REFUSLIGUE DU NIGER ORDONNLNCE N° 59,190
du 13 Novembre 1259

— —— e et

réglementant l'inspection des produits dlori-
gine animele eutres gue les viandes de bou—
cherie dans la Républigue cdu Niger.-

L FEESICENT DU CONGEIL L3508 LINIOCTRZS,

VU lea Constitution fe la Républicue du Niger du 12 Llars 18593
VU 1o Décret n® 56~146 du 14 Lolit 159 promulgant la lodi 3/59 du
7 Lot 1888 prorogeznt les pleins pouvoirs accerdids zu Gouverne-
e Republicue ¢u Niger:
VU le Décret 357.48%1 <u 4 Lvril 1987 déternminant lss conditions
stitution et le feonctiomnement Ias Tollectivitss rurclaes;

VU le Décret du 14 Lvril 1904 relsti?
Fublicues

N

: la protection Ze lz Santé

-

VU 1la loi du ter Lo(t 1905 sur la répression <es freudes et ses mo—
difications subséquentes;

VU le Décret 55,241 du 10 Février 1955 portant réglement d'adminis—
tration publique pour l'applicztion en ce gul concerne le commer-
ce des conserves et semi-conserves alimentsires, de la loi du
ler Lodt 1805, meJifide et complétée, sur la répression des
freudes, et 1'orrit

r2té interministiriel en date du 18 Janvier 18563
VU le Décret c¢u 7 Décembre 1815 et L'arrédté 1258/SE du 2° hai 1933,
c

reletifs & lz police sapniteaire des anipeux;

YU 1l'arrété 532/LE/50 du 6 Liai 1946, approuvé per arrfté gindral
n°26%8 du 26 Juin 1946, repglementent cu Niger la police sanitei-
re en cas de pleuropneunconie infectueuse cecprine;

VU le Décret du 41 Jamvier 1922, reglementant les conditions d'ex-
portation et de mise en vente des preoduits naturels, modifié per
Décret du 17 Jenvier 1935, rvelatif & 1'asmélioration et la protec~
tion de 1'igriculture de 1'Elevage et e leurs produits et cctes
subséquentes;

VU l'arrgté n® 2378/3E du 3C Sentembre 1

' tion et l'exportetion des snimaux, de
anineux et sss modificeations successi

41 reéglenentent lz pré-

VU L'errété générel n° 3121 du 3 Septenbre i€
5 viandes sechélds, modi-
3

1
3
reration et le comterce d'expleitation de
2

Fd

fi2 per err8té n® 1862 du 31 Jemvier 184

VU 1'arrété n° 58/3583/SFG du 21 Juillet 41858 rendant exécutoire la
délibération ¢ 1'Lssenblie Territorisle réglementent su Niger
1l'inspection sanitsire des viandes et produits dlorigine znimale
destinds a 1l'importastion et & 1'exportetiony

VU l'arrdté 2078/L3/3E du 28/12/50 modifié par arrétd n°® 1754/BL/IL/N
du 31 Juillet 41954 et 1l'arrstéd n® 441/3L/IL/N du 28/2/54 régle—
mentant l'abattage pour la boucherie dss jeumes et les femelles
pestentes e lz raoce caprine dge Loradi;

VU L'arrdté n® 1083 dau 18 Llai 4959 du Gouvernement Général spprou—
vant 1l'arrdt® 1° 441/LE/8Z du 24 Lvril 3940 du Gouvernenent <u
Niger, riglereatert 1l'chattzge des bovins de cette Colonie;

VU 1larrdté n°® 5%/352 rendant exécutecire su Niger la délibération e
1'Lssemblée Territeorizle réglementant 1'inspection des viendes et
ces demnrées ::creiies ou Nipers y
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VU les arrétés n° 58/350C et 58/35%1 <du 21 Juillet rendant exécutoires
les délibérations roglementent la profession de boucher, ainsi
cue le conditionnemsnt et le négovce dss cuirs et pezuxy

VU le décret <u 26 Janvier 1826 portsnt "eglementﬁtlon du Commerce,
de l'emplei de le détention des substences vénéneuses en L.C.F.s

VU le décret n° 48/638 du 6 Avril 41846 porteont orgenisstion du Ser—
vice de 1'dlevage et des Industries Lninecles des Colonies promul-
guﬂ en L,C,F, par arrété 228B2/LF ¢u & Juillet 1948 =t actes sub~
séquents, =t en particulier le décret 50/4626 du &6/12/50,fixcnt
les attributions du Service de l'Zlevepge et des Ind ustrles inime~
les d'Cutre-l.er promulgué en L.C.F. per =rr8té n® 29C05/8ET cu
18/4/55;

SUR le repport du luinistre de 1'Zlevege =zt des Industries du Niger;

@D

La Conseil Jeg Linistrss entendu:
¥

~CRDOGNNE -

T.— DICFOSITICNS GENZRLLID

LRTICLE 1°,- L’lnspectlon des produits, zlimenteires d'orlglne anima—
le autres que lss vi~ndes de boucherie, est organisée sur 1'étendue
de la Républicue du Niger suivant les régles ci-dessous.

LATICLE 2°.— X1 est entencdu par "produ1t alimentaire d'origine ani-
mele” toul produit de cette origine, 1‘etat freis, prépzré, trans-
formé ou conssrvé,

LZTICLE 3°.~ Far produit chlS, il est entendu tout produit & 1l'éta
naturel, n' ygnt subl cucune prepurstlon ou transformation cvent sa
consommation, n'édtant protigé cue par ces ROy ens Me conservetion
prov1301we, ou par le froid (de quelfue meniére qu'il zit été appli-
gué sens toutefois etre suffisant pour provoguer la congéletion) et
devent &tre consommé immédistement, tels que poisscns frais, crus-
tacés, molluscues, oeufs freis etc...

LRTICLE 4.°~ For produit préparé ou transformé, il est zntendu tout
produit aysnt subi Jes opérations le modifiant et lui assurant une
durée Ze conservation variable, tels cue : vicndes congeloes, salées,
fumées, seucissons, jambons, rroault e charcuterie, poissons sé-
chés, greaisses cnimales, etc... Fa proﬂhlt cons2rve, il est enten-—
du tout produit commercialisé en bOltuS métalliguss, flacons, etc...
toutes les conserves en gémnérzl, y compris les préparztions w11tes
"semi-conservas”.

LRTICLE 5°.- Sont chbrgas Je cette 1nspect10n, les Vetﬂrlnml"es Ins~
pecteurs et Les Lpents gliment habilitss et cssermentds du Linistére
de 1'Elevepge et Zes Industries Lnimales. L défaut, et & défaut seu-—
lement, en saront chergés les Lgents cu Llnlutei@ g le 3zmté.

LIRTICLE 6°,~ Scont égelement gualifiis pour proc,der cux recherches,
operer des prélévements hutmes cue ceux effectués a 1l'intériecur dJes
usines de. comnserves, et s'il y a lleu, effectuer des scisies @

- les Cfficiers de Police Jud1c1h1re, en gunéral,
~ les Inspecteurs du Service de la répression des freudes,

- les Lgents des Contributions Indirectes et des Douznes, les Véri-
ficateurs des poids et mesures, agissant & l'occa81on 22 1'exerci~—
ce de leurs fonctions.
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Ces fgents devrpnt en rendre compte immédiztement au Chef
du Service de 1'Elevege et des Industries fnimoles de le Républi-
gue du Niger.

LATICLE 7°.~ L'inspection des produits définis sux articles I et
suivants se feit dzns les lieux <e prépzrction ou J2 vente e ces
produits.

Les Agents Inspecteurs définis & l'esrticle 5, ont entrée
cux heures ocuvrebles ou zux heures de treveil dons tous les lieux
de préperation ou de vente, en vue &'y foire telle constatation
¢u'ils jugerons nicesscires, dens l'exercics de leurs fonctions.

L'entr2e fes susdits locsux ne peut leur 8tre refusde ou
enp8chée, et ils pouvent feire ernel sux sutorités de Folice ou
Ze Gendermerie pour feciliter lzur téche.

LRTICLE 8°,~ L'inspection preaticuée sur un produit cuelconcue,
soit a l'inportation scoit cu nmoment de l'exportation ne dispense.
p&as ce produit de l'inspection définie dems la présente Crdennsn—
ce., Celle—ci est une inspection de contrfle de salubrité opérée
dans les éteblissements fe production, de fabrication, de comrer-
ce ou les marchés, de fzgon réguliére per les sgants inspscteaurs
défiris a 1'article 3.

En ce qgui concsrne les produits importés, les certificats
d'inspection saniteire & l'importstion pourront &tre demandés au
Commergant; s'il s'agit de produits provenant d'une meison A'ip-
portation de gros, le Commer¢ant détaillent sera tenu de fournir
toutes indications utiles & l'agent inspecteur sur sa demende et
concernant l'origine de ces produits.

II.~ KODALITES 58 L!'INSEECTICN BT CES SLISIES

LRTICLE 9°,- Les produits,.définis aux srticles I et suivants sont,
au moment de 1l'inspection, soit déclrrés salubres et livrés a la
consommetion publisue, soit déclarés suspects et mis selon déci-
sion de 1'azgent inspecteur en observation conformément & l'erticle
15 ci-dessous.

LATICLE 10°,— Lorscue les produits sont déclorés suspects et mis
en observation, pour &tre soumis a un nouvel exzmen, dins les
conditions fixées pzr 1l'agent chargé ce l'inspection, un é&échan—
tillonnage pout Strz prélévé zux fins ¢'examen zu Laboratoir _
dans les meilleurs déleis compatibles avec les technitues d'exa—
men reconnues. S1 le produit est recomnu scin, il sst imeédiste—
ment rendu au commerce, et le certificet susvisé est sussitét dé-
livré. Dens ls cas controire, le scisie partielle ou totele est
prononcée dens des conditions définies ci-Cfessous et un cortifi-
cet de saisie dont le modéle est joint & la présente ordonnance
délivré a le demande <u commergant.,

LETICLE 11°.- Toute saisie donnerz lieu & délivrance d'un certi-
ficat de saisie cux ayents droit qui en feront la demande.

LATICLE 12°,-~ Les agents témoins d'un flagrant délit de falsifi-
cction ce freoude ou de mise en vente de produits corrompus ou toxi-
cgues sont tenus d'en faire la constatation imméd@ate, d¢ens les
conditions prévues par l'ordennoance fixent les regles a aprli‘uer
aux opérations fzites concernant les procduits d'origine enimale,

en vertu de la loi du ler Lofit 1905 sur 1z répression des froudes.
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ERTICLE 13°,- Tout produit seisi sera, soit dénaturé, soit détruit
sous la surveillaznce du Service d'Imspzction, scit tremsporté pour
y &tre enterré per les soins des comwergents intéressss, dens un
emplacement réservé & cot effet et clbturéd, interdit & toutes per—
sonnes cqui n'y sont pes appelées pzr les bescins Cdu Service.

En zucun cas, et sous cucun prétexte, un produit scisi ne
pourra &tre jeté dens un cours dl'ecu.

LaTICLE 54°,~ La dénaturetion sera fezite, scit zu moyen d'un mé-
lenge de sulfate de fer et Je crisyl & 5 % scit par tout cutre pro-
cadé reconnu valable.

LRTICLE 15°.-~ En cas de mise en observation d'un produit quelcon—
gue defini sux articles I & 4, celui-ci peut &tre conservé pendent
tout le temps considéré comze nicesscire & la confirmation du édia-
gnostic. Ce temps sera fixé par 1'zgent inspecteur, en fonction

des conditions de conservation du produit. En cas de vivres, ou ré-
frigérés, ne pouvent &tre conszrvés dens Zes conditions satisfei-
sentes, ce délzi ne saurcit Stre supérieur & 24 heures.

Ces produits resteront entreposés dons des locaux spéciale~
ment aménagéds a cet effet, 14 on ils existent, ou dens les locesux
des commercgents.

LETICLE 16°.— 5i un commercgznt contzste une saisie, et désire aveoir
reccurs 2 une contre-~expertise, il en fera immédistement la deman—
de écrite cui sers consignéde sur une registre ad hoec. Le contre-—
expert sera nomné par l'autorité compétente, (administration ou
justice le cas échésnt) en tenznt compte des exigences locoles et
jugera en dernier ressort. Le contre—expert opérera dens les meil-
leurs déleis compatibles avec les exigences de s2 mission.

Les frcis sont a.la charge du demendeur si la contre-exper—
. . . % ~ x . .
tise lui est fevorsble, ils seront & l= chorge 2o lladministrotion
dens le czs contreoire.

Un arrété ultérieur Gé&finire ces frais.

ITIT.- T LA X E &

LRTICLE 17°,- L'inspsction des prceduits dloripgine animesle donns
Tieu a la perception d'une toxe dite "toxe d'inspection sanitzire
des produits alimentzires”.

LITICLE 18° .- Le taux de cette toxe sers fixé per arr8té ultérieur.

IV.~ INSPZCTICN D0 DENRSES LLINENT.IAES DI!CRIGINT LNLLIA

1°/~ Dispositions ginérales.

LRTICLE 19°,- Tout produit slimentcire altéré ou représgntgnt soit
des riscues de propagation de meladies contagieuses, soit des ris—
gues de naladies trensmissibles & 1'homme, soit des risques Je ma-
ladies dengeureuses pour 1l'élevage et lz santé publicue sera ssi-

si, détruit ou dénaturs.

2°/-- Dispositions perticuliéres.

4--./-0*3
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L/~ S+UCISOCNS et 5.UCISHIS

- scucissons et saoucisses cuits ocu a cuire.

a/~ Prépcration.

LRTICLE 20°.— Il est interdit de d»tenlr, en vue Ze le vente, de
metire en vente ou de vendre, sous lc dénomination générele "szu
cissons ou saucisses cuites ou a cuire” Jes prepar&tlons composees
d'zutres éliments gue de la viende et de le greisse de pore, &
1l'exclusion de. tous abats issues, adéltlonnes ou nen de la v1ande
de boeuf, vezu, nmouton ainsi que d'épices d'aromectes.

Ces prepurutlons sont vendues &vec ou sans cuisson préalable,
elles peuvent &tre fumées.

ERTICLE 21.~ L'addition de fécule ou de féculents n'est autorisée
gue dens la mesure ou les mentions "fécule" amylacé" le font con~
naitre.

LETICLE 22,.~ Sont seules autorisés les colorants suivants @

— dans les pites : cochenilles et colorents végétaux; & l'expeption
de la gomme gutte et de llaconit napel.

-~ pour les boyzux: colorents vegmtgux,.sulfate de cerbonate de
chaux, ocre reuge, brun de n.ng@nese, bordesux B et C, ponceau
et poncesu RR, nouvelle coccine, rouge solide, . écarlcte R, . fus—
hine acide orange I, jzune nephtol et crysofde, curamine O, in-
digotine, allzarlne et dérivés sulfonés.

LRTICLE 23,- Les toux QA'humidit? maxima tolérés deons le moigre sont
les suivants @

— produits non fumés .......= 75 Y%
—pI‘O(iUitS fﬂ[ﬁ?.és TR 85%

LRTICLE 24°,- Lz prop pertion de pgras ”fns lzs ssucissons 2t scucis-—
ses ne deit pcs Bire inférieure é ac %.

ARTICLE 25°,- L'emploi des viandes Je cheval, une, mulet ete...

est cutorise desns lgz fabrication des soucissons, sous resmrve gue

le mot "chevel" fine" mulet" etc..." figure sur les étiquettes et
ens la rédcoetion des factures.

LRTICLE 26°,— Les saucissons & appelation "pur porc", porc et boeunf"
boeufs et porc", pur boeuf", doivent contenir les proportions sui-
vantes de ces especes :

— pur porc : neigre de porc & l'exclusion de toute sutre viende,
gras de wore.,

-

~ porc et boeuf: mzigre de porc 50 1 % (minimum) gras Je porc, mai-
gre de boeuf 4£,9 % (maximum) ‘
- boeuf et porec: meigre de porc 49,v % (maxiBum) gros e pore, mai-
gre de boeuf 5C,1 % (minimum)
~ pur boeuf ¢ ou sous vne Adénominstion dcns laguelle ne flgure pEas
le mot “jorc” -~ maigre de boesuf : 100 % - gras de
pore ‘
’.-/..?



b/~ classification

ARTICLE 27°.~ Les scucissons ot scucissss cuits ou 2 cuire sont
a1lnsi clzsssaes

- gsoucissons et ssucisses (saucisses longues, chipolates, chipole—
tes, scucisses de ménage, saucissons de
Strasbourg, scucisses de campagne cetc...

- seucissons cuits, type (scucissons me.Parls, gocucissons cuits
pore @t boeuf, cervelas, mortadelles,
etc. LR

Tout saucisson ou saucisse d'appelation différente non défi~
nie ci~dessus mcis rentrant dens les deux catégories ci-Zdessus de—
vra répondre sux conditions définies su paragrephe a Jde ce chapi-
ire.

LRTICLE 28%— Les viandes de premier choix devront obligatoirewent .
etre employées dems le fabrication des saucissons de pore, pur pore,
mortadelles, saucisses de Francfort, szucisses de Toulocuse et pro-
duits similaires.

Les viandes dz second choix sont sutorisées dens les fabri-
cations courzntes : saucissons cuits "porc et boeuf", cervelas,
saucisses de Strasbourg et produits similaires.

Les vizndes de troisiédme choix sont réservads cux pftés et
toutes les soucisses et szucissons Oz quelité 1nfbr1ﬁure.

ARTICLE 29°,- La proportion totale de sel incorporé gux scucisses
et saucissons cuits ne devra pos dépesser 5 % Jdu poids total de la
préparation,

ARTICLE 30°.- L'addition de salp8tre et Ze sucre dens certaines
prepargtlons est sutorisée dens Ces proportions ne dépasscnt pas
I % pour le sclp8tre et 0,2 % pour le sucre,

~ BaucCissons secs

a/—~ prépsration

LRTICLE 34°.~I1.est interdit de détenir, en vue de lo vente, de
mettre en Vﬁnte, ou de vendre souns ls dénomination gunormle ae
"gaucissons secs" des prépearstions composées d'=mutres. éléments
gue ce la viande de pore, boeuf, Poutons, chevzal, éne, le gras de
porc ainsi cue les épices, arometes, & l'exclusion de tous les
abats et issues.

Ces préperstions sont vendues szns cuisson préalesble.

ARTICLE 32°,— Ces préperctions doivent répondre aux conditions dé-
Tinies a 1Tarticle 28,

LRTICLE 33°,— Les toux d'huminité naximum toléré dams le meigre
est ce 46 %.

IRTICLE 34°,— Sont classés drns cette catégoris les saucissons
ayant Ies sprellations suivantes

‘I./...



— saucissons pur porc, saucissons de méncge d'hrles, scucissons
de Lyog, salami et tous cutres szucisscons sc¢ rapportent & cet—
te catégorie,

LRTICLE 35°.~ Les proportions J2s agents chimicues utilisés dons
la preparation Jdes saucissons secs ne doivent pas 8tre supérisurs
a s

"‘Sel R I A R I N L R I T N SR SR, ,4%
v

"Sa}-petre R NS R 0,1%

~ sucres divers «.eoivevecsansen= 0,5 %

Lienploi de nitrite de soude est toléré a un taux ne dépas-
sent pas 0,2 pour 1.0C0 dons le produit fini, ainsi gue l'emploi
de l'acide sulfureux & la condition cue le produit ne tienne pas
plus de 1C0 milligreommes dlepnhydride sulfurcux peur 100 grammes
au roment de la mise en vente.

b/~ Inspection £es soucissons et ssucisses.

ARTICLE 36°,- Les saucissons et les seucisses doivent £tre fermes,
non rides, a surfoce unie, les morcesux e lard ne foisant pas
saillie sous l'enveloppe. Ils doivent &tre recouverts d'une

fleur =bondsnte ¢t homogéne et avoir une odeur fronche et appe~
tissante., Bur une coupe les portigs musculesires doivent apperafi-~
tre de couleur frenche, brillente, plutdt foncée lorscu'il s'egit
e scucissons <e cheval. Le lard doit Ztre blanc.

LRTICLE 37°.~ Sont déclassés et doivent &tre vendus comme tels,
sous étiguette le mentionnant, les scucissons ou scucisses repré-
sentant les défeuts suivants : szucisson ridé, ssucisson crouté,
ssucisson mel tassé, saucisson représentznt un début liger Je
rencidité, saucisscon usé, saucisson rongé pcr les imsectes.

ARTICLZ 38°.- Sont ssisis, déneaturss ou détruits comme impropres

a 1z consommation et dengereux, les scoucissons ou ssucisses avrils
ou préparés avec 7es viandes putréfides, ou qui ont été au cours
e leur conszrvation ou transport la proie des germes Je la putré-
fection., Sont compris dans cette catégorie les saucissons dits
"pigués" & consistznce ferme et section lisse mais présentant une
odeur aigrelette, une saveur fcre et piguante.

Sont également compris dens cette catégorie, les saucissons
dits "chauffis" donnant 1l'impression d'&tre humides cu nor, &
coupe terne.ou & coloration jesune verdftre, ou recouverts d'un
vernis gras, griftre, d'odeur ncuséabonde.

ARTICLE 39°.- Sont saisis, sans préjudice des pénalités prévues
per la loi sur le répression des fraudes comme impropres.a_la_
consommation et frauduleux, les ssucissons et produits similzires
febrigués avee des tendons, aponévroses, déchets, etc.., ou con-
tenant une viasnde d'une espéce sutre cue celle indiquée sur 1'é-
tiquette.

ARTICLE 40°,- Tout saucisson doit &tre entouré_d'gne enveloppe
de papicr d'une bande et muni d'une étiguette 1nélquant son ori-
gine et Aéfinisscnt son appellation ou sa composition.

T



B/~ FTLTES = TENRINES — GLLINTINES - ETC ...

a/~ Définition — Fréperation —

ARTICLE 44°,— I1 est interdit de détenir en vue de la vente, de
mettre en vente de ou de vendre ces pftés de foie, dont.les cons~
tituants fondamentaux sont sutres cue les foies de pore, veau,
boeuf, mouton et le gras de porc.

LRTICLE 42°,— Les produits ci-Cessous sont seuls autorisés dans la
febrication des p&tés de foie @

~ les foies de pore, boeuf, veau, mouton (& ltexclusion de tous
autres abots et issues),

— les viandes de porc; boeuf; Veau; mouton.

- le pgres cde porc.

- le sel, le salpStre et le bicarbonate de soude.

~ les matiéres amylacées.

- la gomme caroube.

~ les épices et les aromates.

-~ les oeufs; Te Jait.

— les colorents végétaux, czrmin Je cochenille.

ERTICLE 43°,— Lorsqgue le nourcentsge d'emidon est compris entre

5 et IC % 1Tappellation "p&té e foie" doit Btre suivie d'un des
qualificatifs suivants : "amylccé" féculéd®,

LRTICLE 44°.- Lorsque le pourcentege dépasse 10 %, ce dernier doit
8tre égzlemdnt indigué, per exemple : "p8té e foie féculé a 12 %.

ARTICLE 45°,—~ Dans le p&té de foie dit °pur porc" ne doivent en-

trer cue le foie, la viande et le gras de pore, le foie et le gres
ent constituer cu moins v Je le préparation,

devent constit 85 % e le préparation

LRTICLE 46°,—~ Il est interdit de détenir en vue de la vente, Je
nettre en vente ou de vendre des pftés de campagne dont les cons-—.
tituants fondamentaux sont autres cue le foie de pore, boeuf,veau,.
mouton, le gras de porc zinsi gue tous les abets et issues de porc,
boeuf, veau ct mouton.

Le pourcentege de foiz ne doit cependent pss Stre inférieur
a 15 %.

ARTICLE 47°,— Cn Aéfinit par "p&té Je gibier ou terrine de gibier"
des preéperations cuites en moules, terrinegs, ou "en croute” conte—
nant des morcesux, des lznidres de gibier, au sein d'une farce,

ARTICLE 48°,— Les pftés, terrines, galantines ‘e lapin ou de gi-
Bier doivent contenir au pinimum Jz 15 % a 20 % de mzigre de lapin
ou de gibier désossé.

LRTICLE 4E°.~ Ne peuvent 8tre détenus en vue de l:s vente, mis en
vente ou vendus sous le nom Ge "foie gras" cue les préporations
constitudes exclusivement Je foie d'cie ou Ze canard. La greisse.
exsudie ner le foie & la ciisson ne pout compter dsms le pourcen-—
tage <e fole gras composé. p




L'addition de matidres amylacées est interdite & moins gque
la mention em soit foite & 1'étiguette.

LRTICLE 5C°%.~ Les purées, rculeau, créme et mousse Ce foie gras
doivent contenir un minimum Ze 75 % ce feolie gras de canrad pilé
ou heche,

4RTICLE 54°.~ Les dénominctions "pété <e ... au foie gras".ou
analogue, doivent contenir un minimum Je 75 % e foie gras, sauf
dens les préperations ou le foie gres nlintervient zue comme ac—
cessoire (bellotine de volaille au foie gras).

LATICLE 52°.-~ Dans les établissements ol s'exerce ls commerce des
merchendises dont la dénomination comporte les mentions, prévues
aux articles 47, 48, 49 et 50 de la présente ordonnance, les pro—
duits mis on vente ou les récipisnts gui les contiennent doivent.
porter une inscription indiquant, en caractéres apperents, la dé-
nomination accompagnse des dites mentions, sous laguelle ces pro-
duits sont mis en vente.

Ces mentions doivent &tre rédigdes sans abréviations cui
soient de mature a trompter 1'acheteur sur leur signification et.
en caractéres de dimensions ou moins égale & la moitié des dipen~
sions ces caractéres les plus grands figurent dens l'inscription
et dec m@me apparence typographicue.

LRTICLE 53°,.— Les boftes <¢e conserves alimenteires et e plats
assaisonnés d'erigine animale doivent obligatoiremont présenter
une margue correspondant a l'année de fabrication, et une margue
correspondant au jour de febrication. Ces merques deivent &tre

arposées dlune menidre indélébile.

b/; Inspection.

LRTICLE 54°.~ Tout pité ou préperation dont la composition ne se—
rait pzs conforme aux conditions défimies sux srticles ci-dessus,
sera saisi sans préjudice des poursuites cuxquelles s'exposerait.
leur détenteur, conformément & la loi sur la répression des frau-
des.

LRATICLE 55°.~ Beront déclassis et vandus comne tels sous étiquette
le mentionnent les pétés et les préparctions ci-dessus présentsnt
les altérations légeres sulventes

- déssechensnt superficiel

~ humidité suporficielle

-~ revBtement viscueux supcrficiel
- liguéfaction.

LRTICLE 58°.~ Sont saisis, déncturéds cu détruits les pfités ot pré—
parations ci-dessus présentznt les défauts et altéerations sul~
vants

~ putréfaction, fermentztions diverses, odeur putride,
smmoniacale ou fécaloide, contaminations diverses.

C/— RILLETTIS — RILLONS ~ RILLIUY -

el



LRTICLZ 57°.~ 1I1 est interdit de détenir en vue <e lz vente, de
mettre en venie ou de vendre sous lc dénominetion "Rillettes, Ril-
lons, Rillsux, des prépsrations composdes d'cutres éléments cue

de la viande de porc, lapin, volﬁllles, gibiers et obtenus par
cuisson et confisage de ces viandes dsns leur propre graisse ou
dens lo graisse de porc.

L’enploi des metiéres amylacées est interdit deans la febri-
cation des rillettes.

LRTICLE 58°.~ La proportion totsle e greisse zdmise ne doit pas
dépasser 695 %.

ARTICLE 59°.— Seront saisies, dénsturées ou détruites les rillet~
tes presentant les défauts et les altérations suivants

- meoisissures.

~ olezurs sulfureuses ou putrides.
- putréfactions diverses.

-~ fermentaticns diverses.

D/- PREFLRLTION L BLSE D'ASLTS

a/~ Définition - préparation

ERTICLE 8C°.- 11 est interdit de détenir en wvue de la vente de
mettre en vente ou de vendre sous la dénomination "ahuOUllle,

endouillette, bou&1n- galantine, fromzge de téte, hure, etc.,."
fles préparations composées d'autres éliments cue les viandes,
abats, issues Jde pore, additionndes ou non de vi'mdesi ebats et
issues <¢ Dboeuf, veau ocu mouton, =zinsi cue de leit, d'ocufs,
d'épices, 4! aromates et dloignons.

LRTICLE 61°,— Sont seuls autorisés dans laz fekrication des bou-
dlns, lzs constituents suivents :

- v1andes ebats et issues de pore boeuf veau ou mouton — les
feculents — le lgit —~ et ses deervs - les oeufs et leurs déri-
vés — les épices — les aromaotes — las cignons,

+ATICLE 62°,~ Lorscue les féculents sont employés dans la fabri-
cation ces préparations & base d'absts, le gualificatif "féculé
ou amylacé" doit figurer obllgct01renent sur 1'étiquette, si le
teux de féculent calculd en amidon pur dans le produit & la vente
reste 1nfer1euv a 18 %, pour les teux supérieurs la proportion
d'amidon doit &tre indicuée.

LERTICLE 63°.- Le pourcenteage d'humidits toléré demns les boudins
ne doit pas &tre supfrieurc & la vente a 75 %.

b/~ Inspection.

LRTICLE 64°.— Seront déclassées et vendues comme telles les pré-
parations & base d'abats présentsnt les altérations légeres sui-
vantes

— désseéchement superficiel.
~ humidité superficielle.

~ boudins ridés.,

- boudins mel tassés.
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LRTICLE 65°:— Dont saisiesy détruites ou déncturées; sans préjudi-
ce des Bénctions prévues per la loi sur la répression des fraudes,
les préparctions & base d'abats contensnt plus de 25 % de leur
poids total de gélatine, les boeundins fabrigués avec le sang d'une
cutre espéce animale que le porc, contenant une vionde zutre cue
celle de pere, sauf mention spéciesle ssront saisis, détruits ou
dénzturés..

ARTICLE 66°.~ Sont scisies, dénsturées ou détruites les prépara-
tions a base dl'sbats avarices ou préparées avec des viendes putré-
fides, ou qui ont ét% su cours de leur conservation ou de leur
transport la proie des germes Jde la putréfaction.

Sont saisies détruites ou dénsturies égclement, les prépara—
tions ci-dessus présentant une odour putride, ou zigrelette, une
coloration verd8tre, ou recouvertes d'un enduit gres, grisétre,
dfodeur nzusishonde, ou dont l'anzlyse permet de déceler la pre—
sence Jd¢ garmes nocifs & 1'homme.

B/~ J:L.BON

a/— Définition ~ préparation -

L2TZCLE B7°,- Sont zutorisés dzns lc febrication Jes jembons les
produzts suiveants, en dehors des épices et aromates

-~ gel, salp8tre commercialement pur.(nitrate de potasse) bicarbo-
nate de scude commercialement pur, sucre.

. Le proportion de salp@tre utilisde ne doit en aucun cas
Etre supéricure & 10 % du poids de sel employé.

1.'addition de nitrite zux saumures ou azu sel est tolérsie
dans <es proportions ne Qépesssnt pas 2 pour mille dens lz pro-
prop B2 B ¥y D
Auit fini.

LRTICLE 68°.- Les jambons sont zinsi classés 3

1/— jembons cuits : tels que les jombons Je Feris, d'YORK
2/~ jembons crus : tels que les jembons de Parme, de Bayonne.

b/~ Inspection.

LRTICLE 69°,—~ Le jambon cru doiit zvolr umne chair rouge foncée;
dTune graisse bien blanche et ferme, une odeur franche et agrea—
ble. Lu contszct Jes os, ces ceractéres ne doivent pes Btre modi-
fiés. La chair doit &tre ferme mais non dure.

Le jembon cuit doit préscnter ume cheir rose clair, compac—
te, une graisse blenche, une cdeur et une saveur agreesbles,

LETICLE 7C°.- Bont déclessés ot doivent &Stre vendus comme tels
sous stiquetts le mentionnent les Jeombons présentznt les défeauts
suivents

~ jembon écumoire, Jambon trop sals, jsmbon trop sec.
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(RTICLE 71°.~ Bont saisis, déncturés ou détruits comme impropres
a la consommation et dengereux, les jambons présentent les dé-
fauts suivants :

~ Jombon pomade — aspect extérieur sain, mais la totalité ou une
partie du parenchyme musculaire est remplacée por une masse homo-
géne rosée gui s'écrase comme une pite onctueuse, cdeur faode,
écoeurante,

-

- jembon putréfié - présentant des taches foncies noirféitres, ver—
détres plus ou moins étendues, .une odeur ngtte de putréfaction,
lorscu'il s'agit “e jambon cru, lzs teches peuvent ne pas &tre
toujours visibles.

F/— 5LL:.ISONS

LRTICLE 72°,—~ Les préperaztions de chercuterie salies et séchfes
ou fumées, prescntcnt les défsuts ligers suivonts ¢

~ rancidité lsgére
~ moisissures superficielles
—~ teneur en esu supérisure & 40 %

sont déclassdes ou vendues conpe tzlles sous étiquette le men—
tionnant.

LRTICLE 73°,- Sont saisies, déncsturées ou détruites ces ndmes
preperations présentent les altércations suivontes

~ rancidité accusée

— moisissures prcfondes

-~ putréfactions divarses
- présence de dermestes

LATICLE 74°,~ Les salaisons présentant l'altirction connue sous le
nom de "rouge" seront laissdes & lao consommation aprés épluchage
soigneux et brossage lorsque celle—ci n'est cue ligére et s'il
n'y a pss d'odeur de putréfoction méme liégére.

8i la coloration rouge a.pinétré a l'intéricur Jes salai-
sons, celles—ci seront saisies, détruites et denaturses,

2/~ GRLISSES LLLENT:IiZS

e/— Dispositions générzles

LETICLE 75°,- I1 est interdit de cétenir, de metire en vente ou
de vendre

1)~ sous le nom de saindoux tout produit ne provenant pas exedu-
sivement <des tissus adipeux du porec. .
— sous le nom <2 scindoux pure penne tout produit ne provenant
pes exclusivement de lao panne e pore.

Ces produits sont obtenus per extraction & cheud, ils
perdent leur droit & cette appelletion lorscqu'ils ont subi ulte-
rieurement une menipulation susceptible de modifier lzur composi-
tion naoturelle ou !eur tencur en principe utiles.
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ERTICLE 76°,~ Toute maticére prasse comestible concrete a la tenm—
perature de 1i5° eutre gue le beurre et le szindoux vendue 2
1'état pur peut &tre désignée sous le nom de graisse meis cette
Qésignation doit &tre completée par l'indication de la matieére
animale d'ou la greisse est tirde.

ARTICLT 77°.~ Tout mélange concret. d la tempirature Ze 1i5° Jde
maticres grésses comestibles pures, ccnerétes ou fluides, doit
&tre désign? sous une dénominction cui le distingue nettement
des greisses pures, visées au précédent articles

LRTICLE 78°.~ Les dénominetions usities dans le commerce pour
designer les mélenges de groisses peuvent 8tre accompapnies. du
nom <2 llun ou ‘e nlusieurs &lZments constituont le mélonge,mais
a la condition gue la mention comnlénentsire fosse connafire
exactemznt la proportion dans leoguelle le cu les élimoents dénome
més entrent dcons le m3lange.

LZTICLE 78°.- Llemploi Je teoute indicctiion ou signe susceptible
Ge creer wens l'esprit de 1'achetsur ume confusion sur la nature
ou l'origine des produits visis zux srticles ci-lsssus est inter-
dit en toutes circonstances, =t sous quelques formss gue ce soit.

ARTICLE 80°.~ Llemploi du mot "beurre" cst interdit pour désigner
toutle metiere prasse autre tue le heurre propremant dit tel cu'il
est QAéfini per Jes crrétés perticuliers le concernant.

LRTICLE B1°,~ Les mélanges Je gpraisses entre elles ainsi gue les
melanges concrets & la température Je 15° de graisse et d'huiles
vigétoles ou animales, lorscu'ils présentent l'aspect du beurre
et sont prépsrés pour le méme usage cue ce dernier produit, por-
tent obligeatoirement le nom <e "margarine'.

La coloration des margerines zst interdite.

b/~ Inspection.

LRTICLE 82°.— Le scindoux de bonne gualité deit présenter les
ceracteres suivants :

~ homogeéne, lisse, onctucux, coulcur blanche de neige, odeur
frenche et saveur agréable.

Sa tempirsture de fusion sz situe entre &G6° et 31°.

”

[ITICLE 83°,— 1 est interdit J'exroser & la vente cu de conscer—

~ 1 b4 » ] » - - - f)
ver le szindoux en récipients e culvre cu Je poterie vernissee
cu sulfeste Z2 rlomb.

LRTICLE 84°9,~ Le lerd - bonne quclits deit swoir le grain fin,
une coulsur légeremcnt rose et prisentor l'zepect Ju marbre.

L

LRTICLE 85°,~ Le creisse <e boeuf doii se présenter sous 1l'as—

pect ce peins de formes vericzbles, de consistonce dure, de colo-
E > Fad L~

ration blonche ou blane jeundtre, d'odeur agrzables

Lo groisse de vesu doit Btre d'un blanc necere, Je saveur
¢e noisettc, ¢e touncher onctueux, Iz consistconce relotivement
ferme.

!
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LRTICLE B6°.—~ Toute margerine doit obligatoirement comporter 2 %
‘dTamidon,

Le teux maximum d'humidité toléri dans la margarine est de

16 %.

LRTICLE 87°,—~ La vente Jde margsrine est autorisée dens les éta-—
blissenments Ze vente de beurre sous la forme <e pcins cubicues
enveloprés dazns les emballoges dlorigine et du poids de 500 gram-
mes zu rlus. Ces peains devront norter inscrit sur quztre feces au
moins <e leur envelopre le mot "marqarine”, Ie¢ nom ou la reison
gociale ot 1'adresse du febricant 2t, sur une dos foces au moins,
la compositicn de ce produit,

LIRTICLE 88°.— Seront sgisies, détruites ou démeturies toutes les
mercsrings . na rércnﬂunt pes cux conditicns reguisss cux articles
précl_ nts, sens préjudice Zzs scnetions prévuss por la loi surp
lz répression des fraudes.

~

LRTICLE 82°,.,~ Seront détruites ou dénaturées szns prijudice des
sanctions pravues par la loi sur lo répression ﬁes frezudes, les

graisses alimentsires présentont les falsificaticns suivontes

- addition d'eau

- addition {e carbenate

—~ présence d'une metiére crasse zutre que celle eutorisée
huiles et creisses snimales ou végételes non dénonmées
~ présence d'huile de coton, de sézame ou autres.

]

LRTICL:E ©0°,~ Seront sazisies, détruites ou dénaturées les grois-
ses alimentaires présentont les altérations suivantss @

- rencidité accusée

~ acidité surérieure & iC %

~ présence de sels de cuivre, ou 9e rlomb due aux récipients
- moisissures

- putréfactions diverses

3/- VILNZSZIS SECHIZS

ou séchées fu-
3dae on non d'un
fines lsniéres

erv2 une coclorstion

LRTICLE €1°.— Les viandes séchfes, séchies sal
mees doivent aveir une dn851cntlon profonle, ¢
salsge. Blles doivent se prészntizsr scus forme
ou copesux cesscnts, friasbles, medis cyznt cons
rouge.

Dve

L) ‘J’? (28]
[0} @‘(D

LRTITLL ©2°,.— Ces viandes seront szisies, détruites ou déncturées,
dens les cws suivents : odeur nfme lépére Je putréfeetion, aspect

rou et gluent, moisissurcs profondes.

LRTICLE €3°,
tion, selon ¢

Ces viandes pourront &tre lsissdes & lo consomma~—
écision s 1l'Lpgznt Inspecteur, dens les cos suivants:

f.‘a |

’

- moisissures l%géres, présence Je dermestes.

4/— FCUDRES IT RBYTRLITS 3 VILNDES

ARTICLZE S4°,- Les poudres <e viznde doivent ;voir une odegr,faible
de. - colle forts ou de r&6ti. Le tocux Qd'hunidité naximam toleér? do
ces produits a la vente est Je 10 %.
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LBRTICLE €5°,.— Les noudres <e viande présentant les défauts ou al-
terations suivants seront saisies, détruites ou dénaturées

- odeur forte ou doutcuse

— huridit? dépsssent 1C % et entrainznt la formation Jde grumezux

- putréfactions diverses

- moisissures

~ présence Ce germes ou spores nothogénes pour 1'homme et les
eénimzux domesticues.

LRTICLE €6°.~ Les extreits de viande 7o premiére quelité doivent
avoir une coulzur brun clair, uns saveur agréasble <e viande, ils
ne collent pess =zux doigts.

Les extraits de seconde gualité sont de colorction foncée
noircissant rapidement en surface, & saveur fede ou légérement
amére, a gofit de cuit.

Ces extrzits guelcu'en soit la qualité, ne doivent pas ti-

trer plus de 16 & 17 % d'ecu.

LRTICLE ©7°,~ Seront saisis, détruits ou dématuréds, les extraits
e viande presentant les défauts ou altérations suivents i

~ présence de germes ou spores pethopénes pour l'homme ou les
animsux domestigues

- odeur putrite

putréfactions diverses

— titre d'eau dépessant 17 %

1

5/- ANTL.LUX CE B:BSE~CCUR ET GIRIZRS

a/~ Voleilles ~ Cigs — Canards -

LRTICLE €8°,~ Sont détruites ou dénaturles les carcasses te Vo-—
YTeilies ocies et canards présentont les défeuts et altérations
généreux suivents :

- carcosses salgneuses
- " surmenées

- " fidvreouses

- " insuffiscntes
- " répugnentes

" cachectirues
- " putréfides

- " toxicues

1

LRTICLE ©9°,~ Peuvent &tre livréies & la consommation dens certains
cas, et selon Qécision de 1l'igent Inspecteur, les carcesses insuf-—
fisantes ou cachectisues. Blles seront déclassées et vendues comme
telles,.

Tubarculose aviaire.

LRTICLE 1CC%.- Sont sazisies en totalité, dénaturées ou détruites
en totalitd, les carcasses cde sujets cachecticues ou non, presen-—
tent un erethysme “es follicules pileux, le chapelet oesophagien
et une décoloration plus ou moins accentude dJdes tissus, zinsi
cu'une Jes lésicns suivantes !

~ sur le foisz ! granulis, congestion, rupture de parenchyme
- sur le tube digestif : lésions ulcéreuses
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- sur lc rote gre mlie, congestion

- lésions médulleires dss os longs

Diphtérie

LRTICLE 1¢i°.- 3ont scisies en totsli te, detrultes ou dénzturtes,
les cearcasses Ze sujets présentznt drns la reglon de . lo téte et
du cou dgs fousses nerbrunes jaune ou blanc Jaungtre, débordant
les muqueuses buccales et nasales ou coenjonctivales ou des tu—
meurs arrondiss, conconittantes ou non, ulcéries, au nivezu du
tégunment cutmne.

Choléra

LRTICLE 102°,- Bont saisies en tot;llte, détruites ou déneturies
les carcasses préscntent les caorsctéres de congestion capillaire
avec cyanose, les caractéres de septlcenle hénmorragicue, Zes
exsudats dans le péricarde ou le paritcine.

Feste aviaoire

ARTICLE 103°,~ Scont sczisies en totalité, détruites ou. dénaturées
les carcasses rrésentant les c:rcctéres de serticémie, de conges—
tion du foie, souvent de coloretion choeolat, des exsudats dens
les sereuses, des hémorregies dsns le tractus digestif.

Lutres affsctions

P

ARTICLE 104°.— Sont. saisies en totaiitsd, détruites ou démnaturées,
les carcessss dl'animoux atteints d'wutres cffections cue celles
décrites ci-dessus et notomment Je

—~ pasteurcllose
brucellose

- salmonellose

~ mullorose

typhose aviaire, ctc...

et représsntent les l=s1ons conmundment décrites y affirentes,ou
dont les excmens permettraient de déceler les germes de ces af-
fections.

Forasitoses

LRTICLE 105°.~ Les carccsses présentent des signes de perasitoses
pourront ztre livrées au commerce cprés épluchage lcrge et soi-
gneux, et éliminstion des organes infestés. Blles seront déclas—
sées et vendues comme telles sous étigustte le mentionnant.

ARTICLE 106°.~ Seront segisies, dénsturdes cu détruites les car-
cesses Ce volailles, cies, canards, refrlgerees ou congelées pré-
sentant les Aéfauts Aéfinis aux erticles ci~dessus ainsi gue les

sgivents @

- décongélation totale

— odeur de fermentation putride
~- putrefactions diverses

- rancidité
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b/— Lutres cnimeux de basse—-cour

LRTICLE 107°.~ Les cesrcasses Jdes cnimeux Jde basse-cour autres que
les velailles, oies, canards, fraiches, refrlgﬁrnes ou congeles
sont saisies, ’dbnoturées ou détruites lorscu! elles présentent les
défauts ot altérrtions Qéfinis aux articles 98 & 106.

c/— Gibiers

LRTICLE 108°,- Les gibiers frals, réfrigérés cu cong@les, présen—
tant les altératioms légéres suivantes sont livrés au commerce,
aprés éplucheage laorge et scigneux @

- souillures légeéres diverses

~ tiches ncirftres provenant fg contusions dues =ux heurts
de transport

- deshydrat tion des tissus musculazires de surfeoce

~ légéres oxydsztions provoquant un début de rancissement des
graisses

~ décongéleation légere en surfsce suivie de recongéletion

~ moisissures superficielles.

ARTICLE 108°,- Sont saisies, détruits ou dénaturés les gibiers
frais, réfrigorés ou congelés, présentent les défeuts ot altére~
tions suivants :

— odeur sulfurcuse ou rutrids

- rutréfaction° diverses

— moisissures profondes

~ décongélation profonie

—~ et toutas altérations A'crire n:thologlﬂuﬂ en fonction
Jes régles classigues &2 l'inspection Jes vicndes.

LRTICLE 11C°.— La protique dite "cu frisendsge" est interdite.
Tout glbler fzisend? sera considiré comme putréfié et scisi, dé-

truit ou déncturéd en conségquence.

6/~ LE3 CEUFS
ed bl

LRTICLE 111°.~ La dénomination "ceufs" sans indiczation de 1l'es—
péce animcle Ce provenance est réservée exclusivement sux oeufs
de poule.

Tout oeuf provenwnt d'une espéce zutre cue la poule doit
8tre désignéd par lsa dénomination "oceuf" suivie du nom de l'espéce
dont il provient.

LRTICLE 112°,— Les oeufs sont classés dlaprés le temps qui s'est
ecoule cepuis la ponte en :

- oeufs 3 la cogue cu frais de 1ére qualité
— ceufs de deuxiéme gualité

~ oeufs 7e troisiéme gualité

~ oceufs Je conserve

L‘lnscrlptlon de la QUulltu est obllgat01re lors Je la ven-
te. BEn cas dtoeufs importés, l crlglne Goit Btre exprassément
nentionnée psr le commergent & la visite.
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LRTICLE 4113°.~ Les occufs & la cocue ou frais de iére guslité doi-
vent Gtre &gls au meximum Je § Jours. Lu mirzge, ces oeufs présen—
tent une chambre & gir petite, ils sont elairs et lorscue lour
coquille est blanche, on peut apercevoir le jaune sous l’a8poct
d'an cercle plus sombre flottemt cu milicu du blane. Lorscue l'on
casse un tel osuf lg jeune aprarafit bien globuleux, le blanc est
ferme et se maintient autour du Jjoune.

ARTICLE 114°,~ Oeufs de deuxiéme qualité. L' gge de ees oceufs ne
doit pes dépasser six semaines, Le diamétre Je lz chambre a air

est nettement sugmenté, Le jeune est emncore globuleux, bien qu'la—~

plati’”, la membrane v1te111ne présente des plis, le hJmnc est plus

fluide. Le chiffre 2 indiquent la gqualité cui devra 8tre inscrite

par les commergants responsebles sur la coqullie de ces ceufs en
caractéres indélébiles.

ARTICLE 145°.— Cecufs Jde troisiéme gqualité. Ces oeufs sont des ocufs
de deuxiéme qualité qui ont vieilli, la coquille est souvent mar-
brée. Si 1l'on secoue l'oeuf 1z membrene vitelline se rompt et
l'on voit le jaune se nelanger cu blane. Quend on cezsse l'oeuf, le
meme incident se produit. Le chiffre 3 indiguant lz qualité devra
&tre insecrit sur la coguille en caractdres indélébiles per les
comnergants responsables.

LRTICLE 2 — Ccufs de comserve. Guel cue soit le node de conser—
vation, ces oeufs doivent porter sur lzur coguille, en Cﬁracteres
indélsébiles, le mot "conserv*“. L ce*te inscription peut gtre subs-—

titude celle Ze "réfrigird" s'il s'agit dlocufs conservés par le
froid, "stebilisé" s'il s'agit ¢'oeufs conservss dops un milien
gozeux dont la compositicn de distinpgue nettement e cclle e
1'atmospheére.

Chacun de ce ers nservé réfrigsreé abilisé" peu
. Cha ” 5 t es "cons " "réfrigiré” "stabilise" t
Etre renplece? par l'une des figures géométricues ci-aprés uy:nt zu
moing 1 centimeétre de haouteur:

- un cercle, au lieu du quelificatif "consesrvé"
- un triengle éguiletsral, au/ lieu du qualificatif "réfrigéri"
- un losange, au lieu du cucllflcatlf "stabilisé"

Toutes les inscriptions ci-dessus doivent £tre aprosées sur
les ceufs czu moment de leur mise en comnserve.

LTACLE 117°.- GQuel cue soit le mode de comservation, ces ceufs
d01vmnt présenter un gofit et une odesur francs, un aspect agrésble.

LRTICLE 118°.~ Sont déclassés ot vendus comme tels sous étiquette
ie mentionnant les oceufs toqués, ou contenant des taches de sang.

LRTICLE 3119°.- Sont saisis, détruits ocu déncturés, les oeufs pré~
sentent les defauts et altércstions ci-lessous 3

4°/—~ oeufs en coquille, corrompus ou gui présentent des altérations
etendues, multiples ou prcfondes, ocu contenent des corps
étrengers.

2°/- les ozufs pélis,

39/~ les oeufs en cocuille eon étst d'incubction contensmt un em—
bryon décelable su miroge.

’
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4°/~ oeufs qui, eprés casscge, prisentent les altéretions visées
ci~dessus, les oceufs & scvear slre, & go@it moisi ocu qui dé-
gagent une odeur anormele, czux dont 1l'clbdmine est grume-
leuse, gélifise, fluorescente ou cclorée, zinsi que ceux
dont le contenu n'zurcit pas &té recueilli dans Zes condi~
tions de salubrité sufflsunte, et d'une fagon générale tous
les produits d'oeufs =ltérés cu en voie de décomposition.

7/— L8 L:ITS ST PRCDUITS LAITIZRS

LFEICLE 120°,— Les leits et produits laitiers feront 1l'objet d'une
reglementcztion spéeiale les concernant.

8/~ LES PCISSONS

a/— Foisscns frais

[fal

ARTICLE 121°,~ Les poisscns freis deivent présemter les ceractéres
sulvants : aspeet brillant, couleurs vives, éczilles brillantes et
adhﬁrrntﬂs, ceil wvif, rebonel, purille lerge et noire. Llopercule
étant soulevé, les branchies QClvent appralitre roses ou rouges, a
odeur légére e merée., L'anus doit 3tre herméticuement fermé, 1le
vendre doit avoir une courbe réguliére, et ne doit pos &tre affais-
sé et déchiréd

Le r01sson freis est ferme, il résiste & lo rression Jes
Coigts. L 1l'ouverture de lo covits ekdominzle, 1l'intestin et les
différents v1sceres cpparaissent nets ot brillents, le péritcine
periétzl deit &tre teinté Js noir.

ALRTICLE 122°,.,~ Sont retirés 7¢ lc consommation publicue soisis,
detruits ou dénztursds, les poissons aprartenant aux especes véne-
nouses et certszins poissons en poriode Je frei.

Les poissons provenent de cours c'ezu scrvent d'émonctoires
= - y - - by
& certaines fashrigues ou usines pourront &ire interdits a la con-—
sommation suivent lc nature ces prodults déversés.,

LRTICLE 123°,~ Seront saisis, détruits ou dénzturés, les poissons
présentent Ies signes de putrdfaction suivants @

~ aspect terne .et sale, enduit greas et gluhnt

- affzissement, déformation et trouble cu globe oculzire

~ bronchies sechﬂs, 4ecolor\@s, grisftres & couleurs anormales
- poisson mou, flasque, deprGSSLble, anus béant

~ odeur rutréfeetive, caractéristicue

~ viscéres tﬁrnes,'ramollls, macérés, malodorants.

LRTICLE 324°.- Sont SClSlS, détruits ou dénscturis, les poissons
frcis presentant, en porticulier, les mcladies et affections sui-
ventes 3

- ictere

- mrigreur, itisie

-~ animieg

- ¢scite, kystes de 1l'ablomen

~ pz2ste rouge des cyrrlnlu,s

- luyléorthose “es poeissons blincs
-~ septicimie ulecérouse

~ typhus, peste furonculose

-— tube¢rculose

LN ] 1/,0 -



LRTICLE 125°.- Sont saisis, détruits ou dématurés, les roissons
frai1s prosentant les meladies perasiteaires et en perticulier

—~ DSOrosSparmose

— épithélioma, variole ou psatite vérole des poissons d'élevage
- ichthyophtiriase

- ladrerie

- ligulose

dirplostomiasis

- échirophyncues

— champignons (saprologniédes, etc...)

l

ARTICLE 126°.— Sont saisis, détruits ou dématurds les poissons
morts dsns l1'eau, noyés, éventris, porteurs de tumeurs.

LRTICLE 427°,—~ Sont lziss3s a 1o comsommetion les roissons défor-
mos a pigmentotion rodifile, & tumeurs bien délimities.

Tis sont déclzmssds et vendus comme tels scus 2tigquette le
- . ” .-
mentionnent opreés épluchage lorgs et soigneux.

h/- Fcissons préperés.

(2TICLE i28°.~ Les poissons secs, salds ou fumis, présentsnt plu-
sicurs Je ces ccractéres a l= fois, et préscntent 1'sltirstion
connue sous le nom Jde "rougs" scnt livrds ou commerce si la colo—
retion rouge n'est gue légere, si leur chair est résistante et
séche, et s'il n'y & pas d'odeur de putréfaction méme ligére,

Ces poissons sont cependent livrés au commercen mcis apreés
lavege et brossege. Si le rouge 2 pénétré a 1l'intéricur Jes tis-—
sus, m8me 1légdérement, s'il y a une odeur méme faible Jde putréfoc—
tion, une cdeur fade, les poissons sont saisis, détruits ou déno-
turés,

LITICLE 128°.~ Les poissons secs, séchés, salés, fumés présentaont
les défcouts suivents: aspect vieux et usé, chair grise, jaunitre,
s'effilochant ocu s'effritant sont déclasses et vendus comme tels

sous &étiquette le mentionnant.

LRTICLE 130°.— Les poissons secs, salés fumés, séchés a choud ou
& froid, seront saisis, détruits ou démcturés, lorsgu'ils présen—
teront les défauts suivents 3

— putréfactions diverses

- moisissures profondes
- - ’, 2

- rencidité accusée

LITICLE 431°.~ Ces mémes poissons, & l'exception cde ceux gui ont
Tts fumés & chzud, pourront sur lizvis de 1l'egent inspecteur, &tre
livrés & 1z consommation dems certcins cas, et notooment en cos

de : rancidit’? peu eccusée, mcisissurss superficielles et apres
épluchoge lerge et soigneux.

L2TICLE 132°.~ Seront saisis, détruits ou déneturés, les poissons
prepores presentant les maledies et affections décrites sux arti~
cles 124 et 123.

’

¢/~ Foissons réfrigiris ou congelés.
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érés par lo glsce ou per la sau-
tont les défauts et altérations

LITICLE 133°.— Les poissons réfrig
mure, les poissons congelés présen
suivantes

- scuillures diverses

- décongelation superficielle ou profonde
- putréfactions diverses

- peissons recongelés

—~ moisissures

seront scisis, détruits ou dénotursd
LRTICLE 134°,~ Seront SulSlS, détruits ou déneoturis, les poissons

refrigares et congel“s, présentent les maladics et affections Ad—
erites cux erticles 124 ot 135.

S/~ CSUFS 27 LLITLNCED 3 FCLIBCHOD

(o]
(RTICLE i135.~ Le caviar frois comnstitul Jlceufs dlesturgzon doit
préscenter lecs CaFuCtGPIStl “ues sulvantes : oeufs plelns, nats,
peu ou pas aglutinds, de coulsur rris clcir ou grlo fonecd., 11 est
peu sal,, son odsur et sz savsur sont faibles meis cereetéristi-
ques.,

Le caviar presse, _plus SLlL, & une coloreticn brun noirfitre,
ou gris brun fonce. Il a odeur et une scveur fortes.
LRTICLE 136%—~ La boutargue est un zliment constitud dloeufs de mu~
gils conserves dens leur enveloppe naturelle, & odeur cearectéris—
ticue mais franche.

LIATICLE 137°,~ Les oeufs de roissons provenant d'autres eSpeces
devront obligetoirement &tre munis d'un marguage spicial 1l'espeéce
dont ils proviennent.

LRTICLE 138°,~ Seront SalSlS, Génaturés et détruits les cuv1mrs,
boutarguces et les oeufs et lacitsonces d'sutres poissons présentant
lzs défauts et altérations spivants @

- odesur forte, cmmoniacale
- moisissures .

~ aspect gluent, phteux

- putréfactions diverses

10/—- CRUSTLiCED

ATICLE 423€°.— Les crustacds v1vgpts, cuits ou refrlg*r“s, doivent
prQSﬂntﬁr un aspect net et brillsnt.les crustacis deoivent avoir
cuits vivints lorsgu'ils sont vendus sous la denomlnctlon cuits",
les crusteceés frlgorlflms doivent cvoir comservé lzur couleur ot
leur aspect naturels.

LRTICLE 24C°.— Sont saisis, ¢étruits ou dénaturis les crustacés
préesentont les défzuts et cltéretions suivants @

— aspect terne, sale, vieux
enduit poisseux

odeur forte ammoniacele

- moisissures

-~ putréfactions diverses

~ relfichement musenlesire noteable

I

1
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JRTICLE 141°,- Les crustacés cui sont légers par repport & leur
masse (cepturds aprés la rue) a carapace fine, brillante et souple,
seront loissds & la consommation mais déclassés et vendus comme
teis sous étiquette le mentionnent.

LRTICLE 142° .~ Les crustacés présentsnt des sipnes de maladies et
dlagffections diverses, et en perticulier :

~ Z@s mycoses diverses

- Deste ,

~ des parasotoses (bopyre, secculine, etc...)
seront scisis, détruits ou dénsturis.

11/~ LCLLUS U3ID

LeTICLE 343°,- Les moules livries & la consommation doivent &tre
viventes. Les coguilles doivent &tre hermeticuement fermées et
contenir un liquide abondsnt et limpide, elles sont lourdes et ma-
tes.

LETICLE 344°.~ Cont retiries Ze lo vente, saisies et détruites,
toutes moules qui ne sont pos Je premiére frafcheur, celles cui
sont ouvertes, mortes, séches ou presqgue scches, celles dont le
liguide est trouble, celles cui dégagent la moindre odeur eigre-
lstte ou putréfsetive. Le triage peut 2tre autorisé par le servi-
ce de l'inspection lorsgue la propertion des mollusques mouvais
n'atteint pas 26 % et lorscue la durie de conservation ne Qépasse
pas trois jours a compter du moment de la péche.

LZTICLE 445° ,~ Les huitres doivont provenir obligatoirement d!'é-
tablissement ostréicoles reccnnus salubres,

Elles doivent &tre vivantes, &tre hermeticuemont fermées,
contenir un liguide abondent et limpide, le foiesdoit Stre peu
développé, le mantsau bien étalé et réguliérement frangéd,

ARTICLE 146°,~ Sont retirées de ls vente, saisies et détruites,
y g 2 m * N

toutes lcs huitres cui ne sont pas Jde premiére frofchsur, celles

qui sont mortes, ouvertes, séches, celles dont le ligmida est

trouble, celles qui dégagent lz moindre odeur aigrelette ou pu—

trefactive,

Le triecge peut &tre sutorisé por le service d'imspection lors—
gue lz proportion des mollusgues msuveis est infiricur & 20 %

La szisie d'un lot est totcle lorscue cette méme proportion
est supliricure a 20 % et lorsgue le dﬁrée Z2 conservatiicn depasse
six jours & compter du moment de lsz pEche.

ke

2
ganérales definies ci-Cdessus.

LRTICLE 447°,- Tout autre molluscue devra répondre zux conditions
r

12/~ HSCLIGETS

LIRTICLE 248°,~ Tout escergot mort, putrifié ou non, tout escor-
ot malade, sera saisi, détruit ou dématura. L& saisie totzle Q'un
lot dlescargots sera pratiguée lorsgue la somme des morts ou mala-~
des dépasse 50 %.
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Les dispositions concernant les escargots cuits sont celles
définies ci-dessous pour les conssrves en général,

LATICLE 249°.~ Les conserveurs scnt tenus Se mettre & le disposiw-
tion cu service de 1l'3Zlevage chergé du contrdle, une étuve permet-
tant 1'étuvage & 37° Ze 1 % Su nombre Zes boites 22 chague Jour-
née <e fobricetion, classées por cutoclave et séries d'zutoclave.

LRTICLE 15C° .~ Lprés étuvege, le service d'inspection sst chargé,
dloperer en prelevement minimum Je 2 Woites por journdie de fabri-
cation, nour exsmen bactériolcgicue dens un laborstoire.du Servi-
ce <2 1l'Elevage et des Industries Lnimsles, ou & défezut, de tout

sutre lchoratoire hesbilité & cet effet,

LRTIECLE 151°.~ Les conserveurs ne peuvent mettre en vente un lot
de comssrves gue i35 jours zprés sa fabrication et zprés svis du
laboratoire chargé du contrdle de salubrité.

LRTICLE 152°.~ Tl est interdit :

1°/~ d'employer pour la peinture extiricure des boftes de conser—
ves des coulcurs ou vernis contencnt des éléments toxigues ou
suscertibles de se détecher par 2clats au monent de 1l'ouverture
des dites boftes.

2%/~ d'employer pour le vernissage intiricur Jdes boites de con-
serves, du vernis contenant des éliments toxicues, a l'exception
des vernis cui ne sont pas attoguables & froid par llacide nitri-
gue concentré,

LBTICLE 153°.—~ Les conserves présentant les défeauts suivants
boites routitllces, boites cabossées, boites floches, boites Dhec=—
guzes, boites vieilles, sont mises en cobservation.

Un prélévement d'un nombre de boites égel & 4 ¥ du lot sera
effectud.,

3i lz proportion <es hoites rrésent-nt l'un des défruts Ei"
dessus regte inférisur a8 20 9, des saisies pertielles peuvent &Stre
effectuiss et le reste 1livr2a Zu CORmErca.

81 cette proportion dépzsse ce m&ne pourcentrsge, le saisie
en totslits du lot est prononcie.

LETICLA 454°.,—~ Dens le czs ot un lot <2 conserves nréscntent les

défzuts suivents ! boftes & mcuvrise odeur, boftes fuitées, bof-

tes bombdes, la totalitd cde ce lot est scisie, lorsgue le propor—
tion de boites averides dépassc 135 %.

Lorscue cette proportion est infirieure & ce chiffre, des
saisies portielles sont proroncées, le reste éetent livie zu com—
Merce.

LETICLE 155°,.— Les produits conservés en réecipients e verre,qui
presentent ces eltérations visibles, dont les couvercles et bou-
chons sont rouillés ou présentent fes fuites, degagesnt de mau—
veises cdeurs, sont seisies pertiellement ou totalement, dans les
conditions définies ci-d:ssus.
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LETICLE 156°.— Decns tous lgs cas ci~Zessus, lors Jz le mise en
observation dTun lot ge holtes Ie comserves, un contrfle bzetd-
rlologlruv pourra étre effectud si l'egent inspectzur lz juge
nécessecire.

Le lot suspect sera gerdé en observation le temps nices—
saire a lc recherche

Le processus Lﬁ 1'expex tisei 2t zu bescin de l& contre—
expertise, est le mfme cue celui défipi eux erticles 15 ot sui-
vents de lc présente ordonnsance.

14/~ FRODUITS CCUTUL.LIND

LATICLE 157°,~ Les procduits slimentecires coutumiers d'origine
anlw le nourront feire l’obaet ‘e scisies rertielles ou totales
s'ils priscerntent soit des riscues de propagutlon de melzdies
contopicuses, soit des risgues Jz moladies et les altérations
considéries comme dengeureuses pour le santé publicue ou 1'éle~
vVEge.

L'Agent Inspecteur tiendra compte du gofit local et de 1la
présentation générelement admise de ces aliments.

Dens le cas cdle saisies pertielles ou totales, il jegera
en dernier ressort.

15/~ (UTRZ3 FRODUITS

LRTICLE 158°.— L'inspection des produits alimentaires d'origine
animale, cutres que ceux définis partlcullermmant dens les arti-
cles ci-dessus, reposera sur les normes géniralement reconnus

en la htlele.

Cette insreetion se fera dzns les conditions définies sux
titres 41 et LI de 1la presmnte ordonnaonce et pourra si nicesszi-
re fazire 1'objet d'une ordonnence rarticuliere d'aprlications

Ve- INSESCTICN 235 TRCOUITS FOLLINS DICRIGING ANIMLLE

(ZTICLE 45¢°.—~ Tout procduit fziscnt 1l'chjet de 1o présente or-
donnznee . et nrovan:nt d'un &teklissement 42 troduction ou de
commerce, situf hors du ressort territorisl de le zone Je con—

sommation ssra r\,r“ut"‘ forcin.

L ATICLE 46C°,— Toute personne recevent les produits clwcessus
désignas s01t en vue de leur vente tels guels, soit zprés trans—
formation cumlconﬁue, deit obllcquLLem snt les soumettre en
contrdle de salubrité lors de leur introduction.

LRTICLE 161°,.- Le contrdle de salubrité sers cssurd par les
agents prévus a l'article 5 de lc présente ordonnence, cqui dod-
vent &tre avertis <es arriveges dens le plus bref aélai.

Il zurs lieu au plus turd, gix heures upbes, pendeant les
heures de jour, ou le lendemesin matin si les crriveges sont si-

gnalés apreés 16 heurses.

Les lieux d'inspection sercont fixés par décisiom des cu-
torités cheargés du service d'inspection.
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LATICLE 162°,.-~ La totslité des rroduits doit obligstoirement Stre
presentee a lz visite de salubrit2, et zucune vente ne doit aveir
lieus avent cette visite.

Coux—ci doivent 8tre, soit revitus de l'estampille de so-
lubrité, sprosde por le service déins ection de la zone ZJe pro-—
ducticn ﬁ‘orl*lne, soit accompepgnéds d'un certificet Jde ces m¥mes
services.

En plus c¢e ces documents, les lettres de tre nsport, ou
toute piéce en tenont lieu, ot permettznt le contrfle Jdes arri-
veges doit 8tre préisenties & 1lsgent inspzctour.

ERATICLE 163°.;»iout produit non estamrlllu ou non pourva Zes do-
%uments déesignss &4 l'erticle 162 ci-Jessus, sera szisi en totali-

Ces rrocuits GXlengS su point Je vue salubrité Jdens les
conditions prévues & 1l'erticle 161 seront

a)- s'ils sont reconnus propres & l= comsommatlon, estampillés
ou munis d'un certificat le visite et, scit vendus per un menda-
taire agréé ror l'outorité compétente, soit vendus de gré a gré,
soit donnds & un éteblissement public ou de bienfazisance s'il

en existe.

Le produit de lz vente, gprés déduction des fPulS, sarz
rortu en recette pzr l'autorité cowrﬁtente, et versé soit aux
calsses de lg Républigue du Niger, soit Jes municipzlités,selon
le cas.

b)~ s'ils sont reconnus impropras & lc consommotion, saisis pu-
rement ot simplemsnt, et détruits ou déncturds, sans asucun re—
cours possible.

LATICLE 464°,— Tout produit estampililé ou muni de czrtifiects

ou deccuments justificstifs nomn conformes pourra £tre refoulé szux

freis “e Himportateur et procea~v rbzl pourra lui &tre odressé
sens préjudice d:s mesurss privues per 1s présente ordonnznce

et por cellie meglenvnt:nt le contrfle de salubrit? et 1'i inspec—

tion sanitzir les produits climentrires d'origine snimale a

1'i mﬂortatlun et & 1'exportction.

fu ces ou les produits sont reconnus impropres ala con-
sommetion ils soront seisis, sans préjudice Zes pénzlités pré-
vues por les toxtes.

Yg‘I - .«.JISI.{-u:‘LWp

LMTICLM 165°.—~ Les contreventions cux dispositions de la Frisen~
) EEﬁ@NﬁaNSB relevent Je 1= 51mple rolice, seront punles dlun

emprisonnemént de deux & dix jours et d'une aomente de 200 a
1.2CC franecs ou d'une de ces deux pelnes seulenrn sSans rrejum
dice Ces peinoes é&dictées par lc loi du iler Aofit 1065 sur la ré-—
pression Zes freudes, par le dGécret cu 23 Avril 1013, le décret
du 7 Décembre 1915, 1'arrété génléral Iu 29 kai 1533 reglementant
la police sanltﬁlru gas enimaux en L,C.F.

[2TICLE 466°,~ Le ifiristre de 1'Elevege et des Industries /inima—
1cs et Lz Linictre ¢ la Senté sont cheorgés, chacun en ¢ce ¢guli le
concerne d¢ l'cyiontion de la présente Crdonnence
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LITICLE 167°.~ Lo présente Ordonncnce sera pu-lise et sxécutie
comme Loi e la Républicus du Niger./ .-

Feit & Niamey, le 13 Novembre 1959

Far le Président du Conseil des idnistres p.i.

DI BaLLL Y. NSIIBOU LIATGL.

Le Ministre de 1l'Elevage et Le Iiinistre de 1l'Intérieur
des Industries Lnimeles

DILLBLLLL YiNGALBOU LiLIGL,

Y.iCCUBL DJIBO.

Le Liinistre Ze lo Santé Publicue

DILLLO BCU3LCHR,

Tour zmpliction
Four le Directeur du Cshinet du Frésident Su
Conseil
Le Conseiller Technique

L. LCUZET,
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