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Oi.-e rl a.p slotted box : cajsse à rabats ch eva u cbants. 
Full fla.p slotted box : cajsse à raba.ts r ecouvrants. 
F uJI telescope b ox ( ou telescope d esign box) : caisse té lescop e. 
Slide box : boîte à tirette. 
Bu1•sting s ti·eng·tb (ou Mull en test) : r6sistan cc à l'éclatem e n t, qui se 

d ét ermin e so uvent avec l' appar e il Mullen4. 

F lat compression ou fiat crush tes t : r és istance à l'écra sem ent. 
Non-1,etu1•nable ou on e -way con tainer (dls posa.ble contai ne r )2; en~ballage 

perdu . Se d éfi nit: « Em:ba ll age techniqu ement conçu pour ne ser v ir com­
mer cia lement qu 'une seule foi s, mais n éanm oins d ' un e r és istan ce s uffisante 
pour pe rmettre l'arrivée clu co nte nu à sa dernière desti na tio n clans cl e bonnes 
conditions». On e n trouve une cl Minition à p e u près ide ntiqu e d a n s un 
arrêté français cl u 8 m a r s 1951. (J. Off. 22 m a r s 1951.) 

A note r e nfin que les t e rm es shipping conta iner, o u ter container et nmster 
containet• sont syn onymes2. 
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David FORTIN, traducteur au 
ministère de !'Agriculture, Ottawa 

CARCASSE 

L o Bulletin cle linguistique N ° 38 d e l'Académie can a die nn e-française à 
propos du mot « carcasse> fa it r e m a rqu e r : 

« On en '. end par ce mot, en fran çais, l' ensemb le des os qui form ent Je 
tronc, clécharn'és mais qui tienne nt e n core les uns a ux autres. Est- ce cle ces 
r est es que le «Réveil rural ~ n o us donn e les cours p lusieu r s fois la semru­
n e ? Il s 'agit, ici en cor e, d ' un terme français pris dans son acce ption an­
g lruse, et signifia nt, e n a n.glrus seu lement, un·e bê '.e abattue, vidée e t préparée 
pour la bouche rie. » 
L es quelques cita tions c i-jointes é tablissent assez cla ire m ent qu e l 'A cad émie 

tranche imipéirieusemen t la question et risqu e de semer la confusion dans les 
esprits. 

LAROUSSE COMMERCIAL ILLUSTRÉ : 

« L e comm erce d e la viande a ba ttu e est donc de beau coup le plus importa nt ; 
il a d e nombre ux a va ntages: l'animal est sacrifié sur place ou à prox,imité clu lieu 
de production , et expédié soit en carcasse, soit e n qua rtie rs; on évite toiis les 
inconvénients du tra n sport en vif, on n e paie le fret que su r la viande nue, au 
lieu d e le payer sur les a b a ts et su r la p eau ». - P a g e 1 319. 
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INSPECTION I>ES VL\NI>ES ET I>ES ALIMENTS J)'ORIGINE CARNÉE 

par Maurice Piettre, docteur ès sciences, e t c ., m embre de l'Académie d'A­
griculture : 

« T ous ces établissements répond ent aux principes directeurs suivants: blocage 
de tous les bâ tim ents, avec par suite, économie consid é rable d e terrain, disposi­
tion de l'outillage m écaniqu e de façon à pe rmettre avec le t e mps la tra n sition 
du travail particulier a u travail en équipe, à la chain e a uta nt que possible. Sous­
sol surélevé au-dessous du h a ll d'abattage p our le tra n sfert par gravité et le 
traitement des sous-produits a lim e n tai r es et industrie ls, frigorifique relié direc­
tement au hall d'abattage pour r ecevoir imm édia tement ap rès leur préparation, 
les car casses des a nima ux saig n és s uspendu s d a n s d es postes spécia u x et viscérés 
rapideme11Jt s ur d es tables ad h oc, e t c ... » - Pages 2 e t 3. 

«D'où la conc lusion d'une importance capita le, proclamée pour la pre mière 
fois au Quatrièm e Co ng rès de la Société d e M éd ecine Publique et de Génie Sani­
t a ire (Paris 1911), de la n écessité du froid à la production (abattoir, tuerie de 
volailles), •e t d ' un·e façon plus précise e n core, immédiatement a près la prépara­
tion des car casses, d e façon à a ba isser le plus rapidement possible leur tempé­
rature inte rne à un niveau d é fa vo rable au développe m ent d es microorganismes 
(température disgén ésiqu e ) ». - Page 3. 

COMPTES RENI>US nu IXe CONGRÈS INTERNATIONAL DU F R O ID 

Expérience de conservation prolongée de viande r é f r igé r ée, R . Theve not, 
ch e f du Service du Froid du Ministère de l'Agric ultuTe, Section Technique du 
froid, Paris : 

2 . - VIANDES SOUMISES AUX ESSAIS 

« 15 car casses d e boeufs d ' un poids total d e -- ----- ------------ - kg 6.204 
11 carcasses de v eaux d'un poids t otal d e ------------------- - kg 910 
2 1 carcasses d 'agnea ux et brebis d ' un p oids total d e __ ____ ___ ___ k g 380 
1 5 carcasses d e porcs d 'un poids itotal de ___ _____ ____________ _ k g 1.084 

Poids tota l ( au début des essais) ----- --- - -- ------- - -- - - 8.578 > 
page 4 146 

«Abattage le 27 ja n vie r 1954, sans aucu n e p1·écaution particulière d 'h ygiène. 
L es carcasses de boeufs ont été découpées e n quartiers>. - Page 4· 146 

« L es carcasses sont desséch ées superficielle ment». - Page 4 14 8 

« Des moisissures superficiell es sont apparu es au bout d 'un mois sur les car­
casses de moutons et d e veaux et principal e ment dans les cavités thoraciques et 
abdominales». - Page 4 148 

LA CONSERVATION PAR J,E l~ROID I>ES I>ENRÉES PÉRISSABLES 

Par A. Monvoisin, professeur à l' Institut français du froid industriel 

«La carcasse des grands animaux est en suite fendue à la scie ou au couperet 
dans l e sen s de la longu eur , en partageant en deux les corps vertébr aux. On 
obtient ainsi un demi-boeuf, etc. 

« On peut partager ch aqu e demi-carcasse dans une direction perpe ndiculaire 
à la première division et la lig n e de séparation passe ordinairement au niveau 
de la dernière ou de l 'avan t-dernière côte». - Page 245. 

«La tête est e nlevée. Les viscères thoraciques, le foie, la rate et les r e ins 
é t a ient obligatoirement a tten a nts a u x carcasses pour les viandes congel ées intro­
duites en France». - Page 2 7•2. 

L eroy POULIN, Hull 
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