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GIBIER

La qualite sanitaire

a nouvelle donne réglementaire

imposée en 2004 par Bruxelles a

intégré la CHASSE dans le droit
alimentaire, au titre de « la production
primaire », comme les agriculteurs, les
éleveurs mais également les pécheurs et
les ramasseurs de champignons, dés lors
gu’ils commercialisent leurs produits.
« Tout producteur est responsable de la
qualité sanitaire des denrées qu’il met
sur le marché et cela lui incombe des
regles bien précises ».

Les bonnes pratiques
d’hygiene apres la chasse

Des regles de propreté et de bon sens
sont a respecter juste apres la chasse afin
de préserver la qualité sanitaire et orga-
noleptique de la venaison.

Apres la mort d’un animal, les bactéries
naturellement présentes vont se multi-
plier et se répandre dans toute la carcas-
se tant que celui-ci n’est pas mis au
froid. Cette multiplication constitue le
mécanisme d’altération puis de putré-
faction des viandes.

Il faut impérativement éviscérer le grand
gibier trés rapidement. Plus la tempéra-
ture est élevée, plus I'éviscération doit
étre rapide.

La Formation & I’examen initial du gibier
L'objet de ces sessions est de former des
chasseurs a I’'examen d’un gibier (car-
casse et abats) dans I'objectif de distin-
guer le normal de ce qui ne I'est pas, et
de décider de la conduite a tenir en cas
de doute et d’anomalie.

Les formations sont assurées par votre

Fédération Départementale des
Chasseurs, en partenariat avec
I’Association  Départementale  des

Chasseurs de Grand Gibier.

La Trichinellose,

un risque alimentaire

Par rapport a la destination du gibier, des
dispositions sont obligatoires, d’autres
pas.

Le partage convivial de la venaison entre
les chasseurs et leurs proches (famille,
amis, voisins...), n’entre pas dans le
champ de cette nouvelle réglementa-
tion.

Toutefois, il convient de rappeler que,
selon le code civil, le chasseur comme
tout citoyen, a I'obligation générale de
ne pas mettre la vie d’autrui en danger,
notamment par son alimentation !

Cette disposition n’a rien de nouveau et
depuis toujours, la responsabilité civile
de tout chasseur est engagée quand il

donne sa venaison.

Une note d’information de la Direction
Générale de I’Alimentation a été adres-
sée en juin dernier aux Directions

Départementales des Services
Vétérinaires concernant le contrdle sani-
taire des sangliers prélevés a la chasse et
plus particulierement la recherche de
trichine. Celle ¢i devient obligatoire dés
la saison 2008/2009.

Le contr6le était déja obligatoire depuis
1995 pour les sangliers commercialisés.
Cette note d’information clarifie et
amene des précisions sur I'interprétation
concernant les repas de chasse et autre
repas associatifs pour lesquels I'analyse
trichine devient une obligation.

Il est a noter qu’une analyse de sanglier
pour recherche de trichine doit se faire
dans un laboratoire départemental agréé
et qu’elle a un colt.
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La tracabilité de la venaison

Louable et incontestable, il s’agit de pré-
server la santé publique en évitant
gu’une denrée impropre a la consom-
mation puisse étre distribuée.

Le but est de mettre en place un disposi-
tif de suivi infaillible & partir du produc-
teur pour pouvoir remonter aux sources
en cas de probléme sanitaire.

Tous les consommateurs que nous
sommes I’exigent a juste titre pour les
yaourts, les ceufs, la viande en général,
et de facon bien plus large, pour les
médicaments ou les voitures.

La tracabilité reléeve d’un principe de
précaution collectif 1égitime, qui doit
tout mettre en ceuvre pour s’approcher
du risque zéro.

TRICHINELLOSE

La trichine est un petit vers d’1 milli-
metre de long, parasite de I’'hnomme et
de nombreux animaux. La larve de ce
parasite s’enkyste dans les muscles de
son hote. C’est donc exclusivement par
la consommation de viande parasitée
(muscle parasité), que le parasite passe
d’un héte & un autre.

Ainsi, I’'homme peut étre contaminé en
consommant de la viande trichinée mal
cuite. Le porc, le cheval, le sanglier,
mais aussi d’une maniére générale les
carnivores ou omnivores sont, par cette
voie, les vecteurs de la trichine chez
I’'hnomme.

Chez I’'homme, la maladie s’exprime par
de la grande fatigue, de I'oedéme du
visage et de fortes douleurs musculaires
qui durent longtemps (plusieurs mois).
Elle reste trés rarement mortelle mais
peut étre fatale chez des personnes affai-
blies.

Le traitement existe mais il est d’autant
plus efficace qu’il est mis en oeuvre tot.
Chez I'animal, le parasite ne provoque
aucun symptébme et, méme quand la
carcasse est ouverte, éviscérée et ins-

pectée, aucune lésion n’est visible. Le
seul moyen de vérifier si un animal est
atteint de trichine est I'analyse de labo-
ratoire.

Cette analyse est pratiquée systémati-
quement sur les chevaux destinés a la
consommation, sur les porcs issus d’éle-
vages en plein air et sur un échantillon-
nage de porcs issus d’élevages en bati-
ments. Le controle est également obliga-
toire sur le sanglier dés lors que la venai-
o son est mise
; sur le marché,
A e ; dans un cir-
_ ' |cuit de distri-
bution : soit
commerce de
gros (atelier
de traitement
de gibier qui fait faire lui-méme I’analy-
se), soit commerce de détail (restaura-
teur, boucher, traiteur, grande surface)
ou banquets, repas de chasse ou repas
associatifs. Le contrdle est alors effectué
par les chasseurs.

Les chasseurs qui se trouvent dans ce
cas doivent alors prélever la langue du
sanglier ou les piliers du diaphragme, les
envoyer a I'analyse (laboratoire départe-
mental agréé) avec une fiche de rensei-
gnements et conserver le sanglier en

© HANZEL

chambre froide jusqu’a réception du
résultat (par fax ou courrier). Durée :
environ 3 jours.

Dans les cas ou le contrdle par analyse
n’est pas obligatoire, c'est-a-dire pour la
consommation privée et la cession
directe d’un chasseur & un voisin, ami,
famille, ..., il est fortement recommandé
d’adopter les précautions suivantes :

- bien cuire la viande (la viande de san-
glier doit étre grise a coeur) : daubes, ou
autre cuisson longue

- si 'on veut consommer la viande de
sanglier en carpaccio ou au barbecue,
laissant la viande saignante, faire analy-
ser la carcasse au préalable. Méme
recommandation pour la viande de san-
glier fumée ou salée.

La nouvelle réglementation sur I’hygiene
alimentaire de la viande de gibier exige
en plus qu’une information soit faite par
le chasseur aux particuliers (hors du
cercle familial), a qui il fait don d’une
piece de sanglier, pour qu’ils sachent
quelles précautions prendre. Des sacs a
gibier ont été congus pour ce faire.
Adressez-vous a votre Fédération.

La cuisson a coeur est la seule précau-
tion valable a 100%.
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