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sur le bilan nutritif des rations alimentaires des soldats nous
est fourni par les savants japonais), ne consomment que
71 grammes d’albumine (Mori Of, et S. Jhisima). Le tableau sui-
vant montre d'ailleurs quel est le chiffre en albumine de la plu-
part des rations alimentaires :

POIDS ALBUMINE ALBUMINE
en kilog. p- 100 kilogr.

L'ouvrier de Vorr et PeErtEnkorer. . 70 118 160
SIERCHREIT i SR s s e L 39 60
KuMAGAWA. 54,7 114
HEtaReresas ol S o G 33 42
BREIAGHER LU Ll U D S DR 67.8 123
Soldats japonais, d’aprés R. Monr, ete. 60,5 101
Etudianls japonais, d'aprés Tsuvsoi

et M. . x 52 19
Sujet no 2, de Lapicoue et Marerre. T 57 78
Abyssin, d'aprés Laeicove . . . . . 5 a0 96
Malais, d’aprés Laricove . . . . . . 60 | 115

En observant surtout 1a ‘derniére colonne, on arrive a cette
conclusion de Laricoue que : Pon peut fixer tres approximative-

ment @ 1 gramume par kilogramme d'individus la ration minimum
en albumine.

5° Les besoins minéraux. — L’organisme élimine lous les
jours une certaine quantité de sels minéraux, quil faut rem-
placer. Mais il est difficile d’établir le besoin réel en substance
minérale. Les 25 ou 30 grammes éliminés dans I'alimentation
ordinaire ne représentent nullentent nos échanges. Dans I'inani-
tion, la destruction des albuminoides des tissus est une autre
cause d'erreur. On sait seulement qu'une alimentation privée
de substances minérales provoque des troubles graves, que les
chiens de Forster nourris avec un extrait de viande privé de
sels mouraient en 30 jours, alors qu’a I'état d’inanition absolue,
ils résistaient 40 jours. Bunee insiste sur la nécessité de la
présence de sels basiques dans Lalimentation pour neutraliser
les acides et surtout Tacide sulfurique formés par loxydation
-du soufre des albuminoides. I n'est nullement prouvé que les
substances minérales soient assimilables sous la forme de sels
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minéraux, on peut méme admettre que le phosphore, le caleium
sont surtout introduits dans 'organisme & P'état de combinai-
sons organiques.

Le chlorure de sodium est la seule substance minérale que
nous ajoutons aux aliments. Gette adjonction aurait pour objet
de neutraliser appauvrissement de nos tissus en soude aux
dépens de la potasse. Les peuples carnivores peuvent se passer
facilement de sel alors que les végétariens en éprouvent un vif
besoin.

§ 3. — SUBSTANCES ALIMENTAIRES

Nous étudierons successivement dans le présent paragraphe
les viandes, le pain, les léegumes, les racines, les champignons
et les huiles.

A) — VIANDES

La chair est constituée essentiellement par le tissu musculaire

des animaux, mais on n'applique généralement le mot de
viande qu’a la chair des animaux & sangchaud : mammiféres
et oiseaux. Telle qu'elle est constituée, la viande renferme tous
les principes nécessaires 4 l'entretien de lindividu, et il ne
saurait en étre autrement, puisqu'un grand nombre d'animaux
sont des carnivores purs; toulefois, les proportions dans les-
quelles se trouvent ses produits ne correspondent pas & laration
théorique de Phomme. Pour se nourrir exclusivement de viandes,
il faut donc prendre un exces d’albuminoides, pour compenser
I'ingestion de quantités insuffisantes d’hydrates de carbone.

1° Constitution chimique. — Berzelius donne la composi-
tion centésimale suivante du filet de beeuf.

Fibrine musculaire. .
Albumine .
Galgiaie i oo soiile by s shy
Osmazone et lactates alealins.
Eau.
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En réalité, cette analyse est trop succincte et insuffisante. Elle
ne mentionne pas les graisses et les traces d’hydrates de car-
bone dont la présence est importante.

Les matiéres azotées de la viande appartiennent aux deux
groupes étudiés : les albuminoides : fibrine, musculine, sérine,
hémoglobine ; les substances gélatineuses susceptibles de se
transformer en gélatine par la cuisson; enfin une série de subs-
tances qui sont déja oxydeées, véritables produits de désassimi-
lation qui n'ont par suite aucune valeur nutritive et peuvent
méme étre toxiques, telles la série des leucomaines : xanthine,
créatine, créatinine, et avec elles les uréides et les urées.

Les hydrates de carbone sont représentés par le glycogéne,
existant dans la viande fraiche, mais qui s’est vite transformé
en suere et en acide lactique ; I'inosite qui subit également la
décomposition en acide lactique; la dextrine. Les matiéres
grasses sont en proportion plus ou moins considérable, suivant
Pétat de I'animal, mais il existe toujours de la graisse intra-
musculaire : constituée par un mélange en proportion variable,
des graisses neufres : stéarine, margarine et oléine.

Les matiéres inorganiques sont, en premier lieu, 'eau dont
la proportion oscille entre 77,5 p. 100, beeuf, et 70,7 p. 100, pore,
et les sels, environ 1 gr., 30 p. 100, en ordre d’importance : les
phosphates potassiques, et calciques, le chlorure de sodium. De
tous ces sels le plus essentiel au point de vue de la nutrition,
¢'est le phosphate de chaux; car c’est par la viande que nous
récupérons en partie les phosphates éliminés par 1'urine.

Au point de vue de la valeur alimentaire des viandes, ily a
lieu de tenir compte non seulement de leur richesse en principes
azotés et gras, mais surtout de la facilité d’assimilation de ces
principes. Lawss et Ginerr ont élabli les taux pour cent des
quantités totales de matieres azotées et de graisses utilisées par
I’homme dans son alimentation.

MATIERES AZOTEES GRAISSES

Boufiestds st S . - 6000100 80 p. 100
Veau. 60 — 95 —

Agneau::::::::'.’ 95
MENto R e B s 75
T e A e N S 90
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Ces chiffres montrent que de toutes les viandes, la plus éco-
nomique, abstraction méme faite du prix de vente. est la viande
de porc dont nous utilisons les 9 dixiemes de graisse et les
8 dixiémes d’albuminoides.

La valeur alimentaire des animaux varie évidemment suivant
P'espéce et pour une espéce donnée, suivant les conditions d’'dge,
de santé, de nourriture. Enfin les différents morceaux n’ont pas
la méme composition.

20 Distinction des viandes par qualité. — Dans la mereu-
riale des marcheés, dans tous les cahiers des charges des admi-
nistrations publiques, des hopitaux, des lycées, ete., on indique
toujours une distinction par qualité. La distinction en trois
qualités est beaucoup plus théorique que réelle, et on peut affir-
mer que scul des gens du métier, bouchers et vétérinaires, peu-
vent se déclarer compétents pour classer telle ou telle viande
dans ces trois classes. Toutefois il est indispensable d’avoir
quelques notions sur ce sujet. Nous nous contenterons de résu-
mer le chapitre consacré & ce sujet par MM. ViLay et Bascou
dans leur traité si complet De Uinspecteur des viandes.

a. Bauf, vache et taureaw. — Les auteurs placent dans la pre-
miére qualité un beeuf qui aura la viande ferme au toucher, les
rognons de graisse volumineux ; une graisse en couverture bien
répartie sur toute la surface du corps et d’égale épaisseur, le
grain fin et le persillé! selon la race.

La seconde qualité comprend les beeufs qui ont moins de
araisse en couverture et autour des rognons, qui sont plus verts.

' Le grain de viande ost formé par les faisceaux musculaires; ils
se traduisent, aprés une incision transversale, par de pelits cubes
plus ou moins saillants.

Le grain est fin quand le foucher ne percoit aucune aspérité sur
la, coupe d'un morceau. Chez les animaux jeunes le grain est gros-
sier.

Le persillé consiste en marbrure blanchitre formée par la graisse
intra-musculaire. Caractérisant l'engraissement extréme, Ie persillé
est apprécié par les bouchers sur la coupe transversale de lattache
supérieure du grand dentelé de I'épaule, la piéce parde, mais il
n'existe pas dans toutes les races : Ex. : lu normande.
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Le grain est grossier. Enfin la troisieme qualité comprend les
animaux ayant peu ou point de couverture, peu de graisse dans
le bassin et sur la fente, cest-d-dire autour des apophyses €pi-
neuses.

La moelle des os longs doit étre ferme, solide, d’un blanc
jaunitre ou trés légérement rose. Quant 4 la diffévence entre la
viande de beeuf et de la vache, elle ne repose queé gur ce fail
indéniable : c’est que la vache n'est, sauf force majeure, abattue
quaprés un long service el dans un dge relativement avanee.
A égalite d'age et d’engraissement les deux viandes se valent.
La viande de taureau, méme jeune, est trop coriace et donne un
bouillon sans saveur.

b. Veau. — Chez le yeau, les qualités sont plus faciles & déter-
miner, car elles sappuient, sur Iévolution physiologique des
tissus, suivant Iage et la nourriture.

La premiére qualité est constituée par I'animal jeune, age de
{rois mois, nourri exclusivement de lait et d’ceufs et dont la
viande est blanche, la graisse bien répartie, d’un blanc sating.
Sur la coupe, la viande apparait ayec des reflets brillants d’un
vert tres pale : clest le vert de blanc des bouchers.

La deuxiéme qualité est représentée par des veaux générale-
ment placés dans les mémes conditions, mais qui ont été ou
souffrants, ou moins bien nourris ; leur chair est plus foncée en
couleur, la graisse rosée, le rognon de graisse vilré, c'est-d-dire
recouvert par le péritoine.

La troisieme qualité comprend les animaux a chair ténue,
ayee graisse peu abondante et grise, résultat d'une nourriture
herbacée.

La premiere qualité ést assezrare, parce quele transport seul,
Vinanition pendant vingt-quatre ou quarante-huit heures, suffit
pour modifier un organisme jeune. Aussi, §7il est souvent impos-
sible d’exiger une viande vert de blanc, doit-on exiger tout au
moins une chair seulement rosée.

e. Mouton. — La diversité des races et de nourriture rend la
démarcation en trois qualités presque jmpossible. L’¢tat de la
avaisse et de la couleur de la chair peuvent néanmoins servie de
base.
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Le's 'mouLons trop gras doivent étre rejetés dans la second
([uill.ll.t:l-}. Le mouton algérien est assez déprécié et se mnt chdu 11'-10.
‘[I'OISIE!IT}B qualité avec les vicilles brebis, les béliers; im%is { :'?n?l
11' nE: sent pas le suint, il peut étre mieux consid,éré D.s:sl '1-
::ideshi}’télc\*:lge bien entendus suffisent d’aillenrs puu.r en fiil(')(;

i) 2 ' 1 ] 1 {3 -
111{;3;3 Ltl,c(:]%(r,lnr;;:;r.lsm::matlon trés ferme au moins pendant six
il S
”:L IJ(lJ_rc.._chs mdllcu‘iro.ns précédentes s'appliquent au pore;

: Eunmpa ement l'examen du lard, qui sert dans ce cas; il
doit ct_re ferme, blanc et onctueux, la chair rosée. i

In}z’ulc de dire que, malgré quelques réglements municipaux
la démarcation des viandes en qualité est lettre morte Tf{];n
un ’honchcr ne consentirait & meltre a I'étal des via.llc.le's( m:ii
quées comme de seconde qualité. Quelle que soit Ia déqi"nwL:
faite & Labattoir, arvivée a la boucherie, la viande cqtytu e
annoncée comme de premiére qualité. ' . S

30 Dwisi‘on des viandes par catégories. — On diyise
encore les viandes de boucherie en trois catégories suiv‘lht I:
région ou elles sont prises. Bien que ces divisions so,ient s(ul'to :
affaire r_lc‘ gotit, qu'elles n'aient en réalité qu'une raison d'ét:'o.
r‘mn,m_crc:lale et non hygiénique, les analyses et 1’01}501‘\“1[50‘
expérimentale montrant que ce ne sont I;els les mnrceau(\: lerql
i_;-'luls cher .(le lile} par exemple) qui possédent la plus gl‘-andé
ﬁi&;;soslfai;h:mcnmue; nous indiquerons sommairement ces trois
_I_’remiére catégorie : muscles des régions fessieres, ischio-
tibiales, sus et sous-lombaires sous le I\l‘Unl de cuiuﬂe, m(m,c!'.
grasse, gite a la noix, aloyauz, filet. : ! i

Deuziéme catégorie : muscles de 'épaule et de la région cos-
tale :ffpleemn, talon de collier, bavette d aloyau. : ot

Ta"mswm:e catégorie : muscles du cou, de la téte, abdominaux :
collier, poitrine, surlinge, gile de devant. } R

4[“lParalléle entre la viande saine et la viande malade
: . est S(']l]\'e%’ll, fort ch.ﬂu:llc, sinon impossible de juger sur un
norceau sépare, laqualité hygiénique d'une viande. Aussi n’est-
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ce pas & V'étal du boucher, mais & I'abattoir que Pexamen doit
8tre fait par les vétérinaires. Le mieux encore est de procéder
4 un premier contrdle sur 'animal vivant.

Nous reviendrens plus loin, a propos de la police municipale,
sur la réglementation de cette inspection. Dans les communes,
ol cette organisation existe, il est rare que la viande livrée au
public soit malsaine; toutefois il arrive dans certaths cas que
des animaux malades soient abattus par leurs propriéfaires,
dépecés par eux et leur chair liveée directernent au consomma -
teur.

En dehors des caractéres pathognomoniques que peavent pré-
senter ces viandes, leur aspect suffit souvent pour éveiller leur
soupcon. Préparées, en effet, par des mains inexpérimentées,
les viandes sont mal parées, la section des os n'est pas nette, la
surface de la viande tachée par le sang.

I examen de la viande ou suivant I'expression de M. VILLAIN,
Pautopsic musculaire exige une grande habitude; il y a lieu de
tenir compte des odeurs, des couleurs et de la consistance de la
viande.

a. Odeur. — 11 est difficile de définir Podeur spéciale & chaque
espéce animale. La viande de beeuf et de vache a une odeur
fade, se rapprochant assez de celle de I'étable; celle de taurean
est plus forte. méme spermatique. Mais Talimentation suffit
souvent pour donner une odeur particuliére. Les lourteaux de
lin et de colza donnent une odeur de ranceté (1’.—\3(:“:1,?).'L’Ar-
thémisia absinthum communique & la viande une saveur spéciale
(Cornevin). La viande de veau a une légére odeur de lait. La
chair de mouton sent la laine, quelquefois méme le suint et
cette odeur s’accentue encore par la cuisson. La viande du porc
bien nourri n'a aucune odeur propre, il en est de méme du

cheval.

Les viandes des bétes malades dégagent une odeur typique,
Vodeur de fievre, qui rappelle I'haleine des fébricitants.

Si on fait cuire la viande fiévreuse, elle dégage encore une
odeur désagréable,

(’est principalement dans les accidents de parturition, la pé-
ritonite, la ficvre vitulaire, le charbon bactéridien, et en géné-
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ral dans toutes les maladies aigués, que l'odeur de fievre est
trés accentuée, au point souvent quiil n’y a pas besoin de faire
d’incision pour la déceler.

La-viande fiévreuse est toujours retirée de la consommation &
cause des leucomaines qu'elle peut renfermer. Du reste, il y a
des lésions pathologiques indiquant clairement que la héte, objet
de Vexamren, était primitivement malade et quelle a dit étre
saignee in exiremis.

On doit étre en garde contre I'odeur assez forte que répand la
chair pantelante, et que les bouchers traduisent en disant que
la viande sent le chaud.

Cette odeur s’accentne davantage si on vient a expédier les
quartiers de animal avant leur refroidissement complet, mais
elle n’est pas comparable & celle de la ficyre, et se dissipe assez
vite au contact de I'air.

Les viandes septiques sont sales, la section des os spongieux
est lerreuse, les muscles ont une teinte grisdtre, le tissu eellu-
laire est imprégné de liquides sanieux, la graisse est terne, les
plévres et le péritoine ont perdu leur brillant, enfin les gaz gon-
flent les tissus en méme temps qu'une odeur fétide se dégcage
d’une incision pratiquée dans leur intérieur.

Bien souvent, l'odeur est ammoniacale, urineuse. Lesnom-
breuses maladies des voies urinaires, la néphrite parenchyma-
teuse, Ihydronéphrose, trés communes chez le pore, la cystite
calculeuse, en général toutes les affections qui s’opposent au
cours normal de l'urine et occasionnent un empoisonnement
général, Turémie, qui, tout en décolorant la viande, surtout
dans les quartiers de derriére, provoquent en outre, une odeur
spéeiale percue & une incision légére des fibres musculaires,

entrainent la saisie dans tous les cas.

$’il y a rupture de la vessie, I'urine se répand dans la cayite
abdominale et communique bientét, par imbibition, une odeur
d’urine & la viande.

I odenr ammoniacale peut également provenir de Fadminis-
tration de Pammoniaque dans le cas de météorisation.

On a signalé un grand nombre d'odeurs attribuges aux ali-
ments ou aux médicaments donnés aux animaus. Toute viande
10.

e
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présentant une odeur particuliere doit étre tenue pour sus-
pecte. ;

Nous reviendrons plus loin sur les viandes avariées ayant déja
subi un commencement de décomposition.

b. Couleur. — Bien qu'il y ait des diflérences de coloration
variables avec les espéces, on peut, en régle générale, établir
que chez un animal sain, le tissu cellulaire sous-cutané doit étre
blanc, la graisse ferme, de couleur blanc rosé ou légérement
jaunatre, le tissu musculaire d’un beau rouge ou d'un blane
rosé chez les jeunes sujets.

La viande des animaux malades a une feinte grise, prenant
au contact de l'air une coloration rouge pile semblable & la
chair du saumon ou de la wiande cuite. Cest, du reste, ainsi
quelle est désignée en boucherie. Dans le cas de maladies
aigués, on rencontre sur le bord des museles des bandes de 2 a
3 centimétres d’épaisseur plus grise, les lisieres des anciens vété-
rinaires. Chez les moutons, on constate assez souvent une cou-
leur jaunAtre, {indice d'une ictére qui parfois passe inarpercu
pendant la vie.

¢. Consistance. — Le toucher donne de honnes indications.
Pendant les dix heures qui suivent I'abatage, la viande chaude,
pantelante, reste molle. La rigidité qui suit n'est que tempo-
raire, la viande conserve néanmoins une certaine fermeté, elle
est rassise. Ghez les animaux préparés post mortem, la rigidité
n’apparait pas.

Les viandes malades sont toujours plus molles, la crépitation
indique parfois la présence des gaz. Chez les animaux surme-
nés, on trouve une viande poisseuse, collante aux doigts.

5° Viandes suspectes. — Si nous choisissons cetle dénomi-
nation assez vague de viandes suspectes, c’est d'une part, que
dans Ies données actuelles, nous ne pouvons pas affirmer d'une
facon positive Laction nocive de certaines viandes, et d'autre
part quil suffit dans quelques cas d’une cuisson compléte pour
rendre ces viandes inoffensives. On peut diviser les viandes sus-
pectes en quatre groupes :

19 Viandes d’animaux malades de maladies transmissibles;
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2% Viandes d’animaux malades de maladies non {ransmis=
sibles & Phomme ;

3¢ Viandes d’animaux renfermant des parasites ou des germes
de maladies transmissibles ;

4° Viandes toxiques.

A. VIANDES D'ANIMAUX MALADES DE MALADIES TRANSMISSIBLES
A v'HoMME. — a. Tuberculose. — La tuberculose est relati-
vement fréquente chez les bovidés, elle se manifeste par des
amas de tubercules formant des agrégats assez volumineux,
occupant de préférence les poumons, mais s'étendant également
aux organes de la cavité abdominale et notamment au péri-
toine.

Jusqu'a ces derniéres années, le diagnostic de la tuberculose
sur les animaux vivants était fort obscur, tout au moins chez
les sujets non ecachectisés, et ¢'était uniquement & I'abattoir
par 'examen des poumons et des viscéres que l'on pouvait
affirmer l'existence de cette maladie.

L’emploi, aujourd’hui, de la tuberculine de Koch permet au
contraire de faire un diagostic précoce. Il suffit d’injecter
un animal en puissance de tuberculose pour déterminer une
réaction fébrile sensible dans les vingt-quatre heures. Les ani-
maux sains ne reéagissent pas.

La proportion d’animaux tuberculeux amenés aux abatloirs
varie d'une ville & 'autre. A Paris, on admet le chiffre moyen
de 6 p. 1.800, & Bruxelles de 46. En Russie, d'aprés VEMMER,
la maladie inconnue dans le sud, atteindrait dans le nord
Pénorme proportion de 500 p. 1.000. Aux tats Unis, on trouve
un chiffre presque aussi fort, 300, d’aprés Liavrarp. La tuber-
eulose est rarement constatée chez le veau ; il en est de méme du
pore, non que ce dernier soit réfractaire mais au contraire
parce que les jeunes pores ne supportent pas U'infection et meu-
rent trés rapidement.

Il est inutile d’'exposer en détail la question du bacille tuber-
culeux.

L’identité de la tuberculose humaine et de la tuberculose des
bovidés était universellement admise, quand au congrés de la

e -
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tubereulose de 1901, Robert Koch vint contester cette identité.

(Ces deux principaux arguments peuvent se résumer ainsi,
{o Lies bacilles humains, contrairement aux bacilles d’origine
boyine nlinfectent pas le bétail; 20 La tuberculisation de
homme par les bacilles bovins est douteuse, dans tous les
cas extrémement rare; 3° La tuberculose intestinale initiale est
infiniment rave, I'intestin n’est pas la porte d’entrée du bacille.

Cette opinion a soulevé contre elle de vives protestations, les
expériences ont été mnltipliées.

La contamination des yeaux par le bacille humain a été réali-
sée de nouveau, et la rarveté des lésions intestinales tubercu-
leuses initiales contestées.

Il parait cependant établi, que le bacille humain posséde vis-
d-vis des bovidés une atténuation sensible comparée avec le
bacille bovin, et il est probable que inverse doit avoir lieu éga-
lement.

La tuberculisation expérimentale par ingestion de viandes
tubereuleuses a éLé trés rarement observée. Les sucs digestifs,
I'intégrité du tube gastro intestinal peuvent suffire a annihiler
les bacilles. 11 existe cependant assez de cas positifs; chiens de
YVillemin, renard de Nocard, ete., pour pouvoir affirmer qu'ilya
danger aabsorber des viandes infectées de bacilles et insuffisam-
ment cuites.

Mais le probléme qui est posé est celui-ci :

Doit-on exclure de la consommation toute la viande prove-
nant dun animal atteint de la tuberculose?

Au Congrés de la tuberculose. en 1888, sur Pingpiration
L’ ARLOING, qui s'appuyait sur ce fait que le suc musculaire des
animaux malades avait une fois sur deux déterminé la tuber-
culose chez les animaux injectés, on avait voté la proposition
suivante : il y a lieu de poursuivre par tous les moyens, y com-
pris Pindemnisation des intéressés, Iapplication générale du
principe de la saisie et de la destruction totale pour toutes les
viandes provenant d'animaux tuberculeux, quelle que soit la
gravité des lésions spécifiques trouvées.

L arrété ministériel du 28 juillet 1888 est moins rigoriste : il
est inspiré par les idées plus larges de Nocaro, qui, lui, dans
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des expériences identiques a celles de Arroizg, n’avait obtenn
gquune inoculation effective sur vingt et une séries d’animaux
inoculés.

Art. 41. — Les viandes provenant d’animaux tuberculeux
sont exclues de la consommation.

12 5i les lésions sont généralisées, c¢'est-d-dire non confinées
exclusivement dans les organes viscéraux et leurs ganglions
lymphatiques ; 3

20 Si les Iésions, bien que localisées, ont envahi la plus grande
partie d'un yiscére, ou se traduisent par une éruption sur les
parois de la poitrine.

o, = ! . . .

Ces viandes exclues de la consommation doivent étre dé-
truites.

Cet arrété est loin de satisfaire les partisans de I'interdiction
absolue.

Si la quantité de viande ainsi supprimée était minime, rien
ne s‘opposerait a leur destruction, mais les chiffres ecités plus
haut montrent qu’il est loin d’en étre ainsi. Aussien Allemagne
I'ona déja mis en pratique un systeme fort sage et conciliant
tous les intéréts.

A Berlin et a Libeeck, on utilise les étuves a vapeur de
Robriljeck et de Henneberg, pour la cuisson et la stérilisation
des viandes des animaux tuberculeux. Grice a cette disposition,
on peut donner, aux classes pauvres, de la viande inoffensive, &
moins de un franc le kilogramme avec un bon bouillon en plus
et cela tout en rémunérant le capital employé pour Uinstallation
des étuves.

Si P'utilisation des étuves A vapeur assure une stérilisation
absolue, en est-il de méme de la cuisson domestique 2

L’ébullition prolongée, telle quelle est pratiquée pour obtenir
le bouillon, assure évidemment la stérilisation. (L’ébullition
dans la solution saline se faisant d’ailleurs entre 101 et 1030.)
Mais on ne saurait accorder la méme garantie pour les viandes

l'{)Lies. Trés souvent, dans les morceaux épais, la température
n'atteint pas 60°. (L’albumine du sang n’est pas coagulée.)

b. Charbon. — Dans les campagnes, on consomme assez fré-
quemment la viande des moutons abattus quand ils présentent
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Jes premiers symptomes du sang de rate. Dans les villes, cetie
viande ne passe pas par les abattoirs, mais elle est introduite
par les marchands forains, et il est difficile de reconmaitre
I'affection charbonneuse sur les morceaux séparés, surtout quand
les animaux ont été sacrifiés dans le premier stade de la mala-
die. Le seul signe qui puisse altlirer Iattention est la colora-
tion. La chair au contact de Lair prend rapidement une teinte
brane. Mais, en cas de doute, la constatation de la présence du
bacille charbonneus au microscope, et plus surement encore
l'inoculation & un cobaye léveront toute incertitude.

Les viandes charbonneuses doivent étre non seulement inter-
dites, mais détruites par le’feu. Leur manipulation, en effet, est
des plus dangereuses, la moindre écorchure peut servir de porte
dentrée au bacille charbonneux et faire éclater la pustule ma-
ligne, si redoutable encore aujourd’hui. Signalons & ce sujet les
henreux résultats obtenus a Paris, grice a I’administration qui
a fait adopter le couvre-nuque aux forts de la halle. Les cas
de pustules malignes, au cou et a4 I'épaule, que L'on constatait
autrefois dans ee milien, ont presque totalement disparu.

La viande charbonnense ingérée par la voie gastrique peut-
olle communiquer le charbon ? Il est certain que le milieu gas-
{ro-intestinal est pen favorable au bacille du charbon, que dans
la Beauce, comme nous le rappelions plus haut, la consomma-
tion de viandes de moutons atteints du sang de rate assez com-
mune, ne provoque pas d’accidents fréquents. Mais cette inno-
cuité nest que relative. Elle implique toub d’abord une intégrité
compléte de l'épithélium du digestif, intégrit¢ dont on mlest
jamais sire. Les expériences de Pasteur et de Toussait ont
mentré quiil suffit d’ajouter aux herbages ordinaires infeclés,
des végétaux piquants, chardons, etc., pour assurer Iinfection
des animaux. Borumneer admet que certains cas de charbon
intostinal se sont développés par cette voie. Quant aux viandes
cuites, Pobservation faite pour la tuberculose est encore appli-
cable, si le bouilli est stérilisé; il n’en est pas de méme des
rolis. Bourer, de Chartres, en 1876, a montré que les inocula-
tions faites avec le jus recueilli d'un bifteck d’animal charbon-
neux, réussissaient trés bien.
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¢. Rage, morve et clavelée. — La rage est rare chez les ani-
maux comestibles : nos connaissances actuelles sur I'innocuité
d}l sang des animaux enragés conduisent 4 admettre que la
viande serait inoifensive. Decroix a mangé, en effet, impuné-
ment du chien enragé ; en tous cas cette question intéresse peu
I'hygiéne alimentaire.

La morve f{rappe surtout les chevaux; dans un certain
nombre de cas, les animaux atteints ont été consommeés. Bien
que, dans les observalions citées, les circonstances fussent plu-
Lot favorables aux développements d’accidents : famine, villes
assiégées, les auteurs de ces relations ne signalent rien de par-
ticulier.

. Il est cependant logique d’interdire le transport de ces
viandes.

La clavelée des moutons, qui parait identique & la vaccine, est
transmissible & 'homme, mais simplement par contact direct :
elle détermine des boutons analogues & ceux de la vaceine et les
;!jtaccm’s de moutons dans les abattoirs, qui ont eu une premieére
moculation, paraissent vaccinés contre des inoculations anté-
rieures (ViLnay et Bascou).

En ce qui concerne les viandes, la saisie n'est pas ordonnée.
car elles ne présentent aucune lésion, sauf toutefois dans les
cas de clavelée confluente, ou elle présente les lésions générales
des animaux fébricitants. :

La fievre aphteuse est dans des conditions analogues a la cla-
velée; innocuité des viandes, danger de contmnim‘{tion dans la
manipulation des animaux non dépecés.

B. VIANDES D'ANIMAUX MALADES DE MALADIES NON TRANSMISSIBLES
A L’HoMME. — Il régne encore une certaine incertitude sur la
transmissibilité ou la non-transmissibilité de plusieurs affections;
{nais un certain nombre de maladies des animaux n’ont pa;
jusqu’ici été assimilées a celles qui frappent I'humanité. Ce
sont les aflections de ce groupe que nous signalerons ici, en
rappelant tout d’abord, qu’en principe, tout animal malade doit
¢tre écarté de la consommation.

¥ dag 14 - 7341 . .
a. Peste bovine. — La viande des animaux alleints de la peste




