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J.Defechereux Liege-Angleur le 7 jaev007.
Ingénieur civil Electricien
Expert aupres des Tribunaux
Ingénieur Conseil.

Texte de la conférence sur le theme des inceng@stanés et plus particulierement
sur la fermentation du foin présentée a la réudieiArson club tenue a Braine I'Alleud le
mercredi 15 novembre aux salons Jacques Marit GBaude Nivelles N° 336..

Les incendies spontanés sont de ceux qui peuvesdr @ I'expert des questions
difficiles. lls sont plus fréquents qu’'on ne le penToute une série de ces incendies sont le
plus souvent dds a un phénomene de fermentatiomatiEriaux organigues se présentant sous
une forme pulvérulente ou finement divisée. Le tasplus fréquent est celui de la
fermentation du foin, c’est aussi celui dont onr@hplus ou moins bien le processus. C’est
la raison pour laquelle cet exposé s’étendra sudgoule phénomene de la fermentation du
foin, mais on évoquera ensuite les autres matiéexceptibles de donner lieu a la
fermentation. Nous évoquerons aussi les cas daytossibilités d’'incendies spontanés et
celui d'incendies se présentant comme spontanésquane le sont pas en réalité.

Quand j'ai commencé a m'intéresser a la questiaideendies volontaires, j'étais
pour une période qui n'a pas été tres longue Batect’'une entreprise qui fabriquait entre
autres des portes coupe-feu. J'ai bouquiné notamdaars les collections de la revue Anpi et
guand on évoquait dans les ouvrages que jai &ud&ux qui étaient attribués a la
fermentation du foin, j'en avais retiré I'impressigue les conditions a réunir pour qu’'un
stockage de foin prenne feu devaient étre rarenéenies.

Mon activité d’expert judiciaire a réellement cormoé quelques années plus tard au
moment ou une vague d’incendies de fermes, pregyeurs suspects, s’est produite dans
I’Arrondissement Judiciaire de Dinant, dans la @eei 1990 -1991. Au cours de cette période,
il mest arrivé de rencontrer des cas d’incendies @taient manifestement dds a la
fermentation du foin, mais je dois admettre qu'iecépoque, je n'imaginais pas clairement le
processus qui conduit a un incendie de foin. Coromea le voir, ce processus passe par
plusieurs étapes qui constituent un chemin infddliconduisant a 'embrasement, et qui ne
comporte pratiquement aucun moyen de l'arréterfoisecommence.

Au cours de I'expertise de causes d'un de ces diesrmprés de Ciney, le 15 aout
1991, on observait d’une part, un stock de foirohlmaent parfait, sentant bon, stable dans les
granges de la ferme et un autre, sous un hangaertpuformé de ballots pressés,
parallélipédiques classiques, empilés sur destpalele maniére a ne pas étre en contact
direct avec le sol. C'est ce stock qui avait bréiéjui avait été évacué par les Pompiers a
distance sOre de la ferme. En ouvrant les ballatssdeurs parties qui n’avaient pas brdlé,
(chose qu'il est souvent possible de faire si derinent assez tét), on reconnaissait I'odeur et
la couleur caractéristique du foin qui a fermenté.

Le cas était intéressant, car on avait au mémeograbux stocks de foin identiques,
récoltés d’aprés le fermier, qui semblait tout & déigne de confiance, dans des conditions
identiques, un stock ayant brQlé et pas l'autresCle fils du fermier qui nous a mis sur la
voie d’'une explication vraisemblable : Dans lesrgoqui avaient suivi la mise en stock, un
orage court et violent avait provoqué un ruissedletrtres important sur le terrain ou se
trouvait le hangar, coulant transversalement aetsaVes palettes supportant le stock. Je
rappelle que le feu avait pris au cours de la duitl5 aout, donc environ trois a quatre
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semaines apres la récolte. Les bases des baltmtkgs du sol avaient certainement absorbé
de I'humidité.

Cet exemple met en évidence une constante dangdesstances des incendies dis a
la fermentation : c’est le réle essentiel de I'hdité.

Quelques années plus tard, lors d'un petit collogue l'incendie volontaire a
Amsterdam, un numéro d'une revue publiée en Ho#lamdest tombé sous la main et il
contenait pami d’autres articles sur l'incendie g&gméral, un article sur le phénomene de
fermentation du foin, ou était exposé le procesgluconduit a des incendies spontanés dans
les stocks de foin. Jai retrouvé plus tard dansliae que je recommande, une théorie
analogue scientifiquement mieux documentée : fis'de I'ouvrage « Uit de brand » de LJ
Bijl, collaborateur du Laboratoire Légal des Sciesde la nature de Rijswijk ( Pays Bas).

Le processus qui y était décrit est probablemeatogne a celui qui conduit & des
incendies dans d’autres types de matieres compasdasie c'est le cas des fourrages, de
cellulose ou de matiéres présentant des strucamadsgues a celle de la cellulose.

Les matieres susceptibles de donner lieu au phémohe fermentation sont presque
toujours composées de molécules en chaine de gdbgé20, autrement dit de groupes
contenant un atome de carbone et une molécule ,digs molécule composante contient
donc en poids plus d’eau que de carbone, mais eati@st liée et ne se comporte pas comme
de l'eau libre tant que la molécule est stable smsala molécule se décompose sous l'action
des bactéries comme on va le décrire plus loitte @tu de décomposition va s’ajouter a I'eau
subsistant aprés séchage insuffisant et va de @ractproche étendre la zone ou existent les
conditions qui ont favorisé la décomposition deséoales de cellulose. Quand on observe un
ballot de foin qui a donné lieu a fermentation, enobserve généralement les traces dans
'ensemble du volume du ballot, ce qui fait pengdanin phénomeéne de contagion qui s’est
étendu de proche en proche jusqu’a affecter ldittotde la matiere disponible. En cas de
fermentation ou de combustion lente, le carboned@vVibre s’'unit a I'oxygéne de I'air pour
former du dioxyde de carbone. Il n'y a pas de farommde monoxyde de carbone car la
réaction se passe a trop basse température.

D’aprés l'article évoqué plus haut, le phénomerauti combustion se déroulerait en
trois étapes : ce qui est dit ici s’applique aglarfentation de foin :

1°: Si le foin n'est pas parfaitement sec (on a#re qu'un foin est sec quand il
contient moins de 16 % d’humidité en poids) et 8'été séché surtout par I'action du vent
plutét que celle du soleil (ce qui suppose queie & été retourné de maniére adéquate et que
le temps a été beau pendant la période de séchagge) forme de vie n'est pas completement
disparue dans le matériau séché. Le cas des mocressesant sur les toits en tuiles ou en
ardoises, montre que des matieres complétementsgutgsentant le méme aspect que celui
de la terre séchée apres une période de soleilpdzirsde deux ou trois semaines, reprennent
un aspect tout a fait vivant dés que la pluie desthe a nouveau.

Autrement dit, si le foin est encore un tant seiti numide et comporte des parties ou
la vie n'est pas complétement disparue, le phénematal se poursuit, il produit de la
chaleur, et la température peut monter jusqu'a 4045 degrés. La combustion liée au
phénomeéne vital, aussi bien dans la vie végétalanguale, fait se décomposer des
molécules de cellulose et libere de I'eau qui silgoa celle due a un séchage insuffisant, et
produit de la chaleur, fort peu, mais on compremgra nous parlons ici de phénomeénes qui
peuvent se passer dans des espaces tres peftitsrreiquement isolés. Or au plan risque
d’'incendie, il suffit que les conditions favorablesient remplies dans un volume de I'ordre
du millimetre cube pour qu’il se développe dansegpace plus important si rien de s’y
oppose.
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2°: A ces températures, interviennent des bastérteujours présentes sauf
précautions particulieres, en pratique impossiélesspecter dans le cas du foin. Les bactéries
sont des étres vivants unicellulaires, qui deviehngpontanément actives quand les
circonstances leur sont favorables (températuremidité). Elles produisent une
transformation de la matiére sur laquelle ellesssagit qui se traduit par I'émission de
produits le plus souvent gazeux et par une élavatm température qui peut atteindre 40 a
60°C. A cette température, les premiéres bact@iesmencent a étre moins actives mais
d’autres bactéries dites thermophiles devienneatiteht plus actives qu’elles ne sont plus
concurrencées par les précédentes. Ce sont lefribadthermophiles qui produisent dans le
foin la couleur de tabac caractéristique du foinagiermente.

Donc, aprés la période initiée par les bactériéssagt a températures plus basse, les
bactéries thermophiles se mettent en marche etcamatbles de faire monter la température
du milieu a des valeurs pouvant atteindre 80 °C.

3°: Considérons maintenant un ballot de foin demgiel les processus décrits se
passent. Méme quand ce ballot a été formé sodstl'@iun pressage vigoureux, il constitue
un milieu poreux, I'oxygene de lair peut y pénétpar une relativement grande surface
surtout si un phénoméne interne absorbe I'oxygemne @ pénétré. Si les conditions décrites
plus haut existent en un point du ballot, la questevient celle de I'évacuation des produits
de combustion. La vapeur d’eau produite va s’ajoatecontenu en eau libre de la matiére de
base, et va favoriser I'extension de la zone activas le gaz carbonique doit s’évacuer car
s'il s'accumule, il va contrarier le phénoméne denbustion lente qui va suivre la phase au
cours de laquelle I'action des bactéries a ametent@érature interne a des valeurs telles que
la combustion spontanée n’est plus négligeable.

Par contre, s’il se crée un ou plusieurs canauxagigation du dioxyde de carbone
produit par la combustion lente, le ballot affgatésente toutes les propriétés d’'un poéle :

1°: présence de combustible,

2° : apport d’air extérieur,

3° : évacuation des produits de combustion,

et rien n"'empéche la montée en température etsggg@ a une combustion vive.

Dans le cas du foin, les produits de combustionteleprésentent une odeur
caractéristique qui peut contribuer a la découveréeoce d’'un feu couvant mais différentes
conditions qui modifient les pratiques agricolemidiuent les chances de prévention. On
reviendra sur ce point plus loin.

A ce stade, on peut se poser la question de ssiM@rolution des pratiques agricoles
augmente ou diminue le risque d’incendies dasfartaentation.

L’évolution des pratiques agricoles a certainendag aspects qui font diminuer le
risque d’incendie de stocks de fourrages :

1°: Les fermiers sont mieux formes,

2°: lls peuvent bénéficier de conseils ou d’infations sur le risque propre au
stockage du foin,

3°: Certaines pratiques de récolte du foin, panmgde I'ensilage vert, diminuent
fortement le risque de fermentation mais il n’estegpas moins que la majorité des fermiers
restent chaque fois qu’ils le peuvent, fideles grdaduction de foin sec, qui est celui qui
demande le moins d’équipement complémentaire odégendance envers les sous traitants,
et qui pose le moins de problémes de stockage.

A coté de cela, d’autres tendances augmentergdaei:

4° : Les foins produits actuellement sont pluseglen cellulose, grace a la sélection
des plantes et 'utilisation d’engrais,
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5°: La mise en ballots de foins produit des baltoés denses, trés réguliers dans leur
dimension, qui forment des empilages trés homogéaissant peu d’espace entre colonnes,
qui laissent moins que les stocks anciens passeprdeuits de fermentation susceptibles de
donner l'alerte par leur odeur,

6°: On me mentionne également le recours a degtésrde fourrage d’origine
anglaise qui sont plus productifs mais sont plaoke$s en eau et nécessitent une période de
séchage plus longue que les variétés de fourreagisdnnels,

7° : Beaucoup de fermiers n’habitent plus les mélmesux que ceux ou sont stockés
leurs foins, la pratique de stocker en pleine canpss’est développée, la surveillance des
stocks est plus aléatoire,

8°: Le recours a la sous traitance a pour conswgugue le sous traitant auquel on
demande de réaliser une des étapes que compgstedaction de foin, pour le compte de
guelqu’un d’'autre, sera peut étre moins attenkiétat de séchage du foin gu'’il ne le serait si
par exemple, les ballots qu'il forme étaient destina étre stockés dans ses propres
installations,

9° : Une nouvelle tendance récente conduit a déstbdeaucoup plus gros et plus
lourds que ceux qui étaient devenus courants ilgeadizaine d’années. Ces ballots pesaient
guelque dizaines de Kg, on parle maintenant enased de Kg. Ces ballots récents
nécessitent souvent le recours a la sous traifameeles former et les manipuler. Etant donné
leurs dimensions, ils nécessitent un séchage migné& que les ballots plus petits qui
continuaient quand méme a sécher apres formatmmedours a la sous traitance impose des
programmes qui rendent plus difficile d’adapter f@iodes de séchage aux conditions
atmosphériques.

On évoque ici une contrainte a laquelle le ferméste soumis, c’est celle du temps
gu’il fait. Il semble bien que toute personne darmfoi ne nie pas le fait de la modification
de notre climat, a entre autres pour effet de eet@ltemps plus instable, caractérisé par des
changements de climat plus soudains par rapporhabitudes plus anciennes. Il devient plus
délicat de supputer I'évolution du temps pour décel on peut ou non prolonger une période
de séchage.

Finalement, la tendance est elle a la diminution aoWaugmentation du risque
d’'incendie di a la fermentation du foin ?

I ne ma pas été possible d'obtenir des renseigmésnvenant des compagnies
d’assurances mais divers intervenants proches desuxnagricoles pensent que le nombre
d’'incendies de fermes ne diminue pas, mais ils gr@n®us que ces incendies de fermes ne
sont pas en majorité dls a la fermentation du fe@is qu'un certain nombre est di a une
forme de vandalisme, et cette partie serait en aagation.

Pour ce qui me concerne, je n‘ai pas de donnéesesuncendies volontaires qui
pourraient avoir comme objectif une fraude a I'agsoe, mais je dois bien reconnaitre qu'’il
m’est arrivé d’avoir des doutes. En I'absence dded probants, I'expert judiciaire ne peut
rien faire.

Quand on pense a un fait divers récent, ou deggesoupconnés d’avoir mis le feu a
un bus dans la région de Marseille ont déclaréravoillu faire « comme a Paris », |l
convient de n’avoir aucune illusion.

Je pense qu'un incendie accidentel di a la ferrtientalu foin est toujours une
mauvaise affaire pour le fermier et pour son assuReut-on faire quelque chose d’utile pour
diminuer le risque ? Je pense que, quelques sk@igrmirécautions qu’on pourrait prendre, il
restera un aspect aléatoire lié a la météorolagieemps qu'il fait.

Quand on connait un peu les milieux agricoles,sraomt les fermiers qui n'ont pas été
confrontés au probléeme des incendies ds a la feati@n du foin. On observe des incendies
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dis a la fermentation du foin chez des fermierst douat indique qu’ils sont prudents et
honnétes, avec des installations en bonnes conslitio

Cela veut dire que, a partir du moment ou le f@instocké, seule la surveillance peut
prévenir un incendie si les conditions de son dipmment sont présentes.

Dans l'article de revue auquel jai fait allusiotug tot, il était mentionné qu’en
Hollande, 6 ou 7 Compagnies d’assurances reprégentae proportion importante des
assurances en milieu agricole avaient organisédiesuilles équipées d’appareils de mesure
permettant de mesurer a cceur la température intlsestockages de fourrages pendant la
période ou le probléme est le plus critique, etrpéaliser une action de formation auprés des
fermiers.

Cela m’améne a parler du temps qui peut s’écoulize de moment du stockage et le
développement d’'un feu de fourrages. On cite sdugemme période de risque une a six
semaines apres le stockage mais quand on parledasgumersonnes confrontées a ce risque et
proches des milieux agricoles, on apprend quegstilvrai qu’aucun incendie n’est observé
aprés moins d’'une semaine, et que la plupart dusgroés dans une période de I'ordre de six
semaines maximum, il existe des cas ou le feu lestreé apres des périodes plus longues.
Pour ce qui me concerne je me souviens avoir obsenvincendie dans la Basse Meuse,
indubitablement di a un phénoméne de fermentaticzoars du mois de novembre, pour un
foin récolté en juillet. Cela étant dit, celui dtemnous qui aurait & examiner les circonstances
d’un incendie attribué a la fermentation qui sedpiait six mois aprés la récolte, ferait bien
de se documenter sur le contexte.

La fermentation du foin est certainement le cgdus fréquent d’incendie spontané. Il
est généralement admis que la paille ne fermense @ast di au fait que la paille est
naturellement beaucoup plus séche que le foin. Qleacéréale est mdre pour étre récoltée,
la tige qui constitue la paille est seche depuigyiemps. C'est vrai quand les conditions
atmosphériques sont normales, mais je ne suisgoasrrcque, par exemple cette année, ou les
conditions de récolte des céréales ont été tres/aisms, les pailles ne présentaient pas de
risque.

Un expert avec lequel jai eu des contacts m’'arra#i avoir rencontré un cas
d’'incendie attribué a la fermentation d’'un stockpadle qui fut expliqué par la présence dans
la paille d'une grande quantité de mauvaises herBeppelons que le phénomeéne de
fermentation peut se développer tres localemerdtezidre les conditions favorables a son
développement a son voisinage.

Tous les produits ayant une structure chimiquecanue a celle de la cellulose et
surtout qui se présentent en vrac sont susceptddefermenter et donner lieu a incendie
spontané. C’est le cas du sucre, de la faringilaies le coton, les céréales en vrac....

Pour ces matieres, il est difficile de décrire damctéristiques générales car trop de
facteurs peuvent intervenir. Il y a cependant umtpoommun, c’est le role essentiel de
’humidité. Cette humidité peut venir de la matietke méme, mais de ce coté, beaucoup de
précautions sont prises avant la mise en stocks rilareste le risque d’'un manque
d’étanchéité des parois ou de sa dégradation. Damains types de stockage, il faut faire
attention a la forme du tas, car il peut se pradgire lors de la vidange, des parties du stock
s’évacuent moins bien que d’autres ce qui contrébbge que des matieres séjournent dans le
silo plus longtemps que d’autres.

Il est possible que ce risque d’'incendie est plakiit que dans le cas du foin, car les
matiéres en cause ont une plus grande valeur gizgnlet méme un début de fermentation
peut en altérer par exemple le golt ou la couleugws leur fait perdre une grande partie de
leur valeur. Les stockages sont par conséquentbepwplus surveillés que ce n’est le cas du
foin.
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La prévention va depuis la simple surveillance jigdjutilisation d’analyseurs de gaz
au dessus du stock pour déceler I'apparition delpt® de fermentation ( vapeur d’eau,
dioxyde de carbone...). On peut aussi mettre msgtdck sous atmosphére inerte, de dioxyde
de carbone ou d'azote. Si un début de feu se produest pratiguement impossible
d’éteindre, en tous cas de maniere telle que lé&neahe soit pas fortement détériorée. Une
possibilité est de mettre le stockage sous uneheode mousse pour bloquer la ventilation
mais la question de savoir quoi faire ensuite esblpmatique. Au moins des dégats au silo
seront probablement évités.

Un autre cas intéressant que j'ai rencontré esti ¢ I'inflammation spontanée de
chiffons ayant essuyé de I'huile de lin ( les haiilegétales ont une tendance a s’oxyder a
l'air. Le fait d’étre divisées quand elles impreghdes matiéres textiles augmente fortement
le risque de production d'un feu couvant susceptitd s’étendre si I'environnement est
favorable (poubelle)).

Un troisieme cas, que jai également rencontré,ceiti de matiéres contenant du
soufre. Certaines matiéres contenant du soufreedegnt instables en présence d’humidité, le
soufre devient libre et donne lieu a des combustientes qui peuvent évoluer. Les incendies
de terrils de déchets de I'exploitation miniér&qgiients quand cette industrie était encore
active, étaient ds a ce phénomeéne. Les vieuxdigg®mmme moi se souviennent de I'odeur
de dioxyde de soufre qui régnait entre Beyne Heudalyléron avant la guerre et encore
guelques années apres. Elle était due a la cornhudéis stériles venant de I'exploitation
d’'une couche de charbon qui contenait une includ®myrites qui se retrouvaient dans les
stériles mis au terril et qui donnaient lieu a fmuwvant produisant du dioxyde de soufre a
I'odeur caractéristique et trés désagréable. Caghéne n'a cessé qu’avec I'épuisement de
la couche de charbon concernée.

J'ai rencontré un cas d'incendie de ce type dares ugine fabricant des produits
phytosanitaires. Une petite quantité de produiedtiside contenant du soufre avait coulé sur
une palette en bois. Sous l'effet de 'humidité @mte, un feu couvant s’est développé et a
pris une forme plus active aprés quelques joura.été détecté par I'installation de sécurité
incendie alors que la firme était fermée un vendsed. Il n'y a heureusement pas eu de
dégats significatifs et ce début d’'incendie a embxite de mettre en évidence des lacunes
dans le plan de combat contre un feu éventuel.ebdes issues étaient naturellement fermées
a clef, il n’y avait pas de service de garde eflempiers ont mis 20 minutes pour franchir la
barriere d’acces principale a cause d’'une mauvagssmission des modifications apportées
au systeme de fermeture de la porte. La firme &atordée a une centrale d’alarme située a
Bruxelles. L’alarme incendie a été recue immédiaetmmais c’'est aprés seulement 17
minutes que la centrale a réagi en demandant cefajlgit faire a un des responsables dont
le numéro de téléphone se trouvait sur une listgedi®onnes a prévenir.

Les métaux en poudre ou finement divisés ( fer, maaigm..) sont réputés
pyrophoriques. Je crois qu’ils sont plutot treslément inflammables. J'ai rencontré le cas
d’'une poubelle contenant des tournures de magnésium pris feu probablement sous I'effet
d’'une escarbille émise par un travail de soudagecas se présentait dans un garage de
préparation de motos de compétition, on usinaitr pesi rendre plus Iégeres les jantes des
roues de moto et non seulement les tournures éfalmrees sans précaution particuliere dans
une poubelle restant dans I'atelier, mais en pludaisait des travaux de soudage a l'arc a
proximité. Ce type d’'incendie est pratiquement isgible a éteindre, il dure tant qu'il y a du
combustible disponible, dans le cas en questigreil avait heureusement fort peu, ce qui n'a
pas empéché que tout le fond du garage soit forteem@lommagé.

Pour revenir sur le theme principal de cet exp@séecommanderais a I'expert qui
serait confronté a un incendie de ferme pouvaetdtribué a la fermentation du foin, de faire
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tous les efforts nécessaires pour examiner legga$t la récolte. Les Pompiers évacuent
généralement ce qui reste du stock a distanced&iteendroit du feu, parfois au dépotoir
communal. Méme apres plusieurs jours, il est gémdent possible de trouver des parties du
stock qui n’ont pas été touché par un feu actif.y\84 eu fermentation, la couleur et 'odeur
caractéristiques sont généralement identifiablestuféllement plus tét on peut faire ce
contrdle, plus de chances on aura de tirer dedusions fiables.

Je voudrais profiter de cette occasion de parlen girobleme d’incendie devant des
personnes dont on peut penser gqu’il continuerasgptéoccuper, chacun pour des raisons
diverses, mais dont je pense qu’elles ont un iht&séhmun a voir ce risque se réduire. Je
crois que, pour les raisons que j'ai exposéesstilrepossible de supprimer completement le
risque d’incendies de fourrages et jai dit quearmpl les conditions sont réunies, seule le
surveillance est efficace, mais j'ai aussi dit qu@euforme de surveillance spontanée qui a pu
exister dans le passé a tendance a disparaitre.

Les moyens modernes de surveillance permettraemtékr un appareil qui pourrait
mesurer au moyen d’'une ou plusieurs sondes plamiédsndément dans les ballots leur
température. Il serait possible de mesurer par pleeome fois par heure la température et de
transmettre a distance, au besoin par radio, @Batere de cette température et de déclencher
une alarme en cas de montée plus ou moins rapide.

Si un d’entre vous a une opinion sur l'intérét d'iah appareil, comment il serait
accepté par les fermiers et éventuellement par Gespagnies d’assurances, je les
remercierais de me donner son avis.

J.Defechereux.

1°) Mon confrere ayant eu I'occasion peu de temyatama conférence, de prendre
des photos d’'un stock de foin ayant fermenté s#las jasqu’a l'incendie, notre secrétaire
général a proposé que ces photos soient projetéedd ma conférence.

Ces photos étaient fort intéressantes car il est qae I'expert ait 'occasion de
photographier des restes du stock présentant gestasntéressants quand il a été affecté par
un incendie complétement développé. J'ai décritaurs de la conférence la formation de
différentes couches autour du point a partir dutmétrmentation se développe. On trouvera
plus loin un extrait de I'ouvrage « Uit de Brandjpse jai mentionné plus avant ou ce
phénoméne est rappelé.

Une des photos prises par mon confrére représeetai zone ou le canal de feu est
visible. C’est suffisamment rare pour qu'il vaillepeine de la reproduire ci apreés.

2°) Un autre participant a la conférence, Monsi€urM. , expert en prévention
incendie ( et notre conférencier du 17 janvier J0®7ait état de I'existence en Allemagne
d’'un systéme de combat contre le développement fdurans un stockage de foin quand il
est découvert, et m’a adressé une copie d’'un aurdiel8 pages en allemand ou de procédé est
décrit.

Cet article est issu du Service régional d’Incentdid’faffenhofen, en Baviere.

Il faut noter qu’en Baviere et d’autres Etats abuls faisant partie de la RFA, la
surveillance par le fermier propriétaire du stoekfoin de la température de son stockage est
une obligation Iégale, dont la non observation @edir des conséquences se€rieuses en cas
d’'incendie.. Il en résulte que normalement toutud@incendie est détecté avant d’avoir pris
une certaine étendue. A ce moment, il est possiiMe¢c un équipent faisant normalement
partie des outils des Pompiers, d’injecter un gazle I'eau selon la température mesurée
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autour du point ou cette température a été déte@é@emoyen de six injecteurs qui
refroidissent la zone suspecte.

Je remercie Monsieur C. M. pour ce renseignemégnoyais I'existence de ce
procédé, dont I'élément essentiel est l'obligatida surveillance. Je crois que lorsque
'ensemble d’'un stockage est affecté par la feratént, les moyens & mettre en ceuvre pour
faire baisser la température dans I'ensemble dokat® doivent étre du méme ordre
d’'importance que ceux a mettre en ceuvre pour geiadeu.

Photo prise par mon confrére sur laquelle le cahalfeu est visible.

Annexe : deux pages extraites de « Uit de brand ».

J.Defechereux.

Allée de la Cense Rouge N° 30 4031 Liége-Angleur
04 365 2960/ 0475 550 902.



