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PREFACE a8 sn riny

FACUL L ADE Ce  tie iy,
VETER!INARIA ZOOTEC |/

BIBLIOTECA

Parmi les progrés les plus récents de I hygiéne publique, il faut
placer la campagne qui se fait depuis prés de vingt ans en faveur
de TUinspection vétérinaire des viandes de boucherie.

Charbon, morve, tuberculose, trichinose, ladrerie, septicémae,
wnfection purulente, myiasis, etc., toutes ces maladies dange-
reuses pour leconsommateur ou le manipulatewr, laissent souvent
dans les muscles des lsions trop pewaccusées pour frapper l'at-
tention de tout autre qu'un spécialiste.

Or, nous savons que dans les pays ot les affections charbon-
neuses sont communes, les propriétaires des anmimaux les sacri-
fient dés Uapparition des premiers symptomes dans Uespoir de
pouvoir les livrer a la consommation.

1l est donc indispensable, comme vient de le demander le Con-
greés international de médecine-vétérinaire, dvmposer partout
une inspection vétérinaire des wviandes de boucherie, de pour-
swivre la suppression des abattoirs particuliers et de les remplacer
par des abattoirs publics.

En outre, Uintroduction des wviandes foraines dans les

communes ne doit plus avoir liew sans un examen préalable fait



VI PREFACE

par un vétérinaire ou sous son contréle. Les notions récentes sur
les ptomaines, d la suite des expériences de Selms et de Gautier,
sont venues encore établir d'une facon plus nette, s'il est possible,
la nécessité de Uinspection en donnant Uexplication scienlifique
des dangers que peut entrainer une viande quia subt un commen-
cement de putréfaction.

Cependant [ attention ne se porta guére sur cette question
d'inspection des viandes que le jour ot notre éminent confrére,
M. Chawveau, établit la possibilité de la transmission de la tuber-
culose par les voes digestives: Cette nécessité de Uinspection a
été d'ailleurs, depuis cette époque, admise dans d autres pays,
I Allemagne, U Autriche, la Belgique, le Portugal et quelques
villes d’Italie.

Le Manuel de I'Inspecteur des viandes résume la longue pra-
tique du service d'inspection de la ville de Paris, le plus important
du monde entier. Il servira de guide précieux pour tous les
vétérinairés qui se consacreront au role si utile d'inspecteur de

la boucheérie.

A. Prousr.
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L’importance du service des viandes toujours accru, les résul-
tats qu’il peut montrer, non sans orgueil, le secours qu’il préte
a I'hygiéne savante, les progres incessants qu’il a faits dans cette
branche nouvelle méritent certes d’éveiller la bienveillance des
pouvoirs publics.

Déja de nombreux travaux ont paru qui ont assis les bases de
son organisation; aujourd’hui, continuant I'ccuvre commencée,
nous avons dii, pour arriver a notre but, diviser notre sujet; il
est vaste et il exige par conséquent la méthode la plus siire et la
logique la plus serrée.

Heureusement nous avions un guide certain, les faits tels qu’ils
se déroulent sous nos yeux en opérations successives. Pouvions-
nous faire mieux que de les suivre? Nous avons étudié 1’animal
sommairement, tel qu'il arrive au marché. Venu de la province,
parfois de I’étranger ou il a vécu, selon les régions, dans des con-
ditions diverses, il offre & considérer des espéces, des types et
des qualités multiples. Le sol, la nourriture, le mode d’engraisse-
ment, la race, le sexe, 1'dge sont autant de valeurs dans ce pro-
bléme complexe, de sorte que la zootechnie méme doit, en cer-
tains points, nous étre familiére. A l'abattoir, il tombe sous la
masse et sous le couteau. La, ses organes sont visibles, et ils
trahissent des désordres qui ont, eux, leur reflet sur la viande.
C'est alors que dépecé, travaillé, habillé, comme disent les gens
du métier, il devient justiciable de l'inspection.
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Mais que d’opérations dignes d’&tre décrites depuis I'étable et le
paturage jusqu’a ’étal du boucher!

Les viandes foraines, c’est-a-dire celles qui viennent du dehors

et que les expéditeurs envoient aux Halles centrales ou que les
vendeurs apportent de la banlieue, passent aussi sous nos yeux,
et 'investigation peut y découvrir encore ce que la mauvaise foi
voulait y cacher. Entiéres, ou par quartiers, ou morcelées suivant
la coupe et la mode du pays, les bétes sont livrées & notre examen
sans aucun viscére, et c’est dans la viande proprement dite que
notre habileté et notre expérience doivent déceler la 1ésion révé-
latrice; car de nombreuses maladies y ont laissé leur empreinte
reconnaissable. Le milieu ambiant, la chaleur, 1'électricité, les
voyages, l'emballage, la durée du transport sont des causes
nuisibles que nous aurons souvent & apprécier. L’aspect, la cou-
leur, I'odeur, la densité, en somme I'état des éléments histologi-
ques dont les tissus sont composés nous seront des indices.

C'est la pratique longtemps exercée qui donne le flair, I'as-
surance du diagnostic et la fermeté nécessaire aux difficiles fonc-
tions de l'inspecteur. Si la surveillance des abattoirs, des halles
et des marchdés forment la partie essentielle de notre mission, il
est d’autves détails qui complétent cet ensemble. La triperie avec
ses nombreuses variétés d’organes qui ont leurs parasites et leurs
altérations propres, la charcuterie, cet art compliqué ou le feu, le
sel, les condiments et le génie des cuisiniers jouent un si grand
role ne laisseront pas que de nous intéresser.

Nous nons garderons bien d’oublier 'hippophagie, cette auxi-
lizire nutritive qui a, de plus en plus, la faveur du peuple, et nous
verrons avee quelle rigueur on doit dearter tout cheval capable
de contaminer ou d'infecter le corps humain.

Février 1885.
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LIVRE 1

LES ANIMAUX DE BOUCHERIE SUR PIED

CHAPITRE 1

ETUDE COMPARATIVE DES RACES AU POINT DE VUE DE LA QUALITI’E

ET DU RENDEMENT EN VIANDE

INFLUENCE DE LA NOURRITURE ET DE L’'HYGIENE. — APERCU DU
MARCHE AUX BESTIAUX DE LA VILLETTE

En Zootechnie, les considérations qui président i 'appréciation des ani-
maux de boucherie sont de plusieurs genres: non seulement, la qualité des
viandes n’est pas la méme dans toutes les races, mais elle varie également
avec la diversité des aliments et subit aussi I'influence de I'’hygiéne et méme
de Yéducation.

Il y a du reste deux maniéres d’envisager la valeur des animaux de bou-
cherie : celle qui fait ressortir la supériorité dans I'abondance de la viande
de premiére catégorie, et celle qui s’attache principalement a la chair la
plus savoureuse et dont la coupe & I'étal offre le plus bel aspect.

11 importe tout d’abord de se fixer sur la valeur économique des diverses
qualités de viande.

Régle générole. On peut avancer quel'usage de labasse viande colite rela-
tivement plus cher quel'usage de celle de bonne qualité, et cela se comprend:
d’un cOté les tissus qui constituent le déchet, os, aponévroses, tendons, sont
les mémes dans les bétes maigres et les bétes grasses; de sorte que ce déchet,
qui est du sixiéme pour les sujets de premier choix, devient deplus d’un tiers

Manvet pg L'INSPECTEUR DES VIANDLS, 1
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du poids des animaux inférieurs. Si, d’autre part, on remarque que, dans la
basse marchandise, les parties mangeables ne sont que des fibres séches,
sans saveur et sans sucs nutritifs, on reconnaitra facilement que le prix at-
tribué & chaque qualité de viande n’est nullement en rapport avec leur va-
leur intrinséque. 11 y a perte de valeur et aussi perte d'argent.

L’alimentation des animaux influe d’une fagon absolue sur la nature de
la viande. Chacun sait, en effet, que 'engraissement dans les bons herbages
communiqueaux animaux une saveur plus agréable, plus naturelle que celle
produite parl'engraissement de pouture, régime en opposition avecla plupart
des régles de I'hygiéne. — Mais les herbages ne donnent pastous les mémes
les résultats; en effet, la saveur unique donnée a la chair des animaux en-
graissés dans les herbages normands ou dans les prés salés, tranche singuliére-
ment avec le got désagréable communiqué par les paturages marécageux
et surtout par certaines plantes, telles que les asphodélidées et les liliacées.
Ces derniéres donnent,cela est connu, une odeur et une saveur d’ail trés
prononcées.

Mentionnons ensuite le role énorme que jouent les tourteaux dans la pro-
duction de la viande et les avantages qu'on en retire dans l'engraisse-
ment de pouture. La liste en est longue. Les plus fréquemment employés
sont: les tourteaux de lin, de colza, d’ceillelte, d’arachide, de coton, de sé-
same et de noix. Mais si ces aliments concentrés offrent I'avantage d’activer
la formation de la graisse et surtout de pousser & celle de couverture, en
l'accumulant, dés le début, dans les parties o0 se trouvent les maniements,
la plupart ont I'inconvénient, lorsqu'ils sont donnés isolément et sans me-
sure, de nuire au bon goat dela viande et a son aspect. C’est ainsi que 1'on
accuse le tourteau de lin de communiquer & la chair un godt prononcé de
suif. On reproche également au tourteau de colza de lui donner un gouat de
rancité. De plus, on les incrimine de communiquer, dans certains cas, a la
viande une teinte jaunatre qui, disons-le, nuit peu a sa qualité.

Il arrive cependant que, dans un engraissement forcé, précipité, avec
un usage immodéré de ces aliments concentrés, le foie se fatigue et les
voies biliaires s'encombrent ; c’est alors que l'ictére colore la chair en
jaune-vert, lui donne un mauvais godt et la rend souvent insalubre. On
rencontre assez fréquemment ce cas sur les moutons prussiens-anglaisés
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que l'on engraisse dans le nord de I'Allemagne, avec les produits de raffi-
nerie.

Il est acquis, d’autre part, que les sujets engraissés avec des résidus,
dans les sucreries, les ‘distilleries et autres usines agricoles, sontpeu appré-
ciés de la boucherie ; qde teux qu’on nourrit avec les eaux grasses des
casernes ne fournissent qu’une viande hydroémique et sans saveur.

On sait aussi que le {ravail modéré des champs ne fait qu’accentuer la
qualité de la viande, en condensant les tissus musculaires et en les impré-
gnant réguliérement de graisse et des éléments azotés qui la rendent nutri-
tive.

L’age influe également sur la valeur de la chair : dans l’espéce bovine
principalement, les sujets trop jeunes n’ont pas les qualités nutritives et
savoureuses des adultes, de méme que les animaux trop avancés en 4ge ne
donnent qu’une chairséche et coriace.

Le systéme de castration, lui-méme, joue un rOle important & ce point
de vae. Qui ne sait, en effet, que les beeufs bistournés, restés verts, ont la
chair moins fine et moins juteuse que celle des beeufs chez lesquels I'abla-
tion des testicules a été compléete dés le plus jeune 4ge ; que chez, le mou-
ton, les sujets castrés tardivement fournissent, ainsi que les béliers, une
viande dont le goat de suint est trés prononcé ; et que la chair de verrat,
enfin, répand, au moment de la cuisson, une odeur sui generis des plus
désagréables. — Nous aurons occasion, du reste, de revenir sur ces consi-
dérations en passant en revue trés sommairement les différentes races-
bovines, ovines et porcines.

§ 1. — RACES BOVINES.

En France, toules les races bovines sont bonnes pour la boucherie.
Toatefois, si la nuance qui différencie leurs qualités de viande est peu sen-
gible pour le consommateur, le boucher les apprécie diversement. Il suffit,
pour sg’en convaincre, de suivre les transactions des marchés de la YVil-
lette, ou on se rend compte facilement de la différence des prix que le
commerce accorde aux divers animaux.

Il n’est pas rare, en effet, de rencontrer un écart de 13 centimes par
kilo entre des sujets d’égal embonpoint, mais d’origine différente.

Chez les uns, il vante le juleux et le savoureux de la chair; chez
d’autres, la finesse du grain et la belle coupe persillée. 1l est des races
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enfin, chez lesquelles il recherche la densité des muscles ou le rendement

en viande nette. -
Les beeufs les mieux cotés par la boucherie sont les Limousins (fig. 1), les

Charolais-Nivernais (fig. 2) et
les Normands (fig. 3). Le pre-
mier comme béte de pouture ;
les deux aulres comme bétes

d’herbe.

Limousins el Nivernais, ces deuxtypes par excellence du beuf de bou-
cherie frangaise, possédent les meilleures aptitudes pour la précocité et
I'engraissement. Ils se distinguent d'une fagon particuliére par leur rende-
ment supérieur en viande nette ; principalement le Nivernais, dont la den-
sit¢ et le développement des muscles sont vraiment remarquables ; adulte
et suffisamment gras, cet animal donne un rendement moyen de 66 0/0,
tandis que le Limousin ne fournit que 640/0.

Chez |'un comme chez I'autre, la chair est également bien pénétrée par
la graisse (persillée) ; seulement la fibre est plus juteuse et le grain est
plus fin chez le Limousin que chez le Nivernais, lequel, en revanche, lui est
resté supérieur dans le développement de la culotte.

Quant au Normand, dont la race est si précieuse par ses aptitudes lai-
tiéres, il possédc des qualités qui en feraient le premier beeuf de boucherie
du monde, si son éducation et été aussi soignée que celle des précédents.

Nul ne I'égalc en effet pour la succulence et le juteux de la chair, pri-
vilége qu'il doit principalement & la qualité exceptionnelle des herbages o
il est cntretenu ct & l'air marin qu'il respire. Malheureusement, sa structure
géante nuit a son rendement et la coupe de sa viande, non marbrée par le

gras, laisse a désirer a l'étal.
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En résumé, le boucher accorde ses préférences au Limousin, pendant la
saison hivernale, et partage ses faveurs entre le Nivernais el le Normand,
pendant la saison d’herbe. 1

Se rangent ensuite par ordre de mérite :

L’ Agenais, ce congénére du Limousin, dont il se rapproche par sa cons-
titution et par ses dispositions a la boucherie.

Le Garonnais, également de méme souche, un peu moins fin, moins
tendre, plus tardif, et d’'un rendement plus faible, & cause du volume
énorme de sa charpente osseuse. Ce rendement est 3 celui de 1’Agenais
comme 58 est & 62 0/0. Il en est de méme du Bazadais, ce beeuf si amé-
lioré ; sa viande est assez succulente, assez persillée pour qu'il n’ait rien a
envier aux autres.

Les Manceaux et surtout les Durhami Manceauz sont assez en faveur
auprés de la boucherie, qui recherche principalement ceux engraissés dans
les herbages plantureux de la Normandie. Le petit Breton, malgré 1’exi-
guité de sa taille, ne reste pas sans amateurs, car il fournit une chair ex-
quise, presque I'égale du Normand.

Les Durham élevés en France, dont la maturité précoce et la supériorité
a produire de la viande et surtout de la graisse sont indiscutables, sont
cependant moins recherchés de la consommation que les précédents, parce
que, chez ces animaux, la graisse, toute en couverture, ne pénétre pas la
chair qui manque, pour cette raison, de jus, de saveur et de finesse.

La race flamande, principalement les sujets qui vivent sur les rivages de
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la mer, est remarquable par sa facilité d’engraissement et sa précocité. Sa
viande ne manque pas de qualité. On Jui reproche toutefois d’avoir plus de

dispositions & prendre la graisse a 1’ex-
térieur que de se 'approprier & I'inté-
rieur. Son rendement est en moyenne
de 58 0/0.

La Vendée, ce pays de production
bovine par excellence, fournit a la
boucherie un nombre considérable de
bétes grasses, désignées sous le nom de
Choletais (tig. 4), Nantais, Parthenais et
Maraichins. Les trois premiers, dont
la conformation laisse & désirer et nuit
considérablement a leur rendement,
n’ont fait, cela est triste & dire, aucun
pas dans ’amélioration; ils sont restés
ce qu'ils étaient, péchant surtout par

le train de derriére, et ne rendant en moyenne que 55 0/0.
La graisse, chez ces animaux, par son égale répartition entre les fibres

musculaires, communique
a la chair ce goat fin et
délicat qui, de tout temps,
a fait leur réputation.
Quant av Maraichin, qui
est engraissé dans les her-
bages bordant 1'Océan, il est
trés grossiérement char-
penté , fait beaucoup de
suif, mais ne rend guére que
50 & 55 0/0 en viande nette.
Sa chair manque de finesse
et se conserve trés mal pen-
dant les chaleurs: grand
- défaut, qu’il doit sans doute
a Vorigine marécageuse des
herbages qui I'alimentent.
Le Salers (fig. 5), dont la

chair est fine, natritive et

bien persillée, figure trés bien sur 'étal du boucher, mais il est trés tardif
et on lui reproche sa charpente un peu volumineuse [et, conséquemment,

un rendement assez faible
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Le beeuf d’Aubrac, & la physionomie si brillante, est dur a I'engraisse-
ment; son développement est lent; toutefois, sa chair, bien pénétrée par la
graisse, est assez appréciée. Son rendement est identique & celui des Ven-
déens.

Le beeuf Marchois, peu précoce, dur a prendre la graisse, fait plus de
suif que de viande tendre ; néanmoins cette viande, assez fine, bien mar-
brée, est de saveur agréable. Son rendement est trés faible.

Le Fémelin, le Tourache,le Bressan ont la facilité d’engraissement assez
developpée. Leur viande est assez tendre et a une savear ordinaire. lls
fournissent un rendement moyen de 54 0/0.

Les Comtois, mal conformés, souvent faibles dans leurs quartiers de der-
riére, s'engraissent sans difficulté ; leur chair a bon godt, mais leur rende-
ment laisse & désirer.

Quant aux races bovines étrangéres, qui complétent généralement nos
marchés pendant la saison d’été, elles sont représentées en grande - partie
par-les races italiennes : les Piémontais et les Lombards, remarquables par
leur charpente de géaat et leur cornage immense ; les Toscans, qui se rap-
prochent, par leur forme, de nos races frangaises de V'Est. -

Tous nous arrivent habituellement dans unétat d’engraissément médio-
cre et sont d’un &ge trop avancé. Aussi, sont-ils négligés de la bonne bou-
cherie et, par suite, d'un prix bien inférieur.

Leur chair est dure, séche et leur rendement minime.

Les petits baeufs Algériens sevendent a un prix infime, & cause de leur
état médiocre d’embonpoint et de leur 4ge avancé. Leur viande est cepen-
dant fine et succulente. '

Ilya quelques années, le Hanovre, le Holstein, le Mecklemhourg nous
envoyaient des Durham-Danois. Ces beeufs, de belle conformation, bien
engraissés et d’'un poids trés lourd (600 kilos de viande en moyenne) étaient

“assez estimés de la boucherie parisienne. On ne les retrouve plus sur nos
marchés depuis la baisse dubétail.

L’Amérique du nord - essaya aussi de nous fournir ses beeufs Durham,
mais ses tentatives restérent infructueuses. Ces animaux, dont les muscles
étaient contractés, fatigués par le tangage, aprés un grand parcours mari-
time, n’offraient, malgré leur parfait état d’engraissexilent, que des yviandes
sans saveur, enlrant- promptement en décomposition. Aussi, n’ont-ils eu
aucune faveur sur le marché parisien,
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§ 2. — YEAUX

La valeur des veaux en boucherie est subordonnée bien plutot a leur ali-
mentation et a leur 4ge qu’a leur origine.

Sur le marché ils sont cotés d’aprés leur provenance et non d’aprés leur
race.

Les veaux gras les plus réputés, ceux que les bouchers appellent des
veaux blanes, ont la chair d'un blanc rosé et le gras comme nacré.

On obtient des veaux blancs, en les privant de lumiére et de mouvement
et en leur donnant une nourriture facilement digestible. C’est en somme de
I'étiolement.

11 est un procédé plus barbare encore, pour obtenir cette blancheur de la
chair ; il consiste a anémier les veaux par des saignées déplétives, dans les
derniers jours de I'engraissement. Ce systéme, que l'on ne saurait trop bla-
mer et qui ne trompe pas les bouchers compétents, laisse une viande
molle, sans saveur et dépourvue de principes nutritifs.

Les veaux qui offrent la chair la plus délicate et la plus succulente ont
été nourris abondamment et uniquement avec du lait riche et-butyreux.

Le mélange de lait et de farines de pois, de mais, d’orge et de féve fait
aussi des veaux de bonne qualité.

Le veau ne posséde réellement toutes ses qualités de boucherie qu’a 1'age
de deux a trois mois.

Le marché de la Villette se trouve principalement approvisionné par des
veaux Normands, Flamands et Hollandafis, lypes provenant de la Brie, de
la Beauce, du Gatinais, de la Champagne et de la Normandie. Presque tous
ces sujets donnent une viande trés blanche et d’excellente qualité; toutefois
les mieux cotés sont expédiés de I'Eure et de I’Aube pour leur succulence
et leur rendement. On livre également & la boucherie des veaux d’Auvergne
et de la Vendée qui, ayant mangé de I’herbe, en suivant leur mére au patu-
rage, présentent, pour ce motif, une viande rouge, foncée en couleur, peu
eslimée ; on les nomme des Broutards.

Dans quelques contrées normandes, notamment aux environs de Caen et
de Gournay, les veaux mangent également de 'herbe; ils sont, pour cette
raison, peu considérés, et leur nom sert & caractériser toutes sortes de mau-
vais veaux; on dit en effet des veaux Caennais, des Gournayeux, noms
quirappellent les lieux d'origine.
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§ 3. — EsPECE ovINE

Les races ovines francaises, trés nombreuses, n'ont pas toutes les mémes
qualités de boucherie ; au premier rang se place le type Berrichon (fig. 6)
et ses congénéres, le Crevant et le Solognot, si renommés pour la succu-
lence de leurs gigots.

Puis viennent les métis Anglais
dont les principaux types sont le
Nwernais-Southdown (fig. T) et le
Charmois qui, lui, est un Berrichon-
Disthey.

Ces derniers sujets réunissent, par
leur précocité, par leur conforma-
tion et leur rendement, les pré-
cieuses qualités du véritable mouton
de boucherie.

Ajoutons que les diverses races du
Centre acquiérent principalement la finesse et le savoureux qui font leur
réputation dans les excellents paturages de cette contrée.

Dans une seconde catégorie sont classées : la race Limousine et la race
: Bizet, que 'on rencontre dans la

Haute-Vienne, la Marche, le Cantal, la Lozére et le Puy-de-DOme.
Ces moutons, dont la laine est trés commune, doivent le goft fin et
aromatisé de leur viande & la succulence des paturages qui les nourrissent.
Se rangent ensuite par ordre de mérite : les divers métis Mérinos du
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Soissonnais et de la Brie(fig. 8), si remarquables par leur forte corpulence.;
les Métis-Mérinos de la Beauce, la race Champenoise, la race Ardennaise,
la Bourguignonne, les moutons du Poitou et du Cholet ; les Gascons, les
Gdtines, les Normands et les Picards.

Quant aux races étrangéres qui viennent compléter I'approvisionnement
de nos graunds marchés, elles ne sont pas moins nombreuses, et présentent
également des nuances trés prononcées daus les qualités respectives de leur
viande.

Dans la premiére catégorie, nous devons classer les moutons Allemands=
Halor et Franconiens, ainsi que les Prussiens et Hongrois-Anglaisés. 1ls
luttent avee nos premiéres sortes, principalement par leur développement,
le fini de leur engraissement et leur rendement extraordinaire. ---

Parmi les Mérinos venus des steppes de la Hongrie et de la Russie, les
Hongrois sont les plus recherchés. On reproche aux Mérinos Russes lear
dge trop avancé et leur goat de suint. De plus, leur peau est ‘généralement
traversée par un grand nombre d’épillets de graminées -(stipa tortilis) qui,
cheminant jusque dans le panicule charnu et méme dans les muscles, dé-
précient sensiblement la chair de ces animaux. '

La plupart présentent ce fait singulier : la mélanose du foie, qui fait
retirer cet organe dela consommation. Dans les qualités les plusinférieures,
prennent rang les moutons & laine trés grossiére et pourvus de cornes vo-
lumineuses; tels sont les Russes comimuns ou Tsiganes, les Valaques et les
différentes variétés Danubiennes,
celles de 7Herzégovine, de la Rau-
manie et de la Croatie. Pu‘is_, les
énormes. Piémontais, aux oreilles
larges et tombantes, ainsi que les
Toscans au nez busqué. Tous ces
moutons sont considérés comme de
troisiéme qualite.

_ Les diverses variétés Algériennes
LS | se rattachent presque toutes a la race
Barbarine (fig. 9). Elles étaient res-

tées de qualité inférieure jusqu'alors, et trés mal cotées sur nos marchés;
mais, depuis quelques années, les moutons Algériens prennent plus de
faveur, ayant ét¢ améliorés par des croisements bien compris. Souhaitons
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de les voir se perfectionner, car ils deviendraient la source de grande
richesse pour notre belle colofiie africaine, et pourraient nous éviter.
dans une large mesure, le lourd tribut que nous payons a 1'Etranger, en
moutons importés,

§ 4. — RACES PORCINES

Les races porcines francaises peuvent étre divisées, au point de vue de la
consommation, en deux groupes principaux : les pores blancs, hauts sur
jambes, A cote plate, longs de corps, avec des oreilles longues et pendantes,
et les pores noirs, ou pie-noir, qui ont les oreilles droites et courtes, le
corps arrondi et prés de terre.

Les premiers produisent plus de viande que de lard, leur chair est savou-'
reuse, fine et prend trés bien le sel. Ils proviennent, pour la plupart, de la
Vendée,.de la Mayenne, de la Sarthe, du Berry, du Bourbonnais, de la Bre- .
tagne et de la Normandie. '

Les mieux cotés sont les Craonnass (fig. 10), les Manceaux et les Ven-
déens ; puis les Normands (fig. 11 et 12} et les Bourguignons, et ensuite les
Comtois et les Bretons.

Dans le deuxiéme groupe, nous trouvons les métis Limousins, Marchois
et Charolais (fig. 13) qui élaborent principalement du lard. D'autres métis
Anglais, provenant pour la plupart du croisement avec le Yorkshire, se
font remarquer par leur précocité et leurs aptitudes particuliéres .3 pro-
duire le gras. Habituellement ce ne sont pas les-porcs les plus gras qui
se vendent le plus cher. Les plus recherchés sonf ccux qui sont fermes et en
bonne chair, sans toutefois manquer de graisse.
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Chose singuliére, tandis que les charcutiers de Paris choisissent ces der-
niers, ceux de la banlieue préférent les plus gras, les Anglaisés.

Le petit nombre de porcs que I’Etranger nous envoie, vient de 'Allemagne
et de I'ltalie (fig. 14); ce sont des mélis Anglais assez estimés.

A certaines époques, la Hongrie nous
en expédie qui rappellent le sanglier,
par leur conformation écourtée et leur

pelage formé d’une bourre laineuse trésfournie. Ces derniers, généralement
engraissés avec du mais ou avec les glands qu’ils trouvent dans les foréts,
restent trés sauvages, mais ils fournissent une chair trés savoureuse et
un lard d’une blancheur incomparable. Le mode d’alimentation a, on le
congoit, une influence des plus ap-
préciables sur la viande de porc. La
meilleure méthode d’engraissement,
la plus saine, consiste & nourrir les
porcs avec des pommes de terre
cuites, additionnées de farines d'orge
ou de mais. Cette alimentation active
considérablement la formation de la
chair et dulard, qu’elle rend fermes,
savoureux et trés nutritifs. Dans les
villes de garnison, des industriels
engraissent des porcs avec les restes

do la cuisine militaire; la viande qui en résulle est sans consistance et sans

gont.
Plus mauvaise encore est celle produite dans les ports de mer, od on

nourril les animaux avec le poisson avarié. Gette viande est comme lavée,

fade ct entre facilement en décomposilion.
Quant aux porcs engraissés dans les clos d'équarissage avec les débris de
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viandes, ils fournissent une chair trés indigeste, dont le godt est fort et
dont I'odeur rappelle celle des carnassiers.

Nous allons suivre maintenant, sur le marché de la Villette, les diverses
races d’animaux de boucherie que nous venons d’énumérer.

§ 5. — MARCHE AUX BESTIAUX DE LA VILLETTE

Le marché aux bestiaux de la Villette peut étre ouvert tous les jours au
commerce, mais les deux grands jours de transactions sont les lundi et les
jeudi de chaque semaine.

Trois vastes hangars couverts sont disposés pour recevoir les animaux
de boucherie : le 1°", central, plus grand, abrite les bovins; le 2™, 4 gauche,
recoit les moutons ; et le 3¢, les porcs et les veaux. De nombreuses bou-
veries existent en outre pour héberger les animaux arrivés la veille, ou qui
peuvent rester invendus a la fin du marché.

Un chemin de fer, relié avec la ligne de ceinture, améne dans l'intérieur
do marché la plus grande partie des bestiaux expédiés, selon les saisons,
des diverses parties de la Framce ou de I'Etranger.

Le marché de la Villette est certainement une des curiosités de la capitale.
1l offre un c6té pittoresque qui ne laisse pas que de surprendre les visiteurs.
Les scénes s’y précipitent et se présentent sous des couleurs variant avec
I'beure et le lieu de la vente. Dés le matin, 'arrivée des bétes & cornes dans
les préaux oi elles vont étre exposées pourla vente donne lieu & un tumulte
indescriptible, oo se mélent aux appels et aux jurons des bouviers la note
aigné des chiens et le beuglement des bestiaux.

Du c6té des porcs et des veaux et principalement au moment du lan-
gueyage, le-bruit devient insupportable. Mais c’est surtout versla fin du mar-
ché, au moment du déplacement des animaux, que l'activité et le tumulte
acquiérent tout leur développement.

Le pavillon central, le plus grand, est agencé pour abriter cing mille
grands ruminants environ. A la rive droite, sont attachés les taureaux
venus 1a, soit en voiture, soit attachés derriere; ils seront ensuite déplacés
de la méme facon aprés la vente, pour éviter tout acctdent. Leur nombre
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ne dépasse rarement pas deux cents. Iis appartiennent en grande partie
aux races Normande et Nivernaise etsont vendus qualité égale, dun prix
inférieur a celui des beeufs.

Les beeufs et les vaches sont rangés dans des préaux, od ils sont atta-
chés la téte sensiblement baissée, afin de faire ressortir les muscles du dos
et 'ampleur de la poitrine. Leur nombre varie, selon les marchés, de trois
& quatre mille.

La provenance de ces animaux n’est pas la méme dans toutes les saisons.
Pendant I'été et 1'automne I'approvisionnement tire son origine des em-
bouches de la Normandie et de 1a Niévre, de SaoOne-et-Loire, du Cher, de
I'Auvergne et du Poitou. Dans les saisons de I'hiver et du printemps, le
marché est en grande partie approvisionné par les Limousins, Marchois et
Choletais, engraissés & I'étable. Les Choletais forment le principal appoint
de I'approvisionnement dans les mois de mars et d’avril, époque ou les
arrivages de beeufs sont les plus restreints.

Le boucher qui se présente an marché pour acheter un beuf, regarde
d'abord sa taille, son ampleur, sa race, et passe en revue les principaux
maniements, susceplibles de lui fournir des données sur le rendeme'nt
présumé de I'animal. Le maniement qui tombe le premier sous ]f'l main
exploratrice est celui des abords ou cimier, placé de chaq’u(? cOlé fie la
base de la queue. 1l indique la graisse extérieure. Il apprécie en§ulte la
brague ou scrotum en pressant & pleine main la masse sc.rot:ale qui donne
des indications assez précises sur la graisse intérieure. Puis, il explore suc-
cessivemnent 'eéllet ou pli de la peau qui va de la rotule au ventre; la kafcche,
le flanc, le travers, la cdte, le paleron, le conlre-co;tur, le /‘anon., le co'll:er et
le dessous e la langue. Les ventes ont lieu & l'a?mlahl,e et & [.mx (’iefex‘ldu.
Quelques bhaufs cependant sont vendus a .la hvre,' c?st-é-dlre d’aprés l::
rendement exact que le commissionnaire vient ordinairement conslater a

I'sbattoir, lors du pesage des quatre quartiers.

L3R

Le puvillon de gauche agencé pour recevoir les moutons peut en contenir

. > . . B 9
plus de vingt-cing mille. Vingt mille environ y sopt exposés le ll.llllldl, tan
dis qu'au march du jeudi le nombre descend & quinze ou seize mille.
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Les moutons sont placés dans des parquets cote a cote, et par rangées de
vingt. Ce nombre considérable de moutons est fourni moitié par les races
étrangéres, moitié par les races indigénes.

Ils sont le plus souvent vendus & I'amiable, comme les beeufs, rarement
A la livre, poids net.

Les maniements consultés chez le mouton sont le cimier et le travers.
L’acheteur touche de la main largement ouverte les reins de chaque ani-
mal, afin de se faire une idée approximative de son poids et partant de son
rendement.

Sous la halle de droite se tiennent les porcs et les veaux.

Les porcs, & leur sortie des porcheries, sont conduits a ’abreuvoir et
lavés & grande eau avant de paraitre sur le marché, o une litiére abon-
dante leur est préparée. Ils sont ensuite placés par lots dans des cases
failes au moyen d’échelles formant barriére.

Les pores sont exposés au marché du jeudi au nombre de 4,000 environ,
tandis qu’il n'’en arrive au marché du lundi que de 1,500 a 2,000.

Ils sont longueyés aprés la vente. Contrairement a ce qui a lieu pour les
ruminants vendus a forfait, les percs sont achetés au poids vivant.

Les charcutiers se rendent compte de la qualité des pores en placant la
main droile sur le dos, afin de s'assurer par ce contact de la fermeté du lard
et de son épaisseur.

Les veaux sont attachés au moyen de colliers en cuir et reposent sur une
bonne litiére. Iis sont abreuvés & la bouteille, avec des eaux tiédes blan-
chies par les farines. Tout un personnel d'abreuveurs existe sur le marché.
Il a pour mission, avant la vente, d’assurer la propreté des animaux et de
les faire boire convenablement pour qu’ils aient une apparence rebondie.

Le marché aux veaux a lieu quatre fois par semaine, les lundi, mardi,
jeudi et vendredi.

Les maniements qui servent d’appréciation pour I'achat des veaux sont,
en sus de ceux indiqués plus haut au sujet des beeufs, la bouche, les dents,
les muqueuses de Uil et de la vulve, enfin la présence des cornes, toutes
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choses indiquant la blancheur du tissu musculaire et la jeunesse de l'a-
nimal.

Service sanitaire. — Chaque jour de marché, les inspecteurs de la bou-
cherie ont mission d’examiner, avant 'ouverture des ventes, tous les ani-
maux introduits.

Si I'existence d’une maladie contagicuse est constatée, on remplit sur le
champ un bulletin, tiré d’un livre & souche, portant le nom et 'adresse du
détenteur d’animaux malades et diverses indications rappelant les peines
édictées par la loi du 21 juillet 1881.

Cette feuille spéciale qui est remise au propriétaire suit 'animal & I'abat-
toir; elle doit étre retournée dans le délai de cinq jours, signée de I'inspec-
teur de boucherie, attestant que les sujets.malades ont été tous abattus.

Les bouveries, les quais de débarquement et les wagons sont également
visités, au point de vue de la désinfection.

Un service spécial de désinfection, créé depuis un an, procéde, deux
fois par semaine, & de grands lavages pratiqués avec de I'eau étendne de
Crésyl. Ce service, dont le personnel est nombreux et I'outillage bien agencé,
a donné d’excellents résultats : la fievre aphteuse, qui sévissait presque con-
tinuellement surle marché, a depuis complétement disparu.

Si on jette un coup d’eil rapide sur les principaux marchés d’Europe el
d’Amérique, on voit que celui de la Villette tient le second rang comme im-
portance. Seul le marché de Chicago offre, en porcs, des arrivages vingt
fois plus considérables que ceux de Paris. Presque tous les marchés, au
point de vue de la police des ventes et de la police sanitaire, ont des régle-
ments presque pareils & ceux des notres. Les réglements concernant le
marché de Berlin sont trés complets; tout semble y étre prévu. La police
sanitaire y est faite avec une extréme rigueur.

Au marché de Chicago, aucune mesure sanitaire n’est prise. La désinfec-
tion est & peine pratiquée ; on se contente de jeter sur le fumier des wagons
un peu de chaux.

Les fluctuations dans les cours, sur le marché de la Villette, sont fré-
quentes et souvent considérables, car le prix de vente est subordonné au
nombre d'animaux exposés. L'offre dépasse-t-elle les besoins d’approvision-
nement : la baisse se fail aussitot sentir. La demande au contraire se trouve-
t-elle limitée par le nombre restreint des sujets: la hausse devient sensible.

L’écart d'un marché & un autre se trouve quelquefois de 50 francs par
beeuf, de 3 francs par mouton et de 15 francs par pore.

On voit a quelles éventualités sont exposés les expéditeurs eéloignés de ce
marché.
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CHAPITRE 1

DES ABATTOIRS EN GENERAL

Les abattoirs sont des établissements spéciaux dans lesquels se fait le
sacrifice des beeufs, veaux, moutons et porcs et le commerce en gros de la
viande de ces animaux.

Les abattoirs sont compris dans la classe des établissements dangereux,
insalubres et incomnrodes (Décret du 45 octobre 1810; ordonnance du
14 janvier 1815; décret du 31 décembre 1886).

Au commencement de notre siécle, le travail de la boucherie se distri-
buait dans les rues des grandes villes et quelques bouchers sacrifiaient
les animaux devant la porte de leur local. A cOté des élaux de bou-
cher, on voyait les écuries et les échaudoirs (tueries) od I'on enfermait et
égorgeail ensuite les bestiaux destinés & la consommation. C’était un hideux

ManvurL DE L'INSPECTEUR DES VIANDES, 2
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spectacle, mais la vue seule n'en était pas blessée ; car souvent, trés sou-
vent méme, quelque beeuf plus puissant que d’autres, rompant les liens qui
devaient le tenir immobile sous la masse préte 3 le frapper, s'échappait
a travers la ville, renversant et foulant aux pieds les malheureux qui se
trouvaient sur son passage.

A ce danger se joignait celuides immiasmes putrides quis'exhalaient des ma-
tiéres animales, du sang et des détritus qui coulaient au milieu des rues.

C'est cet état dechoses qui a provoqué la création des abattoirs.

§ 1. — LEKGISLATION

Dans un court historique nous avons dit qu’avant I'interdiction des tue-
ries particuliéres, les bouchers sacrifiaient les animaux dans l'intérieur des
villes et presque devant la porte de leur établissement.

Réunis en corporation, les escorcheurs d’abord, les boucliers ensuite,
aprés avoir fondé la Grande Boucherie de la montagne Sainte-Geneviéve,
cellesdu Chatelet ct du faubourg Saint-Marcel (1376 & 1400), finirent par se
diviser et commencérent & abattre dans leur domicile, en dépit des efforts
des prévots des marchands et des échevins qui tentérent en vain de trans-
férer les taeries communes dans les faubourgs de la capitale (1657-1714).

11 faut remonter assez loin dans I'histoire pour trouver une des premiéres
ordonnances royales concernant la salubrité des villes.

Avant I'année 1567, alors que la peste, & diverses époques, avait enlevé
prés du tiers de la populationdu royaume, surtout aprésla levée du siégede
Metz par Charles-Quint (1555), il était déja prescrit aux escorcheurs de quit-
ter les villes et de reléguer leurs tueries au-dela des faubourgs.

Le réglement du roi Charles 1X, & la date du 4 février 1567, pour la po-
lice générale du royaume, au titre de « La propreté et netteté des villes »,
décide que « les officiers de police donneront ordre de mettre les tueries et
écorcheries des bétes hors des villes et prés de 'eau »,

Le successeur de Charles 1X, Henri 11I, renouvela cette prescription ; mais
le réglement qu'il fit paraitre lc 21 novembre 1377 ne s'étendit qu'a
quelques grandes villes : Lyon, Moulins, Tours, Toulouse, Nantes, etc.

La plupart du temps, ces ordonnances touchant la salubrité des villes
restaient a1'étut de lettre morte, et cela sous des monarques tels qu'Henri 1V
et Louis XIV.

Le décrct de Napoléon, a la date du 9 février 1810, ordonnantla création
de cinq abattoirs, tout en faisant gesser la résistance des bouchers établis -
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en communauté, fit réellement disparaitre ces tueries infectes qui compro-
mettaient la santé de la population parisieune.

Enfin, depuis le 15 octobre de la méme année, les abattoirs publics sont
compris au nombre des établissements insalubres de premiére classe qui
doivent étre éloignés des habitations particuliéres, et ne peuvent étre ou-
verts sans la permission expresse de I'autorité administrative .

L'ordonnanceroyale du 44 janvier 1815, celle du 13 avril 1838 et le décret:
du 31 décembre 1866 portent que la création d’abattoirs entraine l'interdic-
tion des tueries particuliéres dans la commune.

L’abatage des porcs & domicile est exceptionnellement permis pour la
consommation personnelle des habitants, mais sous la condition que ce
sacrifice se fera dans un lieu clos et séparé de la voie publique.

Signalons un arrét de la Cour de cassation, & la date du 17 avril 1883:
il en résulte que l'arrété municipal interdisant aux bouchers et charcu-
tiers d’'une ville d’abattre les animaux mis en vente, ailleurs qu'a 1'abat-
toir de la ville, est inapplicable au cas ot ces animaux ont été abattus dans
une commune voisine.

Conséquemment, il n’y a pas contravention pour le boucher qui a intro-
duit et mis en vente la viande de bestiaux qu’il justifie avoir fait abattre-
dans une autre commune. Le charcutier qui se trouvera dans des conditions
identiques jouira des mémes prérogatives.

La législation sanitaire applicable aux abattoirs communaux est résu-
mée dans un excellent mémoire présenté au Conseil central d’hygiéne de
la Gironde par M. Baillet, vétérinaire, inspecteur de la boucherie, & Bor-
deaux.

Notre confrére cite le décret du 15 octobre 1810 et I'ordonnance du
14 janvier 1815, ainsi que le décret du 31 décembre 1886 qui maintient les
abattoirs dans la classe des établissements insalubres, dangereux ou incom-
modes, quelle que soit la population de la commune dans laquelle ils sont
établis. |

A la surveillance sur la nature et la qualité des viandes exposées en vente
pour la consommation publique sont applicables: la loi du 16-24 aoat 1790,
celle du 27 mars 1831, les articles 475 et 477 du Code pénal et enfin la loi
du 5 avril 1884 sur 'organisation municipale.

L’autorité administrative d’'une commune doit bien se pénétrer de la mis-
sion a la fois sérieuse et délicate qu’elle est appelée a remplir vis-A-vis de
'une de nos principales sources de richesses, le bélail. De cette autorité
peut dépendre en effet I'extinction ou la propagation d'une maladie conta-

gieuse.
L’article 90 du réglement du 22 juin 1882 est ensuite élucidé et commenté
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par M. Baillet. Aprés avoir mis en paralléle le role administratif dévolu au
maire d'une commune en matiére de surveillance d’abattoir et celui non
moins important d’hygiéniste, parfaitement dévolu au vétérinaire chargé
de Pinspection de I'abattoir, M. Baillet montre I'enchainement indispen-
sable de ces deux rdles, la nécessité pour l'autorité supérieure de favoriser
le plus possible la création d’abattoirs communaux et il ajoute: « ¢’est pour
I'autorité 3 la fois un droit et un devoir ».

Les tueries particuliéres doivent disparaitre et faire place, méme dans les
plus petites communes, a un abalttoir public, construit & frais communs, et
pouvant également servir au commerce de la boucherie et au commerce de
la charcuterie.

§ 2. — CREATION D’ABATTOIR

Toute demande en création d’abattoir doit d’abord étre soumise au con-
seil municipal qui a charge, aprés I'avoir examinée, de prendre une délibé-
ration. Cette délibération est transmise, avec le plan des lieux et des
constructions projetées, au préfet qui statue aprés avis du conseil de pré-
fecture (Décret du 1% aout 1864 ; ce décret a donné aux préfets le droit de
statuer sur les propositions ayant pour objet la création d’abattoirs, et dé-
termine les régles d’aprés lesquelles doivent étre établies les taxes d’'aba-
tage). a3
Les formalités prescrites pour I'ouverture des établissements de cette na-
ture doivent étre observées. Des affiches sont apposées pendant un mois
dans toutes les localités qui se trouvent dans un rayon de cinq kilométres,
et le maire procéde a une enquéte de commodo et incommodo, destinée a
recueillir les dires et les réclamations des habitants sur les avantages ou les
inconvénients de I’établissement projeté.

Des oppositions peuvent quelquefois s'élever pendantle cours de I'en-
quéte : alors le conseil d’hygiéne publique de I'arrondissement est toujours
appelé & se prononcer.

Lorsque la création de 1'abattoir nécessite un emprunt ou une imposition
extraordinaire, intervention du chef de I'Etat peut étre nécessaire suivant
les régles établies par les lois sur V'organisation communale. Un décret est
rendu en conscil d'Etat lorsque les taxes d’abatage doivent excéder les
maxima fixés par lec décret du 1°F aott 1864.

Enfin, si une expropriation est nécessaire pour I'acquisition de 'emplace-
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ment ou doit étre élevé I'abattoir. il est procédé conformément aux pres-
criptions de la loi du 3 mai 1841, et un décret intervient pour la déclara-
tion d’utilité publique.

§ 3. — TAXE D’ABATAGE

C’est le droit que I'on paye pour les animaux sacrifiés dans I'établisse-
ment. 11 faut calculer le droit d’abatage de maniére & pouvoir couvrir,
pendant I'année, les dépenses de gestion et d’entretien, tout en tenant
compte des frais de premier établissement et d’amortissement.

On fixe 2 1 centime 3 milliémes par kilog. de viande nette le maximum
des taxes. Cependant, on peut porter les taxes a 2 centimes lorsque ce
taux est nécessaire pour amorlir I'emprunt ou indemniser le concession-
naire de ses dépenses. L’amortissement effectué, les taxes sont ramenées au
taox nécessaire pour couvrir les frais d’entretien et de gestion (Décret du
{er aont 1864, art. 24 5).

§ 4. — REGLEMENTS, SALUBRITE

Les réglements d’abattoir varient selon les localités et les établissements;
le plus souvent, c’est la municipalité qui a charge de leur rédaction.

Des arrétés sont pris par les maires pour régler les heures d’ouverture et
de cloture, la concession des échaudoirs ou se font les abatages, les me-
sures de police pour le transport des animaux, I’enlévement des immon-
dices, ’écoulement des eaunx.

Depuis le décret du 22 juin 1882, art. 99, qui place les abattoirs sous la
surveillance des vétérinaires, nous estimons que les réglements concernant
I'ordre et la salubrité devraient étre rédigés par les maires, de concert avec
ces hygiénistes.

L’administration supérieure a le droit de prescrire el de faire exécuter,
& toute épogue, les mesures ou les travaux qu’elle juge utiles dans I'intérét
de I'ordre et de la salubrité.

Pour la rédaction des statuts devant servir d’ordonnance, nous pensons
qu’il serait bon de consulter le commerce, aussi bien dans les grands que
dans les petits abatloirs, afin de lui donner satisfaction, si ses aspirations
ne sont pas contraires & I'hygi¢ne et au bon fonctionnement des services,
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§ 5. — EMPLACEMENT

L’emplacement d’un abattoir doit étre 'objet d’'un choix spécial.

Tout abattoir doit &tre rejeté hors del'enceinte de la ville ou de la com-
mune. Cette condition fondamentale présente d'immenses avantages :

1° Au pointde vue de la salubrité. Le travail dela boucherie nécessite une
série d’opérations telles que la fonte des suifs, la cuisson des tripes, etc.,
qui donnent des odeurs trés désagréables; de plus, les fermentations
des matiéres animales peuvent se produire, en donnant naissance & des
gaz toxiques qui ne sont pas sans danger pour la santé des habitants du
voisinage;

2° Au point de vue de la sécurité, car il faut éviter les accidents qu’en-
traine forcément le passage des animaux dans les rues.

Il faut tenir compte aussi des cris des bestiaux et des dangers qui sur-
viendraient dans le cas ou un beeuf furieux s’échapperait des abattoirs.

Ces inconvénients et ces dangers étaient déjd reconnus dés le xwi*
siécle ; le réglement de Charles IX, du 4 février 1567, pour la police gé-
nérale du royaume, avec titre : La propreté et netteté des villes, porte que
les affiches de police donneront ordre de metire les tueries el écorcheries des
bétes hors des villes et prés de leau.

Pour tous les motifs que nous venons de signaler, il convient d’éloigner
P’abattoir des habitations.

~ Comme emplacement, il faudra choisir de préférence un point élevé, en
ayant soin de s'assurer de l'orientation ; on recherchera le degré de fré-
quence de tel ou tel courant atmosphérique.
-+ Des plantations d’arbres devront étre faites et borderont les allées et les
" rues. Comme on I'a fait remarquer, les racines absorberont les liquides
imprégnés de matiéres animales qui, malgré les lavages continus, s'in-
filtrent an travers des parois du sol, dans les interstices des pavés, en méme
temps que le feuillage interceptera les émanations putrides.

§ 6. — CONSTRUCTION D’ABATTOIR

L’abattoir sera toujours.construit de fagon que les échaudoirs soient ga-
rantis, autant que possible, des ardeurs du soleil ; I'inconvénient qui résul-
terait d’une exposition contraire est trop connu pour que nous insistions.
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De bons matériaux, des pierres saines, du fer, des briques, une toiture
imitant celle des chalets, des portes larges et bien cintrées, le sol “rendu
toujours imperméable (Ciment de Portland), de 'eau & profusion ou bien le
voisinage d’un coursd’eau, des égouts collecteurs charriant au loin les~déjec-
tions et les détrilus, une propreté rigoureuse, une séparation compléte entre
les batiments de 'administration et les échaudoirs, voild les conditions
premiéres qui s'imposent pour la construction d’un abattoir,

CHAPITRE II

ABATTOIR DE LA VILLETTE

L'abattoir de la Villette, situé & I'extrémité nord de Paris, est limité par
la route de Flandre, le boulevard Macdonald, le canal de I'Ourcq et le canal
Saint-Denis.

1l ressemble & un immense éventail, échancré 3 gauche, fortement ébré-
ché pour le moment jusqu’a ce que des constructions projetées aient donné
& cette figure la forme que nous venons d’indiquer.

L’adminisiration occupe 3 bitiments;

La boucherie, 9 cours de travail formées par 18 batiments ;

La charcuterie, 1 seul grand batiment comprenant le pendoir et le bri-
loir ;

La triperie, 4 batiment ;

La cri¢e de Uabattoir (indépendante de la boucherie), dans la rotondede
gauche ;

La garde municipale et les pompiers, 1 batiment (corps de garde) ;

Le coche, 1 batiment ;

La boyauderie, 1 batiment composé de 7 locaux.

Enfin, les 6tablissements particuliers, au nombre de 2, occupent 2 bati-
ments, I'un pour l’acidulation du sang, l'autre pour la préparation des
cuirs verts (entrepot).

21 étables pour la boucherie ;

2 étables pour la charcuterie.
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Des échaudoirs. — On désigne ainsi une série de petits locaux agencés
d’'une maniére uniforme 3 I'usage du gros et du petit bétail pour la bou-
cherie.

C'est dans I'échaudoir que sont le plus souvent saignés ou abattus les
animaux de I'espéce bovine ; un anneau fixé au sol sert & maintenir la téte
au moment de recevoir le coup mortel (moyen de contention employé pour
les gros animaux abattus par le merlin anglais).

Dans chaque échaudoir, deux grandes poutres de fer (pentes) sont établies
dans le sens de la longueur pour y suspendre le gros bétail, beeufs, vaches
et taureaux. Ces animaux y sont placés par une sorte de traverse de bois
arrondie (tinet), et définitivement montés par un systéme comprenant deux
poulies et un treuil. Aidé par ce mécanisme un ouvrier peut facilement sus-
pendre un beeuf de 1,500 livres. -

Sur les cOtés de I’échaudoir sont adaptées des bandes & chevilles sur
lesquelles on place le petit bétail (moutons) et les organes des deux cavités,
poumon et ceeur, foie, rate.

Tout échaudoir est pourva d'un. treuil pour aider & lever les animaux
aprés I'habillage, d’un robinet laissant écouler 'eau voulue pour le lavage,
d’un puisard sur le coté pour recevoir le sang ou tout au moins une partie
du sang, ce liquide, dans aucun cas, ne devant couler a I'égout. ,

Le sol des échaudoirs est formé en ciment de Portland ; dans les anciens'
abattoirs, les échaudoirs étaient dallés (ils le sont actuellement & Grenelle,
a Villejuif et dans les abattoirs de province). La couche de ciment est pré-
férable, car les dalles, tout en se dégradant, ont I'inconvénient de laisser
extravaser le sang et les détritus.

Chaque échaudoir posséde deux portes : une donnant sur ce vaste atelier
appelé la cour de travail, I'autre sur la rue.

"Une fois le travail de I'abattoir terminé, I'échaudoir se transforme en lieu
de vente. Les animaux, sur deux ou plusieurs rangs, alignés, y sont dis-
posés pour étre mis en vente. L’échaudoir devient, pour ainsi- dire, étal,
étant donnés les achats que vient faire incessamment le commerce en gros
et en détail. :

Enfin, les échaudoirs sont concédés a des titulaires qui payent a Ia ville
un droit d’abatage de 0,02 cent. par kilo. de viande sortie.

Ktables, Greniers. — Les étables comprennent les bouveries propre-
ment dites et les étables pour le petit bétail. :

Les bouveries et les cours formant dépendances peuvent recevoir.
2,947 tétes de gros bétail. ,

Les taureaux sont logés dans une bouverie spéciale.”
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Les bergeries regoivent les veaux et les moutons ; elles sont divisées en
plusieurs cases ou compartiments dans lesquels on peut placer 12,700 tétes
d’animaux appartenant aux deux espéces.

Les porcheries sont disposées pour recevoir 2,200 porcs.

Chaque titulaire a droit dans les étables et bergeries & une case destinée
4 loger son bétail.

Au-dessus des échaudoirs est un grenier désigné improprement sous le
nom de séchoir; c’est une chambre dont la capacité égale celle de I'échau-
doir et qui, en réalité, sert de vestiaire aux gar¢ons bouchers,

Batiments de la porcherie. — Iis comprenent le pendoir et le briloir,

Le pendoir est une vaste nef agencée de colonnes de fonte qui supportent
des Tringles en fer (pentes) sur lesquelles sont placés les animaux ; elles
existent de chaque cOté de l'allée principale, au nombre de 44; le pendoir
est donc divisé en 88 travées.

Chaque travée est pourvue d’une fontaine.

Les travées, capables de porter une moyenne 'de 20 animaux, sont livrées
aux charcutiers, aux tueurs de pores qui en font la demande.

Ainsi que pour la boucherie, la ville percoil un droit de 0,02 c. par kilo
de viande abattue.

Sar les parties lalérales et correspondant a chaque travée, sont dix locaux
appelés dégraissoirs, pourvus d’une vaste tabie en pierre de liais pour le
travail des boyaux.

L'eau coule constamment dans le dégraissoir, le travail de la charcuterie
exigeant de fréquents lavages.

Attenant au pendoir est le brdloir, bitiment que I'on pourrait classer &
part et dont la forme affecte celle d’un polygone régulier & six pans; six
compartiments divisent le brdloir.

‘La haateur de sa cheminée est telle que les colonnes de fumée, se déga-
geant des bottes de paille qui ont servi a braler les porcs, disparaissent
aussitot ; avantage immense, les ouvriers n'étant pas, comme dans certains
endroits, obligés, aussitét le feu mis & la paille, de déserter le braloir
sous peine d’étre asphyxiés.

Dans le courant de I'année 1884, des expériences ont été faites sur le
grillage des pores par le gaz dans le brtloir de la charcuterie.

La commission a été unanime pour que l'inventeur de ce systéme fat
encouragé et continedt, par des expériences répétées devant le commerce,
a s’assurer 'il y a une réelle économie & adopter ce nouveau procédé.

Trois batiments, & la suite du pendoir, ont été convertis en vestiaires,
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De la triperie. — C'est le plus vaste de tous les batiments construits
depuis I'année 1867, aI'abattoir général.

La triperie comprend : \

Des bureaux, des magasins aux huiles, des magasins pour étuves et filtres,
un local pour I'échaudage, un local pour la cuisson, un local pour le grat-
tage des pieds & la mécanique, un local pour le boltelage (pieds de moutons
réuais en bottes), un local pour la cuisson des panses, un local pour la fonte
des détrilus et l'extraction du suif, un local pour I'échaudage des tétes de
veau, un local pour rafraichir les tétes, un local pourlelavage et le nettoie-
ment des panses.

Toutes les #ssues de I'abattoir général (issues de beeuf, de veau, de mou-
ton) sont achetées par la triperie, subissent diverses préparations et retour-
nent définitivement aux commergants qui les livrent a la consommatian ou
3 T'industrie ; ces opérations doivent se faire dans les vingt-quatre heures,

La triperie recoit en moyenne par semaine :

140,000 pieds de mouton ;

30 A 35,000 panses de ces mémes animaux ;
3,500 tétes de veau ;

140,000 pieds de ces animaux.

Elle s’occupe peu des panses de beeuf; cependant, les titulaires d’échau-
doirs sont libres de les faire échauder & la triperie, & raison de O fr. 65 c.
par animal (Cahier des charges).

Par contre, les panses de mouton sont échaudées et vendues & raison de-
3 fr. le cent. Les personnes qui en prennent des quantités en font le détail,
les petits tripiers, par exemple (triperies de détail). Les panses de mouton
servent 4 la nourriture des chiens et des volailles,

Aprés I'action de I'échaudage et les soins de propreté, les pieds sont mis
en bottes; les bottes se composent de 18 pieds.

Une somme de O fr. 10 c. est pergue par mouton pour I'opération de
I'échaudage,

Le grattage des pieds se fait de deux maniéres : & la main et & la méca-
nique. Avec ce dernier mode, on opére avec une célérité remarquable ; les
femmes sont ordinairement chargées de ce travail.

Dans les anciens abattoirs, le grattage se fait & la main.

La téte et les pieds de veau sont échaudés & raison de O fr. 60 c.

Nulle erreur n’est permise dans ce simple échange qui s’établit entre le

commerce et la triperie, car chaque téte est marquée, poingonnée et rendue
a son propriétaire,



PRODUITS DIVERS PREPARES PAR LA TRIPERIE 27

La destination donnée a ces abats est connue ; la plupart vont au car-

reau de la triperie des halles ou dans les marchés de détail et dans les
boucheries.

Produits divers préparés par la triperie. — Ils sont nombreux ;
en premiére ligne il faut placer le pied de mouton.

Pour que ce produit devienne alimentaire, il doit subir diverses prépa-
rations.

Aprés I'extraction de la bourre et I'enlévement de I'ergot, on commence
Yéchaudage ; pendant cette opération, I'huile qui, en grande partie, entre
dans la composition du pied, vient se déposer & la partie supérieure du
liquide au fur et & mesure que se produit I'ébullition.

Ces huiles décantées et filtrées exigent, en outre, un repos assez long pour
obtenir la élarté et la limpidité nécessaires. Elles sont de couleur jaunatre
quand on les regarde au travers des étages inférieurs des récipients qui les
contiennent ; cette couleur devient de plus en plus blanche quand la couche
de liquide s’éléve & un étage supérieur; I'huile a obtenu alors la elarté
voulue.

Ces huiles servent & bien des usages.

L’école d’horlogerie de Paris, I'horlogerie de tous les pays en emploient des
quantités considérables ;

L’armurerie, dont les produits ont besoin de tant de précision, s'en sert
pour toutes les piéces de construction ;

L’huile de pied de mouton est une précieuse ressource pour les ‘machines
a coudre, ces petites merveilles de I'industrie, les instruments d’électricité,
de télégraphie, d’optique, etc.

La bourre et lergot servent a la confection d’un excellent engrais.

Les onglons du veau et du mouton sont séchés au moyen d'appareils
spéciaux et réduits en poudre (poudre de corne); ce sont des engrais chauds
et durables. La triperie les livre toujours & I'état brut.

De la cride de l'abattoir. — Ce batiment a été ouvert pendant 'année
1874, par un arrété du maire de Paris, en date du 21 février.

Cet arrété porte « que la rotonde de gauche de l'abattoir de la Villelle
sera affecté a la vente en gros a la eriée et &4 Pamiable. »

Le commerce a commencé & y fonctionner le 30 mars 1872.

Etablissements particuliers, — Ils sont au nombre de deux : I'éta-
blissement pour Je travail du sang, et le batiment qui sert d'entrepot pour
les cuirs verts,
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Quelques mots sur le premier de ces établissements.

Créé en 1873, il s'est totalement transformé depuis ’année 1876. 1l est
situé & l'extrémité de l'abattoir, cour nord, et occupe une superficie de
mille métres.

Dans les cours de travail de I'abattoir, au moment ou est pratiquée la
saignée, le sang est recu dans des récipients de zinc qui doivent favoriser,
hater méme sa coagulation. Les sanguins (ce sont les hommes chargés de
recueillir ce produit) transportent ces récipients des cours de travail aux
ateliers ou le sang va subir l'acidulation. Des voitures ad hoc, suspendues
et fermées, sont destinées a cet effet.

Lorsque le sang est arrivé dans les ateliers, des ouvriers spéciaux sont
chargés d’en extraire I'albumine. Les plateaux contenant le sang coagulé
sont retournés sur un deuxiéme récipient en zinc percé de trous, et ces
coagulums sont fractionnés au couteau de fagon a leur donnér la forme
d’un losange.

Cette opéralion permet & I’albumine de s’égoutter dans un réservoir infé-
rieur.

A la fin de la journée ce produit est mis en pots et expédié a une usine
dans laquelle il n’a plus qu’a subir la dessiccation dans des étuves spé-
ciales.

L’albumine sert pour l'impression des étoffes, c’est, d’ailleurs, la seule
destination qu’on lui donne.

Les résidus de sang ramassés dans les cours de travail ou dans les pui-
sards sont traités par un composé de fer, de chlorure de zinc, d’acide
sulfurique pour en obtenir la coagulation ; le coagulum obtenu est passé
dans les malaxoirs, travaillé & la vapeur, desséché & nouveau dans des
appareils destinés a cet usage et le tout est mis dans des fats pour éire
vendu comme engrais.

Ce produit (engrais trés chaud) renferme une proportion de 11 3 12 0/0
d’azote ; il est livré a I'agriculture au méme titre que les engrais chi-
miques.

Quant au sang défibriné, employé a 1'état liquide, il sert & la clarification
des sirops et des vins.

Locaux divers. — Indépendamment des échaudoirs et des ateliers de
boyauderie, il existe dans I'abattoir de la Villette vingt et un locaux des-
tinés aux industries diverses qui sont en rapport avec la boucherie ; ces
locaux sont loués aux fondeurs de suif.

Conduites d’eau, de gaz, égouts, bouches d'incendie. — L’abat-
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toir général de la Villette est alimenté d’eau par des conduites qui pé-
nétrent dans cet établissement par la rue de Flandre.

Du coté du marché aux bestiaux, d’autres conduites, franchissant les.
ponts de jonction, viennent se perdre dans I’abattoir.

Pour le service des robinets, des réservoirs sont établis dans chaque
béatiment ; poar la bouche de lavage, la prise est directe.

Toutes ces eaux sont industrielles ; cependant une conduite spéciale d'ean
de source pénétre dans I'abattoir par la rue de Flandre et alimente trois
fontaines. Une fontaine Wallace a été établie sur la place et sur un des
cotés de la tour de I'horloge.

Si, dans tous les abattoirs, 'eau estappelée  jouer un grand réle, on peut
dire, pour celui de la Villette, que I'établissement en est amplement
pourva.

—L’abattoir est éclairé au gaz. Les titulaires d’échaudoir peuvent utiliser
ce mode d’éclairage pour les besoins de leur commerce.

— Deux grands égouts, 'un & la partie sud, I'autre & la partie nord,
traversent I'abattoir général dans toute sa longueur en recevant de nom-
breux branchements venant des cours de travail.

Ces égoitsn’ont pas moins de dix kilométres de développement sous les
terrains bétis.

~— Seize bouches d’incendie sont indistinctement réparties dans 'abattoir.

Administrations diverses. — Elles comprennent les différents services:

i La préfecture de la Seine, représentée par le service des perceptions
municipales;

9° L’octroi, chargé de la perception des droits d’abatage sur les viandes
et issues ;

3° La préfecture de police, représentée par:

A. Le service d’inspection de la boucherie ;
B. Le service des gardiens de la paix pour la surveillance;

4* La garde municipale et les pompiers.

Le commerce de la boucherie a institué, dans un but d’intérét général,
pour tout ce qui est de la jouissance des divers locaux de I'abattoir, une
commission chargée de le représenter auprés des administrations.

Cette commission 8’occupe en méme temps de l'achat des fourrages des-
tinés & I'alimentation du betail et de la fourniture de la litiére des animaux,
de la vente des fumiers et des voiries.

Les membres qui font partie dc celte commission sont désignés a I'élection
pour une année,
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CHAPITRE III

CONSIDERATIONS SPECIALES AUX ABATTOIRS DES GRANDS CENTRES

Dans les grandes villes (prenons Paris pour type), le commerce en gros
de la boucherie est celui qui achéte les animaux vivants (sur pied) et les
revend a l'état de viande morte. La boucherie réguliére, au contraire,
achéte et sacrifie, elle-méme, les animaux qui doivent alimenter ses
étaux.

L’expression de chevillard est réservée au titulaire d’échaudoir qui
vend au commerce de détail.

Le chevillard commissionnaire, indépendamment de son commerce habi-
tuel, sacrifie les animaux qui lui sont envoyés.

Il ne faut pas perdre de vue que la boucherie en gros a une tendance
marquée & se spécialiser, c'est-d-dire & n'abalire exclusivement que des
beeufs, des veaux ou des moutons. ‘

Dans les abattoirs tels qu'ils ont été concus, la tuerie terminée, les échau-
doirs sont transformés en lieux de vente ;le trop grand nombre de ces petits
locaux et leur dissémination est nuisible aux transactions commerciales.

En effet, sile commerce était groupé, il n’y aurait pas, dans les abattoirs,
des échaudoirs sans valeur appelés déshérités ; de plus, quand le chevil-
Jard veut rappeler un client avec lequel un léger désaccord existe, il perd
de vue son client & sa sortie de I'échaudoir.

L'intercalation des bdtiments échaudoirs avec les bitiments étables ou
bouveries, comme cela se fait généralement, présente aussi de grands
inconvénients. Pour éviter un long détour, 'acheteur de viande est obligé
de traverser les étables; or, les étables ne sont pas des lieux de passage,
et ce va et vient continu est nuisible au repos des animaux. Ordinairement
couchés et tranquilles, ces derniers cessent de ruminer, se lévent et s'a-
gitent.

L'abattoir-marché semblerait répondre & tous les desiderata.

Le batiment de la porcherie de I'abattoir de la Villette, les halles ma-
gnifiques du marché aux bestiaux, les halles centrales de Paris pourraient

servir de modéle.
Un abattoir-marché serait construit avec des sous-sols.
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Sous-sol sous les échaudoirs, sous les bouveries, sous les cours de travail,
sous les rues.

Sous les échaudoirs, pour le dépdt des cuirs, peaux, suifs, abats,

Sous les cours de travail et sous les rues pour la circulation des voitures
des enleveurs d’abats et d’issues.

Des regards de distance en distance permettraient de débarasser les
cours; des wagonnets transporteraient toutes les immondices, surtout celles
demi-liquides, dont le chargement est trés difficile dans les cours de travail
et a travers les rues. ‘

Le 8 juillet 4879, an cours d’une visite de MM. le Préfet de la Seine,
Mathé, alors conseiller municipal et président de la septiéme commission
des halles et marchés, et Bonnard, également conseiller municipal pour le
quartier du pont de Flandre, dans une des cours de travail de I'abattoir gé-
néral de la YVillette, devant 1'encombrement d’hommes, de bestiaux,
de matériel, de fumiers et de détritus, le Préfet demanda si un pareil
embarras n’élait pas la cause d'accidents fréquents, et il ajouta : « Je vois
que ce n'est qu'en courant de sérieux dangers qu'il est possible d'introduire
dans ces cours les animaux destinés a Uabatage. »

Ces inconvénients et ces dangers disparaitraient avec un abattoir-marché.

Avec un abattoir-marché :

1° Tout propriétaire d’animaux de boucherie ferait, la veille, la déclara-
tion des animaux a abattre ;

2* Places tirées au sort;

3° Quantités mises en vente, affichées ;

4° Vente ouverte ou fermée & son de cloche;

5° Poids publics ;

6° Resserre pour les marchandises invendues.

L’abattoir-marché se composerait de cinq corps de batiments pour la
boucherie et 1a charcuterie : le premier serait affecté aux beeufs; ledeuxiéme
aux veaux: le troisiéme aux moutons; le quatriéme & la boucherie régu-
liere et aux chevillards-commissionnaires ; le cinquiéme aux pores, et ces
cinq pavillons auraient une disposition analogue aux halles du marchéaux
bestiaux de la Villette.
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CHAPITRE IV

DE L'ABATAGE DES ANIMAUX DE BOUCHERIE

Avant I'année 1848, les procédés d’abatage connus étaient les suivants:

1° La saignée (procédé israélite};

2° La masse;

3° L'énervation.

Plus tard, en 1869, le merlin anglais fit son apparition et I'appareil Bru-
neau, pendant 'année 1873, fut essayé a I'abattoir de la Villette.

§ 1. — ABATAGE DES BCEUFS
A. — Saignée ou égorgement, procédé juif

L’opération préliminaire est de réunir les quatre pieds du beeuf au moyen
de cordes qui s’enroulent autour du treuil deI'échaudoir lorsque le cylindre
; du mécanisme est mis en mouvement.

Au fur et & mesure que les pieds se rapprochent, I'animal
est soulevé, perd 'équilibre et tombe sur le dos; la téte est im-
médiatement ramenée en avant et renversée pour que le cou
soit placé dans une extréme tension ; le sacrificateur n'a plus
qu’a trancher la gorge, d'un seul coup, avec le glaive ou damas.

Par l'incision que le sacrificateur vient de faire, les gros
troncs arléricls et veineux, largement ouverts, ont laissé échap-
per des flots de sang. La respiration, d'abord courte, devient
plus forte et se continue avec un cornage eflrayant & entendre.
La malheureuse béte se débat au milieu de souffrances atroces.
Les muscles de la face sont animés de mouvements convulsifs,
les masrseters se contractent, la langue s'échappe de la cavité
i '(‘."'m'lg;m- buccale, I'eil est saillant, roule dans I'orbite et ne deVl.eI'lt
du sacrlt- fixe quo lorsque la mort a enfin raison des efforts désespérés

loailite.  de la victime, aprés une agonie de prés d’'un quart d’heure.
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B. — Abatage par la masse

Force et adresse, telles sont les deux qualités que devra posséder I'ope--
rateur lorsqu’il procédera A I'abatage d’un gros animal au moyen de la
masse.

Bien des inconvénients peuvent se produire dans ce mode d’abatage.
La partie de la téte sur laquellele coup doit porter peut ne pas présenter
assez de surface. Plus les sinus frontaux sont développés en largeur, plus
Pair contenu dans leur intérieur est élastique et, en raison de cette dispo-
sition anatomique, le choc se trouve, pour ainsi dire, amorti (en terme de
métier les bouchers appellent ces beeufs: beeufs 2 téte molle). Le frontal,
loin d’étre défoncé, semble repousser la masse avec force et I'animal peut
ne pas tomber sur le coup.

L'opération a t-elle été conduite avec une certaine dextérité, il faut
encore, pour achever le sujet, lui appliquer plusieurs coups.

Autre inconvénient: I'intérieur de la boite cranienne est complétement
abimé, la cervelle est écrasée, et lorsque le hasard veut qu'elle ait été res-
pectée, elle est sanguinolente, noire, toujours congestionnée. .

Il n’est pas enfin jusqu'aux ouvriers les plus habiles 4 qui des accidents
ne puissent arriver au moment ou 'animal, revenu d’un premier étourdis-
sement, brise ses liens. On a vu des beeufs recevoir cinquante et soixante
coups de masse, sans, pour cela, que la mort s’ensuivit,

C. — Abatage par énervation

Procédé anatomique que nous appellerons le coup du toréador.

Pour cetabatage, I'opérateur, armé d'un poignard, prend position 2 gauche
de I'animal ou tout 4 fait en face et fait imprimer 4 la téte un mouvement de
flexion en touchant du pied le mufle; ce mouvement pratiqué, il plonge
alors rapidement l'instrument dans I'articulation occipito-atloidienne et -
sectionne la moelle allongée.

Reconnaissons de suite qu’il faut une certaine dextérité alliée & une véri-
table adresse,

Le beeuf s’abat lourdement, et néanmoins ne tombe pas foudroysé.

La section de la moelle n’arrétant pas instantanément la cessation du
mouvement, I'animal a beau étre bien fouché, les membres s’agitent, les

ManvEL DE 1'INSPRCTEUR DES VIANDES, 3
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muscles dela face et du corps se contractent, et tout dénote que la vie n'est
pas encore éteinte.

On arecours alors 4 une saignée, mais le plus souvent cette derniére est
baveuse, I'accélération des mouvements des machoires ne déterminantqu’un
mince filet de sang.

L'ouvrier, lui-méme, n'est pasexempt des accidents qui peuvent lui arriver
par la projection brusque des membres postérieurs des animaux, et cela
souvent méme un quart d’heure aprés le coup de stylet.

Sil'opération a été manquée, elle devient d’autant plus difficile & recom-
mencer que I'animal surexcité ne peut rester en place ; I'abatteur n'a qu'un
point trés limité a toucher et ne tarde pas & perdre la hardiesse qu'il avait
au début.

Aujourd’hui encore, dans certaines villes du midi de la France qui ont le
triste privilége d’imiter Madrid et Barcelone, et dont les arénes servent aux
courses de taureaux et de vaches, Nimes, Dax, etc., bien des bouchers pro-
cédent a I'abatage des beeufs au moyen de 1'énervement.

D. — Abatage par le merlin
Les procédés que nous venons de faire connaitre sont, si nous pouvons

parler ainsi, primitifs; le progrés aidant, la masse Anglaise est venue en 1869
s'implanter, c’est le cas de le dire, a I'abattoir général.

Fig. 16. — Meclin Anglais,

Cet instrument (bouterolle) a la forme d’une petite pioche, creusée a
I'emporte-piéce. D'un maniement assez difficile, il exige de la part de
I'opérateur une grande stretéde coupd'eil etde main, la surface surlaquelle
le coup doit étre porté n’étant pas trés étendue.

L’animal fixé & I'anneau de 1'échaudoir peut apercevoir ou ne pas voir
arriver le coup.

Dans le premier cas, il s'agite et.les mouvements auxquels il se livre
peuvent faire dévier I'instrument qui atteint I'eeil ou le mufle.

Furieux, I'animal peut briser ses liens et devenir dangereux.
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D'autre part, Vouvrier peut n’étre pas assez dextre et ne pas frapper au
bon endroit > le merlin se trouve alors planté dans la téte et n'est retiré -
qu'avec une extréme difficulté.

Les garcons bouchers de I’abattoir de la Villette ont tellement I'habitude
de se servir de cet instrument que nous avons vu des bceufs difficiles et
méchants tomber foudroyés au moyen du merlin.

Les races anglaises étant plus fines, la téte, moins dure, offre peu de
résistance a linstrument; aussi le merlin, déja inventé par nos voisins
d’Qutre-Manche, est-il en faveur chez eux.

E. — Abatage au moyen de l'appareil Bruneau

L'inventeur de I'appareil qui porte son nom, aprés avoir étudié les diffé-
rents modes employés pour
I'abatage de nos grands ru-
minants, a eul’idée multiple:

1° D’abréger les souf-
frances de l'animal ;

2° D’assurer la sécurité de
Yopérateur;

+ 3° De conserver intacte la
cervelle, et, cela par le
procédé suivant.

L’animal porie un masque
de cuir qui lui enveloppe
une partie de la téte; a la
partie médiane se trouve
percé un orifice protégé par
des parois en fer.

Le frontal doit étre per-
foré au moyen d’une tige
appelée boulon qui porte a
son extrémité une creusure
profonde de 7 centimétres.

Apparéil simple que la
premiére personne venue
peut employer. La seule
difficulté (ce n’en est pas une) est de frapper le boulon au moyen d'un
maillet.
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Pour haterla mort (car le beeuf a beau tomber foudroyé, les secousses
des membres sont encore & craindre), pour paralyser en un mot les mouve-

ments réflexes de Yanimal, aprés avoir retiré le masque et le boulgn,
une baguette dejonc est introduite par 'ouverture dans le canal rachidien
et les mouvements brusques sont ainsi arrétés.

§ 2. — ABATAGE DES VEAUX

Le veau est simplement égorgé; nous n’avons jamais vu, sur des sujets
de cette espéce, avoir besoin de recourir & I'emploi de la masse.

‘L’opération se pratique de deux maniéres, verticalement ou horizontale-
ment. :

1° Verticalement. — On attache les piedsde 'animal  1a corde du treuil ;
cette corde enroulée dléve le sujet A une certaine hauteur; dans ce mou-
vement d’ascension la téteest en bas, les membres postérieurs en I'air ; I'opé-
rateurn’a plus qu'a faire une large entaille 3 la gorge. C'est I'égorgement
des beeufs selon le mode israélite.

2° Horizontalement. — Le veau est couché sur un étau (étou en bou-
cherie), les quatres membres sont réunis par des cordes, la téte seule est
libre. Ce moyen de contention terminé, on procéde a I’égorgement comme .
il a été dit plus haut.
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§ 3. — ABATAGE DES MOUTONS

Les moutons sont conduits par bandes de la¥ergerie A I'échaudoir avec
I'aide du mignard 1. _

Les animaux arrivés & destination sont provisoirement parquetés.

L'étan, long établi & claire voie, va servir de lit aux moutons; on le
dispose toujours dans la cour de travail.

Ordinairement, deux hommes opérent.

Le mouton couché, un ouvrier tient les pieds, un deuxiéme tend le cou,
appuie le genou droit sur le corps et de son couteau ouvre largement la
gorge ; un mouvement brusque est imprimé 4 la téte, I'articulation occipito-
atloidienne est ouverte et la moelle épiniére est sectionnée,

Cependant, il faut que I'ouvrier maintienne encore pendant quelque temps
I'animal qui s’agite toujours jusqu'a ce que la mort arrive.

L’introduction du fusil de T'ouvrier dans le canal rachidien suffit pour
annihiler les mouvements désordonnés et pour amener la mort a bref délai.

Cette maniére-est la seule qui soit employée pourle sacrifice des moytons;
c’est donc ’égorgement du veau dans la position horizontale, avec la diffé-
rence que le mouton n’a pas besoin d’étre ligotté.

§ 4. — ABATAGE DU PORC

Le pore est conduit de la porcherie au briloir ot a lieu Fassommage.

Le toeur est armé d’'un maillet (masse) dont le manche assez long se
manie des deux mains et en asséne fortement sur le front un ou plusieurs
coups devant provoquer I'étourdissement et la chute de I'animal. C’est le
procédé usmuel.

Les porcs exposés a 1'étal pendant la semaine des concours nc sont pas
assommés, anssi la téte est-elle exempte d’ecchymoses & I'endroit ou le
coup aurait été porté.

Le but de I'assommage est de permettre & une seule personne de saigner
le porc pendant qu'un aide recoit dans un récipient, ordinairement une

1 Moulon fenu en laisse et devant faclliter I'enirée de la bande ou sa sorlie de la bergerie
alacour de travall,
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poéle qui se place facilement sous la gorge, le sang qu'il remue et qu'il
agite de maniére & éviter la coagulation.

On se sert pour cela d’une grande cuiller de bois.

Ce sang est surtout employé a la confection des boudins.

§ 5. — OUTILLAGE, INSTRUMENTS

L'outillage de I'échaudoir se compose, indépendamment du treuil ;

1° D'un merlin anglais (bouterolle) ; '

2° D’un jonc;

3° D’un fendoir pour briser les cornes ;

4° D’'un fendoir pour les colliers;

5° D’un fendoir pour séparer le beeuf en deux parties ;

6° De piéces de bois (tinets) servant & suspendre les animaux ;

7° De chevilles en fer.,

Les instruments du garcon boucher sont les couteaux et le fusil. Les
ouvriers sont porteurs d'une boile (1a boutique) contenant de cinq a six cou-
teaux.

Comme linge, I'échaudoir doit avoir, & la disposition des ouvriers, des
serpillidres, des draps en assez grande quantité pour essuyer (éponger)
I’animal que I'on prépare.

— L’outillage du tueur de porcs consiste en chaudiéres, poéles, jambiers
Comme instruments :

1° Un maillet pour étourdir 'animal ;

2°:Un couteau pour saigner;

3° Un couteau pour la division du sternum (casse-brochet);

4° Un couteau spécial pour le grattage des animaux (peleu).
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CHAPITRE V

HABILLAGE DES ANIMAUX

On entend par Aabdillage les manipulations que I'on fait subir aux animaux
immédiatement aprés leur mort.

Nous allons successivement décrire le travail des baeufs, des veaux, des
moutons et des porcs.

Travail des boeufs. — Il faut, pour ce travail, une équipe de cinq gar-
cons embrigadés comme suit :

1° Un maitre-gar¢on, dont le role est de fendre les beeufs, de les parer et
de les approprier 4 1a vente ; A

2° Un second et un troisiéme, devant placer les beeufs sur les pentes de
Yéchaudoir ;

3° Un quatriéme (le baladeur), employé un peu partout ;

4° Un cinquiéme occupé i la dégraisse compléte des organes de la cavité
abdominale (panse, mésentére, intestin, épiploon).

Aussitét aprés 'abatage et la saignée pratiquée, l'ouvrier (sanguin)
qui a recu le sang dans un récipient en zinc se retire. ’

Un garcon se munit d’un fendoir et brise les cornes; la téte est retournée,
contournée a droite pour servir & caler ’animal que I'on vient de fixer sur
le dos ; une piéce de bois ou un pavé maintient le corps du coté gauche.
Les ouvriers autres que le maitre-garcon coupent les pieds; les pieds anté-
rieurs enlevés, ils passent aux pieds postérieurs, et, en incisant la peau jus-
qu’au jarret, mettent & nu les tendons des pieds (patins).

On foule alors I'animal pour que le sang s’écoule en entier de 'ouverture
béante de la saignée.

Cette opération terminée, on procéde au brochage. Une ouverture est
faite dans la région sternale, le tuyau d’un fort soufflet y est adapté et cet
instrument, mis en mouvement, introduit de I'air dans le tissu cellulaire ;
pour que cet air soit également distribué dans toutes les parties del’animal,
un garcon frappe fortement le corps. Le soufflet retiré, on commence le
dépouillement (enlévement du cuir) ; la pean est dégagée en dessous (par-
fendue) et 'animal est bient6t dépouillé des deux cotés,
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Le dépouillement pratiqué jusquau dos, on suspend momentanément
I'animal; les régions sternale et pubienne (poitrine et quasis) sont fendues;
un tinet est placé entre les jarrets et, & 'aide d’un cable (chable), on conti-
nue 3 élever le beeuf & une certaine hauteur pour enlever les estomacs, les
intestins et les organes de la cavité thoracique ; ce qui reste de la peau dis-
parait et le treuil est de nouveau mis en mouvement.

Placé définitivement sur les pentes, 'animal va recevoir le dernier travail
du maitre-garcon.

Les épaules sont séparées et accrochées aux chevilles latérales de I'échau-
doir; ces chevilles regoivent aussi les organes de la cavité thoracique et
abdominale. , '

. Le, cinquiénie ouvrier travaille le plus'souvent dans la cour et fait ce que
nous avons dit la dégraisse ; c’est-d-dire qu’il vide Tintestin gréle (menu),
dégraisse le rumen {panse) et prépare le mésentére (ratis).

. Les déchels de suif sont placés dans une voiture nommée corbillard jus-
qu’a ce que le fondeur vienne les enlever. g8 o

. Les cervelles sont placées dans une boite & plusieurs compartiments,

Le travail complétement terminé, le robinet disposé dans I'échaudoir est
ouvert, et ce local est nettoyé & grande eau. ’

Les beeufs, placés sur deux rangées, bien alignés, le titulaire n’attend plus
que I'heure et le moment de la vente.

Travail des veaux.— Ce travail est trés délicat. Minutie pour dépouil-
ler 'animal, minutie pour le préparer (blanchir); si le veau n’est pas bien
soigné, comme disent les bouchers, il perd beaucoup de valeur & la vente ;
d’un autre cté, la peau étant trés mince, une boutonniére est bientot faite;
i] faut donc une main bien légére et trésagile pour ne pas délériorer la peau.

Voici pour ce travail l'attribution des ouvriers, .

Le second et .le troisiéme garcon saignent les veaux, les bouffent, les
dépouillent et les blanchissent? ; cela fait, ils passent entre les jarrets un
tinet assez forl et assez long, aprés quoi, a l'aide du treuil, on les monte &
la cheville pour en achever I'habillage. '

Le maitre-garcon enléve les organes des deux cavités, en un mot vide le
veau, le pare, finit de le dépouiller, I'émousse sur le dos et n’a plus qu'a le
recouvrir d'un tablier blanc jusqu’a I'heure de la vente.

I1 doit, en outre, seconder le patron el, en cas d’ahsence de ce dernier,
vendre lui-méme les animaux.

Le second et le troisi¢me font la dégraisse et restent toujours & la dispo-

1 Blanchir veut dire pratiquer des raies sur les cotés en enlevant la peau.
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sitiop du maitre-garcon pour charger dans les voitures les veaux qui
viennent d’étre achetés.

Travail des moutons. — Le travail du mouton a aussi son importance;
et, s'll est vrgi de dire qu'il est facile de faire un gargon moutonnier (langage
de Ia boucherie), il est bon d'ajouter que le vrai mérite est de savoir prépa-
rer un mouton.

Dans ce genre de travail, les garcons sont presque au méme titre, 4 I'ex-
ception cependant du maitre-gar¢on dont I'occupation est de £nir les mou-
tons.

Les deuxiéme, troisiéme et quatriéme garcons vont chercher les animaux
ala bergerie, les conduisent dans la cour de travail et les saignent sur
I'étay. L’égorgement pratiqué et les mouvements réflexes des membres ar-
rétés par lasection de la moelle, on commencea couper les pieds. Cette opé-
ration terminée, les animaux sont soufflés et poussés: c'est le dépouille-
ment !. La peau enlevée jusqu'a. la région lombaire, on n’a plus qu'a les
placer a la cheville.

Le maitre-garcon les vide, retire la peau et les pare.

Les moatons sont placés ensuite autant que possible par rang de taille et
de qualité. ' '

Le maitre-garcon vend toujours la viande et seconde le -patron; c’est
lui qui commande I'ouvrage, qui donne I'heure A laquelle le travail doit
commencer le lendemain matin. '

Les garcons doivent, en outre, soigner les moutons dans les bergeries,
veiller & ce que les animaux soient en parfait état de santé, et, dans I'é-
chaudoir, au fur et a mesure que la marchandise s'écoule, replacer sur les
chevilles les animaux non vendus, en opérer le classement par rang de
taille et de qualité ; ces animaux doivent attendre la vente du lendemain,

Travail des porcs. — Une fois saigné, le pore est placé sur le ventre
pour faciliter 'enlévement de la soie. Ensuite on le brile d’abord sur un
c6té; les porcs alignés en nombre indéterminé sont recouverts de paille a
laquelle on met le feu; on agit de méme sur le c6té inverse. Cest le pro-
cédé usuel.

Transporté sur un chariot jusqu'au pendoir, on le fixe & une cheville
apres avoir fendu enlong la couenne des pieds postérieurs, en dedans, pour
mettre & découvert les tendons sous lesquels on passe le jambier, piéce

- ¥ L'expression de-pousser un mouton est admise et rend mieux la pensée que le mrot
dépouiller. L'ouvrier pousse en effet la peau avec le bras nu,
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de bois faite sensiblement en arc avec unc légére encoche quis’arréte sur la
cheville.

On arrose ensuite, avec de 1’eaun froide, le porc pour permettre d'enlever
avec un couteau {peleu) toute la superficie brilée et ne laisser que la
couenne propre, blanche. '

Immédiatement aprés se fait 'enlévement des organes de la cavité ab-
dominale (tripée) ; c’est le plas souvent ‘une femme qui opére; elle incise
I’'abdomen, assez pour faciliter la sortie de I'estomac et de l'intestin, assez
légérement pour ne pas intéresser ce dernier organe, améne & elle I'en-
semble des entrailles et coupe le boyau rectal dont un bout reste sur le
porc. i

Transportés dans l'atelier que nous avons nommé dégraissoir, les organes
composant la masse intestinale sont séparés par la femme chargée de ce
travail.

Voyons maintenant le travail de ’homme. :

L’ouvrier commence acouper (casser, en terme de charcuterie )le sternum
et se sert du couteau ad hoc (casse brochet).

Cette opération se pratique de haut en bas pour pouvoir. extraire les
organes de la cavité thoracique et le foie (la fressure}; 'ouvrier séparant le
diaphragme (hampe) en deux parties, I'une d’elle sert de lien et d’attache
a la fressure *.

La téte est détachée de 'animal au moyen d’une incision profondeel cir-
culaire pratiquée au niveau de I'articulation occipito-atloidienne (décolla-
tion, décollage).

Le porc reste alors sur les pentes pourraffermir ; les marchandsen gros,
les industriels, ceux qui ont acheté les vessies et les bouts de rectum (fu-
séaux) choisissent ce moment pour laver et dégraisser les organes. Ils pro-
cédent de la méme maniére pour les intestins gréles (menus).

On souffle les vessies de maniére & hater leur dessiccation ; elles servent A
contenir des couleurs ou a clore certains vases, & défaut du parchemin
qu’elles remplacent & meilleur marché.

On retourne le fuseau et on le sale.

Le menu est mis & tremper pour en opérer facilement le raclage. Cette
opération se pratique avec le dos d’un vieux couteau qui sert a enlever
ce qui adhére & la muqueuse intestinale, et I'organe est ensuite rincé,
soufflé et enfin salé.

Les porcs préparés sont & la disposition des fendeurs, ouvriers spéciaux

1 Dan_s les. exploitations en grand, les abats sont livrés le jour méme au domicile du
charcutier qui ne regoit le ou les porcs que le lendemain matin,
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«qui partagent le plus également possible la colonne vertébrale en deux
parties.

Jusqu'a ce jour, Uéchaudage, qui se fait généralement dans le Midi, ne se
pratique pas volontiers a Paris, si ce n'est que trés exceptionnellement, et
le reproche qu’on peut lui adresser, d’aprés I'opinion admise et recue, c'est
que ce procédé amollit la viande.

Dans tous les cas, on ne saurait .nier la propreté du travail ; ce quil y
a de certain, c’est que si ce procédé a trouvé des défenseurs, il a rencontré
bien peu d’adhérents.

On nel'emploie pas & I'abattoir de la Villette.

CHAPITRE VI

DU COMMERCE A LA CHEVILLE

DE LA CONDUITE DES VIANDES DE L’ECHAUDOIR A L'ETAL

MENAGE DES PORCS

L’abattoir général, 3 partir de une heure, une heure et demie, se trans-
forme en grand marché a la viande. C’est, en effet, dans ce vaste établisse-
ment que viennent s'approvisionner les huit & neuf dixiémes des bouchers
de Paris et de la banlieue. -

La tuerie, qui a commencé aux premiéres heures du jour, est terminée a
midi dans les échaudoirs ; alors tous ces locaux sont devenus comme au-
tant de boutiques oit la viande, placée sur les pentes ou accrochée aux
chevilles, n’attend plus que I'acheteur, ou, pour parler plus vulgairement,
le client.

Ces clients, nous devons en établir la division.

Ceux qui achétent des viandes de premiére qualité arrivent toujours les
premiers, cela se comprend ; difficiles dans leur choix, ils ne pourraient
trouver ce qui leur convient en venant s’approvisionner le soir ; ce qui
pourrait leur plaire netarderait pas & étre vendu. 1ls ont alors de la viande
choisie selon leurs besoins, car il est un axiome qui a toujours cours en
boucherie, que la bonne viande n’est pas d’un prix plus élevé que la viande
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inférieure, et cela, en raison de la constitution del'animal et de sa qualité:
beaucoup de viande et guére d’os.

Ils savent aussi, les connaisseurs, qu’il y a des beeufs, cependant, trés
gras, qui sont ce que l'on appelle mal tournés, c’est-a-dire osseux, et dont
la viande est rugueuse, parce que la graisse, au lieu de s’infiltrer dans les
muscles, a de la tendance a se porter sur la couverture. Ces beeufs ont
parfois beaicoup de’ basse boucherie ; ils sont aussitét connus et vendus
aux bouchers de détail quiles achétent, en moyenne, 0 fr., 05 par livre
de moins que le boucher en gros. Ce dernier a mis, au contraire 0 fr.,05
par livre de plus, mais il a choisi I'élite (si¢) de la tuerie de I'échaudoir.

Les boucliers qui achétent de ces beeufs que nous placons dans la secon
catégorie, frouvent presque toujours leur affaire n’importe a quelle heure;
ceux, comme nous le disons plus haut, qui ne veulent que de la viande de
.xchoix, ont plus de difficulté & s’en pourvoir & trois heures de 'aprés-midi;
cependant le proverbe farde venientibus ossa n’a pas été créé pour l'abat-

toir ggnéral.

Les bouchers des faubourgs, qui vendent don marché, viennent dans la
soirée et prennent ce qui reste.

La wente en gros, a l'abattoir général, comme dans tous les grands
centres, n'est soumise & aucun réglement. Cette vente se fait & 'amiable
entre le chevilard et le boucher au détail.*

Les marchands bouchers classés a I'abattoir de la Villette achétent sur le
marché les animaux de bouclierie et les payent comptant; les ventes se font
donc généralement & forfait et la plus entiére bonne foi régne dans les
{ransactions.

On a conservé I'habitude d’énumérer le poids des animaux par livres,
encore ne prononce-t-on que le chiffre. Ainsi, pour un beeuf du poids de
700 livres, on dit qu’il pése 700.

Pour les veaux et les moutons, on compte également par livres.

Pour les pores, cela différe un peu.Pour dire qu’un porc pése 120livres;
on dit qu'il pése six vingts ; pour un animal de 140, on dlt sept vingts.

La vente se fait au poids vif, ¢’est-a-dire sur pied.

Les bouchers ont la liberté de transporter eux-mémes leur marchandise

.ou d’en faire effectuer le chargement et la livraison par des entrepreneurs
nommeés meneurs de viandes. Autrefois, le boucher en gros livrait la tota-
-lité de ses marchandises au domicile des détaillants ; aujourd’hui, les deux
tiers au moins de ces. marchandises sont emportés par eux, et, avant peu,
tous se seront conformés & cet usage. .

- -Pour faciliter le chargement, les beeufs sont séparés en deux parties, les

veaux et les moutons sont livrés entiers.
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Si le meneur de viande commet des erreurs, échange des viandes ou leur
fait arriver des avaries, ou bien encore lorsque la livraison se fait trop
tard, toutes ces dépréciations sont e'xclusi‘vement 3 la charge du vendeur.

Le chevillard est toujours responsable vis-a-vis du client, mais il établit
au meneur de viande le décompte du préjudice causé auquel ce dernier se
conforme, en réduisant lasomme en rapport avec le dommage.

Quand le chevillard a vendu un demi-beeuf, un ou plusieurs beeufs, il in-
dique sur une note le nom du boucher, son adresse, la quantité de viande,
la nature et le prix, et envoie cette note 3 son meneur de viande qui la
classe immédiatement par rues et mieux par quartiers.

Les bouchers et toutes personnes, aussi bien que les meneurs de viandes,
doivent déclarer au bureau de I'octroi, par espéces, les viandes qu'ils en-
lévent et leur destination.

Les droits percus sont de 0, 11,733 par kilog. divisés en :

Droit d’abatage 0,02 pour la ville, par kilog. ;

Droit d’octroi 0,049,735 par kilog.

Les voitures chargées sonl pesées a la sortie ; elles ont été préalablement
marquées et tarées.

Les voitures qui doivent servir au menage des porcs sont a fiches. Sur
ces fiches sont accrochées les moitiés de porc, le devant en haut.

Avant de sortir de l'abattdir, lorsque le porc a été au préalable pesé,
Yoctroi constate Pexactitude du chiffre tracé intérieurement en noir sur la
panne. |

A I'abattoir général, le bureau de la charcuterie de Paris, nommé et élu
par la corporation, a institué un personnel complet qui fait ce travail sous
toutes ses formes et dans tous ses détails : conduite du marché a l'abat-
toir, abatage, conduite a domicile.

Par I'ordonnance de police en date du 3 octobre 4827, les bouchers
charcutiers et tripiers sont tenus de transporter leurs marchandises dans
des voitures couvertes. Si 'emploi de voitures incomplétement closes est
toléré, ce n’est gu’a la ccndition que les viandes seront enveloppées de ma-
niére A étre soustraites & la vue du public et a n'étre point exposées aux
inmtempéries.
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CHAPITRE VII

DU RENDEMENT CHEZ LES ANIMAUX DE BOUCHERIE

Nous allons indiquer la régle aussi exacte que possible pour arrivera
déterminer le poids net en viande des animaux vivants.

Etant donné le poids vif d'un animal de boucherie, I'énoncé du poids de
viande constitue le rendement en viande nette de cet animal.

Comme terme de comparaison, prenons un bceuf pesant, de son vivant,
1,000 kilos ; s’il donne & I'étal du boucher 600 kilos de viande, son rende-
ment en viande nette est de 60 0/0.

Le rendement en viande est, du reste, trés variable, et subordonné aux
divers degrés d’engraissement que présentent les animaux. Ainsi, les beeufs
de concours abattus aprés un engraissement excessif en dehors des condi-
tions ordinaires, donnent un rendement moyen de 65 0/0, tandis que les

-beeufs de bonne boucherie offrent un rendement variant de 50 a 60 0/0,
soit une moyenne de 53 0/0; ceux de qualité inférieure descendent & un
rendement de 40 0/0 et méme au-dessous. Les différentes aptitudes des
animaux & la production de la viande contribuent également & cet écart
dp rendement.

Au premier rang des races privilégiées se placent celles dont le squelette
est le plus réduit, tels sont les Durhams et les Nivernais ; puis, se rangent
successivement, les Parthenais, les Normands, les Limousins, les Garonnais,
les Salers, etc. etc.

11 arrive que des bovidés plus aptes que d’autres & 'engraissement sont
livrés hativement a la boucherie avec des signes extérieurs de I'engraissement
sans, pour cela, avoir acquis un état d’embonpoint suffisant ; ces animaux
ont un rendement bien inférieur & celui que font espérer leurs maniements.
La boucherie n'ignore pas cette particularité ; elle dit de ces bovins qu’ils
sont verts, parce qu’ils conservent, & cette période de I'engraissement, un
pelage uniformément soyeux, vif, luisant, tandis que les sujets qui ont
atteint la derniére période de l'engraissement présentent, par places, les
poils ternes, piqués, hérissés; on dit de ces derniers qu'ils sont' mérs, bons
pour la boucherie et d’'un bon rendement.

Le rendement en viande nette peut fournir des proportions de viandes
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de premiére et de deuxiéme qualité variant également avec le degré d’en-
graissement et 'aptitude des différentes races.

Résumons-nous : le rendement en viande nette des animaux de bou-
cherie varie selon I'dge, le sexe, le genre de nourriture et le degré d’en-
graissement auquel ils sont parvenus.

Ce rendement est un peu plus élevé a Paris parce que, dans le trajet quont
été obligés de parcourir les animaux pour arriver a destination du marché
dela Villette, les intestins se sont trouvés débarrassés, en grande partie,
des matiéres excrémentitielles qui s’y trouvent.

Dans la race bovine, les animaux de 346 ans font proportionnellement
plus de rendement que ceux qui passent cet age.

La moyenne du rendement est :

Pour les beeufs en chair de 50 & 35 0/0
» demi-gras 35 a 60 0/0
»  gras 60 & 65 0/0
»  fin gras 65 a 70 0/0

D'aprés des données certaines de Paris, Lyon, Bordeaux, Montpellier, le
rendement des bons beeufs de boucherie accuse une moyenne de 60 0/0.
Le rendement des veaux est ainsi calculé :

Veaux, ir¢ qualité de 38 a 63 0/0.
» 2¢ » de 35 a 61 0/0.
3¢ » de 50 a 35 0/0.

Rendement moyen 50 0/0.
A Paris, le rendement moyen des veaux abattus est de 60 0/0 environ.

Le mouton, pris dans les mémes conditions que le beeuf, alteint avec
peine la moyenne du rendement de ce dernier. Le rendement du mouton
varie beaucoup suivant1'état d’engraissement, mais il ‘diminue d’autant plus

que la toison del'animal est plus forte.
Si 'on veut calculer le poids net de 'animal tondu, on arrive aux chiffres

suivants
Moutons, i* qualité de 55 & 60 0/0.

» 2e » de 50 a 35 0/0.
» 3° » de 4 a 30 0/0.

On peut estimer le rendement moyen a 50 0/0.
Le poids net du porc ne 8'écarte guére de son poids vif. On peut dire que
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le rendement moyen des pores atteint un chiffre plus élevé que pour les
beeufs, les veaux et les moutons :

Porcs 1re qualité 75 0/0.
» Qe » 65 a 70 0/0.
3 » 534 60 0/0.

Truie vieille 50 0/0.

Le rendement des pores peut étre évalué a 75 0/0.

Cependant cet animal peut arriver quelquefois a4 un rendement de
800/0 de son poids vif.

Yoici le rendement moyen et détaillé du pore Limousin:

Poids vif. 161 k.

Sang & » 500 \

Foie, poumons et ceeur. 4»

Téte et langue. 7»

Graisse des boyaux bk » 161 k
Panne et lard 60 .. 250 '
Inteslins et estomac. 5 » 500

Reste du corps 62 » 700

Perte. . 13 k. 50 gr./

Aprés I'exposition des animaux gras, une commission présidée par un
Inspecteur général de l'agriculture se rendait a 1'abattoir général de la
Villette pour procéder au rendement des beeufs, vaches, moutons, et porcs
primés au concours. Le service d’inspection de la boucherie faisant partie
de cette commission dite commission de rendement a pu suivre exactement,
a I'abattoir général, les différentes opérations qui constituent, & proprement
parler, le rendement, et recueillir les chiffres que nous venons de donner.
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CHAPITRE VIII

PROPORTION DES OS RELATIVEMENT A LA VIANDE

DANS LES ANIMAUX DE BOUCHERIE

Il est trés difficile de donner une estimation exacte de la proportion des
os relativement & la viande dans les animaux de boucherie, des différences
sensibles existant par suite de 1'état plus ou moins avancé d’engraissement,
de la constitution del’animal, etc.

Certaines races d’animaux offrent une structure beaucoup plus osseuse
que d’autres, des animaux de méme race présentent des différences de con-
formation selon qu’ils ont été élevés sur des terrains calcaires, dans de
riches prairies d’alluvion ou sur des terrains granitiques et dans des
paturages ou 'herbe est délicate, mais moins forte et moins abondante.

Les races ou la proportion des os est plus grande sont les suivantes :

{o Maraichine;

20 Parthenaise;
3° Normande;

4° Garonnaise;
5° Comtoise-Tourache ;

6¢ Salers;

70 Ferrandaise, etc. (Variété des races Auvergnates).

en 1 ligne;

Les races oi la partie osseuse est moias développée sont les suivantes :

i° Durham;

2 Nivernaise (Le Nivernais esl un Charolais amélioré au point de vue
de 1a boucherie et de la consommation; il cst d'une nature plus fine et plus
délicate que le Charolais);

3o Charolaise ;

4 Limousine;

5° Mancelle;

6° Bazadaise;

7° Basque;

8° Beeufs du Quercy;

90 Comtoise Femeline;

MANUEL pE L'INSPECTEUR DES VIANDES. 4
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100 Bressanne (La pelite race de la Bresse et du département de I'Ain
est une variélé de la race Charolaise; elle est avantageuse pour la boucherie,
mais supporte peu la fatigue) ; '

{1° Bretonne;

12¢ Choletaise (En partie disparue par suile de lintroduction dans les
environs de Cholet des taureaux Parlhenais).

La proportion des os peut donc varier de 34 4 0/0 d’'un groupe de ces
races a 'autre.

Nous avons pris des renseignements aupres de divers praticiens et spécia-
listes, leur demandant de se baser sur un bon beeuf moyen de boucherie en
laissant de cOté les deux extrémes. Nous avons été a la source méme de
ces renseignements en consultant un membre trés compétent de la corpo-
ration de la boucherie, M. Briotet, et, aprés avoir controlé les opérations,
nous pouvons donnersdrement les indications suivantes.

Beeur

1° Quelle est la proportion des os relativement au poids de la viande,
toutes les parties de I'animal comprises?

De 100 & 120 grammes d’os par livre (300 g.) selon la conformalion de
I’animal;

2° Quelles sont les parties de I'animal ot la quantité d’os, relativement
auZpoids de la viande, est la plus élevée?

L'épaule, ot I'on compte généralement de 120 3 150 grammes d’os par
livre (5008.); '

3° Donner le poids proportionnel des os relativement & celui de la viande
dans les catégories suivantes.

1° Cuisse. — Sur une cuisse de 60 kilog. par exemple, avec sa jambe, il
faut compter de 85 & 95 grammes d’os par livre, soit 91 livres de viande et
29 livres d'os ; parfois, cependant, ces chiffres peuvent étre portés de 90 &
100 grammes d’os par livre, soit 96 livres de viande et 24 livres d'os (la
cuisseel la jambe pesant 120 livres).

N. B. — La proportion des os serait bien moindre si I'on ne comprenait
dans la comparaison ci-dessus que la cuisse proprement dite ; mais la jambe,
ue se composant en partie que d'os, fait partie de celte région quand elle
esl vendue par la boucherie (demi-gros).

20 ALOYAU ET TRAIN DE CoTEs. — Sur un aloyau de 20 kilog. on compte
généralement 4123 grammes d'os par livre, soil de 15a 16 kilos de viande
ot do 4253 Lilos d'os. Le train de cotes est dans les mémes proportions.
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3° EpAULE ou PALERON. — Dans celte catégorie (deuxiéme’, on trouve
430 grammes d’os par livre, soil, sur un paleron de 75 livres, de 20 a
22 livres d’os environ,

4° CoLLIER. — Sur un collier de 20 kilos, il faut compter 125 grammes
d’os par livre, soit 15 kilos de viande et § kilos d’os.

Dans les animaux maigres et de derniére qualité, presque inutilisables
pour la boucherie, la proportion des os est beaucoup plus considérable,
Mais cetle catégorie ne peut étre prise pour base sous aucun rapport; assez
malheureux est le consommateur auquel elle est destinée. Cette viande est
plus codleuse pour lui que celle de premiére qualité achetée par-ceux.qui
ont le privilége de ne jamais s’adresser aux boucheries ou se débite la viande
provenant d’animaux étiques. =

M. Bruneau, marchand boucher & 1'abattoir de la Villette, a eu la curio-
sité de désosser complétement un de ces animaux qui lui avait éLé envoyé
pour I'abalage; la proportion des os était de 38 0/0. C’est & peu pres la
derniére limite qu’elle puisse atteindre.

Il en est ainsi des animaux étiques au dernier point, justiciables de la
saisie.

REFLEXI0NS. — Les pieds figurent dans les proportions énoncées ci-dessus
sous le rapport du poids de la viande & celui des os.

Mais les pieds sont vendus 3 part, car ils font partie de I'abat.

Les marchands bouchers dont 1'étal est situé dans les quartiers habités
par le haul commerce, la bourgeoisie et I'aristocratie,achélent des pieds et
les vendent comme réjouissance. Le consommateur ne profite donc guére
de la proportion avantageuse existant dans les races reconnues comme
ayant une conformation moins osseuse que les autres, et le prix plus élevé
que le boucher est obligé d’accorder & ces viandes se trouve beaucoup
alténué par suile de celte adjonction.

Mouron

1° Quelles sont les parties de 'animal o0 la quantité d’os relativement au
poids de la viande est la plus élevée?

L'épaule et le collier;

2° Poids proportionnel des os, relativement & celui de la viande, dans
les catégories suivanles.

1° Gicor. — Par gigot de 3 livres : 4 livres de viande, 500 gr. d’os (c'est-
a-dire 20 0/0 d’os — le cinquiéme).
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2° Carré.. — Il n'y a pas lieu de s’en occuper, le carré ne se détaillant
que par cotelettes.

3° EpauLE. — Par épaule de 4 livres, on estime 3. livres de viande et
500 gr. d'os (Icila proportion des os est de 23 0/0 — un quart).

4° CoLuIER. — Sur un collier de 500 gr. — 130 gr. d’os.

REFLEXION

N. B. — Comme dans les animaux de l'espéce bovine, il y a aussi des
différences en plus ou en moins provenant de la diversité de conformation
des races.

Pour donner plus d’extension au paragraphe précédent, nous allons énu-
mérer les quantités d’'os, de tendons, de graisse et de viande qui entrent
dans la composition d’'un beeuf, en un mot reconstituer sa structure.

Le sujet choisi est un Limouzin, 4gé d’environ cinq ans, irréprochable de
forme et de qualité, et susceptible de produire un grand rendement au
détail.

Nous devons & la complaisance d’'un membre de la Chambre syndicale de
la boucherie en gros de Paris les renseignements suivants, exacts et aussi
complets que possible. M. Tainturier Eugéne, en suivant attentivement ces
diverses opérations, a consigné tout le travail dont le beeuf a été I'objet,
depuis ’abatage jusqu’au dépecage, au moment enfin ot I'animal est prét
a étre livré & la consommation,

Le but de M. Tainturier, en prenant I’animal vivant qui doit servir a
I'expérience et en le suivant jusqu'au moment ot la viande va approvision-
ner l'étal, ce but, di‘sons—nous, n’a pas été seulement d’examiner sa struc-
ture, mais aussi de connaitre les rendements divers qu’il peut produire.

L’étude faite sur le beeuf limouzin, on peut la continuer sur les sujets de-
nos grandes races francaises ; il y aurait & comparer les races entre elles,
voir quelles sont les plus avantageuses au point de vue du rendement de
viande brute, connailre les différences qui existent entre chacune d’elles
Comme rendement au détail.

Nous saurions alors prouver quelles sont les races les plus robusles en
Taison méme de la plus ou moins grande quantité de tendons, d’aponévroses
€l de muscles, et donner une appréciation exacte sur celles qui présentent le
Plus d'avantage pour la boucherie.
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ABATAGE, DEPECAGE PAR GROSSES PIRCES

ET DETAIL DES DIFFERENTS PRODUITS DE CHAQUE PIECE

Poids 785.500, aprés abatage.
14 k. 500 de déperdition et vapo-
risation.

Rendement en viande, 61 k. 87 0/0

1° Abatage
BOEUF AYANT PESE VIVANT 800 KiLOs (race Limousine)
Sang 2% k., »
Cuir. 62 »
Suif aux tripes 47
Dégraissage du beeuf 12 »
Poumons, foie et rate. 18 »
Boyaux gros et menus. 7 500
4 pieds 10 n
Estomacs. 19 500
Téte ou canard 3 500
Cervelle 0 300
Laogue . 8 3 5 500
Déchets, épluchures du suif 1 200
Vidange 78 »
ToTAL 290 k. 500
PoIDS DE LA VIANDE. 493 »
Poips APRES ABATAGE. 785 k. 500

2° Dépecage

Un beeuf se coupe en vingt-huit grosses piéces, savoir :

1o 2 pis de beeuf du poids de. 62 k. 600

20 2 plates cotes 23 »

3o 2 bavetles. 18 »
& 1 queune, 1 950
50 1 onglet. 1 950
6° 2 hampes 2 240
70 2 surlonges 8 100

8° 2 trains de céte 35 »
9o 2 aloyaux.. 39 400
10° 2 cuisses 126 400
11° 2 palerons. 86 040
120 2 colliers 37 600
13> 2 joues o 12 300
14> 2 rognons de chair. 1 500

15° 2 rognons de graisse 14 »
Poids du beeuf détaillé 490 k. 080

Poids du beeuf avant d'étre coupé 495 »

- apris avoir é1é coupé. 490 »
Déperdition . & k. 020
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SERVICE D’INSPEOTION DE LA BOUCHERIE 53.
Proportions dans lesquelles entrent les tendons, aponévroses, os, graisse

et la viande dans la composition du beeuf Limousin ayant donné 495 kilos
-de viande brute :

Pour 100 kiles de viande brute, il y a 9 k. 836 tendons, aponévroses.

— 16 131 os.

-— 13 202 graisse,

— 57 452 viande.

- 0 747 déchets.

— 2 610 déperdition.
Différence d’opération 0 002

Total 100 000

CHAPITRE IX

SERVICE D’INSPECTION DE LA BOUCHERIE A L'ABATTOIR

DE LA VILLETTE

Un des services les plus importants & I'abattoir général est celui del'ins-
pection de la boucherie.

Sa mission est trop connue pour quenous insistions sur ce sujet.

Ce service est fait par six inspecteurs domiciliés dans 1'établissement et
dans I'un des pavillons le plus rapproché du marché aux bestiaux.

Il se divise en :

1° Un service de jour comprenant une permanence au bureau et une sur-
veillance générale des viandes dans tout |'établissement ;

2° Un service de nuit *.

1 Voir le chapitre Législation av sujet de I'organisation du sorvice de I'inspeclion de la
boucherie de Paris el du déparlement de la Selne,
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CHAPITRE X

ABATTOIRS A L’ETRANGER

Mounica. — Nous devons A M. le docteur Richard, professeur au Val-de-
Grace, les renseignements suivants sur I’abattoir de Munich 1

« L’abattoir se compose de quatre longs pavillons paralléles, dont un
destiné spécialement & l'abatage des porcs. L'imperméabilité du sol est
obtenue de la facon la plus compléte ; 'aération est assurée par de hautes
jalousies verticales de 2 métres environ, en tole, qui courent tout le long
de la moitié supérieure des deux longues parois ; une transmission
permet de les fermer ou de les ouvrir trés aisément, et toutes celles du
méme cOté & la fois. Grice a4 ce systéme, et sans doute aussi a la vigi-
lance avec laquelle il est mis en ceuvre, l'aération est tellement parfaite
que, méme au plus fort de I'été, on peut dire qu’aucune mouche n’y
subsiste. Car, ainsi que le fait remarquer M. le docteur Renk, la mouche
est un réactif hygiénique trés sir; elle ne se complait que dans les lieux
soigneusement renfermés tels que les chambres et maisons des paysans, et,
en outre, sales.

« L’abatage se fait avec la masse; on a renoncé au masque de Bruneau
parce que I'on prétend qu'avec cet engin 'animal est assommé, mais non
étourdi, car il beugle encore souvent affreusement.

« Le sang est recu dans des caisses en t0le et livré & une fabrique d'al-
bumine.

« A tout instant les Klinkers sont lavés par des flots d’eau. Les boyaux
ne sont pas vidés sur place mais recus dans des chariots A cuvette qui sont
poussés sur un plan incliné jusqu’au premier étage d'un pavillon spécial oa
ils sont vidés. Le contenu tombe immédiatement par des trémies dans des
tombereaux en tdle trés hermétiques, situés au-dessous au rez-de-chaussée,
et est enlevé presque instantanément. Nous ne voyons pas bien pourquoi
on n'emploie pas ce systéme si simple A Paris pour le transbordement des
gadoues des tombereaux dans les wagons de chemin de fer. Les boyaux,
vidés et lavés, sont portés avec les autres viscéres dans un batiment spécial

1 L'Hygiéne & Munich, par M. le D* Richard, professeur au Val-de-Grice,
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ou ils subissent un lavage parfait dans des auges o I'eau se renouvelle fré-
quemment.

« Le local de la saisie se trouve & I'extrémité de I'établissement.

« Le service de I'inspection est assuré par cinq vétérinaires assistés d'un
boucher (polizeischlachter), qui semble remplir les mémes fonctions que le
syndic qui se trouve dans le local de la saisie des viandes aux halles cen-
trales de Paris. Les animaux sont tous vus aussitdt aprés 1'abatage, ayant
encore tous leurs viscéres, ce qui facilite énormément le diagnostic. Le souf-
flage est défendu, parce qu’il hite la décomposition. Les viandes reconnues
saines recoivent une marque spéciale : celles qui sont suspecles sont appor-
tées dans le local de la saisie qui est grand et bien aménagé, et examinées
avec soin. On ne pratique pas d'examen microscopique, parce que le char-
bon et la trichinose sont également inconnus en Baviére ; mais lorsqu’un
examen minutieux est reconnu nécessaire, on a recours 3 M. le Professeur
Bollinger, & I'Institut pathologique, dont les laboratoires profitent de cette
abondante moisson de matériaux

« Il y a peu de fixité en Baviére dans la maniére dont on procéde a
Iégard des viandes malades ou douteuses. Dans tel district les veaux
peuvent étre livrés & la consommation & partir du neuviéme jour de leur
naissance; ailleurs, on exige quinze jours, ailleurs encore, trois semaines.
Il y a un district ou le porc ladre n'est pas retiré de la consommation

« En attendant, 2 Munich, on ne saisit que les viandes absolument €tiques,
ol la substance musculaire est & peu prés absente. Les autres sont ven-
dues au Freibank, & des prix modiques. Il en est de méme des animaux
tuberculeux ; on n’écarte de la consommation que les bétes atteintes de
tuberculose généralisée ; pour les autres, on se contente d’enlever les séreuses
quand elles sont envahies ; les viscéres sont plongés dans une solution phé-
niquée forte, et livrés 4 des fabriques de colle forte. La raison de cette
grande tolérance est que, sur les bétes a cornes qui sont abattues, 30 0/0
sont atteintes de tuberculose & un degré plus ou moins avancé.

« Tous les canaux de l'abattoir aboutissent & un bassin de décantation
qui est situé & c6té de la porte d’entrée; le bassin est curé régulierement
une fois par mois

« Cet abattoir a été construit par I'architecte Zenetti, de 1876 A 1878.
Avant cette époque, la ville possédait un nombre colossal de tueries parti-
culiéres: la suppression de ces derniéres doit compter parmi les progrés les
plus importants que Munich ait réalisés dans ces dernitres années, et ce
n’est certainement pas ¢elui quia contribué le moins & la décroissance si
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remarquable de la fievre typhoide. Aussi les Munichois, méme les bouchers,
apprécient ce bienfait & sa juste valeur et, malgré le surcroit de dépenses et
de géplacements qui leur sont imposés, ne trouvent pas que la santé pu-
blique puisse se payer trop cher et estiment que la maladie est encore ce
qui cotite le plus. .

« On a cru reléguer I'abattoir & une extrémité trés reculée de la ville,
mais, comme il arrive presque toujours, la périphérie d’hier n’est plus celle
d’aujourd’hui et I'établissement commence déja & étre débordé par les
habitations. Heureusement son installation est si parfaite qu’il n’exercera
jamais aucune influence ficheuse sur le voisinage : il ne sera ni insalubre ni
incommode.

« L’architecte a commencé par visiter dans les principales villes d’Europe
les établissements analogues et, profitant de 'expérience des autres, il est
parvenu a réaliser une ceuvre parfaite, a laquelle, en tous cas, il ne sera
pasnécessaire de toucher de longtemps. Pour juger la difficulté du probléme
qui était & résoudre et la facon dont il I'a été, on n’a qu’a aller a l'abattoir
un jour de grand marché, un vendredi ou un maedi,-au'matin.; on se ren-
dra compte de la quantité colossale de détritus & enlever, puis, retournant a
3 heures du soir, le travail fini, on verra combien tout est net et exempt

d'odeur. »

BeRLIN. — La Revue d'hygiéne et de police sanitaire du D* Vallin, de
Paris, dans len® de janvier 1887, donne la description de I'abattoir de Ber-
lin *.

« L'abattoir de Berlin, construit par Blankenstein et Lindemann (1878-
1881), réunit aux locaux spéciaux d’abatage le marché aux bestiaux, les
étables distinctes pour chaque espéce, les étables pour bétes contagionnées,
les voies sur lesquelles s'opére la désinfection des wagons; le tout sur un
espace de 36 hectares 76 de surface batie. Un chemin de fer et une double
voie de tramway le rejoignent & la ville. Un petit réseau ferré, sur un de
ses flancs, dessert les compartiments de I'ensemble. Au nord de I'espace
sont reléguées les triperies, fonderies de suif, fabriques d’albumine. Les
égouts de la ville regoivent les eaux de 'abattoir et les conduisent au Rei-
selfelder. ‘Les rues et cours de ce vaste domaine sont pavées, carrelées,
cimentées et lavées avec le plus grand soin. Le tout a codté 42 millions de”

francs.

! Extrail analylique du rapport sur Pexposilion générale allemande d’hygiéne et de
sauvelage a Berlin en 1882-1883, par le docteur Paul Berner, continué par H. Albrecht
de Breslau, tome 1I[, Breslau, 1886.
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« L’eau vient & I'abattoir, du Tegel et de la Sprée. L’éclairage, fourni
par 3,000 becs de gaz, consomme annuellement 300,000 métres cubes de gaz.

« Tout animal qui entre a I'abattoir paie un droit d’abatage et aussi un
droit de vérification de la viande. Cette vérification parait étre fort sérieuse
puisqu’elle occupe 136 personnes, dont 10 & 14 vétérinaires assermentés,
87 experts (dont quelques femmes) brevetés pour le maniement du micros-
cope et une trentaine d’autres individus chargés d’apporter les échantillons
(Probenekmer). Chaque cochon donne lieu & vingt-quatre préparations, et,
en cas de trichinose, & 'examen en succession hiérarchique de trois per-
sonnes.

« D’ailleurs, la police sanitaire est exercée par huit & dix vétérinaires,
sous la direction du vétérinaire départemental.

« Les wagons qui ont amené les animaux au marché sont lavés et dé-
sinfectés avec la solution chaude de carbonate de soude et les ordures
traitées parla chaux. 1l part, du marché de Berlin, du bétail pour la France,
I'Angleterre, la Belgique, la Hollande.

« Berlin, Jui-méme, recoit 63 kg. 1, par téte et par an, de viande sortant
de I'abattoir. Avec ce qui vient d’ailleurs, Kuhn estime quela consommation
annuelle est de 73 kilogrammes par habitant 1.

« On saisit surtout des porcs : en un an, onen a écarté de la consomma-
tion 2.051, dont 1,621 ladres et 216 trichinés; on ne repousse point toute la
viande des animaux tuberculeux, mais seulement les parties positivement
envahies par le tubercule, les poumons, le foie, etc.; on commence a re-
connaitre Zactinomycose. »

(Communication faile au répertoire de polic sanilaire vétérinaire et d’'hygiéne pu-

blique, dirigé par M. A. Laquerriére, et signée Ch, Morot, vélérinaire inspecleur dcs
viandes & Troyes).

Complétons ce petit travail en ajoutant que, depuis que I'abatage particu-
lier a été interdit, en 1883, Berlin possédait son abattoir public depuis 1881.

Trois corps de bitiments sont destinés & 'abatage des bétes bovines et
comprennent chacun 43 échaudoirs, soit en tout 133 échaudoirs pour le gros
bétail.

Deux autres corps de batiments constituent la porcherie; des étables,
bouveries, bergeries, porcheries servent & loger les animaux avant 1'aba-
tage.

f A Parls, la eonsommation annuelie en viande est de 80 k. par halitant.
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BALE, GENEVE, BERNE, ZURICH, NEUFCHATEL, LAUSANNE, VEVEY. — L’abat-
toir de Bile, construit dans le méme genre que celui de la Villette, contient
environ 186 échaudoirs.

Chaque abatteur a son échaudoir & lui.

Le procédé employé pour l'abatage des gros ruminants est la masse ;
on se sert aussi du masque Bruneau et du masque & cartouche, Avec un
pareil procédé, la cervelle de I'animal n’est pas, comme on pourrait le
croire, réduite a I'état de bouillie; on constate seulement qu’elle est un peu
plus congestionnée.

Le seul reproche que 'on puisse adresser & ce mode d’abatage, cest que
le beeuf tombant foudroyé, 1'égorgement se fait difficilement.

On n’emploie pas le merlin anglais, les abatteurs de la Suisse n'en au-
raient pas 'habitude. ‘

Le travail de I’habillage se fait comme 3 Paris et chaque boucher enléve
sa viande.

A Bale, il est tué par semaine environ 400 beeufs, trés peu de moutons,
de 4 & 500 veaux, a peu prés autant de porcs qui sont abattus dans un local
spécial distribué dans un enclos ; les porcs sont ensuite échaudés.

Les beeufs alimentant 1'abaltoir de Béle viennent de la Forét Noire, mais
Ja plus grande partie arrive de Bile campagne ; cependant, il est abattn
beaucoup de beeufs nourris avec des résidus de distilleries du canton de
Berne.

L’abattoir de Genéve est un abattoir ancien; il était question de le dé-
molir et d’en rebatir un sur le méme plan que celui de la Villette.

Dans tous les cas, I'abattoir ancien ne mérite ancune mention spéciale.

Les beeufs abattus ont été expédiés par la Savoie, le département du
Rhone etméme la Haute-Garonne.

A Berne, méme constraction que celle de la Villette, seulement, dans cet
abattoir, I'abatage s'est spécialisé ; les beeufs sont séparés des veaux et des
moutons..

Il y a aussiun local spécial aux pores.

Une particularité & signaler, c’est qu'on y tue plus de vaches que de
beeufs; d’ailleurs, on peut avancer sans crainte d’étre démenti que Berne
est le pays de la Suisse qui fait le plus de fromages : le paysan a donc plus
d’avantage & élever des vaches.

Il se tue & Berne de 6 & 700 beeufs et vaches, par semaine, trés pen de
moutons; il est difficile de donner le nombre exact des veaux.

Tous ces animaux abattus ont ét¢ fournis par Berne campagne et les en-
virons,

L’abattoir de Zurich est aussi important, comme étendue, que le pen-
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doir affecté aux porcs dans le grand abattoir de la Villette. Chose singu-
liére, & Zurich, pour I'abatage, il n’est fait ancune demande spéciale.

11 est abattu, par semaine, 130 beeafs et vaches.

Cet abattoir est remarquable par sa propreté,

Les abattoirs de Neufchétel et de Lausanne n’ont rien de remarqaable et
ressemblent & celui de Bale. Dans le canton de Vaud, & Vevey, sur le bord
du lac de Genéve, il y a un abattoir spécial aux animaax de I’espéce por-
cine ; les animaux sont assommés et échaudés.

D'ailleurs, chaque localité de la Suisse de3 a 4,000 habitants a son abattoir
sous la surveillance de la municipalité.

Des vétérinaires sont attachés a touas ces établissements. Leur role, comme
en France, est de visiter les bestiaux destinés a étre abaltus. :

1l y a une police sanitaire, comme en France.

Le service vétérinaire fonctionne admirablement dans toute la Suisse.

BruxeLLes. — M. Van Hertsen, médecin-vétérinaire, inspectear en chef de
I'abattoir de Bruxelles, nous donne des détails trés intéressants sar I'impor-
tance de cet établissement.

« Ouvert an commerce de la boucherie en 1842, I'abattoir de Bruxelles,
le premier en date en Belgique, se composait a cettq. époque, outre les bu-
reaux d’administration, de cinq grands corps de batiments affectés aux
travaux d’abatage pour gros et petit bétail, de vastes étables, de deux ba-
timents mis & la disposition des négociants lripiers, et enfin de locaux
propres a I’exploitation de la fonte du suif et de la boyaaderie.

« Au fur et 3 mesare des besoins, la ville augmenta le nombre de ses
constractions communales, agrandit notablement son territoire et éleva, sur
I'emplacement de 'ancien marché aax bestiaux, devant I'abatloir et a front
du boulevard du méme nom, deux grands et magnifiques pavillons qui
peuvent abriter plus de deux mille tétes de gros bétail.

« Le personnel comprend :

1 inspecteur en chef, médecin vétérinaire ;
4 experts-inspecteurs ;
1 receveur;
12 préposés;
1 surveillant.

« Chaque année, le collége des bourgmestres et échevins désigne un cer-
tain nombre de médecins vétérinaires, de bouchers et de charcutiers qui
sont appelés en cas de contestation et de contre-expertise.

« Tous les animaax destinés A étre abattus sont visités avant et aprés lear
mort et I'état de salubrité constaté par I'apposition d’une estumpille.
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« Aucune redevance n'est payée & la ville par les maitres abatteurs pour
}’occupalion des tueries ou cases d'abatage, désignées trés improprement
ici, comme & Paris, sous le nom d'échaudoirs.

« Les droits d’abatage percus par la ville sont fixés comme suit :

Par téte de beeuf, bouvillon ou taurean . fr. 6,00
Vache ou génisse, cheval, 4ne et mulet » 4,00
Veau pesant sur pied moins de 160 kilog » 2,00
Porc pesant plus de 20 kilog » 2,00
Mouton ou agneau. » 0,78
Cochon delait, chévre ou chevreau . » 0,50

« Quant avx droits de place au marché aux bestiaux, ils sont ainsi fixés;

Par t8te de gros bétall. fr. 0,50
Veau el porc. » 0,20
Mouton, agneau » 0,10

« Au 31 décembre 1884, la population de Bruxelles était de 199,283
habitants. Celle des “Yaubourgs, dont la plupart possédent un abattoir,
dépassait la population de Bruxelles de 96,876 habitants.
~ « En 1886, il a été abattu dans notre abaltoir :

15,266 beeufs,
8,440 taureaux,
812 chevaux,
4,484 vaches et génisses,
29,266 veaux,
34,943 porcs,
64,050 moutons,
3,994 agneaux,
37 cochons de lail,
48 chevres,

« Les droits de place sur les marchés ont été pergus sur :

63,764 (étes de gros bétail,
41,074 veaux,
30,058 porcs,

4,098 agneaux.
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« Le marché aux moutons se tient au faubourg de Laeken.

« Lors de mes visites, en 1873 et en 1882, des installations du marché et
des abattoirs de la Villeltc, j’ai pu m’assurer qu'au point de vue de l'inspec-
tion sanitaire du bétail et des viandes, ainsi que des modes d'abatage, la
pratique n’en différe pas sensiblement de ce qui a lieu & Bruxelles.

« Le mode le plus usuel d’abatage consiste dans I'assommement du gros
bétail, des porcs et des chevaux; la jugulation directe des veaux et des
moutons ; le merlin anglais, I'appareil Bruneau et celui de Seigmund, ainsi
que I’énervation ont été essayés et abandonnés presque aussitot.

« Je donne la préférence au systéme Bruneau sur tous les autres modes
d’abatage. Hormis 1’économie, son emploi réunit tous les avantages dési-
rables de promptitude et de sécurité, et il écarte toutes douleurs pour les
viclimes. Son usage devrait étre obligatoire dans tous les abattoirs.

« La ville de Bruxelles recoit une quantité assez considérable de viandes
de 1'extérieur, viandes foraines qui doivent étre présentées a I'un des trois
bureaux d’expertise qu'elle posséde, et sur lesquelles elle préléve une taxe
de trois centimes par kilogramme.

« En 1886, il a été présenté aux bureaux :

10 de 'abattoir 133,383 kilogrammes.
2¢ des halles centrales. 1.020,3357 »
3° de la rue de la Reinette . 104,672 »

Soit ensemble 1.238,412 kilogrammes.

« En 1886, il a été saisi pour cause d’insalubrité :

A T'abattoir . 53,967 kilogrammes,
Aux trois bureaux d'expertise et daosla
ville 38,016 "

Soit ensemble 91,983 kilogrammes.

« Les communes faubourgs de Bruxelles, les chefs-lieux de province du
pays, plusieurs villes et communes possédent depuis plus ou moins long-
temps leur abattoir.

« Celui de Bruxelles a servi de modéle pour tous. »

Ajoutons que, dans tous ces abattoirs, les maitres-abalteurs sacrifient
pour le compte des bouchers, et vendent aussi la viande pour le compte de
leur patron.
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On peut dire qu'il n'y a pas de commerce en gros; les moulonniers
vendent seuls & la cheville.

Le grand duché de Luxembourg, la Hollande et la France fournissent
la majeure partie des bosufs aux abattoirs de Bruxelles et des faubourgs.

Les moutons sont expédiés par 'Allemagne, les veaux par la Hollande.

Maprip ! — Il existe actuellement, & Madrid, deux abattoirs : I'un pour
le sacrifice de taureaux, beeufs, vaches, veaux, moutons et chévres ; 'autre
est affecté aux pores.

Le premier, autrement important, est ouvert toute 1’année : le second
n'est ouvert que pendant 3 mois de 'année, du 1°* novembre & fin mars.

Le grand abattoir de Madrid se trouve situé au sud de la ville, en dehors
de la capitale, tout au bouat d'une des rues les plus passagéres, la rue de
Toléde.

Cet établissement est relativement moderne ; sa construction, ordonnée
par la municipalité de 1'époque, date de 1867 & 1869. Il est complétement
isolé des habitations.

La facade principale donne dans la rue de Toléde; elle est réservée au
public. De chaque coté de I'édifice s'ouvrent de spacieuses portes, dont
I'une donne sur un chemin de ronde: c’est la route et la porte qui donne-
ront accés aux animaux qui devront étre sacrifiés.

A droite et & gauche de la facade principale sont deux pavillons modernes
servant aux employés principaux del'établissement ; les bureaux se trouvent
dans les sous-sols.

L'importance de cet abattoir, au point de vue de'abatage, est trés grande.

La situation de l'édifice est cependant défectueuse, car il donne dansla
partie sud de la ville, alors que I'hygiéne et la science conseillent la cons-
truction d’un abattoir au nord ou & I’est, mais surtout au nord.

A part cette situation méridionale, I'emplacement a été assez bien choisi.

L’abattoir étant construit sur une hauteurtrés prononcée est exposé a tous
les vents; la ventilation est donc ahsolue et compléte. Le point de vue est
magnifique; de la facade sud, on découvre un horizon de plusieurs kilomé-
tres d'étendue, car, vu la hauteur de la colline, aucun monument de la
capitale ne peut empécher I'observateur d’admirer le riche panorama qui
se déroule A ses yeux.

Le seul défaut, et ce n’est pas le plus petit, que 'on puissereprocher
l'abattoir de Madrid, c’est d’étre un peu exigu; ses dépendances ne sont pas

! D'aprés les renseignements fournis par M. Benito Remarlinez y Diaz, professeur vétéri-
naire, directeur de la Revue Vélérinaire espagnole professionnelle el scientifique.
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suffisantes, surtout si I'on tient compte de I'augmentation croissante de la
population. '

Une annexe bien distribuée, et cet abattoir n’auraitrien 4 envieraux mieux
aménageés de I'Europe.

Dans I'établissement principal, les abatteurs se servent de la puntilla.
Cet appareil se compose d’'un mariche de bois dans lequel est fixé un mor-
ceau de fer dont la pointe, en acier, trés affilée, est en forme de fleche.

Ce procédé est le plus rapide ; lorsque la puntilla est maniée par une main
Labile, 'animal tombe instantanément comme foudroyé.

Si ’animal n’est pas méchant, 'abatteur le prend de la main gauche par
la corne gauche et, avec la main droite, d’'un seul coup, trés rarement de
deux, le frappe avec la puntilla dans la partie ol le poil est le plus rare,
c’est-d-dire entre la 4™ et la 2™° vertébre cervicale. L’animal, nousl'avons
dit, tombe comme frappé par une décharge électrique.

Par ce procédé trés simple un opérateur habile, seul, peut en quelques
secondes tuer unanimal et en abattre un grand nombre en I'espace de quel-
ques minates.

Les abatteurs disent qu’ils ont mis la chevelure en désordre (écheveler la
béte) (Descabellar-la-res).

SiYanimal est méchant, par exemple un taureaude la Lydie ouun taureau
servant aux courses, on l'attache par les cornes et, sans danger, on peut le
frapper avec la puntilla.

Quelquefois on se sert de la demi-lune. Cet instrument est un morceau
d’acier trés aiguisé en forme de demi-circonférence, et fixé & un long baton.

Sans courir le moindre danger, le maitre abatteur blesse 1’animal difficile
dans les articulations des extrémités postérieures et, dés que l'animal,
épuisé par ’hémorrhagie, tombe sur le sol, on lui donne la mort avec la
puntilla.

Les génisses, veaux et moutons sont égorgés.

Les porcs sont également égorgés-au moyen d'un long et large couteau
appelé égorgeoir (degollador), et ensuite échaudés.

Quand I’beure del'abatage approche, les animaux sonl conduilsdans une
petite cour appelée cour de la visite sanitaire. Dans cetle cour sc trouve un
bareau-tribune sur lequel se place le reviseur-vétérinaire qui a charge de
recevoir les animaux, de les visiter et de permettre leur sacrifice.

Les animaux qui ne réunissent pas les conditions nécessaires sont exclus;
ceux atteints de maladiés contagieuses sord immédiatement bralés.

Toutes les basses-cours dans fesquelles se trouventles animaux destinés &
étre sacrifiés sont pourvues de refuges (burladeros). et communiquent aux
halles otion pratique la tuerie, 'égorgement etle dépouillement.

MANUEL DE 1'INSPECTEUR DES VIANDES, 5
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Les halles qui servent & I'abatage sont des galeries de 30 4 40 métres de
long sur 5 de large. Le sol est en pierres parfaitement lisses et en plan in-
cliné, pour faciliter I'écoulement du sang et desdétritus,

Le long des murs latéraux des halles, sont des robinets qui laissent échap-
per 'eau avec abondance dés que I'abatage est terminé. i

Chaque halle peut contenir de 80 a 100 animaux.

Par un systéme de poulies, les animaux sont enlevés et conduits & un
¢tage supérieur.

Le sang des agneaux et des porcs est recueilli dans des récipients en fer
blanc trés larges et trés bas sur les cOtés. Le reviseur-vétérinaire, apres
I'avoir visité, donne I'autorisation de le vendre pour la consommation publi-
que, s’il provient d’un animal sain.

On procéde ensuite au dépouillement des animaux; on commence par le
ventre et la poitrine,aprés avoir toutefois brisé les cornes a coups de hache,
puis on coupe les jambes par les articulations du genou et du jarret.

On éléve 'animal a une certaine hauteur et on finit de I’habiller,

Une halle sert a la tuerie des veaux et des génisses.

Aprés I'égorgement, le sang des beeufs, des veaux et des moutons n’est
pas recueilli, onle laisse couler dans les égouts. C’est une faute, car ce sang
pourrait étre efficacement employé dans'agriculture sous forme d’engrais.

On tue en moyenne 214 beeufs, vaches et taureaux par jour.

La consommation journaliére des génissesest de 80 a 100.

Les moutons sont également sacrifiés dansune halie.

La tuerie des animaux de I'espéce ovine s’éléve journellement de 800 &
1,500.(3 gneaux) et de 200 & 268 (moutons).

L’abattoir des porcs, situé an centre de la ville, estfermé a la consomma-
tion publique, par arrété de la municipalité, & cause de la chaleur, pendant
7 mois de 'année.

La consommation desporcs s’éléve donc, en 5 mois, de 38 a 40,000.

En résumé, d’apreés les quelques renseignements qui nous ont été donnés
par M. le professeur vétérinaire Benito Remartinez y Diaz, de Madrid,
I"abattoir de cetle capitale est un des mieux distribués de ceux de I'Europe,
un de ceux dans lesquels la besogne se fait le plus rapidement, ceci soit dit
sans passion de pairie, mais(comme I'écrit notre honorable confrére espa-
gnol) «avec le langage impartial et serein qui doit étre, & mon avis, le lan-
gage de la science ».

Le service est assuré par un inspecteur de police intérieure et par des
vétérinaires-reviseurs ou inspecteurs des viandes, avec des attributions di-
verses.

Le dernier réglement concernant I'abattoir a été publié par I'alcade de
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Madrid, le 48 juin 41879, pour lintroduction des viandes abattues dans la
capitale.

TURIN

Turw!. — L’abattoir de Turin, nous avons pu le constater par les
comptes rendus du Bureau d’hygiéne de cette capitale, acquiert, d’année
en année, une plus grande importance ; il est vrai de dire aussi que la po-
pulation, qui était de 125,000 habitants pendant I'année 1847, a atteint
aujourd’hui le chiffre énorme de 280,000 4mes.

L’entrée principale de cet abattoir est établie sur le corso Sant Aventore,
en face la prison centrale; elle sert de passage aux bestiaux qui vont étre
abattus, autres que ceux débarqués par le chemin de fer; ces derniers
entrent par la porte située sur I'angle sud-est de I'établissement.

Les deux portes, situées sur le Corso San-Solutore, sont exclusivement
destinées a 'entrée et ala sortie des bouchers et des ouvriers, cornme aussi
a l'entrée et ala sortie des véhicules servant-an transport de la viande, et
pour les besoins du service de I’établissement.

Par sa situation, par sa construction, la distribution des locaux et des
annexes, on peut dire que cet abattoir est un des mieux distribués de I'Eu-
rope.

Les cases-échaudoirs, destinées & 1’abatage des animaux de I'espéce bo-
vine, des moutons et des chévres, sont & systéme cellulaire.

Ces locaux sont plus ou moins vastes suivant 'espéce animale, selon
qu’on considére les grosses bétes a cornes (taureaux, beeufs), les veaux,
petits veaux, moutons, etc. '

Chaque compartiment est alimenté par une quantité d'eau ; des tuyaux
de conduite la déversent au dehors.

L’abatage des grosses bétes & cornes se fait au moyen de la masse;1'égor-
gement suit immédiatement la chute de I'animal.

L’aba'tage par I'énervation serait préférable, car la mort est plus stre et
plus rapide, mais ce procédé (comme nous I'écrit M. A. Poli, vétérinaire
en chef de la ville de Turin) nécessiterait un personnel trés habile, pour
éviter les inconvénients pouvant résulter d'une mort non instantanée.

I’échaudoir contient deux fortes poulres servant & suspendre I'animal
aprés I'habillage; la suspension se fait au moyen de deux poulies et d'un
treuil.

Le sang est recaeilli dans de grands bassins de zinc et livré & une société
qui a Dentreprise d’en faire du guano; l'exportation est faite sur le
champ.

1 D’aprés les renseigoements fournis par M, Antonio Poli, médecin-vétérinaire en chel de
la villedeTurin (Bureau d°hygiéne).
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Les porcs sont abattus dans un local commun.

Il n’y a pas de glaciéres, ni dans Vintérieur, ni dans le voisinage de l'a-
battoir ; les bouchers se servent de glaciéres publiques destinées & cet usage
ou de glaciéves leur appartenant et pour lesquelles ils ont une autorisation
spéciale. N

Le chiffre total des bestiaux tués & 1’abattoir municipal pendant une an-
née, en le comparant 3 'année précédente (1883-1884)’, s'est augmenté de
6,539 tétes. La vérification faite en 1883, comparée a celle de {882, était de
4,329, avec la différence en plus de 2,230 tétes.

Ont concouru A constituer cette augmentation :

1o les gros beeufs. 1,195
20 les petits beeufs, bouvillons . 1,659
3o les veaux 1,497
4° les porcs 375

Les moutons, brebis et.chévres, 603 ; les agneaux et chevreaux, 2,082,
Pendant I'année 1886, il a été abattu, poids net, en kilos, 10,089,235 kil.
de viande provenant de 129,778 animaux pouvant ainsi sé décomposer:

Taureaux, beeufs, bouvillons et vaches’ 23,383
Veaux 35,096
Moutons, brebis, chévres 5,718
Porcs et truies 7,932
Agneaux et chevreaux. 57,649

Total 129,778

Les animaux refusés a I'abattoir pendant 'année 1886 ont été de,305. On
a eu A noter cette année le mauvais état de nutrition, ’dge avancé des ani-
manx saisis; le refus a porté également sur des animaux de classes diffé-
rentes présentés pour d’autres, comme lori presentaliper buoi, vacche per
monache, c’est-a-dire taureau pour beeuf, vache pourgénisse.

Nous relevons dans V'istruzioni per lesecuzione del Regolamento sull’am~
mazzaloio (Réglement sur I'abattoir) a la date du 26 décembre 1867, an
paragraphe 2, I'article 10 qui a trait au personnel de surveillance.

Ce personnel, qui se trouve placé sous la dépendance immédiate des of-
fices de la police d’hygiéne, se compose de 4 médecins vétérinaires, de
2 marqueurs (bollatori), de 3 portiers et de balayeurs, etc., pour les be-
soins de I'établissement.

Le médecin-vétérindire chef, outre le soin qu’il doit apporter & l'exécu-
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tion du réglement, a aussi la direction de tout le personnel pour la bonne
harmonieet la marche réguliére des divers services.

Les deux médecins-vétérinaires anciens visitent tous les jours, et aussi
plus d’une fois par jour, les animaux sur pied dans les stalles, étables, ber-
geries, porcheries, et doivent faire le nécessaire pour que les animaux
suspects ou malades soient transportés a bref délai dans I'étable d’observa-
tion.

Un des deux médecins-vétérinaires, a tour de rdle, fait la visite des bes-
tiaux avanl la tuerie et surveille ensuite tous les échaudoirs ; cette sur-
veillance est exercée dans les heures de l'aprés-midi, sous la direction du
vétérinaire en chef.

L’article 21 vise les marqueurs qui doivent, au fur et & mesure que les
viandes sont visitées, appliquer un timbre officiel.

Comme nous le disions plus haut, ’abattoir de Turin, un des mieux dis-
tribués de I'Europe, acquiert de jour en jour une importance -telle que si
Von veut consulter le tableau de 1'échelle animale des bestiaux tués et
visités dans cet établissement, on voit qu’'en 1860 (année de la création de
Vabatloir), il a été abattu (chiffres officiels) 94,532 tétes de bestiaux, alors
qu’en 1884, la statistique donne un total de 136,321 animaux.

NarLeEs. — Avanl I'année 1878, les bouchers de la ville sacrifiaient les
animaux dans une Tuerie attenant & 1'étal. N

Depuis la création de I'abattoir (1878-1879), les boucheries particuliéres
ont été interdites.

L’abattoir unique, epnstruit par un architecte francais, s’éléve & l'extré-
mité de la ville, & coté de la porte Capouana. Il affecte la forme rectangu-
laire, et les cases échaudoirs ressemblent a celles que I'on voit encore dans
les anciens abattoirs de Paris et de la province.

Les beeufs sont abattus a la masse.

Les moutons et les veaux sont sacrifiés sur des claies.

Les porces sont abattus au moyen du maillet de bois et égorgés ensuite ;
on lesbrale a la paille.

On tue peu de moutons & Naples, on sacrifie surtout des agneaux.

Les débris cadavériques sont utilisés comme en France.

L'eau qui alimente I'abattoir descend des sources qui filtrent dans la
montagne de Chérino.

Le mouvement des bestiaux dans D'abatloir est ainsi calculé pour la se-
maine : 100 beeufs, 1,500 moutons jeunes (surtout en février et mars), de
80 4 100 veaux. Pendant I'hiver, il est abattu beaucoup de porcs.

Les beeufs viennent en grande ie_de la Honggie et de la Romagne.
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La volaille se vendant & des prix trés modiques, est consommée sur une
vaste échelle. Ceci explique la petitesse et le peu de mouvement de I’abat-
toir de Naples.

‘VIENNE. — On peut dire que les faubourgs de Vienne forment la ma-
jeure partie de la ville ; c’est dans ces faubourgs que se trouvent les abat-
loirs. ‘

Ily a deux abattoirs & Vienne, I'un & Saint-Marx, 'autre & Gumpendorf,
établissements vastes et construits sur le méme modele que celui de la Vil-
lette ; les échaudoirs, sur plusieurs rangées, forment une allée principale.
Les beeufs sont abattus par un merlin emporte-piéce, ressemblant & peu de
chose prés & celui dont se servent nos gargons bouchers ; on ne se sert pas
de la baguetle d’osier aprés 1'abatage pour annihiler les mouvements dé-
sordonnés des membres. Les troncs artériels et veineux dégagés et piqués,
1e sang jaillit et est recu dans un récipient ad hoc.

On ne souffle pas les animaux ; le beeuf une fois dépouillé est couché
sur un co6té, et, au moyen d'un fendoir spécial, les cdtes sont cassées des
deux cOtés, de facon que la cavité thoracique soit enlevée du méme coup;
au moyen de poulies, on enléve ce qui reste de I’'animal. G’est une habi-
tude de préparer ainsi la viande, aussi peut-on dire que le travail, mal fait,
s’éloigne beaucoup de celui de Paris, sous le rapport de la propreté.

Les beeufs sont également égorgés selon le rite israélite par des sacrifi-
cateurs, avec le procédé identique a celui de Paris.

Une particularité & signaler : on ne sarrifie pas de veaux dans les abat-
toirs; ces animaux arrivenl tués dans ces établissements, dans la peau.
Les bouchers les achétent dans cet état et les habillent chez eux, a 'étal.
On sacrifie trés peu de moutons.

11y a des meneurs de viandes ou, tout an moins, des voitures spéciales
servant au transport_des_viandes abattues.

Le commerce de boucherie, & Vienne, différe de celui de Paris. On peut
dire que le commerce en gros est inconnu ; les bouchers achétent au marché
au fur et & mesure que les besoins se font sentir et préparent a I'abattoir ;
quelques-uns cependant vendent jusqu'a 80 et méme 100 beeufs la semaine.

Presque tous les animaux sont achetés au poids vivant; cependant, par
exception, pour les beeufs quise vendent au poids net de viande, le suif est
pesé avec celte derniére et entre nécessairement en ligne de compte.

Ce que l’on appelle la basse boucherie (poitrine, colliers, y compris les
jambes) est presque vendu en totalité aux saucissiers (Wirchtler), qui font
leur premier commerce aux abattoirs.

Dans toutes les boucheries de Vienne, la viande se vend au détail ; elle



BUDA-PESTH !

ne parait & I'étal qu’aprés dtre sortie des glaciéres dans lesquelles on la
conserve 3, 4, 8 jours et méme plus. Ces glaciéres sont établies dans les’
caves ou dans les sous-sols. Il n’y a d’ailleurs pas de boucher qui vende.
une once de viande fraichement abattue.

Les beeufs regus dansles abattoirs de Vienne sont moins épais que ceux
fournis par nos races francaises et méme les races anglaises ; ils sont de
deux sortes : les beeufs polonais, venant en grande partie de la Bessarabie,
dont le poids est, en moyenne, de 6 & 700, et les beeufs Autrichiens que
nous appelons 4 Paris les beeufs rouges, animaux indigénes, véritables
Autrichiens, pesant, en moyenne, de 8 a 900.

Le mouvement dans les deux abattoirs, & Vienne, est ainsi calculé, par
semaine :

2,000 beeufs, de 7 & 800 moutons, 2,500 4 3,000 veaux.

1l n'existe pas d’abattoirs & pores; il est loisible aux charcutiers de tuer
les pores a domicile.

Un service d'inspection de la boucherie est institué et des vétérinaires,
délégués a cet effet, s"assurent de la salubrité des viandes et de la police
sanifaire.

Bupa-PestH. — Sous le rapport de la construction, I'abattoir est une mer-
veille. Méme mode d’abatage qu'a Vienne. Il y est sacrifié cependant plus dé
moutons que dans les abattoirs de cette derniére ville. Ce mode d’abatage
laisse d’ailleurs beaucoup & désirer, car les bouchers n’ont pas d'étaucx,
c'est-a-dire de claies servant a coucher les moutons que I'on veut égorger;
les animaux sont done sacrifiés par terrc. D’un autre c6té, les moutons que
I'on veut habiller ne sont pas poussés avec la main, comme le font les gar-
cons bouchers de Paris, mais bien avec le manche d’un fort couteau; c’est
de cette facon que la dépouille se détache et s'enléve, travail long, nal-
propre, et laissant beaucoup a désirer.

Des wagonnets circulent dans I'abattoir pour I’enlévement des détritus.

Des glaciéres sont établies a cO6té de chaque échaudoir; le personnel de
Fadministration circule au-dessus de ces locaux et remplace lui-méme la
glace au fur et & mesure qu’elle a besoin d'étre renouvelée. Cette particula-
rité est assez intéressante pour qu’il soit utile de la signaler.

Bucsarest?. — L’abattoir, construit par Godillot, de Paris, a été copié
sur celui de la Villette ; quarante-huit échaudoirs sont destinés au sacrifice
et 4 la préparation des bétes bovines et ovines.

1 D'apris les renseignements communiqués par M. Vincen!, vétérinaire sanitaire a
Bucharest,
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Le procédé employé pour l'abatage des gros ruminants est I'énervation,
autrement dit, le coup du toréador.

L’animal est attaché & un fort anneau fixé au sol, le mufle 4 bas, la
nuque & découvert par la tension de la téte, Fopérateur introduit un stylet
ou un long couteau pointu dans l'articulation atloido-axoidienne et tranche
du coup la moelle allongée ; la saignée est ensuite pratiquée.

, Le soufflage n’est pas employé; les moutons sont seuls gonflés avec la
bouche.

Les beeufs sacrifiés sont de la méme nature, presque de la méme race que
ceux que I'on abat a Vienne.

Quant aux moutons, les races que I'on éléve sur les bords du Danube
entrent pour les 3/4 dans la consommation de la ville et des environs. On
sacrifie surtout des agneaux; les moutons (antenais) ne sont mangés que
vers I'automne.

I1 existe un abattoir & pores ; les porcs sont brilés dans la flamme de la
paille et échaudés ensuite, travail double et inutile.

Ily a une fonderie pour les suifs, mais les autres résidus sont A peu prés
perdus et vont chez ’équarrisseur (sang, pieds,intestins); les pieds de mou-
ton servent 3 la préparation de la colle.

On ne connait pas de commerce en gros, tout se fait au détail; chaque
boucher tue pour lui et devient boucher détaillant. n

Il est bon de dire que I'hippophagie n’existe pas & Bucharest; la viande
de cheval étant tombée dans un discrédit complet, le préjugé persistant esl
encore trop fort pour que les familles nécessiteuses consentent  se nourrir
de viande de cheval. A

Il y a une loi sanitaire comme en France et, a l'abattoir, le service est
fait par un vétérinaire délégué par I'administration.

Terminons en disant que, si ’abattoir de Bucharest est de construction
-moderne, le marché & bestiaux de cette capitale est, par contre, a 1'état pri-
mitif.

SaINT-PETERSBOURG 1. — Avant 'année 1882, les bouchers de Saint-
Pétersbourg sacrifiaient les animaux dans les tueries établies au sein de la
ville et dans les faubourgs.

Depuis le 1 février de cette année, un abattoir a été liveé au commerce
de la boucherie.

Le bAtiment affecté & I'abatage des animaux est divisé en 53 comparti-
ments :

1 D'aprés les renseignements fournis par M, Maximoff, directeur de I’abatloir de Saint-
Pétershourg.



SAINT-PETERSBOURG 73

1o 38 pour les grands ruminants, occupés, chacun par une équipe de
cinq ouvriers abatteurs; '

2° 10 pour les veaux et les moutons;

3° 3 pour les porcs, occupés par quarante ouvriers.

Pendant la saison d’hiver, I'abattoir est chauffé a la vapeur.

Le procédé que 1'on emploie pour l'abatage des grands ruminants est le
méme que celui dont on se sert & Madrid. La téte de I'animal est abaissée, .
le mufle touchant le sol, I'abatteur n’a plus qu’a enfoncer un poignard entre
la premiére vertébre cervicale et la créte de la nuque pour déterminer ins-
tantanément la mort de I'animal. Le directeur de l'abattoir de Saint-
Pétersbourg affirme que les quelques bouchers francais qui ont visité I'éta-
blissement russe ont approuvé a l'unanimité I'efficacilé et la prestesse de
ce mode d’abatage.

Les abatteurs russes ont essayé, a plusieurs reprises, le procédé par le
merlin anglais, mais ils I'ont abandonné en alléguant que la mort n'était
pas aussi foudroyante que par énervation. Il est fort probable que la
baguette d’osier, accessoire du merlin, leur était inconnue. L’introduction
du jonc dans le canal rachidien, en arrétant les mouvements et secousses
des membres (reflexes), détruit instantanément les cenlres vitaux de la
moelle épiniére.

Quoiqu’il en soit, si ce procédé a eu ses partisans, il a également rencon-
tré des détracteurs assez nombreux et assez puissants pour le faire aban-
donner.

Les veaux et les moutons sont égorgés. Comme a Paris, les porcs sont
assommés et bralés a la paille. '

Aprés I'abatage, les animaux des espéces bovine et ovine sont dépouillés
et mis en quartiers.

Il n’y a pas, & proprement parler, de cases échaudoirs; aucune viande,
aprés habillage, ne doit rester sur les pentes ; des entrepreneurs particuliers
la transportent dans les boutiques-étaux.

A Saint-Pétersbourg, le commerce de détail est pour les bouchers russes
une espéce de stage qui les conduit, par gradation, & un négoce plus stable,
et, partant, aux honneurs de la boutique. D’ailleurs, tout ce qui tient a
I'alimentation quotidienne, pain, légumes, etc., constitue en Russie un com-
merce libre. Chaque individu, quelle que soit sa conduite, peut acheter,
vendre en gros, colporter ou détailler les marchandises de celte nature,
sans autorisation d’avcune administration, a la condition, toutefois, de
faire inscrire son nom sur les registres de la police qui lui délivre une
plaque numérotée, 4 raison de 8 francs par an. Porteur de cette plaque, le
marchand de viande au détail circule partout et vend sa marchandise
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comme il I'entend. On pent dire, sans craindre de faire erreur, que tous les
grands entrepéts de viande, de poissons, etc. etc. ont été et sont encore
tenus par des hommes sortis de la classe des marchands ambulants. C’est
entre leurs mains que se trouve concentrée toute I'alimentation des habi-
tants de Saint-Pétersbourg. Il se fait beaucoup de commerce de détail el la
viande se vend au panier, surtout pendant les jours de marché; il s’en
débite de grandes quantités sur le marché au foin (sennaya platschap) o
se donnent également rendez-vous tous les marchands de victuailles.

Les races de beeufs, qu'on améne en grand nombre a 1’abattoir de Saint-
Pétersbourg, viennent du Don, du Caucase, d’Orenbourg, d'Oural, des
Steppes, des Kirghiz ; ce sont les beeufs circassiens ; le bétail russe et livo-
nien augmente aussi, pour une forte part, le chiffre des abatages.

C'est principalement par le port de la Néva que débarquent les bestiaux,
surtout pendant les trois mois de la belle saison. Vers la fin de septembre,
toute navigation est suspendue, tout mouvement cesse: il y a déja des
glaces et le fleuve n’est plus tenable.

Il est abattu en moyenne par jour:

Hiver. 500 beceufs et vaches.
Eté. 1,200 -

Le mouvement de I'abattoir est ainsi calculé, pendant une année :

185,000 beceufs ct vaches,
110,000 veaux,

40,000 moutons,

25,000 porcs,

10,000 cochons de lait.

Dans la saison d’hiver, on importe en plus & Saint-Pétershourg, des pro-
vinces de lintérieur, 300 & 350,000 veaux, prés de 80,000 moutons, et 170
a 200,000 pores.

Il'y a un service pour l'inspection des viandes et un service de police.
Au premier sont attachés deux vétérinaires; au second, deux surveillants
(Felchers).

L'abattoir de Saint-Pétersbourg, construit aux frais de la ville, a cotité
1,260,000 roubles, au cours de Pannée 1882.

LonbRes. — On peut dire qu'il n'y a pas & proprement parler d’abattoir
en Angleterre, car ces établissements sont presque privés. D’ailleurs, les
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animaux sont abattus dans tous les quartiersde la ville. Cependant il existe,
a Depfort, un abattoir gouvernemental et un marché international; c’est
dans cet abattoir que sont recus les animaux étrangers; ils ont droit de
séjour pendant 11 jours seulement et sont ensuite sacrifiés.

L'abattoir de Depfort est construit sur I'emplacement od s’élevait I'ancien
chantier maritime visité parle czar Pierre le Grand, lors de son voyage en
Angleterre; la plaque commémorative qui perpétue ce fait existe encore.

ll'y a des échaudoirs a peu prés identiques & ceux du grand abattoir de
la Villette.

Le mode d’abatage est le merlin emporte-piéce.

Chaque boucherie de Londres a sa glaciére. D'ailleurs, comme dans I'Eu-
rope septentrionale, en Angleterre on ne peut compren'dre qu’en France on
puisse manger de la viande fraichement abattue.

A Londres, la viande sortant de la glace retonrne & la glace.

La viande se vend a des heures spéciales, surtout pendant la saison de
I'été. On ouvre la glaciére de 4 heures & 7 heures le soir, et le matin de
4 heures a 8 heures.

Plusieurs établissements de Londres et de Liverpool ont des chambres
froides dans lesquelles on peut transformer en glace un métre cube d’eau;
on y fait gelerda — 30°

JLondres est & peu de chose prés comme I'ancien Paris, tout au moins, la
cité qui ressemble au vieux Paris, ce qui fait que chaque spécialité a son
quartier ; anssi les bouchers se trouvent-ils agglomérés et forment une vaste
corporation.

H arrive dans cette vaste capitale des viandes venant de tons les points
du globe, surtout d’Amérique et d'Océanie, de I'Australie principalement;
ces viandes sont congelées. Les bouchers les achétent, les placent dans des
glaciéres et les débitent au fur et & mesure des besoins.

Le Public Health act. du 11 aott 1875 (38 et 39 vict., c. 55, art. 169)
donne aux autorités urbaines, c’est-a-dire dans les bourgs, aux aldermen et
au conseil, le droit d'établir des abattoirs, de faire des réglements pour la
tenue de ces abattoirs et de fixer le tarif des taxes & percevoir. Le City of
London sewers act. 1851 (14 et 45 vict., c. 91) confére a la commission des
égouts (commissioners of sewers) le droit de délivrer les autorisations d’a-
battoirs dans la Cité. Dans les autres parties de 1a Métropole, l'autorisation
est accordée par les juges de paix, avec I'assentiment du bureau des tra-
vaux (Board of Works)*.

1 Grande Encyclopédie,
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New-York. — Il n'y a pas d’abattoir public & New-York; tout individu
exercant la professiori de boucherpeut tuer chezlui, a la condition toutefois
que les voisins nc soient pas incommodés. Dans cette ville importante de
1'Union, les spécialités sont concentrées dans chaque quartier, et deviennent
autant de marchés dans lesquels se traitent les affaires. Ceci s'explique
parce que New-York est une ville nouvelle et que le commerce, comme au-
trefois a Paris, s’y groupe et s'y spécialise. Les abattoirs publics se sont
donc établis et ont formé un quartier, un dloc comme on dit la-bas. Ceci est
passé en force de loi. New-York est séparé en avenues et en rues transver-
sales, rigoureusement droites, i I’exception de I'ancien quartier, le quartier
véritablement commercant, le bas de la ville ot se brassent les affaires.

C’est & partir de la 44° & la 47° rue Est que se trouvent le plus grand
nombre d’abattoirs particuliers, parce que ce quartier était, il'y a 18 ou
20 ans, I'endroit le plus isolé de New-York; de sorte qu'en vertu de la loi
amdéricaine, ces établissements ont force de vie au milieu méme de la
ville.

Un boucher est venu s’installer dans le quartier, a prospéré, a construit
un abattoir, par la suite a agrandi I'établissement en louant & deslocataires;
d’autres l'ont imité; de sorte que I’on peut dire que de ce groupement sont
nés les abattoirs.

Les échaudoirs sont en bois ; 'eau y est répandue & profusion, des tour-
niquets se meuvent & la vapeur ou au moyen des presses hydrauliques;
aucun garcon boucher ne manipule un (reuil avec la main.

Le mode d’abatage est I'égorgement : il est défendu sous des peines
trés sévérgs(pénitencz‘er)d'assommer un beeuf; I'égorgement est seul pratiqué
(loi de U Etat) selon le rite israélite. Il est également défendu de souffler les
beeufs, les veaux, les moutons, comme aussi les poumons, et la loi est
respectée,

L’habillage se fait ‘comme & Paris, ou & peu prés ; 'animal est mis en
quartiers, au lieu d'étre mis en moitiés (1/2 beeuf en boucherie).

Les débris sont utilisés comme & Paris; les suifs servent a la fabrication
de la margarine.

Il n'y a pas une seule boucherie de New-York qui n’ait sa glaciére ; on
ne comprendrait pas qu’on puisse vendre de la viande fraichement abattue;
la glaciére est le premier objet indispensable au boucher, elle fait partie
de l'outillage; la viande y reste 8, 10 et méme 13 jours.

Il n’existe aucune réglementation concernant la. vente de la viande. En
été, la vente commence & minuit et se termine & 4 heures du matin; en
hiver, la vente est libre et dure toute la journée.

Il se fait peu de commerce en gros dans les abattoirs, malgré l'impor-
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lance de I'abatage; presque toutes les viandes abattues dans les différents
quartiers de la ville sont descendues et viennent se centraliser aux halles,
dans le marché privé de Washington-Marquet.

Il y a des bouchers & New-York pour lesquels 'abatagea une telle im-
portance qu’ils sont obligés de manufacturer eux-mémes les sous-produits,
cuir, suifs, tanneries et mégisseries,

Tous les bouchers et tueurs sont établis en corporation; ils obéissent
un ou plusieurs chefs de syndicats qui ont I'entreprise des abatages et qui
leur accordent le droit d’abattre meyennant une somme équivalant a 2 fr.

Les beeufs que I'on recoit dans les abattoirs de New-York sont, en partie,
sauvages, quelques-uns viennent du Texas, de I'lllinois; d’autres arrivent
du Missouri, du Kentucky ; ces derniers sont excellents. Tous arrivent par
chemins de fer aux deux grands marchés de New-York, a Jersey-City et &
celui de la 60°rue; de 13, ils sont transportés par baleaux a vapeur dans
les différents quartiers de la ville et presque derriére les échaudoirs.

Le mouvement des bestiaux dans les abattoirs particuliers est ainsi
calculé, par semaine.

Environ 7,000 beeufs, 30,000 agneaux. On consomme peu de moutons,
2,000 veaux, en général de mauvaise qualité (les bons veaux de lait valent
un prix exorbitant).

Caicaeo, Kansas-Crry. — 11 n’y a pas d’abattoirs publics, mais, par contre,
il y a une quantité d’abattoirs privés, d’abattoirs particuliers dans chacun
deszquels il est abattu plus de 2,000 beeufs par semaine (Maisons Shwift fréres
et Armour et C'). Cette derniére maison a un abattoir particulier 4 Chicago
et a Kansas-City, province récemment fertilisée, de sorte qu'il est abattu,
pour son compte, plus de 4,000 beeufs par semaine.

La maison Armour exporte le plus de viandes conservées. Ces. abatages
se font principalement pendant 1'été, au moment ou arrivent les beeufs de
prairies, les baeufs du Texas, du nouveau Mexique, du territoire indien ; la
saison d’hiver est contraire a tous ces animaux qui supporteraient difficile-
ment le voyage.

Il n’existe qu’un mode particulier d’abatage & Kansas-City, c'est le pro-
cédé par énervation; les beeufs sont encore 4 1'état sauvage.

Dans ce grand territoire, les abattoirs particuliers sont situés aux envi-
rons du marché.

A Chicago, les abattoirs privés sont disséminés sur le lac Michigan ; les
animaux y arrivent par bateaux et toujours par bandes ou grands troupeaux.

Les abattoirs qui se trouvent autour des marchés de Chicago et de Kan-
sas-City sont si bien aménagés que les beeufs qui sont achetés sur ces
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wnarchés sont conduits par de longs couloirs en bois aboutissant & une espéce
de manége ou de cirque ouvert, traversé par des passerelles qui servent de
passage aux conducteurs de bestiaux.

Il est bon d’ajouter que, dans les marchés de Chicago et de Kansas, les
beeufs sont libres, et les acheteurs ne font de commerce que montés & che-
val ; ces marchés sont permanents et ouverts jour et nuit.

Les beeufs, arrivés dans le manége, sont poussés au centre du cirque,
dans le rond point qui se termine en demi-lune.

Une partie sert d'échaudoir; I'autre, beaucoup plus large, est faite en
infundibulum, en entonnoir, et sert de passage aux animaux.

Cette demi-lune aboutit & un immecnse couloir, au-dessus duquel sont
établies des passerelles servant aux abatteurs.

Lorsque les beeufs sont arrivés dans le couloir et que les abatteurs jugent
que la quantité d’animaux a sacrifier est suffisante, ils ferment une porte
coulisse. ou trappe el 'abatage commence.

Les abatteurs se servent d’une longue pique, d’'une lance, appelée éner-
voir, qu’ils enfoncent dans la nuque del'animal qui tombe comme foudroyé.

Quand la tuerie est compléte (et ordinairement elle ne dure que quelques
minutes), une nouvelle trappe, mue par une mécanique, s'ouvre en face de
I’échaudoir, en regard de chaque case, et les animaux, au moyen de treuils
et de mécaniques, sont {ransportés dans les échaudoirs, égorgés, dépouillés
et habillés.

La tuerie n’a pas de fin.

Il est impossible de préciser exactement le nombre de bestiaux sacrifiés
dans les abaltoirs de Chicago et de Kansas; qu'il nous suffise de dire que,
pendapt 1'été, il se vend sur chaque marché, principalement & Chicago,
50,000 bceufs par semaine, peu de veaux, 40,000 moutons et de 140 &
150,000 pores.

Toutes les viandes sont conservées dans des glaciéres, ou plutét dans des
chambres froides.

Pour donner une idée de ce que sont les glaciéres & Chicago, il faut sa-
voir que les fréres Swift placent plus de 2,000 beeufs accrochés sur des
pentes dans une glaciére.

En Amérique, les Compagnies de chemms de fer ont passé des traftés
avec les maisons le plus en vue et ont construit des voies ferrées qui abou-
tissent au marché et & 'abattoir.

Il y a des glaciéres en Amérique, & New-York par exemple, qui ont cotlé
un million: celle que possédait M. Castmam, boucher dans’ cette localité,
avait cotité un million ct demi.

Ce commercant ne sacrifiait pas moins de 2 000 bceufs par semaine.
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MonTevibEO. — Dans les environs de Montevideo, il existe neuf usines
appelées saladeros qui, & elles seules, abattent tous les ans 200,000 tétes
de bétail; sur les rives de 1'Uruguay, une dizaine de Saladeros, encore plus
importants, abattent également chaque année plus de 400,000 tétes. Le
recensement officiel de 1876 a donné le chiffre de 625,437 tétes de beeuf et
de vache, dont 104,600 tétes pour extrait et viande conservée.

Voici quel est le mode d’abatage usité dans ces établissements.

La tuerie commence au point du jour. Chaque beeuf est saisi par le lasso
et amené, en passant sous une sorfe ‘de poterne a guillotine qui retombe
derriére lui, sur un petit wagon de vlain-pied, ou il est soigneusement
amarré par les cornes; un gaucho juché sur une petite plate-forme le fait
immédiatement tomber en le frappant d’un seul coup de couteau a la
nuque. C'est le coup que porte le noir cachetero dans une corrida quanc,
aprés le combat, il vient sacrifier le taureau que I'épée de 'espada n’a pu
tuer raide. Puis le lasso est dégagé, une porte s'ouvre, le wagon glisse, et
dans l'espace de 6 & 7 minutes le beeuf a été tué, saigné, écorché et dépece.
Toutes les parties de I’animal, cuir, basse viande, os et graisse sont utilisées.
La viande que V'on veut conserver estecoupée en bandes minces qu’on super-
pose en les séparant par une couche de sel; elle est surtout exportée au
Brésil et a la Havane ou elle constitue la principale nourriture des es-

claves.
(In journal de Lyon, année 1879, p. 386.)

ALexanprie (Egypte). — Clest & la fin de 1866 que fut inauguré I'abattoir
d’Alexandrie, et bientot les portes de cet établissement s’ouvrirent non
seulement pour les animaux malades ou moribonds, mais encore pour des
cadavres qu’on dépecait et qu'on débitait sous les yeux des préposésa l'ins-
pection des bestiaux et des viandes. Qu’il me suffise de dire, pour donner
une idée de la facon dont l2s choses se sont passées, qu'un jour, le 28 juil-
let 1867, il a €té constaté officiellement que 32 animaux morts avaient été
amemés A I'abaltoir.

De plus, on ne se donnait méme pas toujours la peine d’apporter les ca-
davres 4 I'abattoir; les bétes qui mouraient au lazaret méme y étaient sou-
vent dépouillées et vendues. Le Gouvernement lui-méme donnait I'exemple,
car les animaux qui succombaient dans les parcs de la ville étaient ou ven-
dus pour la consommation, ou enfouis sans qu’on prit le soin de les faire
transporter au clos d’équarrissage.

Tout le mondessait qu’en Orient ce qui a trait & la salubrité publique est
complétement négligé, que les cadavres des animaux sont abandonnés la ol
la mort les a surpris, ou que, s'ils sont enfouis, ce n’est que trés superficiel-
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Iement, de sorte qu'ils sont bientdt déterrés parles fauves ou par les chiens,
si nombreux dans le Levant. L’Egypte, en raison de son climat chaud et
des inondations périodiques qu'elle subit, devait spécialement payer a la
peste le tribut de sa négligence profonde a cet endroit. C'est ce quin’a point
manqué jusqu'au jour ou la main intelligente et énergique de- Méhémet-Ali
a créé I'intendance sanitaire. Des le début de son institution, Yintendance
décida, pour ce qui concerne Alexandrie, que les animaux morts seraient
transportés sur un terrain distant d’environ 2 kilom. de la ville et situé sur
le bord de 1a mer. Elle prescrivit en optre que les cadavres seraient, sous
la surveillance de V'autorité, transportés et enfouis aux frais et par les soins
des propriétaires, et que la peau resterait la propriété du Gouvernement
égyptien ‘.

Dans le DANEMARK, en SukDE et en NoRWEGE, les bouchers établis dans les
localités sacrifient les animaux dans une tuerie située & proximité de I'étal.
C'est encore les tueries particulieres avec tous leurs désavantages et leurs
inconvénients. Un commissaire en bestiaux de la Norwege nous assurait
cependant quele commerce de la boucherie faisait des veeux pour que cette.
situation cesse; aussi, espére-t-il dars un avenir trés prochain, voir s'élever
un abattoir & Christiania et dans les principales villes de la Norwége. L.a
Suéde et le Danemark suivront trés probablement cet exemple.

1 Cornevin, Journal de Lyon, année 1878,
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COUPE DES ANIMAUX DE BOUCHERIE

SOMMAIRE. — Etal de boucherie. — Coupe du beeuf, du veau, du mouton et du
pore, telle qu'elle se pratique & Paris. — Coupe du beeuf a Lille, Troyes et
Bordeaux. — Caractéres différentiels des viandes de boucherie.

CHAPITRE 1

ETAL DE BOUCHERIE

Des abatloirs, les viandes sont transportées dans les étaux pour é&tre
débitées aux consommateurs.

Tout étal de boucherie doit étre établi d’aprés les réglements preserits 4
et garni de tringles a dents de loup en quantité suffisante, les unes vissées
au plafond, les autres scellées le long des murs; dans quelques établisse-
ments, il n’est pas rare d'en voir i la grille servant de devanture pour
I'étalage extérieur. On y trouve également un comploir pour la caissiére,
un ou plusieurs ais pour couper la viande, des tables pour le devant, §’il n’y
a pas d’appui, comme dans beaucoup d'étaux d’auvjourd’hui; des tables
munies de balances et d’une série de poids jusqu’a cinq grammes, de forts
plateaux pourles grosses pesées, des scies, des couperets, des fendoirs, pour
séparer les veaux et les moutons; ony voit en outre des couleaux de
toute dimension, des nappes, des tabliers, des seaux, des bassins & pieds
de veau et enfin des fourchettes de dimensions diverses, les grandes
servant & accrochereta décrocher la viande. ,

Le personnel se compose en général d’une dame de comptoir ou caissiére,
d’un étalier désigné sous le nom dechef, d'un second d’étal, d'un troisiéme
et d’'un quatriéme ou apprenti. A Paris, tous les jours, aprés la vente du

t Vofr a l'article législation, I'arrété du Préfet de la Selne du 20 avril 1887.
MANUEL DE 1 INSPECTEUR DE9 VIANDES, [
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matin, le maitre boucher se rend & 1'abattoir pour faire ses acquisitions; il
achéte a prix débattu a la cheville, beeuf, veau et mouton. Ces marchan-
dises lui sont apportées dans la soirée ou dans la nuit ason gré; il les regoit
lui-méme ou bien charge un garcon de cette besogne.

Afin de vérifier le poids de la marchandise livrée, le porteur ou meneur
de viande délivre une note spécifiant la nature, le poids et le prix dontil
a été convenu a Vabattoir ; e montant de cette note facturée et acquittée est
percu le mereredi de chaque semaine, par les soins du vendeur ou par une
société financiére spéciale de recouvrements.

Ces viandes, & leur réception dans lasoirée ou dans la nuit, sont pesées
de nouveau afin d’en controler le poids. Aprés cette opération, les demi-
beeufs sont déposés sur les ais ou sont accrochés aux tringles a I'aide d'une
moufle affectée A cet usage; les veaux sont suspendus d une tringle mobile
et les moutons sont accrochés par le collet ou par les jarrets avec des al-
longes spéciales en fer.

A Youverture de I'étal, a 4 ou 5 heures du matin, I'étalier chef sépareles
demi-beeufs: on dit « couper de la viande », mais l'expression consacrée
est « séparer un demi-bceuf ».

Le demi-bceuf arrive & I'étal du boucher en deux parties distincles: le

demi-beeuf proprement dit et son épaule. (<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>