fumés et méme ceux qui
sont faiblement cuits (saucissons de 5 centimétres de diamétre, dont la
température intérieure aprés dix minutes d’ébullition na pas encore
coagulé la matiere albuminoide) donnent encore la réaction. Grining
emploie également le suc musculaire (musculo-précipitines), et les
macérations d'essai sont étendues au 1/10° ou au 1/20°. Michalis et
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Rostocki montrent I'influence empéchante ou retardalrice de la con.
centration des solutions albuinineuses. Rostocki établit que les

matiéres salines sont nécessaires : la dialyse du sérum, en supprimant

les sels, empéche la précipitation en solution d’albumine également

privée de sels. Vallée recommande I'emploi des macérations en solu-

tion physiologique phénolée, suivant le procédé de Meissner et Herbst

(1 partie de viande fraiche, 50 de solution ; 1 parlie de viande fumée,

salée..., 20 de solution), et condamne I'emploi de 'étuve& 37°, lirouve :
que la réaction précipitante est rigoureusement spéeifique. Nicolas et

Vallée précisent le degré de spécificité des sérums ohtenus. Comme

Ruppin et Groning, ils donnent leur préférence aux musculo-précipis
tines. Ils recommandent également I'extrait aqueux & basse tempére-;
ture et 'usage des macéralions aqueuses étendues. Des expériences
précises démontrent I'influence retardatrice de NaCl.

Les sérums précipitants desséchés conservent leur activité. Jacobstkaé
trouve des sérums desséchés actifs au bout de plusieurs mois (sérum
débité par goutles égales sur papier Schleicher et Schiill n® 571 des-
séché & 37°, étendu de 50 fois son volume au moment de I'emploi;
dissolution en trente secondes au plus).

Pour rendre étroitement spécilique l'activité des sérums précipi-
tants, Michelis préconise le chauffage a 72° de la précipitine dont on
veut cntraver l'action. Il constate que 0°°,3 de précipitine-cheﬂ
chauffée, ajoutée 2 0°°,01 de sérum-cheval dilué en proportion con-
venable, empéche la précipitation par 0°,06 de précipiline non
chauffée et n’entrave en rien la précipitation du sérum-chévre
(0*,01) par sa précipitine spécifique (0°°,02), méme & la dose de
1 centimetre cube. Weichardt et Kister cherchent a rendre plus
spécifiques les sérums précipitants qu'ils obtiennent. Weichard,d
parvient a éloigner les précipitines de second ordre par absorption
et filtration. Il régle le nombre et la quantité de cytases qui neutrs-
lisent les précipitines de second ordre d’apreés la valeur des sérums
précipitants et la teneur en matiere albuminoide de ces mémes.
sérums (évaluation par la méthode de Kjeldahl). Il arrive méme3
pouvoir différencier deux sérums de méme espece animale (cheval, ...}

La spécificité relative des sérums et les différences d'activité cons-
tatées ont incité les expérimentateurs & 6tablir des termes de comps-
raison dans I'évaluation de la valeur active des sérums pre’cipiﬂ!gl’
obtenus. IWassermann et Schiitze proposent comme unité précipi-
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tante (séro-précipitine) la dose de 1 centimétre cube de sérum qui
forme un trouble manifeste aprés une heure de séjour a I'étuve & 37,
lorsquon y ajoute 0,1 de sang desséché dissous dans 5 centimétres
cubes d'eau salée a 0,85 0/0. Lorsque la dose dix fois moindre de
sérum précipilant, soit 0°*,1, suffit pour obtenir le méme trouble, ils
disent que le sérum en question renferme 10 unités précipitantes, et
ainside suile. Il va de soi qu’en matiére de différenciation des viandes,
il conviendrait de s’entendre et de fixer la valeur de 'unité précipi-
tante. L’activilé considérable des musculo-précipitines obtenues con-
duit 3 admettre une unité qui pourrait répondre aux conditions
ci-aprés : la dose de 0°,25, soit 4 gouttes environ de sérum précipi-
tant capable de former sur-le-champ un trouble net, lorsqu'on I'addi-
tionne de 10 centimeétres cubes d'une macération d’essai au vingtiéme
(1 de viande et 19 d’eau distillée stérile), la réaction étant effectuée a
la température du laboratoire (16°), les macérations d’'injection ou
d’essai étant réalisées en cinq heures & basse température, en vase
stérile, avec des viandes d’animaux sains et bien saignés, purement
récoltées, au préalable congelées et broyées !.

Quelle que soit I'unité-précipitine admise, il importe que chaque
auteur fixe avec précision les conditions d’obtention et d’action, si
I'on veut permetire la comparaison des résultats annoncés.

La méthode des sérums précipitants peut rendre d’incontestables
services i l'inspection des viandes (diagnose des sangs, des viandes,
des fragments d’organes au besoin). Toutefois il faut reconnaitre qu'a
Paris des circonstances spéciales en rendent I'emploi assez limité.

La différenciation d'un morceau de viande ou d'une partie d’animal
présentés a 1'état frais est facile dans la plupart des cas. En matiére
de viande de cheval, si les caractéres anatomiques ne suffisent pas,
la réaction et au besoin le dosage du glycogéne ou de la taurine sont
suffisants. La réaction de Tchistowitsch-Bordet est quasi indispen-
sable quand il s’agit de viandes marinées, du « filet » par exemple. [l en
est de méme des hachis. Si la consommation des hachis de viande de
cheval atteint un taux inaccoutumé depuis quelque temps, il faut bien
dire que les consommateurs, des malades pour la plupart, n'utilisent

1. Les macérations destinées aux injections sont faites au 1/10°, Elles sont injectées de
six jours en six jours & la dose de 50 centimétres cubes dans le péritoine de forts lapins.
On saigne huit jours aprés la cinquiéme injection. Les macérations d’essai sont faites
au 1/20°. Les viandes congelées sont a préconiser : elles abandonnent une grande quantité
de suc musculaire au moment du dégel.

ABATTOIRS PUBLICS, — IL 117
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que les viandes qu'ils ont fait hacher sur-le-champ, au moment de
l'achat, & I'étal du boucher. Avant la loi du 1" aotit 1905, la fraude
qui consiste a utiliser la viande de cheval 2 la place d’autres viandes
dans la fabrication du saucisson était fréquente, mais difficile a répri- -
mer. Les pénalités de l'article 423! du Code pénal, prévues par l'or-
donnance de police du 6 juin 1866, étaient rarement appliquées parles
tribunaux. Les avis étaient d'ailleurs partagés en haut lieu sur
Tapplication de l'article 423. Enfin les produils cuits de la charcu-
terie, ¢'est-a-dire ceux dont il est fait le plus usage & Paris, semblent
échapper a la méthode des sérums précipitants, car les albumines
coagulées par la cuisson cessent d’dtre précipitables.

L'emploi des sérnms précipitants mérite d’étre entouré de quelques
précautions. Si le salpétre et le sel marin n'ont pas une action empe-
chante 3 faibles doses, leur role est nettement défavorable lorsque la
concentration atteint un certain degré. De faibles quantités de sel de
soude (CO3Na?) peuvent avoir une action favorisante. Les filtrats de
certaines macérations primitivement riches en matériaux amylacés
sont presque tloujours opalescents, méme apres plusieurs filtrations,
Les « cervelas » sont particulierement difficiles 2 expérimenter.
Il convient de débarrasser les produits des matériaux en question
par précipitation chimique ou par filtration sur sable.

Le role des aromates (poivre, cumin), de l'alcool (rhum), dont on
additionne certains saucissons, ne parait pas avoir été assez mis en
lumiere. La complexité de composition des saucissons a pour effet
de rendre parfois difficile la réaction trés semsible des précipitines.

Il importe donc de réaliser, pour toutes les épreuves, un ensemble
de conditions favorables. L'influence de la température reste a préei-
ser. Les expériences acquises tendent a établir que la réaction est
plus facile & chaud qu'a froid. La température la plus favorable:-;
demeure inconnue.

En fait, I'avantage qu’il y a & opérer a basse température est singu-
licrement réduit depuis que l'on arrive & créer des sérums préclplﬁ
tants immédiatement aclifs (Nicolas et Vallée). ;

Enfin, il conviendrait d’étudier la facon d’¢tre du tissu musculairé
¢t des réactions envisagées aux divers stades de la fabrication des
saucissons. On sait déja que les fermentations normales qui s'opérent

1. Abrogé par laloi dua {*r avril 1905,

-
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en cours de fabrication font disparaitre tout ou partie du glycogene
du muscle. On peut prévoir certaines dégradations de la molécule
albuminoide capables de troubler la réaction de précipitation. Les
travaux de Michelis et Oppenheimer ont déja établi que la partie active
du sérum sanguin et la précipitine, toutes deux de nature albuminoide,
cessent d’agir lorsque la digeslion a été complete (albumine de I'ccuf
et sérum antialbumineux). D’autres auteurs obtiennent encore des
résultals positifs lorsque la digestion de l'albumine n'a pas été
compléte.

Recherche des principaux antiseptiques!. — Acide borique
et borates? — Lorsque la viande a été traitée comme il est dit page (83
et qu'on a obtenu un résidu par incinération, on peut metire en évi-
dence l'existence du bore par le procédé suivant : le résidu (borate)
est additionné de sulfate acide de potassium et de fluorure de cal-
cium, on obtient du fluorure de bore qui colore la flamme en vert
émeraude. La réaction est nette, mais elle est trés fugitive.

Hafelin recommande le procédé suivant pour la recherche de
l'acide borique dans la viande el dans les saucissons:

{. D'aprés Mangel pour une partie des méthodes.

2. En cas de découverie d'aliment additionné d’acide boerique, il appartient au minis-
tére public de. faire la preuve que cette addition est I'ceuvre du marchand ou tout au
meins qu'il I'a connue. L'addition d'une légére quantité d’acide borique ne constitue pas la
falsification prévue et réprimée par la loi du 27 mars 1851 (Tribunal correcltionnel de
Guéret, 5 juin 1905).

E. Polenske trouve 51 ¢chantillons de salaisons américaines boratées (1900) : 2 4 8,5 0/0,
7405010 00:;1931-20/0;(3 42-30,0;1 23,36 0/0 (analyse suivant le procéd¢ Honig
et Spetz : Zeit. f. Angevande Chemie, 1896, p. 549).

Jacobsen, & Christiania. renconire l'acide borigue 41 fois sur 175 échantillons de saucis-
sons. La partie extérieure des jambons américains contient 2,37 0/0 d’acide borique, tandis
que la partie centrale en renferme 0,74 0/0 seulement. L'ex{rait aqueux n'enléve que la
moilié de I'acide borique contenu dans la viande. .

En Allemagne (décret du 16 février 1902, les dispositions suivantes sont appliquées :

« 11 est interdit d’employer, lors de la préparation industrielle des viandes, toute matiére
ou tout procédé susceptibles de donner aux marchandises des propriétés nuisibles & la
santé; il est interdit d'importer de I'é¢tranger des viandcs ainsi préparées, de les mettre en
vente. de les débiter ou de les introduire aufrement dans la circulation. )

« Le conseil fédéral déterminera les matidres et les procédés auxquels les prescriptions
ci-dessus sont applicables.

Le conseil fédéral ordonnera dans quelle mesure les prescriptions du paragraphe 1°r
seront applicables & certaines matiéres et a certains procédés destinés & cacher la nature
nocive ou la qualité inférieure des marchandises. »

Une ordonnance du 18 février 1902 précise en disant que Particle 21, paragraphe 1, de
la loi du 3 juin 1900, s'applique i I'acide borique et ses sels, le formol, les alcalis et
carbonates alcalins, 'acide sulfureux et ses sels, les bisulfites, I'acide fluorhydrique et ses
sels, l'acide salicytique et ses combinaisons. ’ )

Ces dispositions s appliquent aussi aux colorants de toutes sortes, sauf en cas d emploi
pour colorer en jaune la margarine, pour colorer les boyaux & saucisses, si cet emploi ne
contrevient pas & d’autres prescriptions,
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La viande débarrassée de sa graisse dans la mesure du possible o
finement hachée (10 grammes environ) est mise & cuire, pendan! une
minute, dans un tube & réaction, avec le mélange glycérine, 2 centj-
métres cubes; eau, 4 centimélres cubes; alcool, 4 centimetres cubes,
et acide chlorhydrique, quelques gouttes. On filtre et on essuie au
papier de curcuma. On obtient une coloration rouge qui vire au
brun et qui persiste apres lavage & I'eau. Sous l'influence de I'ammo-
niaque ou de la soude, la couleur devient bleu noirétre.

On peut encore traiter les cendres par l'acide sulfurique au 12,
agiter et faire bouillir. Le mélange est recueilli dans un ballon i I'aide
d’'un entonnoir. On lave la capsule et I'entonnoir qui ont servi avec
un peu d’alcool méthylique. On recueille les lavages dans le méme
ballon. Ce ballon, monté au réfrigérant descendant bien ajusté (fig. 74),
esl chauffé lentement au hain de sable. L’alcool distille. On le recueille
dans une éprouvette a pied et on le verse dans une soucoupe. On le
fait braler sur un fond noir, en évitant trop de lumi¥re. La flamme
brille avec une couleur verte au début, s’il existe de I'acide borique
ou l'un de ses sels.

Il convient de savoir que les procédés en question peuvent échouer
dans certains cas. La réaction au sulfale acide ct au fluorure de cal-
cium est de peu de durée ; la réaction de coloration verte de la flamme
ne réussit que si l'acide borique est en notable proportion; I'emploi
du papier au curcuma trop sec enléve de la netteté a la réaction ou

I'empéche.

Formol. — La matiére & analyser est divisée et additionnée d'acide
sulfurique au 1/100 (3 volumes) et de sulfate de soude en exceés.

Le mélange est placé au réfrigérant descendant hien ajusté. Il est
chauffé au bec de Bunsen (feu nu, chaleur vive). Les substances
albuminoides provoquent la montée de la mousse. Si celle-ci est
brusque, il y a lieu de ralentir le chauffage, en retirant le Bunsen.
Le produit de distillation est essayé a I'aide des réactifs suivants :

, Chlorhydrate de phénylhydrazine .............. 1sr
(1) ¢ Acétate de soude....... .....cvvviiinnrnennnn. 1,50
Bl cont « 6 berBs Bitdy: b6 BETAL B At axh LA A £ A 100
Fuchsine................. 1 | Dissoudre & chaud et,
Eal commiytins o ond 4o S s dronencss 100 ‘aprés refroidissement, ajouter:,
(2) { Bisulfite de soude, D =1,252 10
Acide chlorhydrique...... 10

(Solution incolore aprés quelques jours.!

o



INSPECTION DE POLICE DES VIANDES AU MOMENT DE LA VENTE 261

Le réactif n° 1 (4 gouttes) est ajouté au liquide de distillation avec
l'acide sulfurique (5 gouttes). Une coloration verte doit se produire
aprés trois minutes, s’il existe du formol.

555NN R EEUSSS S

Fi6. 74. — Appareil réfrigérant descendant ajusté.

Le réactif n° 2 (quelques gouttes), ajouté & une autre partie de
ces distillations, donne une coloration verte s'il existe du formol!

Acide salicyligue. — Epuiser par I'eau (250 grammes) la matiére i
analyser. Additionner le filtrat (placé dans un entonnoir & décantation)
de :

1° Acide sulfurique, quelques gouttes jusqu’a réaction acide.
Eigroine, . ... o s e 930 553 Maime s 75 9 B M 00T 010 25°¢
511 S LIl L L o . B

Séparer les liquides éthérés aprés agilation et repos (opérations
répétées trois fois). Les liquides éthérés réunis sont filtrés et évaporés
a l'air. Le résidu, additionné de 2 gouttes de perchlorure de fer
au 1/50 (neutre et chimiquement pur), donne une coloration jaune qui
vire au brun par I'addition de nitrite de soude ; cette teinte se déve-
loppe par I'ébullition.

Acide benzoigue. — Le résidu obtenu comme il est dit ci-avant
(recherche de 1'acide salicylique) montre des cristaux arborescents

1. A faible dose, le formol est difficile & découvrir. Voir les recherches de Trillat.
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(examen 3 la loupe). Chauflé sur lame de platine, il donne des vapeurs
*irritantes. En solution aqueuse, il donne avec le perchlorure de for
“un précipité chair, décomposable par I'ammoniaque, cl avec la résor-

cine une goloration rouge vineuse. '

Fluorures. -— La matiere 2 analyser est divisée et additionnée e
chaux. Le mélange réalisé doit étre homogeéne. On le séche & I'éluve
dans une capsule & fond plat. On porte & I'orifice d’un four & incinérer
au rouge sombre. On chauffe avec modération pour éviter un dégage-
ment trop brusque de fumée. La masse enflammeée brale régulicre-
ment. On active la combustion en divisant la matiere & I'aide d'un fil
de platine. On peut ensuite porier la capsule au milieu du moulle,
Oxn la raméne a 'entrée lorsque aucune fumée ne se dégage du char-
bon devenu trés friable. On laisse refroidir. Le charbon est écrasé i
l'aide d’'une baguette de verre terminée en disque. On obtient ainsi
une poudre fine. On la remet aumoufle. On laisse refroidir. On mdlange
du fer fin lavé et desséché avec les cendres obtenues. On met le
mélange dans un tube & essai bien sec (15 millimétres de diamelre);
on ajoute un tube de dégagement au tube & réaction. Le tube de
dégagement (deux fois recourbé) va plonger dans quelques centi-
métres cubes d’eau distillée par son extrémité libre. Sous I'influence
d'un lent et léger chauffage, le fluorure de silicium se dégage et
forme avec I'eau de I'acide hydrofluosilicique et de la silice gélatineuse
{dépol caractéristique) 1.

Froidevaux recommandela méthode suivante: hacher fin 30 grammesil

de viande a analyser; incinérer au rouge sombre, gprés avoir addi-
tionné de 2 centimétres cubes de carbonate de soude a 50 0/0;
reprendre, par un pen d’eau bouillante, la masse charbonneuse pulvé-
risée; filtrer ; acidifier par uu peu d’acide chlorhydrique; ajouter un
excés du méme acide, quelques gouttes d'hélianthine (orangé;, puis
un léger excés de solution saturée d’acétate d’ammoniaque jusqu'il'
coloration jaune de la solution; ajouter 1 centimétre cube de chlorure
de calcium a 20 0/0. S'il se produit un précipité de fluorure de cal-
cium, cela indique la présence des fluorures. Le précipité lavé est

examiné pour confirmer l'existence du fluor. L’acétate d’ammoniaque,

1. L'essai au tube fermé suivant la méthode des minéralogistes (résidu + sulfate acide
de potasse — acide fluorhydrique qui attaque le verre) ne donne pas de résultats lorsque
la quantité de fluorure est trés faible.

FRPR


http://30gramm.es

INSPECTION DE POLICE DES VIANDES AU MOMENT DE.LA VENTE 263
en créant dans la liqueur une forte acidité acétique, prévient la pré-:
cipitation des phosphates. Le procédé est sensible au demi-millieme.
1l est rapide et simple. Toutefois, la présence d’une quantité assez
importante de sulfate peut constituer une cause d'erreur, en pro-
voquant un précipité de sulfate de chaux en liqueur concentrée. Le
précipité lavé doit rester insoluble, et les derniéres caux de lavage ne
doivent pas précipiter par le chlorure de baryum. '

Sulfites et bisulfites. — La substance & analyser est divisée et ren-
due homogéne. On I'additionne d'acide sulfurique au 1/10 (3 & 4 vo-
lumes). Le mélange est introduit dans un petit ballon muni d'nn bou-
chon a deux trous laissant passer, d’une part, un tube recourbé a angle
droit descendant jusqu’au fond du ballon et communiquant avec un
appareil chargé pour la production de I'acide carbonique, et, d'autre
part, un tube qui sort du ballon et va plonger dans une solution
faible d’eau iodée et de chlorure de baryum au 1/10. On fait passer
un courant d'acide carbonique. On chauffe légérement. Le gaz bar-
bote 4 la sortie dans la solution iodée de chlorure de baryum. Le gaz
sulfureux provenant de la décomposition des sulfites donne nais-
sance 2 de I'acide sulfurique. La solution de sel de baryte se trouve
précipitée (sulfate de baryte).

La recherche de 'anhydride sulfureux en provenance des sulfites
et des bisulfites est délicate, surtoutlorsqu’on se contente de soumettre
les produits suspects & une analyse qualitative. Certains produits de”
charcuterie dits « a1'ail » donnent desréactions qui peuvent engendrer
des confusions. Le soufre organique qui entre dans la composition de
I'essence d'ail peut faire croire & I'existence de 1'acide sulfureux nais-
sant. Strauss signale, en effet, que l'on obtient parfois une réaction
positive (coloration brune d'un papier & I'acétate de plomb) en traitant
le produit 4 examiner par le zinc et l'acide chlorhydrique, et en pro--
voquant ainsi la formation d'hydrogéne sulfuré. Le méme produit de
charcuterie, traité par I'acide sulfurique ou l'acide phosphorique, ne
donne aucune réaction avec le papier 4 l'iodate de potassinm. On en
déduit que I'hydrogene sulfuré de la premidre réaction n'est pas dird
Vaction de I'hydrogéne naissant sur le gaz sulfureux. 11 y a donc lieu
d’accorder la préférence & la réaction par le papier & l'iodate de
potassium, et surtont de ne jamais négliger de faire cet essai lqrsque
le premier procédé a donné un résultat positif. 11 convient aussi de
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noter que les sulfures métalliques peuvent fausser les résultats de
I'analyse par réduction.

Composition de quelques antiseptiques du commerce, —
« Fleur de conserve », renferme du borate de soude (Jungfleisch,
1891);

« Olabar », contient du bisulfite de chaux (Riche, 1824) ;

« Poudre conservatrice », est un mélange de bisulfite de soude et de
sel marin (Riche, 189%) ;

Produits conservateurs divers: a) bisulfite de potasse et chaux
{Nocard, 1894) ; b) sel marin et acide borique (Nocard, 1894) ; ¢) borax
(Nocard, 1894) ; d) bisulfite de soude en solution (Nocard, 1894);

« Formalin », aldéhyde formique (A. Gautier, 1896);

« La Perle », a base d’acide borique (1899) ;

« Lenith » :

Selmarin .............oooiiiii 66 0/0
Bicarbonate de soude...................... ... ..... 31 etsucre,

{NeuhofT et Lewino, 1903.)

« Triumph », acide benzoique, acétate d’alumine, salpétre, sucre,
acétate de soude et sel marin (Neuhoff et Lewino, 1903);
« Alu » :

Sulfate d’alamine............. .................. 3,31 0/0
Phosphate disodique ............................. 54,13
Bl o oro g ig00ems 5705050 5 60 0 TP B T 000 51 £ /S TS oRe1+ e oxe 42,64

Acétate d’alumine ............ ... ... ... ... ...... 10 0/0
Azotate de pofasse . .................iiiiiiiae, 4,5
STETRr: At et L R LAl ST . i b 3,3
Glycérine.........ooiviivniiiniiiiiii s, 3,7
B crr s et e AREL AT 05 - [Ffneres  ininene o toxe smens o imogens = = 76,5

(Beythien, Hempel et Bohrisch, 1903.)

« Konservesalz » :

Azotate de potassium............................. 71,73 0/0
SEl IATI D i, 50 8 BB o £ 586 WL L 5 B BB« on. N s 25,74
SUCTE B E 5L bt Bt droo T B ororwrs - - . s 0,98
Ea R4S abs 400 LAY . 3. « « - . YTy X 1,55

(Beythien, Hempel, Bohrisch, 1903.)
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« Albumina », de la fabrique de sels de conserve de Stuttgart;
poudre composée de borax et de certaines gommes (Wacker, 1904):

Bl wyeiere ogsem 50 05 @57 7 6 o0 51 5T 16« 0RSToR + e o o v « R 13,47 0,0
GIAISSE o: 00 0ems 95 @0 V5 o5 e okl 5o « o ofoxese oK « o8e = 0,58
Substances azotées.....................0uen.... 70,65
COIATES = o mres 555 25 2 s e vie v v s ioie ore s s rarore & lote o o mh s o s 9,86
Acide phosphorique..................... ... ... ... 5,51

« Musalina », sorte de liant employé pour la fabrication des sau-
cisses.

Conservation des viandes par les antiseptiques. — En
Allemagne, I'emploi des antiseptiques pour la conservation des viandes
est condamné. La loi allemande du 3 juin 1900 (art. 21) défend d'uti-
liser des substances capables de nuire 3 la santé. Le Conseil fédéral
précise et condamne comme dangereux : I'acide borique et ses sels,
le formol, le carbonate de soude, la soude, I'anhydride sulfureux et
ses composés, 'acide fluorhydrique et ses sels, 'acide salicylique et les
salicylates, les chlorates. La circulaire du 18 février 1902 décrit les
sympldmes d’intoxication par les antiseptiques prohibés. Ellerappelle
qu'en 1900, au Congrés d’hygiéne de Paris, tous les savants ont été
d’accord pour proscrirel'usage des antiseptiques dont le danger résulte
surtout de la consommation répétée pendant un temps trés long. La
méme circulaire proscrit les substances employées pour colorer arti-
ficiellement les aliments.

En Angleterre, 1aloi du 11 aoit 1875, complétée par I'act de 1899,
interdit (art. 3) de mélanger aux aliments des substances nuisibles et
de vendre les mélanges obtenus. En 1893, une commission a été
nommée pour rechercher la nocivité des antiseptiques employés pour
la conservation des aliments. Elle a conclu en disant que, « en
maintes circonstances, I'emploi des substances antiseptiques, & la con-
dition toutefois qu’elles soient sans danger, peut éire un avantage et
pour I'acheteur et pour le vendeur, surtout dans un pays qui fait
venir de régions trés éloignées les substances qui servent A 'alimen-
tation ». Elle a proposé la prohibition absolue de I'emploi du formol
et des préparations similaires. Elle a demandé la tolérance de I'acide
salicylique aux doses inférieures a (°7,0648 par 0'",5679 ou par
153 grammes d’aliment.

L’emploi des borates et de I'acide borique est courant. Le marché
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européen recoit des jambons, saucissons, etc..., additionnés d’anlisep-
tiques, et notamment d'acide borique.

En ltalie, le réglement du 3 aotit 1890 (art. 101) autorise l'emploi
du borate de soude et de I'acide borique. La quantité de borate lolérée
ne dépasse pas 3 0/00. Il en résulte que la quantité d’acide borique
admise dans les aliments ne doit pas dépasser 1,4 0/00. Le Conseil
supérieur de santé a condamné 'usage de I'acide benzoique, en se basant -
sur ce principe que 'on ne peut préjuger des effets que T'abgorption
quotidienne peut occasionner chez les consommateurs. Cetle décision”
récente du Conseil de santé va a l'encontre de I'espril de la loi
de 1890.

En Belgique, on condamne généralement I'addition de substances
antiseptiques aux aliments. Laloi du 4 aotit 1890 autorise le gouverne-
ment & surveiller la fabrication des denrées alimentaires el & inlerdire
I'emploi de matiéres, ustensiles ou objeis nuisibles ou dangereux. Un
arrété royal en date du 10 décembre 1898 interdit I'emploi, pour la
préparation, la conservation ou I'emballage des denrées alimentaires,
des vases, ustensiles, récipients ou objets divers, susceptibles de nuire
3 la santé. Un autre arrété de la méme date défend la coloration des
aliments par des substances vénéneuses. _

Aux Etats-Unis, la loi du 3 mars 1903 permet de frapper ceax qui
colerent les aliments dans un but frauduleux, ou qui les additionnent
de substances conservatrices autres que le sel, le sucre, les épices, la.
fumée de bois et le vinaigre (circulaire du 14 janvier 1935). .

En France, les divers corps savants sont d’accord pour proscrire
I'usage des antiseptiques comme conservateurs des denrées alimen-
taires. Il n'existe aucune disposition légale qui vise d'une maniére
spéciale les anliseptiques ajoutés aux aliments. Toutefois, la loi du
1°" aotit 1905 arme les services techniques chargés de surveiller la
fabrication et lg vente des denrées alimentaires.

Dosage de ’amidon dans les produits de la ehal'cutel'i(ﬁ.'-
— Une fraude couramment pratiquée consiste & incorporer au sauct¥
son des quantités parfois trés considérables d’amidon. Crispo recom-
mande le procédé suivant pour doser I'amidon :

1. L’industrie de la charcuteric emploie I'amidon pour donner & la pate des sau?im’“’
et autres produits une cerlaine homogénéité. La quantité d'amidon ainsi tolérée n'est pas
précisée. Les réglements locaux devraient indiquer le maximum de féculents admis.

=
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50 grammes du produit & analyser sont mis dans un tamis
n° 80 oun® 100; le tamis est placé dans une capsule contenant de I'cau,
de maniére & rester & moitié immergé: on malaxe la viande et
la fécule tombe dans I'eau, aprés avoir traversé les mailles du tamis;
un peu de graisse est entrainé avec 'amidon, mais la viande ne passe
pas; on lave ensuite le tamis sous un filet d'cau, jusqu'a ce que I'eau
passe claire.

Le liquide renfermant I'amidon esl transvasé dans un matras

“®Erlenmeyer d'une contenance de 1 litre. On lave cing ou six fois
par décantation. On laisse reposer chaque fois pendant douze heures et’
on enléve la graisse qui surnage.

On dose I'amidon par dissolution dans la potasse. A cet effet, la
fécule est placée dans un matras de 250 centimdtres cubes. On délaye
dans I'eau additionnée ensuite de 5 grammes de potasse. On chauffe
une demi-heure & une heure au bain-marie, jusqu’a clarification. On.
remplit jusqu’an trait, on décolore par le noir du sang, on filtre (une
nuit) et on polarise.

On obtient la quantité d’amidon en multipliant le degré polarimé-:
trique au tube de 20 centimetres par 0,10173. Le chiffre oblenu repré-
sente le nombre de grammes de fécule anhydre dans 100 centimeétres
cubes de solution. Le résullat est corrigé en admettant que I'amidon
du commerce contient 18,0/0 d'cau, et qu'il y a une perte de 11 0/0.

Distinction entre les viandes provenant des abattoirs
publics et celles des animanx sacrifiés dans les tueries
particuliéres. — 1l cst jugé que les principes de la liberté du
commerce et de I'industrie ne sont plus respectés lorsque les arrétés
municipaux établissent une semblable distinction (Cons. d’Etat,
27 novembre et 4décembre 1903). Le préfetde police 4 Paris s’est refusé
(décembre 190%, conseil municipal) & établir une marque distinctive
entre les viandes foraines et les viandes d’animaux abatlus a
Paris.

Infractions aux arrétés municipaux, — La ventedes viandes
insuffisamment alibiles (viandes jeunes) ou répugnantes peut étre
réprimée lorsqu'elle peut constituer une infraction aux rdglements
administratifs locaux légalement pris par l'autorité municipale. L’ar-
ticle 471, 15°, du Code pénal est alors applicable.
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Art. ¥7{, 18°. — Seront punis d’amende, depuis un franc jusqu'd cing francs
inclusivement ! :
. 15° Ceux qui auront contrevenu aux réglements légalement faits par I'auto-
rité administrative et ceux qui ne se seront pas conformés aux réglements ou arré-
tés publiés par I'autorité municipale...

Il va de soi qu’en régle générale les services d'inspection se con-
tentent de retirer la viande de la consommation et ne verbalisent
pas.

Le retrait de la consommation constitue déja une mesure répressive,
assez grave. En toute logique, il conviendrait d'envoyer ces viandesi
’étal de basse boucherie, avec ou sans stérilisation préalable.

Freibank. — Les Allemands désignent sous le nom de Freibank
1’6tal de basse boucherie réservé a la venle des viandes dépréciées.

Tantot 1'étal de basse boucherie fait partie de la section sanitaire de
I’abattoir, et la surveillance de la vente est placée a la fois sous le con-
trole de la police et sous le contrdle technique des vétérinaires ins-
pecteurs des viandes; tantot il est situé en ville, et alors la surveil-
lance exercée par le service vétérinaire est moins étroite. Toutefois,
dans ce cas, les opérations d'assainissement des viandes destinées i
la « freibank » s'effectuent dans la section sanitaire de I'abatioir
public.

La stérilisation des viandes est assurée par la destruction des para-,
sites et des microbes qu’elles peuvent contenir. On s’efforce de réaliser
une stérilisalion qui n’enléve pas a la viande sa saveur et son aspect
appétissant; on évile en méme temps trop de perte de poids et de prir-
cipes nutritifs (Abel). _

Les viandes ladres sont soumises a la réfrigération prolongée qui
assure la stérilité des cysticerques.

Le prix de vente des viandes est fixé par 'administration locale; en
outre, il est interdit de vendre & une seule personne des quantités
de viande supérieures au maximum prévu (3 kilogrammes le plus
souvent). Les prix de vente sont d’ailleurs portés a la connaissaneg
du public par I'affichage au lieu de débit.

Origine de la freibank. — En Allemagne, I'institution de la freibank
est trés ancienne. Ostertag rappelle qu'en 1276, & Augsbourg, un

1. Cf. loi du 5 avril 1884, art. 97.
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réglement de police visait la vente des viandes défectueuses sous dé-
claration, et dans un endroit spécial. Les viandes défectucuses visées
étaient les viandes ladres (« phinnik »). Les freibanke s’appelaient
aussi « finnenbanke ». A Wimpfen (1404), il existait un réglement
semblable & celui d’Augsbourg. La freibank parait avoir été I'apanage
des pays de L'Allemagne du Sud, car, au moyen 4ge, les paysdu Nord
(Hambourg. 1375, Lubeck) se contentent de prescrire la salaison des
viandes ladres.

En France, l'institution de I'étal de basse boucherie n’est pas in-
connue. D’aprés Ch. Morot, plusieurs villes possédent des basses bou-
cheries. Ce sont : Avignon, Nice, Cannes, Grasse, Antibes, Blois, Raon-
l’Etape, Rambervillers, Saint-Mihiel. A Chaumont, 1'étal de basse
boucherie a été remplacé, en 1899, par la vente avec I'estampille
« Qualité inférieure ».

Au moyen ige, en plusieurs villes du Midi de la France, les viandes
saisies élaient données aux pauvres. A Saint-Rome, les consuls pou-
vaient faire don aux pauvres des viandes invendables comme « in-
suf fisantes pro usu hominis ». A Albi, les viandes malsaines vendues
pour des viandes saines étaient données aux ladres ou aux pauvres.
La vente était défendue dans les boucherics. mais permise dans des
ehdroits spéciaux : & Saint-Symphorien, pour les viandes vicieuses;
a Saint-Symphorien, Apt, Montcug et Arles, pour les viandes

*malades; & Apt. Arles, Perpignan et Opoul, pour les viandes de hétes
crevées; & Arles, pour les viandes hlessées; a Chatillon, pourlesviandes
glaireuses... A T'étal de basse boucherie de Saint-Symphorien, appelé
chévrerie, on pouvait vendre toutes les viandes que I'on voulait. A
Rodez-Cité, on ne pouvait vendre aux étaux ol on vend la bonne
viande, mais seulement dans un endroit désigné, les viandes moins
bonnes et moins propres & étre consommées, notamment celles des
animaux qui n’élaient pas venues sur pied dans la ville, i I'exception
de la venaison et des bonnes salaisons.

La vente de la viande /adre dans des endroils spéciaux était pres-
crite & Arles et & Angouléme. Une ordonnance de police du prévét de
Paris, en date du 15 avril 1488, prescrit la vente sous condition des
viandes de pores ladres : « ..... pour ce que plusieurs personnes de
« divers estats se sont meslez par cy de vendre lards sursemez le Jeudy-
« Absolut ou Parvis Notre-Dame, sans les séparer, ne mettre d part,
« ainsi qu'ils doibvent faire, en quoy plusieurs ont esté déceuz et trom-
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« pez, et pourroient encore estre se provision ne estoit sur ce fujcte
« et donnée, pour a quoy obvier, I'en deffend a toutes gens, de quelque
« vstat ou condition qu'ilz soient, de ne vendre le Jeudy-Absolut oy
« Parvis Notre-Dame, lard sursemé, qu'il ne soit totallement séparé
« du lard non sursemé, et mis en une table ¢ part, et que sur lesdits

lards y ait enseigne notable, @ ce que les achecteurs ayent d'iceuls
« claire connoissance, sur peine aux transgresseurs de ce présent cry,
« d'amende arbitraire et de tenir prison... »

L'arrét dic Parlement du 23 février 1602, qui réglait les fonctions des
vingt langueyenrs de porcs, spécifie que « les chairs ét lards crus ou
cuits des porcs ladres ou tant soit peu sursemés pourront, aprés une
salurc de 40 jours, étre exposés et vendus a la Halle, séparément, en
certain lieu désigné par le Prévot de Paris ». Les arréts du Parlement
du 23 février et du 2 juillet 1667 mentionnent cette vente a part & la
Halle. L’arrét du 2 juin 1676 ordonune « que les lards et chairs de porcs
ladres et sursemez seront mis au sel, en présence desdits officiers
{jurez-charcutiers), pour étre amendez pendant 40 jours, el ensuite
vendus au poteau de la Halle ». — Le lieu de vente, dit Delamare,
« est une place dans la Halle, joignant celle des chaircuitiers, & la-
« quelle place il y a un poleau, et au-dessus du poteau un drapeau’
« blane pour la distinguer par cette enseigne ».

Généralisation de linstitution de la freihank. — En Allemagnes
l'instilution de la freibank a fait de rapides progrés au cours de ces
derni¢res années. La plupart des abattoirs du Nord de I'Allemagne cn
sont dolés. Elle s’est étendue en Baviere, Wurtemberg, Bade, Hesse
et Alsace-Lorraine (Ostertag). Elle est rendue obligatoire en Gotha
(22 décembre 1891), Saxe (1° aot 1900) et Prusse (28 juin 1902).;
La Prusse, en 1899, possédait 418 abaltoirs publics, dont 396 avec frei-
bank. En 19J1, la Saxe a pensé & doter la plupart des communes d84
celte inslitution si utile. Un projet de généralisation de la freibank,
prévoit, pour les grandes communes du pays, l'érection de locaux
spéciaux et, pour les petites communes, l'utilisation des dépdts de
pompes & incendie.

L’institution de 1'élal de basse boucherie s'est étendue 3 divers pays,
a I'Autriche, & la Suisse et a la Belgique. En Italie, la freibank ren-
contre de violentes oppositions. Bien que prévue par le décret du
3 aout 1890, I'étal de basse houcheric n’est autorisé d’une fagon spé-
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ciale que dans quelques villes (Civita-Vecchia, Milan, ...). En outre,
I'institution ne parait fonctionner nulle part avec un réel succes. 1l
existe une forte opposition du coté des bouchers. En Espagne, il
existe des étaux de basse boucherie dans un assez grand nombre de
villes.

En Belgique, la stérilisation des viandes est pratiquée & Anvers,
Duffel, Herenthals, Turnhout, Bruges, Monin, Alots, Gand, Saint-
Nicolas, Verviers, Tongres et Neufchiteau. En 1903, les 557 stérilisa-
tions effectuées ont porté sur 131.625 kilogrammes de viande.

En France, malgré les écrits de Bouley et Nocard, Moulé, Morot,
Lignieres, ... la freibank ne s’est pas étendue. Quelques villes senle-
ment possédent des étaux de basse boucherie. Aucune grande ville
ne dispose de freibank el ne parait a la veille d'en avoir. La raison en
est bien simple : sous prétexte d'égalité, nous voulons que les diverses
classes sociales puissent s’approvisionner dans les étaux de bou-
cherie uniformes. La loi de l'offre et de la demande se charge bien
d’établir les différences que nous voulons ignorer. Les viandes insuffi-
samment alibiles (viandes de derniere qualité dites « sur la limile »)
vont alimenter les étaux et les marchés forains des quartiers excen-
triques, qui constituent pour ainsi dire nos freibanke (Moulé). 11 est
regrettable que, sous prétexte d'égalité, on ne pnisse mettre en
vente, apres stérilisation, les viandes de porc légérement Jadre, les
gigols de moutons africains qu'une longue transhumance et que des
privations ont amaigris, etc.

Moyens employés en vue d assainir les viandes. — La loi allemande
du 3 juin 1900 et les réglements rendus pour son application exigent
que la stérilisation par la chaleur assure une température prolongée
de 80’ a 'intérieur des morceaux de viande.

La température est mesurée & 'aide d’appareils avertisseurs basés
sur la fusion d'un alliage déterminé (thermomeires avertisseurs de
Duncker-Franke, ...); on ulilise aussi des thermomeétres a3 maxima
enfouis au centre des morceaux (Hoffmann); ou bien encore, on
apprécie la cuisson par les caracléres empiriques suivants (Kithnau) :

COULECR CONBISTANCE s
60-70° ... ieinns Gris rouge Dure Rouge
70-80°....... B e Gris Ferme Rouge

80° et au-dessus.. ... Gris Tendre Incolore
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La stérilisation des viandes est pratiquée cn grand dans la plupart
des abattoirs allemands, italiens, danois et autrichiens.

L'assainissement des viandes par la salaison tend & etre de moins en
moins utilisé.

Il est & noter que I'emploi de la saumure ne saurait détruire la viru-
lence des viandes contenant certains microbes : quatre mois de séjour
dans la saumure ne suppriment pas la virulence du bacille du rouget
(Stadie).

Stadler, qui a cherché a préciser, aprés Forster et Freytag, le degré
de concentration nécessaire pour tuer les microbes pathogénes des
viandes, résume ses recherches dans le tableau suivant :

SEL MARIN MORT DES BACTERIES
0/0

PO | n’est pas obtenue aprés
| 6 semaines.

Bacillus morbificans bovis.. 8 a4 10 réaliséeaprés3semaines.

| réalisée aprés 4 semai-

{ nes et demie.

L 10! n’est pas obtenue apreés
| 3 semaines.

Bacterium coli commune. ..

~1

-
=<9

Bacillus enteritidis Girtner..

[o o}
as.

Bacillus proteus vulgaris.. ..

Petterson, étudiant la conservation des viandes normales, trouve qu'd
la température de 25° la saumure & 10 0/0 est insuffisante pour assu-
rer la conservation des viandes de boucherie. Pour conserver le pois-
son, il faut une concentration de 15 & 20 0/0.

VIANDE DE POISSON ” VIANDE DE BOUCHERIE

TENEUR

NOMBRE DE JOURS ECOULES ENTRE LE DEBUT DE L'EXPERIENCE ET LE MOMENT

OU L'ON CONSTATE L'APPARITION DE
EN SEL MARIN

0/0 s Indol Phénol i Indol Phénd
sulfuré sulfuré
) 6 16 Do 6 26
8 1% 29 T 12 ™
10 28 6% 40 40 » 1
12 56 s » » » F

L'emploi de la réfrigération prolongée, 3 2 ou 3° au-dessus de 710,
donne d’excellents résultats pour le traitement des viandes ladres. |
est employé en Allemagne.
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Il est préconisé partout ol on a annexé aux abattoirs des installa-
tions de chambres froides pour la conservation hygiénique des viandes.

Utilité de la freibank. — En Allemagne, les viandes mises en
vente a la freibank rencontrent un réel succés auprés des populations

pauvres.
La quantité de viandes retirées de la consommation serait des plus

considérables si l'institution de la freibank n'existait pas. Le tableau
suivant, relatif a I'inspection des viandesen Saxe (1902), permet de s’en
rendre compte :

ADMIS VENDUS
ABATTOS ala DETRUITS ala

libre pratique [reibank
0/0 0/0 0/0
Bovidés adaultes. . .. 233.018 93,18 1,28 5,55
Veaux ......... =g 421.069 99,33 0,20 0,44
Moutons .... ..... 228.01% 99,87 0,03 0,09
Chévres........... 54.844 97,20 0,57 2,22
Pores............. 1.031.385 98,33 0,19 1,48
Chevaux .......... 11.%29 99,43 0,55 0,02
Chiens............ 2.869 98,64 1,32 0,03

Du 1°" avril 1904 au 31 mars 1905, on a vendu i la freibank berli-
noise 907.674 kilogrammes de viande de beeuf, de mouton et de veau,
et 557.627 kilogrammes de viande de porc, pour la somme totale de
1.112.540 francs!.

A Prague, en 1902, sur 366.579 porcs abattus & I'abattoir général,
1.869 ont été reconnus ladres et vendus a la freibank, aprés stérilisa-
tion sur place.

A Gand, I'abattoir est doté d'un appareil permettant l'assainisse-
ment des viandes. En 190%, on a traité 218 bovidés tuberculeux :
114 provenaient de 1'abattoir communal et 104 de localités voisines.

La modicité des prix de vente assure un succés complet & l'institu-
lion des « freibanke ». A titre d'indication, nous donnons ci-aprés
quelques prix de vente des viandes de basse boucherie : & Hambourg,
cn 1903, on vend le bweuf & raison de O fr. 875 le kilogramme, le
porc 1 fr. 125, le suif 1 franc, le saindoux 1 fr. 25; & Kiel, en 1904,
on vend le beuf cru 0 fr. 752 1 fr. 25, le beeuf cuit O fr. 25 4 0 fr. 50,
le beeuf salé 1 franc a 1 fr.25, le veau gras et cru 1 franca 1 fr. 25,

1. L’exploitation de la freibank a cotté 122.728 francs.

ABATTOIRS PUBLICS. — II. 18
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le veau abattu & la naissance O fr. 50 & O fr. 75, le veau cuit O fr, 75,
le porc cru 1 franc & 1 fr. 25, le porc cuit 0 fr. 75 2 1 franc, le pore
salé 1 fr. 25, le mouton et 'agneau0 fr. 62541 franc, la chevre 0 fr.50;
4 Prague, en 1902, la viande de porc ladre est vendue & raison de
80 hellers le kilogramme.

L’utilité dela freibank est aussi démontrée par les accidents qui sur-
viennent dans les pays dépourvus de cette utile institution, lorsque
les gens de la classe pauvre se trouvent réduits a faire usage des déb