
LE PRIX COURANT

Peu à peu la chair s'attendrit et se ra-
mollit, grace à un phénomène de fermen-
tation laterne d'où résulte de l'acide lac-
tique qui l'acidifie de plus en -plus jus-
qu'au moment où elle os putréfie et tend
& s'a!oaliniser.

Pour les animaux à sang froid Il ajoute:
"Ce phénomène est extrêmement rapide
pour la viande de poisson, et la fermen-
tation butyrrique et ammoniacale commen-
ce preaque aussitôt. Il semble que l'a-
cide lactique se produit aux dépens des
albuminoïdea eux-mêmes."

Or, avec la fermentation ammoniacale
surviennent des toxines, ptomaines au
riambre desquelles s'en trouvent quelques-
unes très vénéneuses.

Eh bien, les conserves de 'poisson se
préparent, on ne l'ignore pas, en quantité
considérable (t.hons. aumons,_harengs,
anchois, homards). Les sardines à l'hui-
le à elles seules figurent pour 80 millions
de bottes dans la production annuelle. Il
y a donc l matière à faire des repiqua-
ges. Si les usiniers, en général, ne le pra-
tiquent pas, il y a des gens inconscients
ou moins scrupuleux qui s'en chargent et
vendent au rabais dans la rue ces bottes
retapées et altérées depuis un temps va-
riable, quelquefois long, quoique l'huile
soit jusqu'à un certain point un enrobage
retardataire. Ce qui est écrit plus haut
fait pressentir qu'elles constituent pour
les consommateufs, peu fortunée surtout,
un incontestable danger. On en a eu des
preuves. Les tribunaux ont donc le de-
voir de poursuivre ceux qui les pratiquent
non seulement au nom de la santé publi-
que, mals aussi pour sauvegarder la répu-
tation de nos fabricants dont les marques
font prime dans le monde entier.

D. P. Charles,
Correspondant de l'Académie

de Médecine.
* e e

A cette étude de l'éminent professeur
le Dr Caries, un professionnel de l'indus-
trie des conserves répond par la lettre
suivante:

Lambesc (B.-du-R.), le 12 mai 1909.
Monsieur le Directeur

du journal L' Epicier",
Je viens de lire l'article du docteur

Caries de Bordeaux; permettez-moi, en
mon nom personnel, et je crois au nom
~dri grand nombre de fabricants de con-
serves, d'y apporter une brève réponse.

Le docteur Caries peut être un éminent
professeur de médecine et de pharmacie,
ce qui est loin de prouver qu'il soit aus-
si d'une compétence supérieure en ce qui

.concerne la fabrication des Conserves
Alimentaires en général. Si, au lieu de
raisoniner théoriquement, il voulait le
faire pratiquement, il saurait, que le re-
quipage dans certaines conserves est ab-
solument indispensable; tous les légumes
et fruits qui ne peuvent subir un blan-
chissage sont obligés d'être repiqués, pré-
cisérnent pour enlever le germe de fer-
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mentation du produit que contient la boi-
te. Je vais même plus loin, j'estime que
le requipage produit un effet très appré-
ciable sur toutes les conserves emboltées
à froid, car il permet de diminuer l'ébul-
lition et de conserver le contenu à un
état plus frais.

En conséquence, contrairement à ce
que dit le docteur Caries, j'estime que le
repiquage est indispensable pour faire
une bonne conserve.

Il n'y a aucune analogie entre le repi-
quage d'une boite floche et celui d'une
botte ordinaire. En effet, qu'est-ce qu'une
botte floche? C'est une botte qui, par
suite du soudage ou du sertissage n'a pas
été hermétiquement fermée. Faut-il en
conclure pour cela que le produit qu'elle
renfermait est irrémédiablement perdu ?
Je réponds, "dans certains cas, non".
Prenons, par exemple, le champignon,
comme l'indique M. le docteur CarIs.
En sortant vos bottes de l'autoclave,
vous vous apercevez de suite des fuites,
c'est l'A, B, C du métier, vous les retirez,
vous les ouvrez immédiatement, vous
laissez refroidir la marchandise et vous
emboîtez à nouveau. Croyez-vous que ces
champignons qui viennent de subir 20
minutes d'ébullition à 1120 (236.6' F.) qui
ne sont nullement détériorés, présentent
quelques inconvénients à être vendus com-
me marchandise de deuxième choix? Il en
serait autrement si cette même boite, ne
présentant aucune trace de fuite à la
sortie de l'autoclave, venait à bomber un
ou deux mois après; c'est la preuve évi-
dente qu'il y a un vice de fabrication et
que la marchandise est en fermentation
croyez-vous qu'à cette botte ainsi fermen-
tée, le repiquage qu"ndique M. le dlocteur
Caries pourra rendre la marchandise ven-
dable, même comme qualité secondaire?
J'en doute.

En résumé, toutes bottes sortant de
l'autoclave et présentant un caractère de
fuite peuvent être utilisées, suivant la
marchandise, en leur faisant subir une
deuxième ébullition. Si, au contraire,les
bottes viennent à bomnber après un séjour
assez prolongé, nous soutenons que la
marchandise, quelle qu'elle soit, est ab-
solument inutilisable, surtout les viandes
ou le gibier. Le repiquage qu'indique M.
le docteur Caries ne produirait qu'un seul
effet, celuli de faire éclater la boite en
repassant à l'ébullition.

Si je me permets de discuter l'article
de M. le docteur Caries, ce n'est certes
pas que je doute de sa haute valeur
scientifique, c'est seulement pour mettre
en garde le consommateur, qui pourrait
croire que, parce qu'une botte présente
la trace du repiquage, elle indique ainsi
qu'elle a eu un commencement de fer-
mentation.

Recevez, Molisieur le Directeur, l'assu-
rance de mes sentiments distingués.

A. Barbier.
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