
La viande 

Les traitements qu'elle subit, lea maladies qu'elte peut avoir et provoquer, le con- 
tr~)le sanitaire des autoritds ~ 

par  Samuel Debrot, Lausanne  "~ 

Mesdames, 
Lorsque votre pr~sidente m'a demand~ de vous parler du contrSle sanitaire 

de la viande, elle a exprim~ entre autres ce d~sir: nous aimerions savoir ce qui 
se passe derriere les eoulisses! - Je  rdponds aussit6t en disant qu'il n ' y  a pas de 
coulisses, pas de secrets; il existe, pour contr61er la viande, non pas une police 
secrete, mais un service public d'inspection des viandes, qui fonctionne ouverte- 
ment dans chaque ville et village suisses. Ces inspecteurs sont d~sign~s par 
les municipalit~s; ce sent soit des prgpos6s form, s par les vdt~rinaires sp~cialis- 
tes, soit des v~tdrinaires sanitaires spdcialis~s dans le eontrSle des viandes. Ces 
inspeeteurs contrSlent l 'abattage de routes b~tes dans leur eirconseription et 
dont la viande est destin~e £ la eonsommation; et m~me, dans les grandes villes, 
la viande qui transite, c'est-~-dire qui passe d'une commune £ l'autre, est con- 
tr61~e ~ nouveau, lors de son entr6e dans la cireonscription; c'est l'inspection 
de contr61e. 

Inspection des viandes 

Ces contrSles sont bien connus des bouehers et des commergants de viande; 
ils le sont moins des mdnag~res; l'inspeeteur a peu, trop peu de contacts avec 
elles; certaines ignorent jusqu'~ l'existence de ce contr61e. Une femme m6decin 
me disait avec ~tonnement: que peat  bien faire un v~t~rinaire dans un abattoir ? 
Lorsque l'inspecteur des viandes voit venir £ lui une m6nag~re, e'est presque 
toujours pour une r~clamation, et souvent elle se trompe de porte. Un p£t~ 
trop sald? - I1 ne s'agit pas d'une affaire d'inspection des viandes; ehangez de 
fournisseur, si sa fabrication n'est pas £ votre gofit! Un saucisson trop gras? - 
Une affaire pour le contrSle des prix peut-~tre, mais pas pour un v6t6rinaire 
sanitaire. I c i e t  1~, occasion tr~s rare, une personne s'annonce pour avoir ~t6 
indispos6e apr~s avoir consomm~ de la viande; de temps en temps, une vo- 
taille malodorante, une saueisse ferment~e sont pr~sent~es £ l'inspecteur des 
viandes afin qu'il constate l '6tat de la marchandise et fasse une ddclaration 
de saisie. 

En somme, on parle peu dans le public du eontr61e de la viande. E t  pour- 
quoi ? - Parce que le r61e de ee contr61e est principalement de prdvenir les in- 
toxications des consommateurs par de la viande alt4r~e, son but est de ne to- 
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l@rer dans les boucheries et dans les commerces de viande qu'une denr@e ali- 
mentaire saine; il doit pouvoir garantir aux consommateurs des viandes sans 
anomalie. Son r61e, son devoir est de sauvegarder la sant@ du consommateur. 

La m6decine a deux devoirs principaux: 
1. gu@rir les maladies, 
2. pr@venir les maladies. 
Si je cite d 'abord la gu@rison des maladies comme premier devoir, ce n'est 

pas parce que je le consid~re comme le plus important, mais parce que c'est 
le r61e le plus connu, le plus en vue, le plus estim@ du public. Qu'un m@decin, 
par ses piqflres, ses frictions, ses ventouses, vous tire d'une mauvaise pneu- 
monie, vous lui en serez reconnaissantes et vous direz: e'est le docteur tel ou 
tel qui m'a  gu@rie et cela lui fera une bonne propagande pour sa pratique. C'est 
l@gitime. Qu'un chirurgien vous 6te l'appendice, vous op~re £ cceur ouvert,  
vous enl~ve une tumeur, vous le consid@rerez "comme un grand homme qui 
vous a sauv@ la vie ou du moins prolong@ t'existence. E t  c'est sans doute exact. 

Mais que dire de celui qui par ses conseils, ses recommandations, ses con- 
tr6!es, sa surveillance, pr@vient la maladie, vous @vite de tomber malade ? Son 
r61e est certes moins @vident, son travail est plus obscur; et lorsque ce travail  
est bien fait, lorsqu'il n 'y  a pas d'~accident ~, on en vient ~ discuter son utilit@. 
Son utilit@? elle apparalt quand ce travail de pr@vention a manqu@; la m@de- 
cine de pr@vention se signale k l 'attention du public lorsqu'elle fair d@faut. 
L'hygi~ne, qu'elle soit individuetle, sociale, professionnelle, est l 'ensemble des 
soins dont doit ~tre entour@ un organisme pour qu'il res te  en bonne sant@; 
t'hygi~ne alimentaire doit @tre l 'objet  du travail du m@decin et du v@t@rinaire, 
Iorsqu'il s'agit du contr61e des aliments d'origine animale, le lait ou la viande, 
destin@s £ l 'homme; e'est l 'un des domaines de la m@decine pr@ventive. I1 y a 
done des m@decins dont l'aetivit@ est de veiller au bien-@tre de l'organisme, de 
le maintenir en sant@; et il y a des m@decins pour essayer de r@parer la casse. 

Si l 'inspecteur des viandes a peu de contacts avec les consommateurs, c'est 
done qu'il y a peu de r@clamations; c'est done que ce contr61e des viandes 
nmrche plut6t bien que mal, c'est qu'il at teint  son but. 

On ne parle du contr61e des viandes, parmi le public, que lorsqu'un ins- 
pecteur a raanqug & son devoir, a commis une faute technique, a d@clar@ con- 
sommable une viande qui intoxique un grand nombre de personnes; je pense 

l 'intoxication de Gontenschwil, dans le canton d'Argovie, en 1946, off 198 
personnes furent malades et trois moururent pour avoir consomm@ de la viande 
d'une b@te atteinte de paratyphus;  je pense ~ l'intoxication d'une centaine de 
personnes en 1957, ~ Moudon, par la viande d 'un poulain souffrant @galement 
de paratyphus.  C'est dans des cas semblabtes qu'on entend parler du contr61e 
de la viande, qu'on cherche des responsables: qui est punissable? qui va payer? 
E t  dans les deux cas que ]e vous signale, e'est l 'inspecteur des viandes, le 
v@t@rinaire sanitaire qui a @t@ reconnu responsable et qui a dfl payer les soins 
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m@dicaux aux patients, les journdes de travail perdues, les indemnitds aux 
bouchers, aux consommateurs, aux restaurateurs. Le v@t@rinaire assume done, 
par sa fonction, de graves responsabilitds morales; pensez ~ ses tourments de 
conscience lorsque des personnes meurent pour avoir eonsomm@ de la viande 
qu'il avait d@clar@e propre £ la consommation; et il assume aussi de graves 
responsabilit@s finaneibres: chaque intoxication par de la viande peut eofiter 
plusieurs centaines de milliers de francs. I1 assume aussi des responsabilitds 
p@nales en cas de n@gligence ou de faute grave: on a coutume de dire que le 
v@t@rinaire sanitaire est toujours en libert@ provisoire; il peut n'avoir aucun 
ennui pendant dix ans et subitement une inattention, une erreur, une n@gli- 
gence ou une traitrise biologique peut le conduire en prison ou le ruiner finan- 
ei~rement s'il n 'est pas suffisamment couvert en assurances de ta responsabilit@ 
civile. C'est done en @rant toujours sur ses gardes et en se montrant  s~vbre et 
m@tieuleux darts l'appr@ciation de ta viande que l'inspecteur peut @tre ~ la 
hauteur de sa t£che et peat  dormir tranquille. 

Pour @tre tout  ~ fait logique dans son activitg, l'inspecteur des viandes de- 
vrait suivre la viande de 1'@table jusque darts l'assiette du consommateur; cela 
est pratiquement impossible; on ne peut multiplier le hombre de ces fonction- 
naires qu'on trouve ddj£ trop nombreux. Le contrSle des viandes, pour ~tre 
effieace, dolt pouvoir compter sur la collaboration des professionnels de la 
boucherie; le commerce de la viande et des pr@parations de viande est soumis 

des dispositions l@gales contenues dans l'Ordonnance f@d@rale sur le contrTle 
des viandes. Chaque commergant est responsable de la viande qu'il met en 
vente; il est tenu de ne mettre en vente que des viandes contrTl@es et satisfai- 
sant aux dispositions f@d@rales de la loi sur le contrSle des denr@es alimentaires; 
c'est ce qui permet ~ l'inspecteur des viandes de concentrer son contrSle en 
trois phases: 

1. sur le bdtail vivant arrivant ~ 1'abattoir; 
2. sur la viande, aussitSt aprbs l 'abattage; 
3. sur la viande raise en vente dans les boucheries et les commerces de 

viande. 
Le contrSle de la viande commence donc d@j~ ~ la porcherie ou ~ l'@tab|e; 

en effet, la fagon dont un animal est log@, soign@, nourri, a une r@percussion 
sur la viande, sur les qualitds et les propri@t@s de la  viande. De plus, une b@te 
malade ne peut donner qu'une viande malade. Une viande saine ne peut pro- 
venir que d'une b@te en bonne sant@. Une b@te malade produit une viande soit 
infect@e de microbes, soit fi@vreuse, soi t  surmen@e, pr@sentant des anomalies 
de couleur, d'odeur, de consistance et de gofit. Pour qu'une viande soit saine 
et propre ~ la consommation, etle dolt provenir d 'un animal en bonne sant@, 
bien soign@, bien trait@, repos@ avant la raise ~ mort, abat tu ~ jeun. L 'examen 
sur pied, c'est-~-dire du vivant de l'animal, peut fournir ~ l'inspecteur des 
viandes de pr@cieuses indications sur l'alibilit@, la comestibilit@ de la viande. 
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Si un animal est real transportS, par exemple, c'est-~-dire maltrait~ avant  
son abattage, ou mis a mort dans de mauvaises conditions, cela n'int~resse 
pus seulement la protection des animaux, mais aussi l 'inspectorat des viandes. 
Les viandes saigneuses, surmen~es, contusionn~es, mal saign~es, d~colordes 
ou surcolor~es ne peuvent pus ~tre d~clar~es propres ~ la consommation; de 
telles viandes ne peuvent et ne doivent pus partir  de l 'abattoir duns les bou- 
cheries. Chaque b~te abat tue duns les abattoirs ou chez des particuliers et 
dont  la viande est destinde ~ 8tre mise daus le commerce est examinee par 
l 'inspecteur des viandes; la carcasse, c'est-~-dire la viande sur les os, et  les 
organes sont marquis  d 'un sceau, d'une estampille, ce t  estampillage corres- 
pond £ ta d~cision de l 'inspecteur des viandes; il y a trois ddcisions possibles. 

La viande peut  ~tre d~clar~e propre £ la consommation; elle est marqu4e 
d 'une estampille ovule; le boucher pourra la d~biter £ son dtal. Tous les or- 
ganes peuvent ~tre utilis6s, ou bien certains sont s~questr~s, paree qu'at teints 
de l~sions locales qui n'exercent aucune influence sur le reste de t'organisme. 

La viande peut 8tre d~clarde conditionnellement propre ~ la consommation; 
elle ne pourra ~tre consomm~e qu'£ certaines conditions; la condition la plus 
gdn~ralement impos~e, c'est que la viande soit cuite jusqu'k ce qu'elle air 
pris une couleur grise duns ses parties profondes, au centre des morceaux de 
viande. Ces viandes de basse-boucherie n'intoxiqueront pas le consommateur, 
mais elles pr~sentent des anomalies d'odeur, ou de couleur, ou de consistance, 
ou de gofit qui disparaissent ~ la cuisson. Cette viande conditionnellement 
propre ~ la consommation n'est  pus livr~e aux boucheries; elle est marquee 
d 'une estampille triangutaire; etle est vendue k un prix eorrespondant en g~- 
n~rat ~ la moiti~ de sa valeur normale sur un ~tal de basse-boucherie, sous 
surveillance v~t~rinaire; une affiche informe le public que cette viande a une 
valeur nutritive inf~rieure et le renseigne a quetles conditions cette viande 
peut  ~tre consomm~c. Elle est insuffisante pour la boucherie ordinaire, oh le 
consommateur paye le prix pour une viande provenant d'aflimaux.sains. 

Enfin, la viande impropre k la consommation est s4questr~e, c'est-k-dire 
qu'elle est saisie par l 'inspecteur des viandes, retiree de la consommation: Cette 
viande ne porte aucune estampille; elle doit 8tre d~natur~e, c'est-~-dire rendue 
inconsommable par l'aspersion de p~trole, de bleu de mdthylSne, etc., afin 
qu'aucune partie ne puisse ~tre soustraite. I1 s'agit de viande infect~e de mi- 
crobes, de parasites, ou de viande pr~sentant des anomalies d'odeur, de cou- 
leur, de consistanee, de gofit, telles qu'elles sont devenues r~pugnantes. 

Le Dr Bouvier, directeur de l ' Insti tut  Galli-Valerio, lors de son s~jour au 
Congo belge, s'~tonnait de voir un noir d~vorer £ belles dents de la viande 
puante, r~pugnante: <~je mange la viande, je ne mange pus l 'odeur ~) lui r4pon- 
dit le n~gre; nous n'en sommes pus 1~. I1 ne faut donc pus penser que toutes 
les viandes d~clar~es impropres £ la consommation sont des viandes toxiques; 
elles peuvent 8tre simplement r~pugnantes et cela suffit pour qu'elles soient 
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s~questrdes. L'inspecteur des viandes ne fait pas manger ce qu'il ne mangerait 
pas lui-m@me. Que fait-on de cette viande~. En campagne, elle e~t enfouie au 
clos d'@quarrissage. En ville, elle est transform~e en farine de viande apr~s 
avoir dtd stdrilis~e £ haute temperature (150 °) dans des appareils sp~ciaux; cette 
viande est ensuite remani@e par des usines pour la fabrication d'engrais. Cer- 
taines viandes impropres £ la consommation peuvent ~tre vendues, apr~s 
diff~rents traitements, £ des piscicultures ou £ des m~nageries. 

En Suisse, l'ann~e derni~re, la viande de plus de deux millions de b~tes 
a ~t~ d~clar~e propre ~ la consommation, plus de 13 000 b6tes ont dtd d~clardes 
conditionnellement propres £ la consommation; et quelque 5000 b6tes ont 
~t@ impropres ~ la consommation, sans compter routes les b~tes p@ries, qui 
sont toujours retir6es de la consommation et qui, sans l'inspection des viandes, 
pourraient entrer dans la fabrication de pr@parations de viande. 

Qui assume les pertes lorsqu'une viande est ddclassde en basse-boucherie 
ou s~questrde? - C'est soit le producteur, l'agriculteur, soit le marchand, soit 
le boucher, selon les conditions d'achat; pour ~tre assurd contre toutes pertes 
financi~res, le boucher doit ~tre muni d'une garantie ~crite, sign~e par le mar- 
ehand ou le producteur. Je  passe sous silence les nombreux titiges pouvant  
r~sulter d 'une saisie partielle ou totale d'une viande que le boucher pensait 
pouvoir ddbiter. 

Comment, par quels moyens, selon quels crit@res, l 'inspeeteur des viand es 
prend-il ses d~cisions ~. L'inspecteur a des directives contenues dans une petite 
brochure intitul6e: Instructions aux inspecteurs des viandes. I1 a encore des 
directives d'un ordre plus g@n~ral dans l 'Ordonnance f~d~rale sur le contr61e 
des viandes et la loi sur le contr61e des denr~es alimentaires, qui lui dictent 
la marche ~ suivre. Mais l'inspection des viandes d~pend en grande partie de 
la conscience professionnelle de l'inspecteur, de ses connaissances techniques. 

J 'a i  plusieurs fois parl~ d'odeur, de couleur, de consistance de la viande, 
qui peuvent ~tre normales ou anormales et peuvent donner quelquefois ~ la 
viande des aspects r@pugnants; ces valeurs ne peuvent pas toujours s'appr~- 
cier par des chiffres, par des centim6tres, par des degr~s; une lois de plus, on 
peut r~p~ter que la biologie ne connagt pas les mathdmatiques. C'est avec ses 
yeux, son nez, quelquefois son palais (lorsqu'il dolt faire une ~preuve de cuis- 
son et de d~gustation) que le v~t~rinaire sanitaire travaille ]ournellement. 
Nous savons, Mesdames, que la viande qui vous est prdsent~e par les bouchers, 
vous l'appr~ciez d'abord par votre rue, ensuite par votre odorat, et ensuite 
en la d~gustant avec le palais, et aussi avec les dents. La bonne viande se m£che, 
elle ne se d~chire pas. I1 n'est pas du tout  ~tonnant que l'inspecteur des vian- 
des proc~de de lam~me faqon, emploie les m@mes crit~res que vous, avant  vous. 

Mais l 'inspecteur a encore d'autres moyens pour garantir une viande saine. 
Ce sont les analyses, auxquelles il proc~de, lorsqu'une viande lui semble dou- 
teuse, soit au point de rue  de sa toxicitY, soit au point de rue  de ses propridtds 
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nutritives ou de son degrd de conservation. Dans tout abattoir digne de ce 
nom, vous t~ouvcrez un laboratoire. Les analyses durent 24 ou 48 heures; 
pendant ce temps, la viande est mise en suspens, en attente; elle ne s'alt6rera 
pas davantage, si on l'entrepose dans un local frigorifique, £ la tempdrature 
de ~-1 °, le plus rapidement possible apr~s l 'abattage, et ~ un degrd d'humiditd 
convenable. La viande ne sera estampillde ou sdquestrde que lorsque le r6sultat 
de l 'analyse sera connu et lorsque l'inspecteur aura examin6 une nouvelle fois 
la viande. 

Au taboratoire, l'inspecteur peut mesurer l'aciditd de la viande, sa facultd 
de r6sistance ~ l'dtuvage, son degr6 d'humidit6, etc.; il peut aussi rechereher 
les microbes et les parasites qui pourraient s 'y trouver. Pour 6tre ddclarde 
propre ~ la consommation, une viande fraiehe doit 6tre stdrite ~ l'int6rieur 
des morceaux, e'est-£-dire exempte de tous microbes £ l'intdrieur. 

Le vdtdrinaire, ~ part son travail aux abattoirs, fait des inspections dans 
les boucheries et dans les commerces de viande; il contrSle si la viande est es- 
tampillde, si les locaux sont propres, si les installations frigorifiques fonction- 
nent, si les locaux sont entretenus selon les directives de l '0rdonnance fdddrale 
sur le contr51e des viandes; l'inspecteur des viandes est donc souvent en pour- 
parlers avec les arehitectes, les ing~nieurs, les maitres d 'Etat .  Une boucherie 
ou un commerce de viande ne peut ~tre ouvert que si le ddtenteur a obtenu le 
permis d'exploitation, sign6 par le directeur des abattoirs ou le v6t6rinaire 
municipal ddldgud, apr~s un eontrSle des locaux. 

L'inspecteur des viandes ne s'occupe pas seulement de l'estampiltage de la 
viande, mais aussi de l'hygi~ne de la viande, e'est-£-dire des nombreuses mani- 
pulations de la viande apr~s son estampiltage; cette viande doit gtre entour6e 
de soins pour qu'elte reste saine; etle ne doit pas ~tre souillde lors du transport,  
de l'entreposage, de la mise en vente, et des diffdrentes manipulations pour la 
fabrication des pr6parations de viande. A quoi sert de ddclarer propre £ la 
consommation une viande qui serait ensuite souillde par des microbes patho- 
gbnes, rendue nocive par des adjonetions chimiques frauduteuses ou corrompue 
par un mauvais entreposage? La viande est un des aliments les plus corrupti- 
bles; elle doit 6tre entourde des plus grands soins pour rester saine. Les per- 
sonnes qui s'en occupent doivent ~tre formdes spdcialement, afin qu'elles con- 
naissent bien la viande. I1 est donc impensable de mettre la viande entre les 
mains de personnes qui n 'ont pas une formation professionnelle suffisante. De 
plus en plus, il faut insister pour que les bouchers aient une bonne formation 
professionnelle. Mesdames, n'accordez votre confiance dans le commerce de la 
viande qu'~ ceux qui ont f'ait un apprentissage de boucher-charcutier et qui 
ont 6t6 form6s sp6cialement pour s'oecuper de la viande; ceux-l~ seuls connais- 
sent bien la viande et pourront vous servir avec conscience professionnelle. 

La viande et les prdparations de viande doivent 6tre vendues sous leur 
propre ddsignation (on ne doit pas vendre de la viande de pore pour de ta viande 
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de veau, par exemple), elles ne doivent @tre ni alt@rdes (c'est-~-dire d 'une fral- 
cheur laissant £ d@sirer), ni souill@es (par des manipulations malpropres, par 
exemple), ni nocives (causer des troubles ehez les consommateurs), ni eontenir 
des substances non autorisdes. Ce texte de loi est clair et c'est pour faire res- 
pecter ces dispositions, pour sauvegarder une hygi@ne de la viande et la sant@ 
du consommateur, qu'il existe un contrSle sanitaire, que son contrSle est n@- 
cessaire et obligatoire; c'est pour l'hygibne qu'il existe des inspecteurs des vian- 
des; c'est pour l'hygibne que les abattoirs sont construits selon des prineipes 
modernes; c'est pour l'hygibne que les bouchers modernisent leurs installations, 
]eurs locaux, leurs machines. 

Des inspections ont lieu partout off de la viande est mise en vente, et les 
inspecteurs peuvent op@rer des prdl~vements officiels de viande et de pr@para- 
tions de viande pour d@celer les souillures, les alt@rations de routes sortes, pour 
rechercher les adjuvants non autoris@s. Lorsqu'un commerqant en viande est 
pris en faute, les pdnalitds sont s@v~res; elles peuvent @tre l 'emprisonnement 
jusqu'~ 3 ans et l 'amende jusqu'£ 20 000 francs pour celui qui a mis en vente 
ou en circulation des ~narchandises dangereuses pour la sant@ ou la vie, des 
marchandises contrefaites, falsifi@es ou d@pr@ci@es; le juge peut d@clarer le d@- 
linquant d@chu du droit d'exercer sa profession POUr une durge de 1 £ 15 ans. 
Celui qui intentionnellement a emp@ch@ ou entravd l'exercice du contrSle, 
soustrait des marchandises sdquestr@es, est puni des arr@ts jusqu'~ un mois ou 
de l 'amende jusqu'~ 500 francs. 

Intoxications carnies 

Lorsqu'un consommateur.se plaint au boueher d'avoir @t@ malade apr~s 
avoir consommg de la viande, le boucher a l'obligation de t'annoneer imm@diate- 
ment au service v@t@rinaire de l'inspection des viandes et de demander £ son 
client de rapporter si possible les testes de la viande ou du repas dans un papier 
imperm@able ou dans un r@cipient. Une fois alert@, l'inspecteur des viandes 
doit proc@der ~ une enqu6te et aux analyses n@cessaires. I1 r@pondra aux ques- 
tions suivantes: 

1. ¥ a-t-il eu vraiment indisposition du consommateur apr6s ingestion de 
viande ? Au besoin, il demandera un contrSle au m@decimd@l@gu6 ou au service 
sanitaire cantonal. I1 arrive en effet que des personnes se plaignent alors qu'elles 
n 'ont pas @t@ malades. 

2. ¥ a-t-il de nombreux cas ou bien est-ce simplement un cas isol@ ? 
3. Est-ce la viande ou un autre aliment qui est responsable de l'indisposi- 

tion? L'enqu6te doit porter sur ce que le client a mang@ avec la viande, les l@- 
gumes, la graisse, les boissons et dans quelles conditions ces aliments ont @t@ 
absorb@s; il devra 6tre inform@ sur l'@tat de sant6 du consommateur pr@c@dant 
l'indisposition, pour savoir si le consommateur n 'a  pas souffert d'une autre 
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maladie (par exemple d'une grippe intestinale, d 'un refroidissement, etc.). Le ser- 
vice d'inspeetion des viandes rut an  jour alertd par la caserne; on prdtendait que 
les reerues avaient dtd intoxiqudes par la viande de leur repas de midi; tous les  
soldats souffraient de diarrhde, de maux de ventre. Que s'dtait-il pass6 en rdali- 
td? Les recrues avaient dt6 k l'exercice toute la matinde; il faisait trbs ehaud; £ 
la rentrde de l'exereice, la bibre avait could/~ flots; il n'dtait done pas dtonnant 
que le bouilli du repas de midi air eu l'action d'une purge. Ce n'dtait done pas 
une intoxication carnde. 

4. S*agit-il vraiment d'une intoxication carnde? Les m@mes microbes spd- 
cifiques doivent @tre trouvds dans les restes du repas ou dans la viande de l'ani- 
real £ la boucherie et dans les selles du consommateur; des poisons chimiques 
doivent @tre ddcelds dans les restes de repas. 

5. Qui est responsable de l 'intoxieation carnde ? L'inspecteur ? Le boucher ? 
Le euisinier? La mdnagbre? Le consommateur lui-m@me? I1 peut arriver que 
des viandes soient souilldes de microbes pathog~nes dans les cuisines; e'est 
done le euisinier ou la mdnagb.re qui en sont responsables. 

Ce ne sont pas les quelques petites indispositions passag~res signaldes au 
hasard, qui alarment l 'inspecteur des viandes; ees eas isolds ne sont jamais des 
intoxications carndes dignes de ce nom, ee sont des troubles passagers, done 
de courte durde, dus ~ une indisposition momentande du eonsommateur, gdn@- 
ralement sans suite grave et dont seule la prddisposition, l '6tat de santd ou  la 
constitution du consommateur sont responsables. Ce qui alarme l'inspeeteur 
des viandes, ce sont les intoxications de tout  un quartier, de tout un village, 
dans lesquelles des dizaines ou quelques centaines de personnes tombent  ma- 
lades pour avoir mangd de la viande provenant d'une m@me boucherie, d'une 
m@me b@te ou d'une mfime livraison de viande, ou de viande servie dans le 
m@me restaurant. 

Les microbes les plus /~ craindre chez nous sont ceux du paratyphus; ce 
sont aussi les staphylocoques dords et le botulisme. 

Les microbes du ~aratyphus peuvent se trouver dans la viande des b@tes 
souffrant d'une inflammation des intestins, de la mamelle, de la matrice, at- 
teintes de panaris, d'arthrite, de pneumonie, d'abcbs divers, de septic@mie, 
e'est-£-dire d'infeetion gdnfiralisde. Ces viandes doivent ~tre analysdes au point 
de rue  bactdriologique, avant  d'@tre classdes par  l'inspeeteur, avant  qu'une 
ddcision soit prise £ leur sujet. Si du paratyphus est mis en dvidenee (il y e n  a 
des dizaines de-groupes), ces viandes sont ddclardes impropres £ la consom- 
marion. Mais le paratyphus peut  infecter une viande, saine au ddpart, par  con- 
tact  avec une autre viande infeetde, ou lors de manipulations malpropres par 
du personnel porteur de microbes, les porteurs de germes, qui ne se sont pas 
lavd suffisamment les  mains; ces souillures accidenteltes ont lieu aussi lors 
de manipulations sur des tables sales, lors de la mise en bootes de conserves, 
lors de la fabrication de prdparations'de viande. Ces porteurs de germes sont des 

128 



individus apparemment en bonne santd, mais qui portent dans leurs organes des 
microbes dangereux pour la viande et les consommateurs. Ils peuvent gtre 
aussi des individus gudris d'une maladie. Ils peuvent transmettre cette maladie, 
rendre les autres malades, sans en souffrir eux-m~mes. L'hygi~ne du personnel, 
le contr61e mddical du personnel sont a la base de 1'hygiene de la viande. 

Le paratyphus chez l 'homme est caract6ris6 par des maux de t6te, des 
vomissements, des coliques, de la fi~vre, de la diarrhde. Ces sympt6mes durent 
plusieurs jours, plusieurs semaines. Le paratyphus peut 8tre mortel, s'il at- 
teint un organisme d~bile. I1 est rare qu'une seule personne soit malade; le pa- 
ratyphus provenant d'une intoxication car~fie atteint g6n~ralement plusieurs 
personnes, plusieurs families, les habitants de tout  un quartier, de tout  un vil- 
lage. Grace au traitement par les antibiotiques, le paratyphus est moins dan- 
gereux qu'autrefois. 

Les staphylocoques peuvent se t rouver  dans des abc~s lors du vivant  de 
l'animal ou dans le sang de l 'animal lors de septicdmie, lors d'infections gdnd- 
ralisdes. Mais la plupart des infections par staphylocoques ont une origine 
humaine; il existe de ces microbes dans la gorge, lors d'angines, dans les bles- 
sures purulentes atux mains, les furoncles ou lors d'eczdmas. I1 suffit de mani- 
puler de la viande avee de telles mains, ou de tousser aupr~s de viandes ou de 
prdparations de viande pour infecter la viande. C'est pourquoi on exige que 
la viande a l'6tal soit s6par6e du public par une protection de verre. Les sta- 
phylocoques se multiplient rapidement dans les viandes et les jus de viande, 
dans lcs bouillons, dans les g~latines; leurs toxines, c'est-a'dire leurs poisons, 
rdsistent a la chaleur de la cuisson. Les infections a staphylocoques reprdsen- 
tent le type de l'infection par souillure, par contact. 

Les symptSmes d'une infection par staphylocoques sont caractdris~s par 
leur courte durde (quelques heures a deux ou trois jours); les intoxiquds vo- 
missent ce qu'ils viennent de manger, ont des maux de t~te, des sueurs froides, 
des coliques, des diarrhdes passagbres. Ces intoxications sont rarement mor- 
telles, mais elles sont plus frdquentes que les intoxications a paratyphus.  

Enfin, troisi~me source d'intoxication carnde, le botulisme. On nomme bo- 
tulisme l'ensemble des symptSmes provoquds chez l 'homme et chez les ani- 
maux par l'ingestion d'aliments contenant un microbe spdeifique qui peut  
vivre en l'absence de Fair; il se ddveloppe particulibrement bien dans les con- 
serves de ldgumes et de viande. Ce sont surtout des conserves mdnagbres, c'est- 
L-dire faites a la maison, qui peuvent contenir le microbe du botulisme. A la 
campagne, on met souvent de la viande en bocaux, queI'quefois m~me accom- 
pagn6e de 16gumes. Ces toxines sont trbs violentes, elles r6sistent a la cuisson 
e t a  la stdrilisation. Elles provoquent chez l 'homme et chez les animaux une 
paralysie rapide du systbme nerveux et la mort. 

Relevons que ces intoxications microbiennes sont rares en Suisse et parti- 
culi~rement dans le canton de Vaud, parce que le service d'inspection est bien 
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fait. Elles sont plus nombreuses en Allemagne, en France, dans les pays du 
sud, ou 1'on ne connalt pas la propret6 helv6tique. Si nous parlons de ces in- 
toxications, c'est pour que vous sachiez qu'elles peuvent exister, qu'elles peu- 
vent  apparaitre un jour; ce n'est pas pour que vous en soyez effray6es. La md- 
decine moderne dispose de mddicaments puissants pour conjurer les intoxi- 
cations carn6es dbs leur apparition et, d 'autre part, une inspection des viandes 
mdticuleuse vous en prdserve. 

Vous avez entendu dire peut-6tre que certaines viandes peuvent  faire 
apparaltre chez l 'homme le ver solitaire. Cela est exact. Certaines viandes, la 
viande de bceuf, de porc, de poisson peuvent eontenir des larves d u v e r  soli- 
taire; les animaux domestiques s'infeetent en avalant de l'herbe infectde par 
les oeufs du vet  solitaire, lorsque ron  vide le contenu de fosses septiques sur 
l'herbe. Ces larves se pr6sentent comme de petites boules d'eau de la grandeur 
d'une t~te d'6pingle dans la musculature de 1'animal. On nomme ces viandes 
des viandes ladres ou gr~ldes. Ces larves sont recherchdes systdmatiquement par 
l 'inspecteur des viandes dans la musculature du cceur et dans la musculature 
des bajoues de l'animal. Mais malgr6 ce eontrSle, ~ la seule polielinique de 
Lausanne, 10 ~ 12 personnes s'annoncent chaque annde avec un vet  solitaire, 
provenapt de la viande, ce  sont pour la plupart des gens qui voyagent beaucoup 
et qui mangent de la viande crue. En effet, les plus petites larves, invisibles 

l'ceil nu, ne peuvent 6tre d6cel6es lots de 1'inspection de ta viande dans les 
halles d'abattage. I1 est bien entendu que lorsque ces tarves sont aper~ues, la 
viande n'est pas li'vr6e £ la eonsommation, mais subit un traitement (la con- 
gdlation), afin que ces larves pdrissent. Si la viande 6tait suffisamment cuite dans 
les cuisines, il n 'y  aurait aucun danger que le consommateur soit contamin6 par 
les larves d u v e r  solitaire. Mais avec l 'introduction des biftecks tartares, de la 
fondue bourguignonne, les risques de contamination par l e v e r  solitaire aug- 
mentent. Donc, ~esdames,  cuisez suffisamment votre viande. C'est une mesure 
de pr6caution, surtout ~ l'6tranger. 

Traitements subis par la viande 

Pour traiter toutes les questions soulev6es dans le programme de cette 
journ6e, je parlerai aussi des traitements que la viande subit; on ne peut  pas 
traiter la viande comme on le veut. La liste des traitements n'est pas illimitde; 
tous les  traitements sont rdglementds par l 'Ordonnance fdddrale sur le contrSle 
des viandes. Voici les ' m6thodes autoris~es: le salage (le lard par exemple est 
sald), le fumage (tousles saucissons vaudois ont dtd fumds), la cuisson (les jam- 
bons sont cults), l 'dtuvage (les salamis sont dtuvds), la stdrilisation (les boltes 
de conserves sont stdrilisdes), enfm la congdlation. 

Vous avez certainement en m6moire encore, 5~[esdames, le souvenir de la 
viande congel~e des ann~es de guerre, cette viande qui laissait transsuder un 
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jus ros6, peu app6tissant; il y eut £ cette 6poque beaucoup de r6clamations; 
il y e n  a moins maintenant; etles ont presque disparu; pourquoi? Serait-ce 
que l'on ne cong~le plus de viande? Certainement pas; on cong~le encore de ta 
viande; la cong61ation est indispensable lorsqu'on veut  stocker des exc6dents 
de viande. Mais les m6thodes de congdlation ont chang6; eltes se sont am6tio- 
r6es; la viande fralche est tout d 'abord r6frig6r6e, c'est-~-dire qu'on la laisse 
reposer au frais ~ ta temp6rature de + 1 ° pour qu'elle puisse se refroidir, de- 
venir rigide, et atteindre un degr6 d'acidit6 stable; on parle alors de matura- 
tion de la viande, de viande mdre. On la garde au frigo pendant 3 ~ 5 jours ou 
m6me plus longtemps, pour les morceaux de choix, avant  de la d6biter dans 
les boucheries. I1 est rare qu'on la travaille ~ chaud; cette technique n'est va- 
lable que pour la fabrication de certaines pr6parations de viande. La viande 
absorbe davantage d'eau lorsqu'elle est chaude. Pour la congeler, on la met 
rapidement £ la temp6rature de moins 35 °, pendant 72 heures, on l'entrepose 
ensuite £ moins 18 °. La viande de porc peut ainsi se garder pendant presque 
9 mois; la viande de bovin plus d 'un an. Pratiqu6e dans de bonnes conditions, 
la cong61ation n'entralne pas de modifications notables de la viande. Toutefois, 
chez certaines viandes, on constate de la perte de poids par 6vaporation, une 
perte d'ar6me, de la rancidit6 (surtout chez le porc trop entrepos6), une 16g~re 
coloration noir£tre autour des os, quelques taches brun£tres, un peti t  gofit 
piquant lorsque la viande n'~tait pas dans un 6tat de bonne maturation avant 
la cong61ation. Mais souvent seul le sp6cialiste pourra faire la diff6rence entre 
une viande fralche et une viande congel6e. A voir les quantit6s de poulets 
congel6s que l'on consomme en Suisse, il faut croire que les viandes congel6es 
sont tout  aussi appr6ci6es parmi le public que les viandes fralches. 

Depuis qu'il existe des bouchers et des charcutiers dans le monde, ils salent 
la viande qu'ils veulent conserver. Le salage a pour but  non seulement d'as- 
surer la conservation, en pr~servant la viande de la putr6faction, mais encore 
d'en modifier la saveur. Les salaisons jouissent d'une grande faveur parmi le 
public; c'est une des raisons principales pour laquelle la viande de porc est la 
plus vendue. Le sel est un des ~l~ments min6raux principaux de notre organisme; 
notre sang en contient autant  que l'eau de mer. C'est un 61~ment vital. On 
distingue des salaisons fortes et des salaisons douces. Le public pr~f~re les sa- 
laisons douces; on diminue donc la quantit6 de sel dans les pr6parations de 
viande (jambons, saucisses, etc.) mais c'est au d~triment de la conservation 
de la viande. Moins il y a de sel, moins bien la pr6paration de viande se con- 
servera; c'est parce que l'on diminue la quantitd de sel clue l'on est tent6 d'avoir 
recours ~ des produits chimiques qui suppl~ent au manque de sel dans la ]utte 
contre la putrefaction; ils ne sont pas toujours sans danger pour l'organisme, 
c'est pourquoi ils ne sont pas tol6rables dans les pr6parations de viande. Le 
public pr~f~re les salaisons douces parce qu'on sait qu'il faut manger peu sal~ 
si l 'on veut maigrir, si l'on souffre d'une pression sanguine trop ~lev~e, si les 
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reins song d61icats, et le sel en exc6s rue le gofit de la viande et dureit la viande 
par d6shydratation. 

Vous avez remarqu6 que lorsqu'on cult la viande, elle commence ~ blan- 
chir ~ 45 °, puis elle prend une couleur brun~tre £ 62 et 65 °. I1 n'en est pas 
ainsi pour la viande sal6e. Elle reste rouge lors de la cuisson. Pourquoi ? Paree 
qu'en plus du sel, du salp~tre ou du nitrite, song ajout6s $ la salaison; ee nitrate ou 
nitrite forme avee le pigment du muscle une couleur rouge, la nitrosomyoglo- 
bine, qui r6siste ~ la euisson. L'emploi du salp~tre dans la fabrication des pre- 
parations de viande remonte ~ des milliers d'ann6es. Si le boueher en ineor- 
pore en trop grandes quantit6s, la viande devient dure, elle prend un gofit amer, 
une couleur brun£tre, une odeur de nitre. Le surdosage n'est done pas £ 
craindre. Le nitrite, par contre, est un violentpoison; 2,5 g de nitrite song une 
dose mortelle pour l 'homme. Le nitrite rougit la viande plus rapidement que 
le salp6tre; c'est pourquoi son emploi est appr6ei6 dans  des salaisons douces 
et rapides. Vous avez entendu parler de charcutiers qui furent condamn6s £ 
de fortes amendes pour avoir incorpor6 du nitrite en trop grandes quantit6s 
dans leurs pr6parations de viande. I1 n 'y  eut  aucune intoxication de consom- 
mateurs, mais le danger 6gait r~el. Selon les dispositions de l 'Ordonnance f6- 
d6rale sur le contr61e des viandes, les pr6parations de viande ne doivent pas 
contenir plus de 200 mg de nitrite par kg de marehandise et le nitrite ne peut  
6tre vendu aux bouehers comme tel, mais m61ang6 ~ du sel dans la proportion 
de .0 ,6% au maximum; ee m61ange est vendu sous le nora de sel nitrit6 pour 
saumures; il ne pent 6tre mis dans le commerce que par la r6gie cantonate des 
sels. Pour qu'on le reconnaisse ais6ment il est 16g6rement color6 par du macis 
ou paprika. Les emballages doivent porter  lisiblement l'inscription: sel nitrit6 
pour saumure, ~ conserver dans un endroit see. Si le charcutier emploie trop 
de sel nitrit6, sa pr6paration de viande est trop salve, devient immangeable; 
il doit done doser normalement le sel et, par suite, le nitrite se trouve dos~ 
convenablement, de sorte clue des intoxications ne song pas k craindre. 

Aux esprits chagrins qui veulent voir partout  une possibilitd de danger 
pour le consommateur, je citerai le mot de Paracelsius, c61~bre m6decin suisse 
du XVIe  si~cle: (~Toutes choses sont poison et rien n'est sans poison; seule la 
dose fait  qu'une chose n'est pets poison. ~ C'est bien le eas pour le nitrite. Pour  
rassurer chacun, je dirai encore que, par tes analyses, on ne retrouve clue des 
traces de nitrite dans les pr4parations de viande; etles ne peuvent avoir aucun 
effet nocif sur la sang6 du consommateur, parce que la plus grande pat t ie  du 
nitrite ajout~ a ~t6 utilis~e pour le maintien de ce pigment rouge du jambon 
bien r~ussi, des saucisses et des salamis qui restent rouges, et qui plaisent ~ la 
m~nag~re. 

Maintenir ce pigment rouge de la viande est un grand souci du boucher et 
du charcutier pour satisfaire la m~nag~re. La viande k Fair se d~colore; elle 
devient gris£tre, puis brun~tre sous la coupe; plus les morceaux song petits et 
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plus les altdrations de couleur sont sensibles. C'est pourquoi des chimistes sont 
pr~ts £ intervenir pour donner ~ la viande une couleur rouge factice ou la main- 
teair artificiellement. Or, la viande fralche, y compris la viande h~ch~e, ne 
doit ~tre trait~e par aucun agent chimique. Derni~rement, des commer~ants de 
viande ont ~t~ punis pour avoir incorpor~ de l'hyposulfite de sodium ~ la viande 
h£chge. Cette substance ehimique garantit une couleur rouge, mais n'emp~che 
pas la viande de se putr4fier; on croit donc, par la couleur, qu'il s'agit d 'une 
viande enparfait  dtat de fraicheur, mais elle peut d~j~ ~tre avarice, bien qu'eUe soit 
encore rouge. C'est donc une tromperie ~ l'dgard de l'acheteur. N'insistons pas 
sur la toxicit$ de l'hyposulfite, mais sur la tromperie ~ l'~gard du consommateur. 
C'est pour cette m~me raison que les colorants sont interdits en Suisse; seul 
te sang peut  ~tre employ6 pour teinter la viande en rouge. On a beaucoup lu, 
beaueoup 6crit, beaucoup discutd sur les colorants. Les colorants ~ base d'ani- 
line seraient une des causes du cancer. Les experiences faites au Centre anti- 
cancdreux romand semblent prouver que ce n'est pas le cas. Je  sais qu'une sou- 
ris ou un rat  d'exp~riences ne peuvent pas toujours fitre compares b~ l 'homme, 
mais les rdsultats obtenus sur ees animaux sont rassurants. Ajoutons qu'au 
Danemark, par exemple, les vitrines des boucheries prdsentent une varidtd 
de teintes et de eouleurs ineoncevable en Suisse. Chez nous, les p£tissiers pr6- 
sentent des produits alimentaires color,s. Qu'on interdise les colorants en bou- 
cherie, c'est un bien; cela garantit £ l 'acheteur un critbre pour apprdeier la 
fra~cheur de la marehandise. E t  e'est rendre service aux bouchers, Mesdames, 
que de faire h£cher la viande sous vos yeux. La viande h£chde au prdalable et 
raise en tas sur des plats, se d6colore rapidement. 

Le salp6tre et le nitrite sont les seuls agents autoris~s pour maintenir ~ la 
viande une couleur rouge qui r6siste ~ Fair et b~ la cuJsson. Et  encore ne sont- 
ils toldrds que dans les preparations de viande; ils sont interdits dans la viande 
fralche et dans la viande h£chde. La formation de ce pigment rouge est fa- 
voris~e par l 'adjonction de sucre, d e  vitamines C, d'acide citrique; ces adjonc- 
tions ne peuvent avoir aucune influence d~favorable sur la santd du consom- 
mateur; en trop grandes quantit~s, ces corps biologiques peuvent tout  au plus 
provoquer un gofit acide de la prdparation de viande; up surdosage est sim- 
plement une faute technique. 

Conserver la viande, c'est-£-dire prolonger la vie de cette denr~e alimentaire 
pdrissable le plus possible, la maintenir appdtissante et consommable apr~s 
plusieurs jours, plusieurs semaines, m~me plusieurs mois, tel est un autre 
souci du boucher. Nous avons parld de la cong~lation et du salage, il existe 
encore d'autres proc~dds; quelques mots sur le fumage d e la viande. 

Quelle est Faction de la fum~e? La fum~e enl~ve une grande quantit~ d'eau 
la viande, surtout en surface; comme l'humidit~ est l'ennemie numdro un 

de Ia viande, le fumage est favorable ~ la conservation de la viande. La fum~e 
tue aussi certains microbes de la putrefaction. On distingue le fumage ~ froid 
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ou fumage lent dont la tempdrature ne d@passe pas 18 °. Les saucissons vaudois 
ont 6td soumis £ un fumage lent. Ensuite le fumage & chaud, fumage rapide, 
dont la temp@rature varie de 50 £ 100 °. Le fumage £ chaud rue la plupart  des 
microbes. Les cervelas, les wienerlis ont dr@ soumis £ an fumage rapide. Le 
fumage donne aussi ~ la pr@paration de viande un gofit agr@able de fumde. 

L'influence de la chaleur est aussi utilis@e pour conserver certaines prTpara- 
tions de viande. A 100 ° et au-dessus, on admet que les microbes de la purr@- 
faction sont tu@s. La prdparation de viande est alors st@rile, c'est-£-dire exempte 
de microbes. Le type  de cette prTparation de viande est la conserve de viande. 
C'est une pr@paration de viande contenue dans une bolte de fer-blane ou un 
autre r@cipient herm@tiquement ferm@ et qui a @t@ soumis ~ un proc@d@ assu- 
rant une conservation d~trable, sans qu'it soit n@cessaire de la garder au frais; 
le contenu d'une conserve est, par  principe, stdrile, c'est-~-dire qu'il ne doit 
pas avoir de microbes vivants; ils ont @t6 tu@s par la st@rilisation (cuisson £ 100 ¢ 
et au-dessus). Les semi-conserves sont aussi des pr@arations de viande eonte- 
hues darts une bo~te hermdtiquement close mais qui ne peuvent ~tre soumises 
une st@rilisation parfaite, parce que la haute temp@rature provoquerait des 
modifications eonsid@rables de gofit, de couleur, et d'aspect de la pr@paration 
de viande eontenue darts la bolte hermdtiquement clOse. Le type d'une semi- 
conserve est le jambon en bolte. Ne pouvant 6tre totalement st@rile§, les 
semi-conserves doivent 6tre entrepos@es au frais et au see. Le bombage d'une 
bolte de conserve ou de semi-conserve est toujours un signe de phdnombnes 
anormaux £ l'int@rieur de la bolte. 

Selon leur degr@ de conservation, et le traitement auquel elles ont @t@ sou- 
raises, les pr@arations de viande se groupent en trois catdgories: 

1. Les prdparations de viande .faciIement air@rabies sont des prdparations 
qu'on ne peut  garder ~ l'@tat frais qu'en disposant d 'un moyen de r@frig@ration 
artificiel, ee sont par exemple les pr@arations de viande confectionn@es avec 
la viande h£ch@e true, non cuite, les h£chis, les atriaux, ]a viande h~ch@e 
rStir, etc. 

2. Les prdparations de viande de conservation lim,itde sont des pr@parations 
de viande qui sont raises £ l 'abri des alt@rations rapides par un fumage ou un 
autre proc@d@ et qui peuvent @tre entrepos@es sans r@frig@ration, settlement 
pendant  un court laps de temps, sans danger d'alt@ration; ce sont par exemple 
les cervelas, les schubligs, les wienerlis, etc. 

3. Les prdparations de longue conservation sont des pr@parations dont  la 
conservation est assur@e par le fumage, par s@chage ou par un autre proc@d@ 
et qui peuvent  @tre entreposdes sans r@frig@ration, pendant ~m temps prolong@, 
sans danger d'altdration; ce sont par exemple le lard fum@, la viande sdchde, 
le salami, les gendarmes, etc. 

134 



Agents conservateurs 

Relevons un fair important: les agents conservateurs, c'est-~-dire les subs- 
tances chimiques destin6es ~ tuer ou ~ emp~cher les microbes de se ddvelopper 
dans une pr6paration de viande sont interdits, m~me les antibiotiques, la 
p6nicilline et ses ddriv6s. Il est interdit aussi de passer la volaille dans un bain 
d'antibiotiques avant son emballage ou sa raise en vente. Pourquoi? I1 y a deux 
raisons. La premiere: il ne faut pas que des d6chets de viande d~j~ souillds de 
microbes ou en vole de putrefaction puissent ~tre incorpor~s ~ une preparation 
de viande. Une bonne preparation de viande ne peut ~tre fabriqu~e qu'avec 
de la bonne viande. Par l'emploi d'agents ehimiques, on pourrait tromper le 
consommateur sur la qualitd de la preparation de viande. La deuxi~me raison: 
les agents conservateurs peuvent continuer leur action dans l'estomac et les 
intestins du consommateur et tuer des microbes ou contrecarrer Faction de 
certains ferments indispensables ~ une digestion normale. II est donc bien que 
les agents conservateurs soient interdits dans les pr4parations de viande. 

Une seule exception, qui confirme la r~gle : l'acide benzoique, l'acide borique 
et l 'hexamdthyl~e-t~tramine sont autorisds dans les marinades, le saumon en 
boltes et les anchois et les spdcialit~s de viande de poissons, les conserves de 
crustacds, de caviar, mais dans des doses bien d~finies par les dispositions de 
l'Ordonnance f6ddrale sur le contr61e des viandes. 

Qualitd des prdparations de viande 

Vous avez entendu dire que seuls le boucher et le Bon Dieu savent ce qu'il 
y a dans une saucisse; ce n'est pas vrai. Par les analyses de laboratoire, l'ins- 
pecteur des viandes peut savoir exactement ce qui est cach4 par un boyau; 
par l 'analyse histologique, c'est-~-dire par l 'examen des tissus, au microscope, 
nous pouvons savoir quels organes ou queltes sortes de viande ont dtd utilisdes 
pour ta fabrication de telle ou telle preparation de viande, m~me si le h~chage 
a 6t~ poussd jusqu'au stade colloidal. I1 est possible aussi de savoir si ta pr6- 

• paration de viande ne contient que du porc (saucisson purporc) ou du cheval 
ou du boeuf, quelles quantitds exactes de graisse ont 6t6 incorpordes ~ la chair 

saucisse et quelles quantit6s d'eau ont ~t~ ajout6es ~ la preparation de viande. 
Les v~t~rinaires sanitaires sont aussi instruits pour ce contrSle de qualit6. 

Prdparations de viande prdemballdes 

Depuis une dizaine d'ann6es, une nouveau proc~d~ de vente de la viande 
a dtd introduit par la ndcessit6 du libre service ou service rapide; c'est Ia vente 
de viandes et de prdparations de viande prdemballdes sous cellophane ou autres 
emballages transparents. 

Elle a d'abord dtd introduite darts les boucheries. En cas d'affluence, les 
clients peuvent se servir eux-m6mes de viande ou de preparations de viande 
emb~ltdes, ddj~ pes~es, 6tiquet~es, tax4es. Ce procdd~ peut rendre des services 
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appreciables lorsqu'un sp6cialiste s'occupe du contrSle de cette viande prfiem- 
ball6e. Pourquoi cette viande doit-elle gtre entour6e de soins sp6ciaux ~. Parce 
que, sous son emballage, elle est menacde d'dtouffer. Ce mot peut  vous faire 
sourire; comment une viande peut-etle 6touffer? I i n e  faut pas eonsid6rer ta 
viande comme une denrfie alimentaire morte. La viande, ce n'est pas du ca- 
davre. Le cadavre, c'est de la viande morte, tandis que nos viandes de boucherie 
sont des denrdes alimentaires encore vivantes; une vie continue dans le muscle 
aprbs la mort de l'animal, des dchanges chimiques ont lieu avec le milieu am- 
biant. La viande dolt respirer; si on l'emp~che de respirer, elle dtouffe; elle 
va fermenter ensuite et se putrdfier. Sa couleur va changer; elle devient bru- 
nette,  elle laisse dcouler son suc; le carton qui porte la viande prdemballde s'en 
imbibe; elle prend une odeur piquante; 'ce n'est plus une denrde alimentaire 
appdtissante; elle peut m~me devenir toxique. Ce n'est qu'en ouvrant le pa- 
quet de cellophane, donc aprbs l 'achat, ~ la maison, que la mgnag~re se rend 
compte de l 'dtat plus ou moins bon de la viande prdemball~e. E t  c'est l 'objet de 
multiples contestations et de r6clamations h l'~gard du vendeur; et ces plaintes 
ne peuvent ~tre prises en eonsid6ration si la m6nag~re a entrel3os6 dans de mau- 
valses conditions cette viande pr6emball~e quelques heures ehez elle avant  
d'ouvrir le paquet  ou d'apprfiter la viande; elle a pensd que cet emballage dtait 
une sorte d 'enveloppe protectrice, conservatrice; or la viande prdemballde 
n'est pas une conserve de viande; c'est simplement une viande dans un embal- 
lage hygidnique, soumise £ t ous l e s  risques d'dtouffement que comporte cet 
emballage. Certaines grosses associations demandent que la viande prdemballde 
soit introduite dans les commerces de denr~es alimentaires, dans les laiteries, 
dans les 6piceries, etc. Nous y sommes opposds, m~me quand l'emballage 
porte une date  et m~me lorsque la viande pr~emball~e est entrepos~e dans un 
bac frigorifique, parce que ce d6lai "de consommation ne peut fitre contr61d 
journellement par l'inspecteur des viandes et parce que le personnel qui s'en 
oceupe n'a pas la formation professionnelte n6cessaire ~ l'appr6ciation de l '6tat 
sanitaire de cette viande qui dtouffe petit ~ petit. Si l'on veut la gabegie dans 
la vente de la viande, il n 'y  a qu'~ diffuser la viande fraiche pr6emball6e dans 
les magasins d'alimentation; ce sera naturellement au d6triment du consom- 
mateur, mais le consommateur est parfois bon enfant, pas toujours heureuse- 
ment. Souvenez-vous de ceci, Mesdames: la viande fralche ne doit pas gtre prd- 
emballde; seules les prdparations de viande de longue conservation peuvent 
l'fitre dans cer'tains cas, dans un emballage transparent (comme le cryovae), 
avee le vide d'air. Sans air, ces pr6parations de viande se ddcolorent moins 
facilement. Mais cet emballage n'est qu'une protection hygidnique contre les 
manipulations malpropres.  Les prdparations de viande prdemball~es ne se 
gardent pas plus longtemps; ce ne sont pas des conserves de viande. I1 faut les 
maintenir £ basse tempdrature (1 ° environ) si possible jusqu'au moment de 
leur consommation; avouez que cela est bien difficile ~ rdaliser quand on em- 
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porte de ces pr6parations de viande prdemballdes aux pique-niques, 1orsqu'on 
achbte la viande le vendredi et qu'on la consommera le dimanche soir seulement. 

Lorsque j 'ai accept~ de vous entretenir du eontr61e sanitaire de la viande, 
votre prdsidente m'a remis une petite liste des sujets qu'elle aurait aim~ en- 
tendre traiter. J e  dois done aborder deux sujets: premi~rement les hormones 
et la viande, deuxibmement les antibiotiques et la viande. 

Les hormones et la viande 

Qu'est-ce qu'une hormone ? C'est la sdcr6tion de certaines glandes du corps 
humain et du corps animal qui Cireulent dans le sang. Ces hormones, comme 
leur nom l'indique, servent £ exciter certains organes, certaines glandes, cer- 
tains muscles. Comme elles sont v~hicul~es par le sang, elles pdnbtrent dans 
toutes les cellules de rorganisme et synchronisent les fonctions. Qu'une vache 
donne beaucoup ou peu de lair, e'est une affaire d'hormones le plus souvent. 
Qu'une gdnisse engraisse plus faeitement qu'une autre, c'est une affaire d'hor- 
mones le plus souvent. Or, pour faire engraisser plus rapidement les poulets et 
rendre leur chair plus tendre, les Amdricains avaient mis au point, il y a quel- 
ques ann6es, le chaponnage chimique. I1 n'dtait plus ndcessaire de castrer les 
petits coqs en procddant £ l 'ablation des testicules; il suffisait de ddposer sous 
la peau de la nuque du poulet, de petites tablettes, des pellets, contenant l'hor- 
mone femelle pour emp~cher les testicules de se d6velopper et faire engraisser 
les poulets £ lm rythme surprenant. Chacun sait que l'hormone male s'oppose 

l'obdsitd; les coqs prennent rarement de la graisse, tandis que les chapons 
engraissent et leur chair devient plus tendr~. 

Nous avons tous mangd des chapons chimiques et nous avons tous absorb'~ 
des doses plus ou moins dlevdes d'hormones femelles, d'cestrogbnes synth~ti - 
ques. Les  pellets mettent  environ 6 mois pour se dissoudre complbtement et 
~tre absorbds par t'organisme. Or, le consommateur d'une viande enrichie ar- 
tificietlement en oestrog~nes, pourrait courir le risque de voir se produire chez 
lui le m6me phdnombne que chez les chapons chimiques. Certains cas inquidtants 
et burlesques ont dtd observds par les mddecins. 

La presse a rapport6 l'histoire de ce cuisinier amdricain dont la r6putation 
de puissance sexuelte dmerveillait son entourage. Subitement, il cesse de ra- 
conter ses exploits; il devient triste et irritable; plus d'amour, partant  plus de 
joie. Que s'dtait-it passd? Chaque soir, depuis un certain temps, notre cuisinier 
se faisait un petit  bouillon avec les cous des poulets servis pendant la journ6e. 
I1 consommait ainsi de grandes quantit6s d'hormones femelles qui n'dtaient 
pas ddtruites par la cuisson; une visite chez un mddecin, quelques injections 
d'hormones males suffirent £ lui faire retrouver sa puissance virile. D'autre 
part, on aurait remarqud aux USA clue les chiens et les visons nourris dans des 
stations d'dlevage, avec des t6tes et des cous de poulets, n'arrivaient plus £ se 
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reproduire normalement, par suite d'un enrichissement artificiel de leur orga- 
nisme en hormones ferhelles synth6tiques; les femelles devenaient st6riles. 

Les m~decins pens~rent que certaines perturbations physiques ou psychi- 
ques chez les humains pourraient ~tre attributes aux hormones contenues dans 
la nourriture. Les hommes risqueraient la f~minisation: grossissement autour 
des hanches, d~veloppement exag~r~ des mamelons, peau affin6e, et, bien en- 
tendu, ralentissement des facult~s viriles (ce qui n'est peut-~tre pas un real chez 
certains). Chez les jeunes filles, on constaterait un d6veloppement sexuel pr6- 
coce, chez les femmes, des troubles de la menstruation, des pertes de sang 
exag6r6es, des r~gles douloureuses. Il ne faut pas penser que tous ces troubles 
soient imputables aux poulets que nous avons consommes. Cependant, le dan- 
ger existerait th~oriquement. Chez les animaux d'exp6riences, on a pu d~crire 
des fibromes de la matrice, des tumeurs des glandes mammaires, apr~s injec- 
tions d'hormones femelles synth~tiques. On en tire des conclusions sur ce qui 
pourrait se produire dans le corps humain. Le doute profite toujours aux con- 
sommateurs, je r~p~te: le doute profite toujours aux  consommateurs. Plusieurs 
pays d'Europe et d'Am6rique ont interdit l'emploi d'hormones femelles pour 
la castration des volailles. La Suisse vient d'emboiter le pas. Par d6cision du 
3 mars 1960, l'Office vdt6rinaire f~d6ral a proscrit l'usage des tablettes d~pos~es 
sous la peau. Les injections et l 'adjonction d'hormones dans la nourriture 
sont aussi interdites. I1 est interdit de mettre dans le commerce la viande des 
volailles qui ont ~t6 trait~es au moyen d'oestrog~nes synth6tiques; cela con- 
cerne donc aussi la volaille import~e. On reconnalt g~n~ralement les poulets 
chaponn~s artificiellement ~ la cicatrice de l'ineision par laquelle les tablettes 
d'oestrog~nes ont 6t~ introduites sous la peau de la nuque; il est donc important 
d'examiner le cou des volailles suspectes. Darts les cas douteux, la pr6sence 
d'oestrog~nes peut 6tre d~cel~e par une analyse; l'inspeeteur des viandes se 
chargera de faire proc6der £ cette analyse; les frais d'examen sont £ la charge 
de l'Office v~tgrinaire f~d~ral. Celui qui met dans le commerce des volailles 
eastr~es hormonalement est poursuivi pour avoir mis en vente de la viande 
nocive. Vous voyez ~ quel point les autorit6s portent le souci de la sant6 publi- 
que; nous ne risquons pas de devenir chapons. 

Les antibiotiques et la viande 

Si vous discutez avec des maniaques de l 'alimentation - si cela ne vous est 
ddj~ arrivd, cela vous arrivera - vous entendrez dire que la plupart des viandes 
seraient actuellement soi-disant empoisonndes par une substance chimique se 
trouvant  dans la musculature des b~tes de boucherie: le cholestdrol, dont 1'ab- 
sorption provoquerait de graves troubles chez le consommateur. Parlez d'ali- 
mentation, parlez de viande, et vous 6tes certain, que vous butterez contre ce 
mot:  cholesterol. C'est £ la mode. 
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La thdorie du cholestdrol est simple, si simple, que tout le monde peut la 
comprendre: la voici. Lorsqa'on nourrit des animaux avec des fourrages con- 
tenant  des ant ibiot iques (la p6nicilline et ses ddrivds) ou des ddehets d'antibio- 
tiques, le poids de l'animal augmente plus rapidement, gr£ce £ Faction de la 
vitamine B 12. Or, ces antibiotiques provoqueraient une transformation de la 
flore bactdrienne des intestins, une inflammation chronique des intestins. L'in- 
testin r6sorberait de trop grandes quantitd.s de cholestdrol; il s'en formerait 
aussi au niveau de la muqueuse enflammde de l'intestin; ce cholestdrol serait 
transport6 dans le sang, puis se fixerait dans les muscles (donc dans la viande), 
dans la graisse, sur les parois des vaisseaux sanguins. Ces viandes d 'animaux 
nourris par des fourrages suppl6mentds, c'est-£-dire contenant des antibioti- 
ques, seraient des viandes contre nature, comme si on les obtenait artificielle- 
ment, ou en violentant la nature. Le consommateur qui absorberait ces viandes 
contre nature, verrait augmenter la teneur de son sang en cholestdrol. Ce 
cholestdrol se ddposerait sur les parois de ses artbres; ce serait l'origine de l'ar- 
t6rio-scl6rose, c'est-£-dire du dureissement des parois des vaisseaux sanguins, 
comme si du tuffe s'dtait ddpos6 dans une conduite c['eau. Mort subite des suites 
d'artdrio-scl6rose? C'est le cholestdrol des viandes eontre nature qui est le 
grand responsable. Infarctus du myocarde? - Cholestdrol, viande contre na- 
ture. Angine de poitrine? - Cholestdrol, viande contre nature. Rupture de 
l'aorte ? - Cholestdrol, viande contre nature. Attaques de routes sortes ? - Cho- 
lestdrol, viande contre nature. 

Conclusion: les bouchers seraient des empoisonneurs publics et les inspec- 
teurs des viandes des criminels, puisqu'ils estampillent des viandes toxiques. 
Quand j'ai lu ces thdories pour la premibre lois, je me suis demandd comment il 
se faisait que les inspecteurs des viandes n'dtaient pas tous en prison et comment 
tousles consommateurs lausannois n'dtaient pas au cimetibre. Non, Mesdames, il 
s'agit de remettre les choses en place. Nous ne pouvons pas, nous, v6tdrinaires sa- 
nitaires, nous laisser balancer de gauche et de droite et nous laisser emporter par 
tous les vents de folie qui passent. Nous devons 6tre £ la hauteur de notre t£che 
et assumer avec bonne conscience nos responsabilitds, ge me suis int6ress6 £ ce 
problbme du cholestdrol; je me suis mis en relations avec des mddeeins, j'ai 
notd leurs diffdrents avis. J 'ai  m~me l'opinion d 'un professeur de biochimie. 

A ceux qui proclament le slogan: viande contre nature  = mort  subite,  il faut 
rdpondre par une autre slogan, logique: viande naturelle  -~ longue vie et santd.  

En effet, toutes les viandes qui fi~lrent dans nos boucheries sont des viandes 
naturelles et saines. 

Je ne puis entrer dans tousles  d6tails du mdtabolisme du cholestdrol; cela 
pourrait 6tre le sujet de toute une confdrence; disons seulement quelques roots 
en passant: 

I1 ne faut pas lier trop intimement les deux mots: artdrio-scldrose et choles- 
tdrol. Les causes de l'artdrio-scldrose ? - Elles sont ~ chercher dans notre genre 
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de vie fiTvreuse, agit@e, dans les ldsions chroniques du foie. C'est une des ma- 
ladies d'usure de notre eivilisation, d 'autant  plus apparente que nous vivons 
plus longtemps qu'autrefois; ta long@vit~ a pass6 de 42 ~ 62 arts durant les 
50 dernibres ann@es. L'art6rio-sel@rose est d 'autant  plus apparente que l'on 
pose le diagnostic plus aisdment de nos jours. De plus, nous mangeons trop de 
sucreries, nous n'arrivons pas k d@enser toutes ces calories, vu notre travail 
s@dentaire, et la mdcanisation de tous nos moyens de transport. C'est lorsque 
le foie est malade, lorsque les tissus des vaisseaux sanguins sont fatigu@s, us@s, 
@puis@s, que le cholest@rol fair son apparition et s 'aecumule £ ces endr0its ma- 
lades, eomme le seeau, la signature du vieiltissement, de l'usure. E t  ce choles- 
t@rol, d 'oh vient-il? - L'organisme le forme, le synthdtise clans une proportion 
de 80 ~/o; l 'alimentation ne jouerait un rTle que pour a/5 et si notre foie est sain, 
l 'apport du eholest@rol est rdgularisd, eompens6. Ce sont les surmends hdpa- 
tiques, les inadapt@s, les personnes us@es, malades, qui forment trop de choles- 
tTrol en elles. 

Ce re@me ph@nom~ne se produit chez les animaux; lorsqu'un animal ne 
supporte pas nn fourrage suppl@ment@, enrichi d'antibiotiques, il souffre de 
la maladie de l ' inadaptation; la viande de ees animaux inadapt~s est rosde, 
trbs humide; elle laisse s'@eouler le sue museulaire; on parle de viande pisseuse. 
Ce sont des viandes malades, leur taux de cholestdrol est plus dlevd que chez 
un animal normal; ces viandes malades ne sont pas estampill@es propres ~ la 
consommation; elles ne figurent pas sur t'~tal des boucheries. Ajoutons que ces 
cas de viandes pisseuses sont d 'autant  plus int@ressants qu'ils sont rares. Ne 
vous laissez done pas prendre par ces thdories simples mais simplistes, qni ont 
l 'apparence d'@tre scientifiques mais qui sont absurdes, qui se r@andent  dans 
certains journaux pour faire sensation, uniquement pour faire vendre le journal. 
Ces thdoriciens sont des inconscients; ils ne se rendent pas compte de la pertur- 
bation qu'ils cr@ent darts tes esprits; et quart@ ils s'en rendent compte, qu'est- 
ce que cela peut  leur faire? Ils n 'assument aucune responsabilit@ ~ l'@gard des 
consommateurs. D'un cas, ils en font une g@nTralitT; d 'une supposition, ils en 
ddduisent une thdorie. La libert6 de la presse darts le domaine alimentaire est 
une libertd dangereuse, redoutable. 

On @erit des articles de presse contre des viandes saines et parfaitement 
normales, en laissant supposer qu'elles sont toxiques, et l'on ne s'Ttonne pas 
du tout  que des mdnagbres cherehent paffois £ attendrir leurs bfftecks en les 
saupoudrant  d 'extrait  de Papaya,  d'une poudre blanche, qui prddigTre la viande 
et la rend plus tendre; c'est cette viande soumise artificiellement ~ Faction de 
ferments que  je consid~re comme une viande contre nature, darts toute l'ae- 
ception du terme. 

Mesdames, ne soyez pas les victimes des maniaques de l'alimentation, qui ne 
s 'entendent pas entre eux et qui ont perdu le bon sens commun. Certains vous 
diront que la viande est £ l'origine de la plupart  des maladies dont souffrent 
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les humains: ngphrite, hdpatite, artdrio-scl4rose, cholesterol, urde, mort subite, 
que sais-]e encore? La tubereulose, la fi~vre de Bang, alors que t'on ne nous a 
iamais signal@ une infection tuberculeuse ou de Bang par suite de consomma- 
tion de la viande. Au contraire, le professeur Galli-Val4rio disait : <tMangez de 
la viande, vous combattrez la tuberculose ~; il voulait dire par 1£ que le manque 
de viande rend les gens d4biles, maladifs, r4ceptifs ~ toutes les maladies, et  ces 
@tats de carence sont partieuli~rement sensibles durant les p4riodes de restric- 
tions, de famine, lorsque les hommes manquent d'albumines, de protdines. 
D'ailleurs, la tuberculose a 4t4 41imin4e de la Suisse, i 'entends la tuberculose 
animale, et la fi~vre de Bang cst en passe de l'@tre bient6t. 

Pourquoi la viande est-elle si souvent mise en cause lorsqu'il s'agit de ma- 
ladies? Paree qu'elle est £ la base de notre alimentation. En-1959, la Suisse a 
consomm4 plus de 50 kg de viande par t~te d 'habitant;  darts ee chiffre ne sont 
pas compris les volailles, le poisson, les conserves. La France consomme 80 kg 
de viande par annde par t~te d'habitant. Comparez le sta~adard de vie, le taux 
de mortalit4 chez les peuples qui vivent d'une fa~on v@g@tarienne et chez ceux 
qui se nourrissent principalement de viande et vous verrez que les nations qui 
mangent de la viande sont des peuples riches et prosp~res; les natidns v4g4ta- 
riennes sont pauvres, ddficientes physiquement et sous-d4veloppges. L'homme 
est un omnivore, c'est-~-dire qu'il est constitu@ pour manger de tous l e s  ali- 
ments. Les v4g4taux ne suffiraient pas, sous nos elimats, £ alimenter convena- 
blement la population. La Suisse arrive £ alimenter £ elle settle le 90 ~/o de la 
population en viande; pour le reste, elle doit avoir recours £ l 'importation. 
Heureusement, les animaux sont 1~, et nous vivons par eux. L 'homme doit 
manger de 60 ~ 230 grammes de viande par ]our, selon son genre de travail, 
pour rester en sant4 et compenser l'usure de son organisme. I1 ne faut pas 
4couter ceux qui veulent vivre par d'autres moyens, par d'autres aliments; 
qu'ils s 'alimentent comme ils voudront, mais qu'ils n'imposent pas aux autres 
leur fa~on de penser, de vivre. C'est d'ailleurs un signe de tous les  temps que 
de faux docteurs se l~vent pour prescrire de s'abstenir d'aliments clue Dieu a 
crd4s pour qu'ils soient pris avec action de gr£ce. Comment voulez-vous 4tablir 
des statistiques met tant  tel ou tel aliment au pilori, et le rendant responsable 
des maladies ou des morts atteignant des personnes entre 50 et 65 ans, des gens 
qui ont bien mang~, bien v@cu, dont l'organisme est us4 par les fatigues, par 
le travail, certes, mais aussi par l'alcool, le tabac, les execs de routes sortes. 
Certains veulent reculer le plus possible la date de leur mort et n 'admettent  pas 
la d4ch4ance de leur organisme; ils cherchent comme raison ou comme excuse 

leurs maux tel ou tel aliment; ils choisissent telle ou telle nourriture comme 
bouc 4missaire; et c'est parfois la viande; et ils la rendent responsable de tous 
leurs maux, alors qu'elle les a fait vivre. Mais ils veulent encore bien vivZce, 
alors qu'its devraient se pr4parer ~ bien mourir. Certains poussent le gofit de 
la vie jusqu'£ la fotie de la vie. 
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On est loin du conseil de l 'apStre,  qui recommande  de manger  de tou t  ce qui 
se t rouve  sur le march@ et avec reconnaissance. C'est  quand la viande manque  

que l 'on  remarque  son impor tance;  souvenons-nous du peupte d 'Isra~l f uyan t  
l ' E g y p t e  ~ £ravers le d6sert, qui murmura i t  eontre Moise, not re  premier  ins- 

pec teur  des viandes, et  qui regret ta i t  les pots  de viande qu'i l  avai t  en E g y p t e ;  

il pr@f@rait la v iande  ~ la libert@. Remercions donc Dieu pour  la nourr i ture  en 
pensant  que la moiti~ de la populat ion du globe souffre de la faim et meur t  de 

sous-al imentat ion,  et soyons reconnaissants.  
Mesdames, je ne vous ai pas parl@ comme un commergant  de viande, ni 

comme un boucher,  ni comme un cuisinier, ni comme une m@nag6re. D 'au t res  

professionnels pour ron t  t ra i ter  le probl6me de la viande sous un autre  aspect. 
Je  vous ai parl@ comme v6t@rinaire sanitaire dont  l ' inspect ion de la viande est 

la principale activitY. La  viande est une des denr@es alimentaires les plus con- 
trSl@es; je dirai m@me que e 'est  la denr~e alimentaire la plus contr61de. Aueun  

al iment  ne mobilise au t an t  d ' inspecteurs  pour  son contrSle, aueune denrde ali- 
mentai re  n 'exige au t an t  de formatit@s pour  sa mise en vente,  aucune nourri-  
ture  ne r@clame au t an t  de connaissances de ceux qui la venden t  ou la manipu-  

lent. Aecordez donc votre  confianee aux professionnels honn@tes et conscien- 
cieux, aux autori tds sanitaires de surveillance, qui m e t t e n t  tou t  en oeuvre pour  
que la viande soit et demeure un al iment sain pour  tous les consommateurs .  

Rdsumd 

Le conf6reneier rappelte que le contrSle sanitaire de la viande et des pr6parations de 
viande est t'une des branches importantes de la m@decine pr@ventive. Les inspecteurs des 
viandes prot@gent la sant~ des consommateurs contre les intoxications earn@es, dont tes 
agents principaux sont ceux du paratyphus et du botulisme, ainsi que le staphylocoque 
dor6. Microbes et parasites dangereux sont d6cel6s par l'inspeetion sanitaire sur le b6tail 
vivant ~ son arriv6e aux abattoirs, sur la viande aussit6t apr6s l'abattage, mW la viande 
et les pr@parations de viande mises en vente dans les boucheries et commerces de viande. 
L'hygi6ne de la viande est li@e ~ l'hygi@ne du personnel qui manipule la viande. Les traite- 
ments que la viande subit en vue de sa conservation (salage, fumage, cuisson, 6tuvage, 
st@rilisation, ceng@lation) sont examin@s sous leur aspect pratique, de re@me que les 
m@thodes propres ~ maintenir la couleur rouge des pr@parations de viande. Le eonf@rencier 
parle des adjonctions frauduleuses et des traitements non autoris@s (hyposulfite, colorants, 
antibiotiques). I1 insiste sur le fait que la viande pr@embatl@e n'est pas une conserve de 
viande, mais une viande dans une enveloppe hygi6nique, laquelle peut faire @touffer la 
viande. Les injections d'hormones aux volailles viennent d'6tre interdltes. Le probl6me 
du eholest@rol est abord@ dans ses grandes lignes; seules les viandes retirees de la consom- 
marion peuvent contenir du eholest@rol en exc@s; les viandes des boucheries sont saines. 
Le eonf@rencier met en garde contre les maniaques de l'alimentation, qui aceusent sans 
preuve la viande d'@tre ~ l'origine des nombreux maux dont souffrent les populations 
modernes. 

Zusammen ]as~ng 

Die Fleischsehau ist ein wichtiger Zweig der Pr~ventivmedizin. Der Fleisehschauer 
schfitzt die Gesundheit der Konsumenten vor Vergiftungen, die vor allem hervorgerufen 
werden durch Botulinus, Paratyphus und Staphylokokken. Durch die Inspektion des 
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lebenden Viehs im Schlaehthof, des Fleisehes unmittelbar nach der Sehlachtung und aller 
Fleiseherzeugnisse in den Metzgereien und im Grol3handel kann eine bakterielle oder para- 
sit/ire Erkrankung erkannt werden. Auch das Personal wird einer hygienisehen Kontrolle 
unterworfen. Die verschiedenen Methoden der Konservierung (P6ekeln, R~uchern, Sieden, 
D~mpfen, Sterilisieren, Gefrieren) werden ebenfalls behandelt, wie auch die geeigneten 
Methoden zur Erhaltung der frischen Farbe des Fleisehes. Der Autor geht aueh auf die 
verbotenen Zus~tze wie Hyposulfit, Farbstoffe und Antibiotica ein und auf die unzu- 
1/~ssigen Behandlungsmethoden. Das vorverpaekte Fleisch ist nicht konserviert, sondern 
nur hygieniseh und luftdicht verpaekt. Die Verabreiehungen von Hormonen an Gefltigel 
ist neuerlieh verboten worden. Der ganze Fragenkomplex um den Cholesterol-Gehalt kann 
nut in gro2en Ziigen beriihrt werden; sicher sind aber alle Fleischerzeugnisse in den Metz- 
gereien in dieser Beziehung einwandfrei. Es wird gewarnt vor kritiklosen Fanatikern, die 
das Fleiseh ffir zahlreiehe Besehwerden verantwortlieh maehen. 

Institut fiir Hygiene und Arbeitsphysiologie der Eidg. Teehnisehen Hochschule Ziirich 
(Direktor: ProL Dr. reed. E. Grandjean) 

Ermfidungsmessungen bei Telephonistinnen 
w~ihrend der Nachtarbeit 
von Etienne Grandjean und Hans Werner Jaun, Zfirich 

Einleitung und Fragestellung 
Die Ermiidungsforschung beginnt  mi t  unserem Jah rhunde r t ,  wobei zu- 

nSchst  die Muskulatur ,  der  Energiehaushal t  und  die Stoffwechselendprodukte  
im Mit te lpunkt  des Interesses s tanden [1]. Seit dem Ers ten  Weltkrieg befaBt 
sich auch die experimentel le  Psychologie mit  der Ermfidung.  Diese Forschungs-  
r ichtung ffihrte zur Erkenntnis ,  dag nicht nur  k0rperliche Bet/it igung, sondern 
auch rein psychische Vorg/~nge, wie geistige Arbeit ,  Interesselosigkeit,  Lange- 
weile, seelische Konfl ikte  usw., zu Ermiidungszust / tnden ffihren k0nnen.  Nach  
Bartlett [2] ist die Ermi idung  ein Zustand,  der zu einer Redukt ion  der TKtigkeit 
oder zu unerwiinschten Anderungen der T/i t igkeiten ffihrt.  Fiir  Bornemann 
[3, 4] ist sie die Folge gest(~rter Wechselbeziehungen innerer  Funkt ionen ,  die 
zu Anderungen des Pers6nlichkeitsgefiiges, zur Unf/ihigkeit,  die Zusammen-  
h/~nge zu t iberblicken und  zum Zerfall des Denkens  in einzelne Teilprozesse 
ftihre. Bartley und Chute [5] fassen die Ermi idung als Anstrengung des Orga- 
nismus gegen die Ersch(~pfung auf. Nach  diesen Autoren  ist sie im wesentl ichen 
eine Desorganisat ion der Steuerung des Organismus, was le tz ten Endes  zur 
Beeintr~cht igung des Gesamtverhal tens  des Ind iv iduums ffihre. In  einer 
neueren Arbei t  yon  Bartley [6] wird auf  die Vielgestaltigkeit  der Ermiidungs-  
erscheinungen hingewiesen. Die fundamenta len  Vorg/inge seien physiologischer 
Na tur ,  w/ihrend die/~ul3ern Erscheinungen,  ni~mlich die St0rungen des Gesamt-  
verhMtens,  zum Gebiet. der  Psychologie gehoren.  Die Ermi idung  l~Onne ver- 
schiedene Organe und  Organsys teme betreffen u n d  dementsprechend auch ver-  
schiedenart ige S y m p t o m e  auslosen. Wegen der Verschiedenheit  der Erschei-  
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