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Dans la prdparationde la viande, le succs depend de l'observation 
scrupuleuse des mdthodes appliqudes. L'application de ces mdthodes ne 
prdsente aucune difficultd mais chaque dMtail est important. 

SALECTION DES ANIMAUX A ABATTRE 

Plusieurs facteurs sont A consi-
d~rer avant d'abattre et de pr~pa-
rer une carcasse de bceuf pour la 
consommation domestique. 

Les consid6rations les plus im-
portantes sont l'6levage, ralimen-
tation, ]a gestion du b6tail, l'Ige 
de l'animal et la faqon de manier 
la viande. 

Si possible, on choisit pour 
l'abattage un animal qui appar-
tient a une race de bceufs de 
boucherie. En effet, ces animaux 
sont plus charnus, engraissent 
plus rapidement et ont plus de 
graisse sur les muscles maigres et 
.noins de graisse infiltr6e ou inu-

que le b6tail laitier. Un
tilisable 
animal bien engraiss6 d'une race 
A viande se pr6pare mieux, en 
g~n6ral, et permet de d6couper 
plus de r6tis et de steacks epais. 

L'alimentation d'un animal est 
importante car r'animal bien en-
graiss6 donne une carcasse avec 

couche de graisse d'6paisseurune 
moyenne sur les 6paules, le dos 

et la croupe sans exc~s de graisse 
m6sent6rique et 6piploYque. 

Un animal d'un an ou un bceuf 
ou une g6nisse de deux ans 
moyennement engraiss6s et qui 
ont fait de bons gains fournissent 
g~n6ralement une carcasse a 
viande tendre, plus recherch6e 

que celle d'un animal plus Ag6 et 
plus mar. 

La viande d'un animal de ce 
genre, en bon 6tat, est en g6n6­
ral normalement bien marbr6e; 
c'est-A-dire qu'elle comporte de 
petits d6p6ts de graisse blancs, 
visibles lorsqu'on coupe en tra­
vers de morceaux maigres, en 
particulier dans la noix des c6te-
ILites et du filet. On trouvera une 
couche de graisse assez lisse et 
r~guli~re sur toute la partie 
externe de la carcasse 'habill6e. 
La viande de l'animal est maigre, 
en rgle g~n~rale, et d'un beau oue cerise vif. 

g 

La graisse d'un animal engrais­
se a l'herbe et au grain est l6g~re­
ment jaune et sa viande maigre 
est un peu moins ferme. Ce d6tail 

de qua­n'implique pas un d6faut 
lit6 de la viande car la couleur 
jaune est l'indice d'une abondance 
de carotene, propri6t6 nutritive 
essentielle. 

La manipulation de la carcasse 
habill~e et de la viande d~coup~e 
contribue largement A la qualit6. 
Le premier signe d'une bonne 
manutention est l'apparence, qui 
est toujours un facteur psycholo­
gique associ6 parfois A des carac­
t6ristiques d'importance r~elle. 
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Ainsi, un changement 
rence peut provenir de 
carcasse fraiche o u les 
ont 6t6 conserves a une 

d'appa-
ce que la 
morceaux 
temp6ra-. 

ture trop 6lev6e. La viande mai-
gre expos6e a Pair sera noire et 
couverte d'une s6cr6tion gluante, 
A la diff6rence de la viande main-
tenue A 00 ou 1" C pendant de 
longues p6riodes de maturation. 

Celle-ci sera recouverte d'une 
moisissure s~che qui partira faci­
lement lorsque la viande sera 
dress6e. Une viande mal refroidie 
se d6coupe difficilement en mor­
coaux r6guliers et fermes. N'ou­
blions pas qu'il est impossible 
d'am6liorer la viande, mais que 
l'on peut fort bien gfcher un boeuf 
de bonne qualit6. 

MANIEMENT DE L'ANIMAL 
DONNER AVANT L'ABATTAGEET SOINS A LUI 

La premiere chose h faire pour 
obtenir de la viande de premi~re 
qualit6 est de bien soigner l'ani-
mal engraiss6 avant de l'abattre. 

La veille de l'abattage, mettez 
l'animal seul dans un box. Faites-
le jefiner pendant vingt-quatre 
heures avant de l'abattre, mais, 
ii devra pouvoir boire A tous 
moments. 

Un animal qu'on fait courir, 
qu'on excite ou qu'on fouette peut 

6avoir une pouss e de fi6vre. Si 
on l'abat dans cet 6tat, la viande 
rera inject6e 'e sang, enflamm6e; 
le sang se videra difficilement et 
la viande meurtrie en de nom­
breux endroits sera compl6tement 
et inutilement perdue. 

ABATTAGE
 

Mat6riel 

I1 n'est pas n6cessaire d'avoir 
un mat6riel compliqu6 et coteux 
mais certains outils sont indispen-
sables. Voici comment se com-
pose l'quipement que nous 
recommandons: 

- un assommoir (m6canique) 
ou une carabine de 22, 

- un couteau ai ded6pouiller 

-

15 cm, 
un palan ou un treuil A 
chalne, 
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- un jambier (un palonnier 
fera l'affaire), 

- une scie Aviande de 70 cm 
forte lame, 

- un 
de 

- un 
- un 
- un 

piquet pointu de 75 cm
 
long,
 
seau,
 
fusil de 30 cm,
 
f i e cm, 

- une bonne pierre ii hulle ou 
a eau, 

- un cotiteau i d6couper A 
lame droite, de 30 cm, 

- 75 cm de chaine i d6barder 



avec un gros anneau i une 
extr6mitk, 

-beaucoup d'eau froide et de 
chiffons propres. 

Comment assommer Ia bWte 

Le bceuf doit tre tu6 le moins 
cruellement possible et de fagon 
A 6tre convenablement salgn. 
Vous lui attachez solidement Ia 
t6te de manicre it pouvoir l'asso-
mer d'un coup sec avec un asso­
moir mecanique ou le tuer d'un 
coup de carabine. Le point ou il 
faut frapper est l'intersection de 
deux lignes imaginaires partant 
l'une de la corne droite ou du 
bord droit du sommet de )a t.te, 
l'autre de la corne ou du bord 
gauchos pour antfliir ,:I I'il gau-
che et aI I':il droit respectie-

.v 

Figur 1.-- L'lntersectlon dos deux 
Igores Indique oua II foul frapper I'ani-

est. 

ment (fig. 1). Un coup sec ao 11­
qu6 en cet endroit paralyse l'anl­
mal pendant plusleurs minutes. 
Mieux vaut asson.;ner 1'anlmal 
que le tuer ' la carabine; dans ce 
cas, en efet, il est difficile de sai­
gner la bte it fond; comme le sang 
reste dans la viande, celle-ci s'ai­
tere plus vitc. et steacks et r6tis 
ont mauvaise apparence. 

Comment Ia saigner 

D&s que 'animal tombe passez 
une chaine autour des pattes pos­
t6rieures pour le hisser en Pair. 
La t6te de ['animal doit'se trou­
ver i une hauteur de 45 it 60 cm 
au-dessus du sol. Prenez alors la 
patte avant gauche que vous 
repliez l6gi'rement. Tenant en 
:ain droite tn couteau it dep)uil-
It 1)1(11 afClu,. VOUtS aites une 
.cisIMn cans I peau. legurement 

.r,'tc du mnilieu du fanon. Pro­
longez cette incision depuis le pli 

I, iLaiuteur des pattes. de aevant 
;ist LIauMraxiliaire. 

'b'mirnez ensuite le couteau le 
tatnch-ant vers Je haut. inch-nez 

Ientcouteau %'ers le 
hatit et iserez-en la txtinte dans 
I'r'is.,:n J)rtpnrct; poussez vors 
it.' haut en drect:,'n dt sternum 
(fig . 2) I, orsqlue v,;ts nrrivce: au 
,'cerilm.fl snivel nvcc la pcoiifte cu 
cotonuat jtusqu' i cc quoe U, lame 
g:lisse, sons Jo stcr'a.m (fig. 3) 
minre, los premieres c~tes. Coupez 
JtSqL' an sternum c'c pnrt ci d'au­
re do esoplinge puis rotournoz 

It' C(Jutet.Ii ci COUFK'Z on desceou­
tiant. Vowls soctaonnez ninsi les 
;,rti'res carotndos qul bafurquont 

justo au-dossous do Ia pinte du 
sternum. Veiller it ne pat enfon­
coer le coutoan trop profond~ment 
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Figure 2. - Incision de [a 

et trop en arri6re dans la cage 
thoracique car le sang pourrait 
s'y accumuler. Ne touchez pas le 
coeur; laissez-le pomper le sang 
le plus longtemps possible. Pour 
saigner la b6te a fond, levez et 
abaissez plusieurs fois les pattes 
de devant. 


Dfpouillement de I'animal 

D6pouillez les pattes de devant 
et la t6te et enlevez-les d~s que 
l'animal est enti6rement saign6. 
Pour d6tacher les pattes de 
devant, faites d'abord une inci-
sion transversale entre la sole du 
sabot et les ergots; vous tranchez 
ainsi les tendons et la patte perd 
sa raideur. Fendez la peau der-
ri~re les pattes depuis lincision 
jusqu'A 10 et 12 cm au-dessus du 
genou. D6pouillez les genoux et 

peau en-dessous du cou. 

les jarrets et d6sarticulez au joint 
(fig. 4). 

D6pouillez la t6te en incisant 
l'arri~re de la cheville osseuse des 
cornes puis d6tachez la peau du 
sommet de la t6te aux narines. 
D6pouillez ]a t6te dans le sens de 
la largeur du c6t6 droit, puis du 
c6t6 gauche jusqu'a la m~choire 
(fig. 5). 

Coupez ]a tate en tenant la 
peau d6taeh6e dans la main gau­
che et sectionnez le cou suivant 
une ligne qui passe juste au-des­
,us de la cheville osseuse des cor­
nes ou par l'articulation de la pre­
mi6re vert6bre cervicale (fig. 6). 

U2s que la t6te est coup6e, 
lavez-la soigneusement a l'eau 
froide pour enlever toute trace 
de nourriture renvoy6e et de sang. 
Enlevez la langue en faisant une 
incision A l'Intdrieur de chaque 
machoire, en coupant jusqu'A 
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Figure 3. - Insertion du couteau sous le sternum. 

Figure 4. - Comment enlever lee pattes ant6rleures. 
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l'endroit de leur jonction; tran-
chez les cartilages au bout des os 
qui sont A la base de la langue; 
tirez ensuite sur la langue et ache-
vez de la ddtacher (fig. 7). Enlevez 
la chair des joues sur les maxil-
laires en coupant au ras de l'os 
et jusqu'A la saillie osseuse pros 
de l'ceil. Retournez maintenant 
la tate et fendez-la avec un coupe-
ret ou sciez-la en deux pour reti-
rer la cervelle. Placez la langue 
et les joues dans un seau d'eau 
froide et laissez refroidir. 

Abaissez la carcasse et couchez-
la sur le sol, roulez-la sur le dos 
et calez avec un piquet pointu 
(fig. 8). D6tachez les pattes arri&-
res en tranchant les tendons entre 
la sole du sabot et les ergots pour 
relicher les muscles de la patte. 
Fendez la peau depuis les ergots 
jusqu'au jarret et derriere la 
cuisse jusqu'A 15 cm environ au-
dessous de l'articulation du jarret 
(fig. 9 et 10). Enlevez l'os de la 
patte en d~coupant autour de l'ar-
ticulation inf6rieure du jarret 
(fig. 11). Vous trouverez facile-
ment cette articulation avec un 
couteau. Apr~s l'avoir marqu6e au 
couteau, donnez un coup sec sur 
]a patte, sur le c6t6, elle se d6ta-
chera. 

Comment ouvrir )a carcasse 

Maintenant vous allez fendre 
la peau depuis le haut du sternum 
jusqu'A la region lombaire. Pour 
ce faire, commencez par placer le 
couteau dans l'ouverture faite A 
la gorge pour saigner l'animal, 
vous coupez ensuite du haut en 
bas de la poitrine jusqu'au-des-
sous de la derniere c6te, en tra. 

versant la peau et la chair jus­
qu'au sternum (fig. 12). 

Coupez maintenant la peau en 
un point situ6 A mi-distance entre 
les cuisses arri~res; un muscle 
rond apparait. En partant de la 
derni~re c6te, vous coupez la peau 
et la paroi abdominale jusqu'A 
louverture faite entre les cuisses 
et la panse apparait (fig. 13). Op­
rez avec pr6caution pour 6viter 
de perforer la panse ou les intes­
tins. Voici comment procdder: 
vous prenez la peau et la chair 
dans la main gauche et vous tenez 
le couteau la pointe en l'air, votre 
main 6tant a l'int6rieur de la cavi­
t6 abdominale. Poussez alors le 
couteau tout droit jusqu'A l'ouver­
ture entre les cuisses (fig. 14). 

Fendez la peau sur la face int­
rieure des cuisses, ainsi qu'il est 
indiqu6 a la figure 14 en commen­
qant juste derriere le scrotum ou 
]a mamelle; remontez jusquah l'en­
taille faite lorsque vous avez en­
lev6 les jarrets post6rieurs. Cou­
chez le couteau sur le cbt6, le 
tranchant A l'ext6rieur et l6g~re­
ment relev6 pour 6viter de cou­
per la chair. D6pouillez bien 
l'int~rieur des cuisses mais ne 
touchez pas i la peau de la croupe 
tant que la carcasse reste h terre. 
D6pouillez les pattes de devant de 
la m~me faqon. Vient ensuite la 
partie la plus importante du 
d6pouillement que l'on appelle 
,.fleurer ). Votre couteau doit 6tre 
bien afft6, son tranchant bien 
6gal; vous l'aiguiserez fr6quem­
ment. R6servez un couteau sp6­
cial pour fleurer. Commcncez h 
fleurer en glissant le couteau sous 
la peau coupde sur l'abdomen. 
Prenez cette, peau ainsi d~tache 
dans la main gauche et tirez-la 
vers le haut et vers l'exterieur. 
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Figure 5. -- D6pouillement de la t6te. 

Figure 6. - Fagon de trancher la t6te h [a hauteur do la premiere vert6bre. 
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Figure 	 7. Enlever la langue. 

Figure 	 8. La carcasse est cal6e Figure 9.- D6pouillement 
avec un piquet polntu. d'une patte post6rleure. 
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Figure 10. - La patto est d6poulll6e et to couteau engag6 pour diviser les gros 
tendons. 

Tenez le couteau comme l'indique 
la figure 15, appuyez-le contre la 
peau en tournant la lame 16g~re-
ment A l'ext6rieur pour 6viter de 
couper les muscles plats qui cou-
vrent l'abdomen et les flancs. Par 
petits coups 16gers, continuez h 
fleurer jusqu'" cc que vous ne 
puissiez plus al'er plus ,oin. 

D6pouillez rencolure (t la crou-
pe de la manibre indiqu6e A la 
figure 16. Ne touchez pas a la 
membrane fine entre ]a peau et 
la viande. Cette membrane pro-
t6ge la viande d'une dessication 
rapide et de l'action des bact6ries. 

Levage 

Pour pr6parer Ia carcasse au 
levage, commencez par scier le 

sternum (fig. 17) et achevez de la 
s6parer en fendant ou sciant l'os 
du bassin (fig. 18). Pour trouver 
l'endroit du joint, cherchez la 
t(soudure 7 m6diane de l'os, Line 
petite saillie ossense que l'on sent 
sous le doigt juste en dessous du 
devant (partie avant) du bassin. 
Ins6rez ensuite le jambier entre 
les gros tendons que vous avez 
s6par6s pr6c6demment. Levez la 
carcasse avec un palan ou un 
treuil jusqu'a la hauteur voulue 
pour d6pouiller la croupe. Ce fai­
sant, ne touchez nas h la mem­
brane qui enveloppe la couche do 
graisse (fig. 19). Incisez ensuite 
la peau au centre do ]a queue et 

descendez presque jusqu'A la der­
nire articulation. Tranchez celle­



ci, 6tez la peau en tirant dessus et 
d6sarticulez la queue A sa base 
(fig. 20). Essuyez les jarrets et la 
croupe avec un chiffon propre 
tremp6 dans l'eau chaude et 
essor6, 

Enlevage des viscires 
de 'animal 

entailleDtbridez l'anus par une 

de chaque c6t6 et ' l'arri~re, puis 
d6bridez environ 30 a 38 cm du 
colon que vous laissez retomber 
sur la panse. Hissez la carcasse 
jusqu'A ce qu'elle ne touche plus 
terre. Placez alors un grand r6ci-
pient ou bac a viscres entre les 
pattes de devant; avec le couteau, 
lib6rez le tissu conjonctif qui 
retient les intestins (fig. 21). Fai-

tes atention de ne pas d~chirer 
les rognons et leur enrobage de 
graisse. Tirez sur la panse pour 
1arracher de la carcasse et la 
faire glisser dans un bac. Veillez 
A ce que le foie ne parte pas avec 
la panse. D'un petit coup de cou­
teau vous libcrerez le foie et les 
intestins (fig. 22). Vous passez le 

doigt sous la v6aicule biliaire 
pour l'arracher. Enlevez le foie 
(fig. 23). 

Enlevez le cceur et les poumons 
en d6coupant le diaphragme (la 
couche mince de muscles et de 
tissu conjonctif blanc qui les 
s6pare de 1'estomac et des intes­
tins). Laissez 7 a 10 cm de dia­
phragmo aprbs la carcasse. Prenez 
en main le diaphragmne ainsi li­
b6r6 et tirez vers lo bas et vers 
lextdrieur; lib6rez le ceur ot les 

IN
 

Figure 11. - Tranchage du jarret au joint Infirieur. 
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Figure 12. - Incision de la peau sous Figure 13. - Ouverture de In cavlt6la cage thoracique. abdominale. 

Figure 14. - D6poulllement do la culse, 
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poumons-en coupant le gros,.vals- 
seau (aorte) :attach& As 116pine dor-
sale. Vous enlevez ensemble le 
&ceur, les poumona' et lcesophagq 
(fig. 24).'Abaissez la carcasse jusqu'A ce 

l.u'elle effleure le sol pour de­
pouiller commod6mnent r'arri~re-
train. Enlevez la peau en saisis-
sant les morceaux flottants au 
niveau des pattes et tirez vers le 
bas (fig. 25). Si elle se ddtache 
difficilement, lib6rez-la par quel-
ques coups de lame et tirez. Vous 
pouvez d6pouiller les flancs en ti-
rant i la main si l'op6ration a W 
bien commence, comme on peut 
le voir A la fig. 26. 

Si cette m6thode ne donne pas 
de bons r6sultats, enlevez la 
peau en la ( fleuranto au couteau 
(fig. 27). Continuez A d6pouiller 

sur:, l'encolure;, .yOus 'laisserez i,a 
peau teiiir au cou. 

S6paration do la carcasse 

Fendez la carcasse chaude, 
habill6e • en deux moitids. L'air 

peut alors circuler autour des 
deux moiti6s et la cong6lation 
sera plus rapide. Ilest difficile de 
rhanier une lourde carcasse do 
bceuf habill6e si elle n'est pas cou­
-)e en deux. Pour ce faire, corn­
mencez par scier de l'intdrieur 
les vertfbres sacrdes (fig. 28). Dbs 

ue vous avez atteint la saillie 
du bassin, vous pouvez scier p',s 
-ommod6ment i partir du du. 
.vant de commencer A scier di' 

dos, marquez au couteau la lignc 

FIg0"re 15. - Comment, fleurer ,.Remarquer I'angle form6 entre la peau tendue 

et la lame du couteau. 
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Figure 16. - Comment finir do fleurer. 

Figure 17. - Sclage du sternum. Figure 18. - Sclage du bassin. 
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Figure 19. - Comment enlever la peau 
des fesses. 


de sciage que vous voulez suivre. 
Faites cette marque le long du sil- 
Ion vert6bral que vous pourrez 
facilement rep6rer avec les doigts 
(fig. 29). Sciez au milieu de l'6pine 
dorsale jusqu'au cou. Lorsque 
l'Npine dorsale est entamm6e, re-
levez la carcass habill6e ) pour 
scier plus facilement. 

Vous pouvez maintenant %-nlever 
la peau des pattes ant6rieures et 
du cou (fig. :30). Vous fendez le cou 
pour .- 'p",rer les deux rnoiti6s de 
carcasse. Le plus pratique est de le 
fendre avec un couperet bien 
tranchant (fig. 31). Lavez Ia car-
casse at l'eau froide pour enlever 
tout le sang et Ia salet6. Manaeu-
vrer plusieurs fois les pattes de 
devant de haut en bas pour vider 
le haut du corps de tout son sang. 
D6tachez les morceaux de viande 
arrach6s et d6chir6s. 

Examen de la carcasse 

Au moment de l'abattage, il 
faut examiner soigneusement tous 
les organes et la carcasse habill6e 
pour d6celer toute anomalie ou 
autre condition rendant Ia viande 
Impropre A la consommation. La 
seule personne qualifi~e pour le 

Figure 20. - Comment enlever la peau 
de la queue. 

faire est le v6t6rinaire. Les meur­
trissures, les petites 16sions, les 
parasites dans les organes et les 
ibc&s internes, les tumeurs eim­
ples, etc. sont souvent des affec­
tions localis~es qu'il est facile de 
faire disparaitre. Cepondant, il 
convient d'examiner s6rieusement 
la carcasse pour d6celer des si­
gnes de congestion ou d'inflam­
rnation des poumons, des intestins, 
des reins, de ]a face interne de 
Ia poitrine ou cavit6 abdominale, 
ainsi que la presence de nombreu­
ses petites excroissances jauna­
tres ou gris perle diss6min6es sur 
tous les organes. Les carcasses qui 
pr6sentent ces anomalies doivent 
itre examin6es par un v6t6rinaire 
qui d6cidera si la viande est pro­
pre ou impropre i la consomma­
tion. 

Lea abats 

D~s que vous avez enlev6 le 
foie, examinez-le pour d6coler des 
abcis ou autres anomalies; s'il est 
sain, vous le mettez dans une 
bassine d'eau froide. Coupez le 
cmur au ntveau des oreillettes et 
fendez-le pour retirer tous lea 
caillots de sang; vous le mettez 
ensuite dane une bassine d'eau 
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Figure 21. - Comment d6tacher les Figure 22. - S6paration du fole des 
vlsc6res. viec6res. 

t I 

Figure 23. - Fa;on d'enlever Is fole. Figure 24. -Le coeur et lee poumons 

sont enlev~s, 
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Figure 25. - Comment d6poulller lee 
culases. 

froide. Ds quo vous avez tranch6 
la langue, vous la grattez pour 
enlever les d6bris d'aliments et 
vous ]a mettez a refroidir dans 
I'eau (voir fig. 7). D6coupez ]a 
chair des joues quo vous mettez 
aussi h refroidir dans l'eau. Au 
bout d'une heure ou deux, vous 
sortez do leau le foie, le eceur, la 
langue, Ia queue et les joues; vous 
les suspendez pour les 6goutter et 
les s6cher. 

A la main, enlevez ]a graisse de 
la panse. Enlevez la iraisse des 
intestins, on tenant une longueur 
d'intestin dens Ia main gauche et 
on d6coupant Ia graisse avec le 
couteau quo vous tenez dons la 
main droite. Si la graisse do la 
panse et des intestins n'a pas k6 
abim6o pendant l'habillage de Ia 
viande, vous pouvez les garder 
comme sulf pour faire du savon, 

Lea premier et deuxi~me esto-
macs (rumen ot bonnet) sont sou-

Figure 26. La peau eat arrach6e A 
la main. 

Figure 27. - D6poullage du dos. 

vent utilis~s pour la fabrication 
des triples. On les coupe, on lea 
ouvre et on les vide de leur conte­
nu on les retournant, Vous les 
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lavez soigneusement; enauite vous 
les rincez dans plusleurs eaux ­
vous vous servez d'eau frolde et 
propre - et vous les suspendez 
pour lea 6goutter. 

Refrigeration de la carcasse 
Les tis sus de nombreuses car-

casses de bceufs fraichement abat-

Figure 28. - Comment scler les ver-
tebres sacrees. 

r 

Flgure 30. - D6pouillement du cou ot 
des pattes de devant. 

tus contiennent des bact~ries qui 
peuvent abimer la viande si leur 
d6veloppement n'est pas prompte­
ment arrt6. Ceci s'applique sur­
tout aux parties les plus massives 
de la carcasse: croupe, 6paules. 

Dans les abattoirs, on a prati­qumn ~oul oked 
quement rsolu le probl6me de 

Figure 29. - Comment sciler le dos. 

Figure 31. - Comment fendre Is cou 
avec un hachoir. 
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rant la carcasse encore chaude 
en la portant i une temp6rature 
Interne de 4" C en 24 heures. La 
carcasse r6frig6r6e est conserv6e 
i 0 ou 1" C jusqu'au momeat 
d'6tre d6coup6e. 

A Ia ferme, faites votre abat-
tage lorsque le temps est favora 
ble. Cependant, ne laissez pas 
geler la carcasse fraichement ha 
bill6e pendant la r6frig6ration. 
Pour 6viter qu'elle ne g6le, sus-
pendez-la dans un hangar bien 
ventil6 off vous renvelopperez 
d'un drap. Ainsi, vous la prot6-
gerez du gel et vous lisserez aussi 
la surface externe de la carcasse 
habill6e; serrez bien le drap au-
tour de la carcasse et fixez-le avec 
des broches. 


Souvent ilest bon de laisser 
rassiro la carcasse habill6e et 

r~frig6r~e pendant quelques jours 
avant de d6couper la viande. La 

maturation permet A la viande de 
perdre sa rigidit6 cadav6rique, ce 
qui demande 3 A 5 jours. Une 
maturation prolong6e de 10 A 15 
jours A0 ou 1" C am6liore la ten­
dret6 de la viande. Les carcasses 
de' bcuf que Pon laisse rassir 
pendant ce temps doivent 6tre 
bien envelopp6es de graisse, A 
l'abri des intemp6ries, A moins 
d'6tre dans une chambre froide A 
temp6rature contr6le. 

Suspendez les demi-bceufs que 
vous mettez A refrigerer. Us ne 
doivent pas se toucher. Pour une 
bonne r6frig6ration, il faut que 
'air circule librement entre les 

carcasses. Si les c6ts des carcas­
ses se touchent, la r6frig6ration 
est diff6r6e, les os se corrompent 
et une partie de la viande se gate. 

On ne saurait insister sur rim­
portance d'une r6frig6ration ra­
pide et complte des carcasses 
chaudes.
 

LES INSTALLATIONS FRIGORIFIQUES 

Dans certaines communaut6s, il imm6diatement h 'entrep6t les 
existe des entrep6ts ou des instal-
lations frigorifiques qui permet-
tent de r6frig6rer les carcasses, 
de pr6parer et de congeler cer-
tains morceaux, de laiser rassir 
ou de conserver la viande fraiche. 
Bien des installations comportent 
des abattoirs. S'il n'y a pas d'abat-
toirs ou si vous pr~f6rez op6rer 
chez vous, vous pouvez apporter 

quartiers de boeuf chauds, habil­
l6s, et les mettre i r~frig6rer 
Apr6s r6frig6ration et maturation 
suffisante de la carcasse, vous 
revenez d~couper le bceuf et le 
pr6parer pour le congeler ou le 
fumer. Dans les installations coo­
p6ratives, les frais sont en g~ne. 
ral insignifiants. 

DACOUPAGE
 

Dcoupage de la carcasse tre qualifi6e de meilleur0i 'e 
choix d6pend de l'utllisation pnv -

Aucune m~thode de d~coupage sag~e. Si la, viande est desti6e. 
d'une carcasse de boeuf ne peut la vente, les morceaux doivent 
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correspondre aux golits de la comptez douze c6tes A partir du 
client6le locale. Si la viande est cou. Ins~rez le couteau entre la 
destin~e A 6tre congel6e, chaque douzi6me c6te et la treizi~me, en 
piece devra avoir la taille et la un point situ6 a mi-distance entre 
pr6sentation voulues pour 6tre l'Npine dorsale et le flanc; ilporte 
cuite ais~ment. La m6thode d6- le n" 1 sur la figure 32. Suivant 
crite ici se propose de fournir le l'angle de la c6te, coupez paral­
maximum de viande h conserver. l6lement aux c6tes, vers l'6pine 

dorsale - n" 2 sur la figure.
Les quartiers Retournez le couteau et coupez 

Cherchez la derni&re c6te ou vers le flanc. D~s que le couteau 

Os TARSAL 

IIS 

10 f CULOTTE 

AEU
b4
FLANCHET 


515
 

I %TR,,I
2 

II COTE PREMIX:E 

BRECHET--- -. / "t"---.6 
8 //
 : • ' PALERON 

Figure, 32.- DemI-crcaqse a~sc Indication at. nom des coupes principales. 
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p~n~tre dans le cartilage A1'extr6-
mit6 des c6tes, obliquez de fagon 
i ce que la coupure soit au m~me 
niveau que celle de l'pine dor-
sale - n" 3 sur la figure - et 
laissez 10 i 12 cm de flane non 
coup6 pour tenir le quartier ant6-
rieur lorsque l'6pine dorsale a 6t 
sele (fig. 33). 

Le quartier antreur 

Enlevez les c6tes premi6res. 
Comptez cinq c6tes et ins6rez le 
couteau entre la cinqui6me et la 
stxi6me c6te, pour faire une 
petite entaille (fig. 34). A la hau-
teur du n" 1 (fig. 32), marquez 
un point qui scra environ aux 

V..
 

Figure 33. - La carcasse est divis6a 

deux tiers de la distance entre le 
point no 2 et le fond ou extrdmit6 
du cartilage (point no 1, fig. 32). 
A partir du point n" 1, coupez 
tout droit de 1 A 4 puis transver­
salement jusqu'A 6 (fig. 32). Avec 
une scie A main, coupez les 
os des c6tes (1 A 4) puis l'pine 
dorsale au n" 6 (fig. 35 et 36). 

Lib6rez ce qui reste du quartier 
ant6rieur en coupant le flane a la 
hauteur du point n" 3. Placez le 
morceau sur la table, les os en 
dessous. Enlevez le canon avant 
en marquant la ligne 4 a 5 (fig. 
.92) et en sciant le gros os (fig. 37). 
Lib6rez alors le canon. L'entaille 
au niveau de rhum6rus doit 6tre 
A angle droit avec P'hum6rus et 
:1 7 cm ,nviron au-dessus du joint 

en quartlers ant6rleur at post6rleur. 
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- On trace le repere pour Figure 35. - Separation des c6tesFigure 34. 
enlever les c6tes premibres. premieres et du tendron. 

Figure 36. - Les c6tes premlbres sont Figure 37. - On enlbve le jrret. 
s6parees du paleron. 

Figure 38. - Poitrine et tendron sont Figure 39. - On enl6ve le cou. 

e6par6s du paleron. 
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Figure 40. - Le palaron est divis6 en Figure 41. - Le jarret est coup6 en 
morceaux 6 bralser. morceaux A mettre dans la soupe. 

A 

Figure 42. - Les c6tes premirea d'o6 I'on prl&ve plusleurs r6tls. 
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(voir point A, fig. 37). Coupez 
dans la viande en direction des 
c6tes, de 4 A 5 (fig. 32). Sciez le 
long de cette ligne et enlevez la 
poitrine et le brichet (fig. 38). 
Enlevez le cou en coupant de 8 A 
9 (fig. 32); vous commencez par 
tracer la ligne au couteau puis 
vous sciez i travers les vert~bres 
du cou (fig. 39). Vous pouvez 
maintenant d6couper ces pisces du 
quartier de devant en morceaux 
utilisables. Vous pouvez d6couper 
le paleron en morceaux i braiser 
en commenqant par couper un r~ti 
de 1'6paisseur d6sir6e sur la cin­
qui6me c6te, puis autour de la 
palette, etc. Vous pouvez m6me 
commencer par retirer plusieurs 
steacks si vous le d6sirez (fig. 40). 
D6coupez le canon en plusieurs 
rondelles pour le pot-au-feu (fig. 
41); vous pOuvez aussi le d6sosser 
et en faire de la viande hache 
et mettre les os dans la soupe. Les 
c6tes premikres sont divisees en 
plusieurs r6tis composes chacun 
d'une ou plusieurs c6tes (fig. 42). 
Enlevez le fascia blanc externe 
de la poitrine en faisant une en-
taille le long du bord, en le levant 

-

__,-fig. 

Figure 43. - Comment enlever Is 
fascia du tendron. 

avec les doigts et arrachant (fig. 
43). 

Ce long morceau de poitrine 
sera divis6 en deux parties - br6­
chet et tendron - suivant la 
ligne 4 At7 de la fig. 32 (fig. 44). 
Le br6chet sert a faire un cor­
ned beef. Coupez le tendron en 
deux, puis en morceaux de une 
a trois c6tes qui seront utilis6s 
comme fausses c6tes (fig. 45). 
D6sossez le morceau de cou; fai­
tes de la viande hach6e avec la 
chair et gardez les os pour ]a 
soupe. 

Le quartier posterieur 

Posez le quartier post6rieur sur 
la table, l'int6rieur de la carcasse 
vers le haut. Enlevez le flanchet 
en coupant de 10 i 1 (fig. 32 A 
46). La cotipe en 10 doit faire 
apparaitre un petit morceau de 
maigre. Enlevez les rognons en 
ddcoupant d'abord la graisse puis 
en sortant les rognons (fig. 47). 

Maintenant, vous 6tes pr6t a 
s6parer 1'aloyau de ]a cuisse et 
de la culotte. Pour ce faire, 
repdrez le point 11 qui est a peu 
pres a mi-distance entre la racine 
de la queue et la saillie de la 
ceinture pelvienne, soit environ 
quatre vert&bres sacrdes. Avec 
votre couteau, tracez une ligne 
droite de cc point (11) et environ 
2,5 cm devant la pointe de la 
fesse, jusqu'ii l'endroit oi le flan­
dhet a 6t6 enlev6 (ligne 10 i 11, 

32). Apr6s avoir marqu6 cette 
ligne en coupant jusqu'" l'os, 
,ciez l'os et achevez do s~parer 
tvec le couteau. Servez-vous du 
couteau pour trancher les parties 

6paisses et charnues, ce qui vous 

donne une surface bien r6gulirc­
ment coup6e (fig. 48), 
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Figure 44. - Sdparation de la poitrine Figure 45. - Ddcoupage du tendron 
et du tendron. en fausses c6tes. 

Figure 46. - D6coupage du flanchet. 

Scparez ]a culotte do ]a cuisse nez alors le coutcau et suivez ]'os 
on d6coupant do 12 i 13 (fig. 32). jusqu'au joint (ligne 16 A 17, fig. 
Cetto ligno devra 6tro juste on 32). Engagez maintenant la lame 
arribre de 'os du bassin et paral- dans le joint et finissez de couper 
l6le A lui, allant tout droit jusqu'A (fig. 50). 
l'autre bord (fig. 49). Enlevez le II vous reste maintenant A d6-. 
jarret arrire en coupant la vian- couper le quartler postdrieur en 
de jusqu'i ros de derriere; retour- morceaux utilisables. Separez 
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Figure 47. - Separation du rognon de son enveloppe graisseuse et de Ia gralsse 
mdsent6rique. 

Figure 48.- S6paratlon do I'aloyau, do Ia culse t do la culotte. 
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Figure 49. - S6paration de [a cuisse et de la culotte. 

Figure 50, - Le Jarret est e6par6 do la cuisse. 
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Figure 51. - Comment marquer la separation entre faux filet et aloyau. 

Figure 52. - S6paration du faux filet et de I'aloyau. 
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A4 

Figure 53. - Dcoupage des steaks 
dans le faux filet. Figure 54. - Comment d6gager Is 

rognon do son enveloppe gralaseuse. 

4 %4 

Figure 55. - Comment enlever la 
membrane blanche do Ia partle malgre Figure 56. - Comment Isenever 

du flanc. muscle du flanc. 

l'aloyau et le faux filet suivant la -veillez ii couper ]a membrane 
llgne 14-15 de la fig. 32 (fig. 51 et blanche qui entoure le rognon. 
52). Avec vos mains 6cartez la graisse 

L'articulation ofi commence et ou d~chirez-la et faites sortir 
Lette separation est 1'extr(mit& le rognon (fig. 54). 
eartilagineuse de 'os de la han- Vous pouvez s~parer le flanc en 
che. Ces deux morceaux contien- gras et en maigie; hachez cette 
nent les steacks taill6s dans le derni~re viande ou faites-en des 
filet et le faux-filet. Les steacks steacks aprs avoir enlev6 le mus­
taillbs dans he faux filet contien- cle du flanc. 
ruent une large partie du muscle Pour commencer, vous arrachez 
du filet (indiqu6lpar une fi6che sur l'env-loppe blanche et rbsistante 
Ia fig. 53). D&coupez les steacks du muscle maigre (fig. 55), puls 
de l'6paisseur que vous voulez. coupez le petit bout et retirez le 

Pour sortir le rognon de son muscle (fig. 56). Pour tailler des 
cnveloppe graisseuse, vous coupez steacks dans cc muscle, 6tendez­
dans la graisse jusqu'au rognon; le sur la table et fendez-le en 
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deux avec un couteau bien aigui-
b6. D~sosser la culotte puis rou-
lez, flcelez et parez le morceau. 
Vous pouvez divisor Ia cuisse on 
trois parties suivant les soudures 
du grand muscle. Vous avez ainsi 
Ia tranche grasse, le gite a In noix 
et le quasi. Si vous pr6fdrez, vous 

RENDEMENT 

pouvez ddcouper des steacks sue 
toute In longueur de la cuisse. 
Cependant il faudra couper on 
retits morceaux les derniers 15 cm 
pour faire do liviande hach6e ou 
du ragout. Vous utilisez le canon 
post6rieur comme celui do devant. 

EN VIANDE
 

Rendement approximatif des quartiers par6s pour 
340 kg, soit un poids de carcasse habill6e de 190 kg. 

Quartiers pars 

Quartiers postdricurs 
Quartiers antdrieurs . 

Total ............. 


Poids vif o, 


227,5 
28,5 

56,0 


Poids de('arcasse 


49 
51 


100 


Rendement approximatif de morceaux de bauf 

un animal pesant 

Rendement
(kg)
 
(kg 

93
 
97
 

190 

coupds duns des 
quartiers antdrieurs habilles pesant 97 kg et des quartiers post6riours 
pesant 93 kg. 

Morceaux part;s 

Steacks et r6tis ...... 
Morceaux .tbraisor .... 
Ragozt et viande hachde 
Graisse etos .......... 

Total ............. 


J'tidsvit.oidsd (it.Itd
(caIr'easse 

(kg) 

23 41 78 
11,5 20 38 
11,5 20 38 
10 19 36 

. 56,0 100 190 

TRANSFORMATION
 

La viande fraiche est pdrissabh, 
ausi faut-il In garder toujours it 
une temp6rature do 1 it 2" C. A la 
'iffrence du porc le bteuf rassii 

A moilleur. Cependant i1no faut 
pas laisser la carcasse rassir pen. 
dant plus de sept jours avant do 
In dcouper et de Ia transformer. 



Si vous ddsirez que la viande solt 
encore plus rassle, conservez seule-
ment les c6tes, 1'aloyau, le faux-
filet et les cuisses pendant une 
durde variant de I i 6 ou 7 semai-
nes, it votre choix. On obtient ainsi 
une viunde plus tendre et si 'on a 
attendu suffisamment, elle prend 
une saveur particuli re. Cepen-
dant, tous n'appr6cient pas cette 
aveur. Seule la viande do bceuf 
de catdgorie supdrieure peut 6tre 
lalsse -irassir. 

A ]a ferme, on pout conserver 
]a viande do bcuuf do trois mani6-
res: par cong6lation, salaison et 
strilisation. Chaque mithode per-
met d'obtenir un produit it ]a 
saveur caracteristique. 

Congdlation 

La congelation du bwuf Wen 
am6llore pas la qualit6, aussi faut-
II n'utlliser quo do ]a viande do 
qualitZ superieure. La tondret6 
est temporairement amelior6e par 
Ia congelation, mais cette amolio­
ration disparait au bout de 4 -1 
1;semaines de conser'ation. Pour 
I.r6server la qualit6 originale, pre-
nez les pr6cautions suivantes: 

- No congelez (ue des mor-
ceaux de qualit6 sup6rieure. 

- Pr6parez ut congelez rapide-
mont les morceaux (au plus 
tard 15 jours apres I'abat-
tage). 

-	 Faites des paquets dont les 
dimensions seront calculdes 
on fonction de Ia consomma­
tion familiale. 
Protegfz ]a viande de la des-
sicatlon et do l'oxydation en 
l'enveloppant dans un embal-
lage 6tanche et impermeable 
i6 l'humidlt6 et i ]a vapeur. 

-- Sur chaque paquet, indiquez 
le contenu et la date. 

-Congelez it -23" C ou au­
dessous. 

- Conservez A - 18" C ou au­
dessous.
 
Utilisez Ia viande hachde
 
dans les 4 mois.
 

-.	 No conservez pas ]a viande 
congele pendant plus de 12 
mois. 

Lo boeuf congel6 pout 6tre cult 
tel quel ou ddcongel6. La d6cong6­
lation doit so faire dans le r6fri-
I 6rateur. La viande d6congel&e 
diot 6tre cuito immddiatement ou 
conservee pendant peu do temps 

u rfrigdrateur. I est dconst-JJ6 
de recongeler de la viande qui a 
t6 d~congelde. Cependant, en cas 
de n6cessit&, il faut ]a recongeler 
imn6diatement. 
Le temps de cuisson d'un r6ti 

non dcongel& est plus long d'un 
tiers que celui d'un r6ti d6congel6. 
La cuisson des steacks est i peu 

r~s deux fois plus longue. 

Salages 

On pout traiter le bwuf de deux 
naliii.res : en le transformant on 

corned beef ou en viande sbchbe. 
Los deux m6thodes combinent la 
conservation 1 sec et ctans une 
saumure composce de sel, de 
sucre et de salptre (nitrate de 
potassium). 

Corned beef.
 

On fabrilue g6n6ralement le 
corned beef avee les bas mor­
ceaux et ceux qui contiennent 
6norm6ment de graisse: tendron, 
paleron, culotte. DNsossez compl6­
tement le morceau et, pour fa­
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ciliter le conditionnement, d6-
coupez-le en morceaux de m~me 
taille. Pour 100 kg de viande, 
it vous faudra 8 hi 10 kg de 
gros sel. Au fond d'un saloir 
ou d'un tonnelet de bois propre 
et st~rilis6, mettez une couche de 
gros sel. Tassez ensuite une cou-
che de viande dans le r6cipient; 
aspergez de sel; mettez une cou-
che de viande, puis de sel, etc. 
Avant de tasser la viande dans le 
rcipient passez du sel sur chaque 
morceau. Laissez reposer pendant 
24 heures puis couvrez d'une sau-
inure compos6e comme suit: pour 
100 kg de viande, 4 g de sucre, 
2,1 kg de salptre, 1,2 kg de bicar­
bonate do soude en solution dans 
20 litres d'eau. Apr6s avoir cou­
vert de saumure, mettre un poids 
sur la viande. 

Pour faire un bon corned beef, 
ilfaut le laisser mariner pendant 
30 A 40 jours. Pass6 ce temps, on 
enl6ve la viande, on la rince puis 
on la s~che ou on la fume. 
I1faut surveiller la saumure car 

elle risque de devenir graisseuse 
surtout si la temp6rature d6passe 
3" C. Dans ce cas, ilfaut sortir la 
viande, ]a laver i reau tilde, la 
remettre dans un r6cipient pro-
pre (ou dans le r6cipient nettoy6 
soigneusement et strilis6), et re­
faire une nouvelle saumure. 

Beouf s6ch. 

Le boeuf s6ch6 est fait avec les 
morceaux qui contiennent les plus 
gros muscles, les cuisses princi-
palement. On d6coupe les muscles 
en bandes dans le sens de la lon-
gueur ou on les laisse entiers. 
La salaison est la mame que pour 
le corned beef si ce n'est que Von 

met 5 kg de sucre au lieu de 4 
pour 100 kg de viande. Lorsque 
la viande a bien marin6e, on la 
retire, on la lave et on la met 
A s~cher pendant 24 heures. On 
fume la viande suivant la 
m~thode habituelle h 55 ou 60" C 
pendant 70 A 80 heures, ou jus­
qu'A ce qu'elle soit compltement 
s~che. La viande s~ch2 est alors 
prate A remploi; on peut la sus­
pendre au sec, A l'obscurit6 ou 
l'envelopper et la suspendre pour 
la conserver. On d6coupe g6n6ra­
lement la viande s6ch6e en tr~s 
fines lani~res. 

Viande fum~e. 

Fumer les viandes marin~es 
aide h leur conservation. La 
viande en retire une saveur et une 
couleur agr6ables et elle s~che 
plus rapidement. Les installations 
et m~tbodes utilis6es pour fumer 
le porc donnent de bons r6sultats 
avec le bceuf. 

Vous pouvez conserver le bceuf 
s6ch6 et fum6 dans le fumoir si 
]a ventilation est bonne et si il n'y 
a pas de mouches. On pout aussi 
le garder dans une cave fraiche, 
s~che, bien a6r~e, sans mouches. 

Mise en conserve 

Vous pouvez fort bien conserver 
la viande de bceuf en la mettant 
en boite si vous proc6dez comme 
il faut. La m6thode la plus effi­
cace est Ia st6rilisation A Ia 
vapeur sous pression dans laquel­
le la temp6rature de st~rilisation 
de 1150 C pout 6tre maintenue 
aussi longtemps que nicessaire. 
La st~rllisation en bain d'eau 
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chaude ou A la vapeur d'eau sans 
pression ne donne pas une temp& 
rature suffisamment 6lev6e pour 
realiser une stdrilisation efficace. 
Vous ne mettrez en conserve que 
les morceaux propres et sains. 
Ds que la carcasse est rdfrig~r6e 
vous pouvez faire vos conserves 
car le vieillissement n'a pratique-
ment aucun effet sur la saveur Ou 
la tendret6 de la viande. Avant 
de mettre la viande en conserve, 
vous la ddbarrassez de toute 
graisse exc6dentaire. 

Pr6paration des produits 
a partirdu boeuf 

Les tripes marines. 

Apr6s avoir bien nettoy6 et rin-
c6 l'eau froide les visc~res de 
l'estomac, vous les 6bouillantez 
avec de 'eau l6g6rement au-des-
sous du point d'6bullition. Lors-
qu'ils sont bien 6bouillant6s, vous 
enlevez le rev~tement int6rieur 
des poches de 'estomac en grat-
tant; vous obtenez ainsi une sur-
face blanche et propre. Faites 
bouillir les tripes jusqu'A ce qu'el-
les soient tendres (3 heures, habi-
tuellement) puis vous les plongez 
dans reau froide pour pouvoir 
gratter la graisse de 'extdrieur. 
Ceci fait, vous 6pluchez ]a mem-
brane de l'ext6rieur de l'estomac 
et les tripes propres et blanches 
sont pr6tes A 6tre marin6es. 

Placez les tripes dans un tonne-
let propre, en bois dur, ou dans 
un pot de terre et laissez-les mari-
ner pendant 3 ou 4 jours dans une 
saumure bien relevde. Rincez A 
l'eau froide puis couvrez de vinai-
gre de cidre pur ou de vinaigre 
aromatis6, Mettez un poids sur 
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les tripes pour, qUelles ne remon­
tent pas 'A -laisurface. du liquide. 

La viande hach6e (Hamburger). 

Hachez de la viande maigre, 
cuisse, cou, flanc, par exemple, 
avec des abats dans une machine A 
hacher, avec un peu de graisse. 
Vous pouvez aussi ajouter un peu 
de bacon pour parfumer. Pour 
assaisonner 50 livres de viande, i 
faudra environ 1 livre de sel et 
1 800 g de poivre. 

Los saucisses (genre mortadele). 

Pour faire des saucisses, on 
ajoute 5 livres de porc frais pour 
20 livres de bceuf. Hachez grossi­
rement la viande, ajoutez l'assai­
sonnement puis hachez avec la 
grille fine. 

Pour assaisonner 25 livres de 
viande, ilfaut en g6n6ral 1/2 livre 
de sel et 1 kg de poivre. Vous pou­
vez aussi ajouter de l'ail. 

Vous ajoutez 1,5 A2 litres d'eau 
a cette viande. Vous m6langez 
avec les mains jusqu'A ce que 
toute reau soit absorb6e par la 
viande. Lorsque tout est bien 
m6lang6, vous mettez la viande 
dans des boyaux mouill6s et vous 
fumez la saucisse pendant 2 A 3 
heures i 15 ou 20" C. 

Une fois les saucisses fum~es, 
vous les cuisez dans de reau A 
93" C environ, c'est-h-dire un peu 
en dessous du point d'6bullition, 
jusqu'i ce qu'elles flottent. 

Vous rangez les saucisses dans 
un endroit sec pour les utiliser 
im~diatement ou vous les mettez 
dans des bocaux remplis jusquI 
I cm du bord du liquide de cuis­



son. Chauffez alors A 1200 C pen-
dant 45 minutes ou mettez sous 
pression de 6,8 kg. 

TRAITEMENT 

DE LA PEAU 


Enlevez la salet6, le sang et les 
petits morceaux de chair qui adh6-
rent A la peau en la grattant avec 
le dos d'un couteau de boucher et 
en les coupant soigneusement. 

ABATTAGE 

La plupart du veau dans ce 
pays est fourni par des animaux 
de 1 A 3 nools, de 70 A90 kg. 

Assommez le veau, avant de 
l'6gorgez (comme les boeufs), mais 
vous n'avez pas besoin de frapper 
fort. Pour faciliter le d6pouille-
ment, vous hissez la carcasse A la 
hauteur voulue. Vous lavez la 
peau et vous la fendez de la tate 
h la queue en suivant la ligne 

Avant de saler la peau, laissez­
lui le temps de perdre sa chaleur 
animale. Lorsqu'elle est suffisam­
ment refroidie, 6tendez-Ia, les 
poils en dessous, et veillez A bien 
d6faire tous les plis et replis. Eta­
lez du sel propre sur la peau, du 
c6t6 chair, A raison de 1 livre de 
sel pour 1 livre de peau. Mettez 
du sel partout, et en abondance. 
Frottez de sel les bords des inci­
sions, totes, cou, pattes, plis, et 
toutes les grandes surfaces. 

DES VEAUX 

m~diane du ventre. Si vous dcou­
pez la carcasse la ferme, d6­
pouillez-la imm~diatement car 
l'op6ration est plus 
]a bate est encore 
mencez A d~pouiller 
teau puis d6tachez 
tirant dessus h la 

facile quand 
chaude. Com­
avec un cou­
la peau en 

main. Enlevez 
les entrailles et fendez le sternum 
et le bassin comme il a t indi­
qu6 pour le boeuf. 

PRECAUTIONS A PRENDRE
 

Lorsque ranimal a requ une 
dose de di6thylstilbestrol dans sa 
ration, il faudra supprimer cette 
dose et attendre quarante-huit 
heures avant d'abattre la b6te. 

Lorsque vous voulez vous d6-
barrasser des mouches et autres 
insectes pendant les diverses op6-
'ations d'abattage, de refroidisse 

ment, de d6coupage et de trans-
formation, n'employez jamais Ies 
insecticides habituels non volatils 

qui laissent des r6sidus. Pour 
traiter les planchers, les murs, les 
plafonds, les tables, et le mat6riel, 
n'employez en pulv~risations que 
des insecticides volatils qui ne 
laissent aucun r6sidu et qui sont 
marques non-toxiques. Apr6s les 
pulv6risa tions, et avant de com­
mencer le travail, lavez soigneuse­
raent les planchers, les tables et 
le mat6riel, A grande eau, avec de 
l'eau bien chaude. 
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