AGENCY FOR INTERNATIONAL DEVELOPMENT
WASHINGTON, D. C: 20823

BIBLIOGRAPHIC INPUT SHEET

B Q*Fg AID Ui!7 ONoLY

Ay PRIMARY

1. suRJECT Food production and nutrition

CLASSHs

AR00-0000-0000

FICATION

8, SECOHNDARY

Home economics

2. TITLE AND SUBTITLE

L'abattage des boeufs a 1a ferme; decoupage et transformation de la viande

3. AUTHOR(S)

Hiner,R.L.

4. DOCUMENT DATE

1962

5. NUMBER OF PAGES

35p.

8. ARC NUMBER
ARC

7. REFERENCE ORGANIZATION NAME AND ADDRESS

AID/AFR/RTAC

8. SUPPLEMENTARY NOTES (Sponsoring Organization, Publishera, Availability)

(In Collection: techniques am.,124)

9. ABSTRACT

10. CONTROL NUMBER

PN-AAE-684

11, PRICE OF DOCUMENT

12, DESCRIPTORS

Beef
Meet processing

13, PROJECT NUMBER

14, CONTRACT NUMBER

AID/AFR/RTAC

18, TYPE OF DOCUMENT

AID 80001 (4e74)



v Hiner Richard b

TECHNIQUES AMERICAINES - 124

L'ABATTAGE
DES BCEUFS
A LA FERME

Découpage et transformation
de la viande

Gentre Régional d'Editions Techniques



T519b2

Traduction d'un ouvrage en langue anglaise intitulé

SLAUGHTERING, CUTTING,
AND PROCESSING BEEF ON THE FARM

par
Richard L. Hiner, Food Products Technologist

Animal Husbanda' Research Division

Agricultural Research Service
et publié par
U.S. DEPARTMENT OF AGRICULTURE
Wasnington D.C.
Farmers Bulletin nv 2209

La présente édition en langue francaise est publiée par le
Réglonal Technical Aids Center (RTAC)

dénommé

Centre Régional d'Editions Technlques (CRET)
Paris - France

qul reléve du

DEPARTMENT OF STATE
Agency for International Development
Office of Institutional Davelopment (AFR/ID)
Washington D. C.

Pour tous renseignements au sujet des publications CRET
g'adresser & la

Mission Américaine de I'A.L.D.

Ambassade des Etats-Unis d'Amérique
(Capitale du pays d'ou émane la demands)




Dans la préparation de la viande, le succés dépend de Uobservation
scrupuleuse des méthodes appliquées, L'application de ces méthodes ne .
présente aucune difficulté mais chaque détail est important,

SELECTION DES ANIMAUX A ABATTRE

Plusieurs facteurs sont a consi-
dérer avant d’'abattre et de prépa-
rer une carcasse de boeuf pour la
consommation domestique.

Les considérations les plus im-
portantes sont 'élevage, l'alimen-
tation, la gestion du bétail, 'age
de l'animal et la fagon de manier
la viande.

Si possible, on choisit pour
I'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
moins de graisse infiltrée ou inu-
tilisable que le bétail laitier. Un
animal bien engraissé d'une race
i viande se prépare mieux, en
général, et permet de découper
plus de rétis et de steacks épais.

L’alimentation d'un animal est
importante car l'animal bien en-
graissé donne une carcasse avec
une couche de graisse d’épaisseur
moyenne sur les épaules, le dos
et la croupe sans excés de graisse
mésentérique et épiploique.

Un animal d’'un an ou un beeuf
ou une génisse de deux ans
moyennement engraissés et qui
ont fait de bons gains fournissent
généralement une carcasse a
viande tendre, plus recherchée

que celle d’'un animal plus agé et
plus mir.

La viande d'un animal de ce
genre, en bon état, est en géné-
ral normalement bien marbrée;
c'est-a-dire qu’elle comporte de
patits dépdts de graisse blancs,
visibles lorsqu’on coupe en tra-
vers de morceaux maigres, en
particulier dans la noix des cote-
lectes et du filet. On trouvera une
couche de graisse assez lisse et
réguliére sur toute la partie
externe de la carcasse 'habillée.
La viande de I'animal est maigre,
en regle générale, et d'un beau
rouge cerise vif.

La graisse d'un animal engrais-
sé & I'herbe et au grain est légére-
ment jaune et sa viande maigre
est un peu moins ferme. Ce détail
n’implique pas un défaut de qua-
lité de la viande car la couleur
jaune est l'indice d’'une abondance
de caroténe, propriété nutritive
essentielle.

La manipulation de la carcasse
habillée et de la viande découpée
contribue largement a la qualité.
Le premier signe d’une bonne
manutention est l'apparence, qui
est toujours un facteur psycholo-
gique associé parfois & des carac-
téristiques d’'importance réelle.
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Ainsi, un changement d'appa-
rence peut provenir de ce que la
carcasse fraiche ou les morceaux

ont été conservés a une tempéra-.

ture trop élevée. La viande mai-
gre exposée a l'air sera noire et
couverte d’une sécrétion gluante,
4 la différence de la viande main-
tenue a4 0° ou 1° C pendant de
longues périodes de maturation.

Celle-ci sera recouverte d'une
moisissure séche qui partira faci-
lement lorsque la viande sera
dressée. Une viande mal refroidie
se découpe difficilement en mor-
cecaux réguliers et fermes. M'ou-
blions pas qu'il est impossible
d’améliorer la viande, mais que
l'on peut fort bien gacher un beeuf
de bonne qualité.

MANIEMENT DE L’ANIMAL
ET SOINS A LUI DONNER AVANT L’ABATTAGE

La premiére chose a faire pour
obtenir de la viande de premiére
qualité est de bien soigner l'ani-
mal engraissé avant de l'abattre.

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

Un animal qu'on fait courir,
qu’on excite ou qu'on fouette peut
avoir une poussée de fiévre. Si
on l'abat dans cet état, la viande
cera injectée 'z sang, enflammée;
le sang se videra difficilement et
la viande meurtrie en de nom-
breux endroits sera complétement
et inutilement perdue.

ABATTAGE

Matériel

Il n'est pas nécessaire d’avoir
un matériel compliqué et coliteux
mais certains outils sont indispen-

sables. Voici comment se com-
pose léquipement que nous
recommandons :

— un assommoir (mécanique)
ou une carabine de 22,

— un couteau a dépouiller de
15 c¢m,

— un palan ou un treuil a
chaine,
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— un jambier (un palonnier
fera l'affaire),

— une scie & viande de 70 cm &
forte lame,

— un piquet pointu de 75 cm
de long,

— un seau,

— un fusil de 30 cm,

— une bonne pierre a huile ou
4 eau,

— un couteau a découper a
lame droite, de 30 cm,

— 75 cm de chaine & débarder



avec un gros anneau a une
extrémité,

— beaucoup d'eau froide et de
chiffons propres.

Comment assommer la béte

Le baeuf doit étre tué le moins
cruellement possible et de fagon
a étre convenablement saigné.
Vous lui attachez solidement la
téte de manicére a pouvoir l'asso-
mer d'un coup sec avec un asso-
moir mécanique ou le tuer d'un
coup de carabine. Le point ou il
faut frapper est l'intersection de
deux lignes imaginaires partant
I'une de la corne droite ou du
bord droit du sommet de la téte,
l'autre de la corne ou du bord
gauches pour aboutir & l'eil gau-
che et & l'wil droit respective-

Figure 1. — L'intersection des deux
lignes Indique ou il fout frapper I'enl.
mel.

ment (fig. 1). Un coup scc appli-
qué en cet endroit paralyse l'ani-
mal pendant plusieurs minutes.
Mieux vaut assoni.ner I'animal
que le tuer a la carabine; dans ce
cas, en effet, il est difficile de sai-
gner la béte a fond; comme le sang
reste dans la viande, celle-ci s'ai-
tére plus vite et steacks et rotis
ont mauvaise apparence.

Comment la saigner

Deés que l'animal tombe passez
une chaine autour des pattes pos-
téricures pour le hisser en l'air.
La téte de l'animal doit se trou-
ver & une hauteur de 45 a 60 cm
au-dessus du sol. Prenez alors la
patte avant gauche que vous
replicz  légérement. Tenant  en
main droite un couteau a deépouil-
ler bien affute. vous faites une
:ncision dans la peau, légerement
. droite du milieu du fanon. Pro-
longez cette incision depuis le pli

la iiauteur des pattes de aevant
jusqia’au maxtliaire.

Tournez ensuite le couteau le
tranchant vers le haut, inclinez
ICgerement le couteau  vers le
haut et nscrez-en la pointe dans
Fineision preparee; poussez vers
i haut en direct:nn du sternum
(ig. ) Lorsque vous arrives au
sternum, suivez avec lan pointe du
couteau Jusqu'a ce que la lame
phsse sous le sterram  (fig. 3)
entre les premieres cotes. Coupez
Jusqu'au sternum de part et d'au-
‘re de Toesophage puis retournez
le coutear et coupez en descen-
dant. Vous scctionnez ainsi les
~rtéres carotides qui bifurquent
juste au-dessous de la puinte du
sternum. Veijllez a ne pas enfon-
cer le coutcau trop profondément

13


http:C(Jutet.Ii
http:cerilm.fl

et ‘rop en arriére dans la cage
thoracique car le sang pourrait
s’y accumuler. Ne touchez pas le
cceur; laissez-le pomper le sang
le plus longtemps possible. Pour
saigner la béte a fond, levez et
abaissez plusieurs fois les pattes
de devant,

Dépouillement de 'animal

Dépouillez les pattes de devant
et la téte et enlevez-les des que
I'animal est entiérement saigné.
Pour détacher 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-
riére les pattes depuis Vincision
jusqu'a 10 et 12 cm au-dessus du
genou, Dépouillez les genoux et

14

Figure 2. — Incision de la peau en-dessous du cou.

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

Dépouillez la téte en incisant
larriére de la cheville osseuse des
cornes puis détachez la peau du
sommet de la téte aux narines,
Dépouillez la téte dans le sens de
la largeur du co6té droit, puis du
coté gauche jusqu'a la machoire
(fig. 5).

Coupez la téte en tenant la
peau détachée dans la main gau-
che et sectionnez le cou suivant
une ligne qui passe juste au-des-
sus de la cheville osseuse des cor-
nes ou par l'articulation de la pre-
miére vertébre cervicale (fig. 6).

Lés que la téte est coupée,
lavez-la soigneusement a Il'eau
froide pour enlever toute trace
de nourriture renvoyée et de sang.
Enlevez la langue en faisant une

a lintérieur de chaque

incision &
méchoire, en coupant jusqu'a



Figure 4, -~ Comment enlave les pattes antérieures,
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I'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 détacher (fig. 7). Enlevez
la chair des joues sur les maxil-
laires en coupant au ras de l'os
et jusqu'a la saillie osseuse prés
de I'eeil, Retournez maintenant
la téte 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). Détachez les pattes arrie-
res en tranchant les tendons entre
la sole du sabot et les ergots pour
reldcher les muscles de la patte.
Fendez la peau depuis les ergots
jusqu'au jarret et derriére Ia
cuisse jusqu'a 15 cm environ au-
dessous de l'articulation du jarret
(fig. 9 et 10). Enlevez l'os de la
patte en découpant autour de l'ar-
ticulation inférieure du jarret
(ig. 11). Vous trouverez facile-
ment cette articulation avec un
couteau. Aprés l'avoir marquée au
couteau, donnez un coup sec sur
la patte, sur le coté, elle se déta-
chera.

Comment ouvrir la carcasse

Maintenant vous allez fendre
la peau depuis le haut du sternum
jusqu'a la région lombaire. Pour
ce faire, commencez par placer le
couteau dans l'ouverture faite a
la gorge pour saigner I'animal,
vous coupez ensuite du haut en
bas de la poitrine jusqu'au-des-
sous de la derniére cote, en tra.
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versant la peau et la chair jus-
qu'au sternum (fig. 12).

Coupez maintenant la peau en
un point situé a mi-distance entre
les cuisses arriéres; un muscle
rond apparait. En partant de la
derniére cote, vous coupez la peau
et la paroi abdominale jusqu'a
T'ouverture faite entre les cuisses
et la panse apparait (fig. 13). Opé-
rez avec précaution pour éviter
de perforer la panse ou les intes-
tins. Voici comment procéder:
vous prenez la peau et la chair
dans la main gauche et vous tenez
le couteau la pointe en l'air, votre
main étant a lintérieur de la cavi-
té abdominale. Poussez alors le
couteau tout droit jusqu’a l'ouver-
ture entre les cuisses (fig. 14).

Fendez la peau sur la face inté-
rieure des cuisses, ainsi qu'il est
indiqué a la figure 14 en commen-
cant juste derriére le scrotum ou
la mamelle; remontez jusqu'a l'en-
taille faite lorsque vous avez en-
levé les jarrets postérieurs. Cou-
chez le couteau sur le coté, le
tranchant a l'extérieur et légere-
ment relevé pour éviter de cou-
per la chair. Dépouillez bien
lintérieur des cuisses mais ne
touchez pas a la peau de la croupe
tant que la carcasse reste i terre.
Dépouillez les pattes de devant de
la méme fagon. Vient ensuite la
partie la plus importante du
dépouillement que I'on appelle
« fleurer », Votre couteau doit étre
bien affité, son tranchant bien
égal; vous laiguiserez fréquem-
ment. Réservez un couteau spé-
cial pour fleurer. Commencez a
fleurer en glissant le couteau sous
la peau coupée sur l'abdomen,
Prenez cette. peau ainsi détachée
dans la main gauche et tirez-la
vers le haut et vers l'extérieur.



Figure 5. -- Dépolllement de la téte.

. i e )
Figure 8, — Fagon de trancher la téte a la hauteur de la premiére vertébre.
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.

Figure 8. — La carcasse est calée Figure 9. — Dépouillement
avec un piquet pointu, d'une patte postérieure.
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Figure 10. — La patte est dépoulllée et le couteau engagé pour diviser les gros
tendons.

Tenez le couteau comme l'indique
la figure 15, appuyez-le contre la
peau en tournant la lame légere-
ment a l'extérieur pour éviter de
couper les muscles plats qui cou-
vrent I'abdomen et les flancs, Par
petits coups légers, continuez a
fleurer jusqu'é ce que vous ne
puissiez plus aller plus loin.
Dépouillez l'encolure et la crou-
pe de la maniére indiguée a la
figure 16. Ne touchez pas a la
membrane fine entre la peau et
la viande. Cette membrane pro-
tége la viande d’'une dessication
rapide et de I'action des bactéries.

Levage

Pour préparer la carcasse au
levage, commencez par scier le

sternum (fig. 17) et achevez de la
seéparer en fendant ou sciant l'os
du bassin (fig. 18). Pour twrouver
I'endroit du joint, cherchez la
« soudure » médiane de l'vs, une
petite saillie osseuse que l'on sent
sous le doigt juste en dessous du
devant (partie avant) du bassin.
Insérez ensuite le jambier entre
les gros tendons que vous avez
séparés précédemment. Levez la
carcasse avec un palan ou un
treuil jusqu'a la hauteur voulue
pour dépouiller la croupe. Ce fai-
sant, ne touchez nas 4 la mem-
brane qui enveloppe la couche de
graisse (fig. 19). Incisez ensuite
la peau au centre de la queue et
descendez presque jusqu'a la der-
niére articulation. Tranchez celle-



ci, 6tez la peau en tirant dessus et
désarticulez la queue & sa base
(fig. 20). Essuyez les jarrets et la
croupe avec un chiffon propre
trempé dans l'eau chaude et
essoré,

Enlevage des viscéres
de Panimal

Débridez I'anus par une entaille
de chaque codté et a l'arriére, puis
débridez environ 30 & 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 réci-
plent ou bac & viscéres entre les
pattes de devant; avec le couteau,
libérez le tissu conjonctif qui
retient les intestins (fig. 21). Fai-

Figure 11, — Tranchage du jar

tes atention de ne pas déchirer
les rognons et leur enrobage de
graisse. Tirez sur la panse pour
Varracher 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 libérerez le {oie et les
intestins (fig. 22). Vous passez le
doigt sous la vésicule biliaire
pour l'arracher. Enlevez le foie
(fig. 23).

Enlevez le cceur et les poumons
en découpant le diaphragme (la
couche mince de muscles et de
tissu conjonctif blanc qui les
sépare de l'estomac et des intes-
tins). Laissez 7 &4 10 ¢m de dia-
phragme apres la carcasse. Prenez
en main le diaphragme ainsi li-
béré et tirez vers le bas et vers
I'extérieur; libérez le coeur et les

”t P AN s Kbt s
ret au joint inférieur.



o) R,

Figure 12, — Incision de la peau sous Figure 13. — Ouverture de la cavité
la cage thoracique. abdominale.

DRI

Figure 14, — Dépoulilement de la culsse,



poumons: en_coupant le gros .vais-
seau (aorte) -attaché a- l’épine ‘dor-
gale,” Vous enlevez ensemble le
coeur, les poumons et l’cesophagq
{ﬂg 24), ‘

-Abaissez la carcasse jusqu'a ce
qu'elle effleure le sol pour dé-
pouiller commodémnent l'arriére-
train. Enlevez la peau en saisis-
sant les morceaux flottants au
niveau des pattes et tirez vers le
bas (fig. 25). Si elle se détache
difficilement, libérez-la par quel-
ques coups de lame et tirez. Vous
pouvez dépouiller les flancs en ti-
rant 4 la main si 'opération a étée
bien commencée, comme on peut
le voir a la fig. 26.

Si cette méthode ne donne pas
de bons résultats, enlevez lu
peau en la «fleurant » au couteau
(fig. 27). Continuez a dépouiller

«]aisserez:la

sur. l’encolure° vous

.'S:épératidnv;’ilé} la’ carcasse

Fendez 1la carcasse °chaude,
« habillée » en deux moitiés. L’air
peut alors circuler autour des
deux moitiés et la congélation
sera plus rapide. Il est difficile de
raanier une lourde carcasse de
beeuf habillée si elle n’est pas cou-
2ée en deux. Pour ce faire, com-
mencez par scier de lintérieur
les vertébres sacrées (fig. 28). Dés

ue vous avez atteint la saillie
du bassin, vous pouvez scier p''s
~ommodément a partir du d..
4vant de commencer & scier dv
dos, marquez au couteau la lignc

Figre 15, — Comment « fleurer », Remarquer I'angle formé’ entre la peau tendue
et la lame du couteau.

22



Figure 17, — Sciage du sternum. Figure 18, — Sciage 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-
lon vertébral que vous pourrez
facilement repérer avec les doigts
(fig. 29). Sciez au milieu de I'épine
dorsale jusqu'au cou. Lorsque
I'épine dorsale est entammée, re-
levez la carcass' « habillée » pour
scier plus facilement.

Vous pouvez maintenant vnlever
la peau des pattes antérieures et
du cou (fig. 30). Vous fendez le cou
pour .ép-rer les deux moitiés de
carcasse. Le plus pratique est de le
fendre avec un couperet bien
tranchant (fig. 31). Lavez la car-
casse a4 l'eau froide pour enlever
tout le sang et la saleté. Mancu-
vrer plusieurs fois les pattes de
devant de haut en bas pour vider
le haut du corps de tout son sang.
Détachez les morceaux de viande
arrachés et déchirés.

Examen de la carcasse

Au moment de I'abattage, il
faut examiner soigneusement tous
les organes et la carcasse habillée
pour déceler toute anomalie ou
autre condition rendant la viande
impropre 4 la consommation. La
seule personne qualifiée pour le

24

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

faire est le vétérinaire. Les meur-
trissures, les pelites lésions, les
parasites dans les organes et les
abeés internes, les tumeurs sim-
ples, etc. sont souvent des affec-
tions localisées qu'il est facile de
faire disparaitre, Cependant, il
convient d’examiner sérieusement
la carcasse pour déceler des si-
gnes de congestion ou d'inflam-
mation des poumons, des intestins,
des reins, de la face interne de
la poitrine ou cavité abdominale,
ainsi que la présence de nombreu-
ses pelites excroissances jauna-
tres ou gris perle dissémindes sur
tous les organes, Les carcasses qui
présentent ces anomalies doivent
(tre examinées par un vétérinaire
qui décidera si la viande est pro-
pre ou impropre i la consomma-
tion,

Les abats

Dés que vous avez enlevé le
foie, examinez-le pour déceler des
abcés ou autres anomalies; s'il est
sain, vous le mettez dans une
bassine d'cau froide. Coupez le
coeur au niveau des oreillettes et
fendez-le pour retirer tous les
caillots de sang; vous le mettez
ensuite dans une bassine d'eau



Figure 21, — Comment détacher les Figure 22. — Séparation du fole des
viscéres. viscéres.

Figure 23, — Fagon d'enlever le fole. Figure 24. — Le cceur et les poumons
sont enlevés,



Figute 25. — Comment dépouiller les
culsses,

froide. Dés que vous avez tranché
la langue, vous la grattez pour
enlever les débris d'aliments et
vous la mettez & refroidir dans
P'eau (voir fig. 7). Découpez la
chair des joues que vous mettez
aussl a refroidir dans I'cau. Au
bout d'une heure ou deux, vous
sortez de 'eau le {oie, le ceeur, la
langue, la queue et les joues; vous
les suspendez pour les égoutter et
les sécher.

A la main, enlevez la graisse de
la panse. Enlevez la raisse des
intestins, en tenant une longueur
d'intestin dans la main gauche et
en découpant la graisse avec le
couteau que vous tenez dans la
main droite. Si la graisse de la
panse et des intestins n'a pas ¢té
abimée pendant I'habillage de la
viande, vous pouvez les garder
comme sulf pour faire du savon.

Les premier et deuxiéme esto-
macs (rumen et bonnet) sont sou-
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Figure 26. — La peau est arrachéde a
la malin,

<2

. Figure 27. — Dépouillage du dos.

vent utilisés pour la fabrication
des triples. On les coupe, on les
ouvre et on les vide de leur conte-
nu en les retournant, Vous les



lavez soigneusement; ensuite vous {us contiennent des bactéries qui
les rincez dans plusieurs eaux — peuvent abimer la viande si leur
vous vous servez d’eau froide et développement n'est pas prompte-
propre — et vous les suspendez ment arrété, Ceci s’applique sur-
pour les égoutter. tout aux parties les plus massives
vo v s e de la carcasse: croupe, épaules.
Réfrigération de la carcasse '
Les tissus de nombreuses car-
casses de beeufs fraichement abat-

Dans les abattoirs, on a prati-
quement résolu le probléme de
Pacidification des os en réfrigé-

¥ar . t

i [

Figure 28. — Comment scier les ver-
tébres sacrées.

Figure 30. — Dépoulilement du cou ot Flgﬂrek 31. — Comment fendre le cou
des pattes de devant. avec un hachoir.
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rant la carcasse encore chaude
en la portant & une température
interne de 4" C en 24 heures. La
carcasse réfrigérée est conservée
&8 0 ou 1" C jusqu'au momeat
d’étre découpée.

A la ferme, faites votre abat-
tage lorsque le temps est favora-
ble. Cependant, ne laissez pas
geler la carcasse fraichement ha-
billée pendant la réfrigération.
Pour éviter qu’elle ne gele, sus-
pendez-la dans un hangar bien
ventilé ou vous I’envelopperez
d'un drap. Ainsi, vous la proté-
gerez du gel et vous lisserez aussi
la surface externe de la carcasse
habillée; serrez bien le drap au-
tour de la carcasse et fixez-le avec
des broches.

Souvent il est bon de ladsser
« rassir » la carcasse habillée et
réfrigérée pendant quelques jours
avant de découper la viande, La

maturation permet a la viande de
perdre sa rigidité cadavérique, ce
qui demande 3 a 5 jours. Une
maturation prolongée de 10 a 15
jours & 0 ou 1" C améliore la ten-
dreté de la viande. Les carcasses
de  beeuf que l'on laisse rassir
pendant ce temps doivent étre
bien enveloppées de graisse, a
I’'abri des intempéries, a moins
d’étre dans une chambre froide a
température contrdlée.

Suspendez les demi-bceufs que
vous mettez a réfrigérer. Ils ne
doivent pas se toucher. Pour une
bonne réfrigération, il faut que
l'air circule librement entre les
carcasses. Si les cotés des carcas-
ses se touchent, la réfrigération
est différée, les os se corrompent
et une partie de la viande se gate,
On ne saurait insister sur l'im-
portance d'une réfrigération ra-
pide et compléte des carcasses
chaudes.

LES INSTALLATIONS FRIGORIFIQUES

Dans certaines communautés, il
existe des entrepots ou des instal-
lations frigorifiques qui permet-
tent de réfrigérer les carcasses,
de préparer 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 préférez opérer
chez vous, vous pouvez apporter

immédiatement a l'entrepot les
quartiers de boeuf chauds, habil-
lés, et les mettre a réfrigérer.
Apres réfrigération et maturation
suffisante de la carcasse, vous
revenez découper le beeuf et le
préparer pour le congeler ou le
fumer. Dans les installations coo-
pératives, les frais sont en géné-
ral insignifiants,

DECOUPAGE

Découpage de la carcasse

Aucune méthode de découpage
d'une carcasse de bceuf ne peut
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étre qualifiée de meilleurs; I{e
choix dépend de 1'utilisation envl-
sagée. Si la viande est destinée &
la vente, les morceaux doivent



correspondre aux golts de la
clientéle locale, Si la viande est
destinée a étre congelée, chaque
piéce devra avoir la taille et la
présentation voulues pour étre
cuite aisément. La méthode dé-
crite ici se propose de fournir le
maximum de viande a conserver.

Les quartiers
Cherchez la derniére cote ou

OS TARSAL

CUISSE

FLANCHET

: ]
7 .. *"4
),
BRECHET—__| /
I 18 <

Figure 32, — Demi-carcasse avec indl

comptez douze cétes a partir du
cou. Insérez le couteau entre la
douziéme céte et la treiziéme, en
un point situé a mi-distance entre
I'épine dorsale et le flanc; il porte
le n" 1 sur la figure 32. Suivant
Pangle de la cite, coupez paral-
lelement aux cotes, vers 1'épine
dorsale — n" 2 sur la figure.
Retournez le couteau et coupez
vers le flanc. Dés que le couteau

CULOTTE

ALOYAU

FAUX-FILET

COTE PREMIERE

L]

. PALERON

6étlon.ot. nom des coupes pﬁhélpalou.

L)



pénétre dans le cartilage a l'extré-
mité des cétes, obliquez de fagon
a ce que la coupure soit au méme
niveau que celle de I'épine dor-
sale — n' 3 sur la figure — et
laissez 10 a 12 cm de flanc non
coupé pour tenir le quartier anté-
rieur lorsque I'épine dorsale a été
sciée (fig. 33).

Le quartier antérieur

Enlevez les ciotes premicres.
Comptez cing cotes et insérez le
couteau entre la cinquiéme et la
sixitme cdte, pour faire une

petite entaille (fig. 34). A la hau-
teur du n" 1
un point qui

(fig. 32), marquez
sera environ aux

o
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deux tiers de la distance entre le
point n° 2 et le fond ou extrémité
du cartilage (point n® 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 cotes (1 a 4) puis I'épine
dorsale au n" 6 (fig. 35 et 36).
Libérez ce qui reste du quartier
antérieur en coupant le fianc a la
hauteur du poini n" 3. Placez le
morceau sur la table, les os en
dessous. Enlevez le canon avant
en marquant la ligne 4 a 5 (fig.
22) et en sciant le gros os (fig. 37).
Libérez alors le canon. L’entaille
au niveau de 'humérus doit étre
a angle droit avec 'humérus et
5 7 cm ~nviron au-dessus du joint

Figure 33. — La carcasse est divisée en quartiers antérieur et bd.étérlour.
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Figure 34, — On trace le repére pour
enlever les cotes premiéres.

Figure 35. — Séparation des cétes
premiéres et du tendron,

.
*

Figure 36. — Les cotes premiéres sont
séparées du paleron.

Figure 38, — Poitrine et tendron sont Figure 39. — On enléve le cou.
séparés du paleron,

3



Figure 40, — Le paleron est divisé en Figure 41. - Le jarret est coupé en
morceaux a braiser. morceaux a mettre dans la soupe.

Figure 42, — Les cotes premiéres d'ou I'on préléve plusieurs rétis.
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(voir point A, fig. 37). Coupez
dans la viande en direction des
cbtes, 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 a travers les vertébres
du cou (fig. 39). Vous pouvez
maintenant découper ces pieces du
quartier de devant en morceaux
utilisables. Vous pouvez découper
le paleron en morceaux a braiser
en commencant par couper un roti
de 'épaisseur désirée sur la cin-
quiéme cote, puis autour de la
palette, etc. Vous pouvez méme
commencer par retirer plusieurs
steacks si vous le désirez (fig. 40).
Découpez le canon en plusieurs
rondelles pour le pot-au-feu (fig.
41); vous pouvez aussi le désosser
et en faire de la viande haché¢e
et mettre les os dans la soupe. Les
cotes premicres sont divisées en
plusieurs rotis composés chacun
d’'une ou plusieurs cotes (fig. 42).
Enlevez le fascia blanc externe
de la poitrine en faisant une en-
taille le long du bord, en le levant

— Comment enlever le
fascia du tendron,

Figure 43

avec les doigts et arrachant (flg.
43).

Ce long morceau de poitrine
sera divisé en deux parties — bré-
chet et tendron — suivant la
ligne 4 & 7 de la fig. 32 (fig. 44).
Le bréchet sert a faire un cor-
ned beef. Coupez le tendron en
deux, puis en morceaux de une
A trois cotes qui seront utilisés
comme fausses cotes (fig. 45).
Désossez le morceau de cou; fai-
tes de la viande hachée avec la
chair et gardez les os pour la
soupe.

Le quartier postérieur

Posez le quartier postérieur sur
la table, l'intérieur de la carcasse
vers le haut. Enlevez le flanchet
en coupant de 10 a 1 (fig. 32 a
46). La coupe en 10 doit faire
apparaitre un petit morceau de
maigre. Enlevez les rognons en
découpant d’abord la graisse puis
en sortant les rognons (fig. 47).

Maintenant, vous étes prét a
séparer l'alovau de la cuisse et
de la culotte. Pour ce (faire,
repérez le point 11 qui est a peu
prés a mi-distance entre la racine
de la queue et la saillie de la
ceinture pelvienne, soit environ
quatre vertcbres sacrées. Avec
votre couteau, iracez une ligne
droite de ce point (11) et environ
25 cm devant la pointe de la
fesse, jusqu'a I'endroit ou le flan-
chet a été enlevé (ligne 10 a 11,
fig. 32). Apres avoir marqué cette
ligne en coupant jusqu'a l'os,
cciez l'os et achevez de séparer
avec le couteau. Servez-vous du
couteau pour trancher les parties
épaisses et charnues, ce qui vous
donne une surface bien régulic¢re-
ment coupée (fig. 48).
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et du tendron.

Figure 44, — Séparation de la poitrine

Figure 45. — Découpage du tendron
en fausses coétes.

Figure 46. — Découpage du flanchet.

Sc¢parez la culotte de la cuisse
cn découpant de 12 a 13 (fig. 32).
Cette ligne devra étre juste en
arricre de 'os du bassin et paral-
lele a lui, allant tout droit jusqu’a
Vautre bord (fig. 49). Enlevez le
jarret arriére en coupant la vian-
de jusqu'a l'os de derriére; retour-
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nez alors le couteau et suivez l'os
jusqu’au joint (ligne 16 a 17, fig.
32). Engagez maintenant la lame
dans le joint et finissez de couper
(fig. 50). ,

Il vous reste maintenant & dé-
couper le quartier postérieur en
morceaux  utilisables, Séparez
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Figure 47. — Séﬁaratlon du rognon de son enveloppé graisseuse et de la graisse
mésentérique.

Figure 48. — Séparation de I'aloyau, de Ia culsse et de la culotte.



Figure 50. — Le jarret est séparé de la culsse.
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Figure 51. — Comment marquer la séparation entre faux filet et aloyau.

Figure 52. — Séparation du faux filet et de I'aloyau.
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Figure 53. — Découpage des steake
dans le faux filet.

du flanc.

Paloyau et le faux filet suivant la
ligne 14-15 de la fig. 32 (fig. 51 et
n2),

L'articulation ou  commence
cette séparation est extrémité
cartilagincuse de l'os de la han-
che. Ces deux morceaux contien-
nent les steacks taillés dans le
filet ¢t le faux-filet. Les steacks
taillés dans le faux filet contien-
rent une large partie du muscle
du filet (indiqu¢ par une fleche sur
la fig. 53). Découpez les steacks
de I'épaisseur que vous voulez.

Pour sortir le rognon de son
cnveloppe graisseuse, vous coupez
dans la graisse jusqu'au rognon;

38

Figure 55. — Comment enlever la
membrane blanche de la partie maigre

Figure 54. — Comment dégager le
rognon de son enveloppe graisseuse.

Figure 56. — Comment en'ever leo
muscle du flanc.

veillez 4 couper la membrane
blanche qui entoure le rognon.
Avec vos mains ¢cartez la graisse
et ou déchirez-la et faites sortir
le rognon (fig. 54).

Vous pouvez séparer le flanc en
gras el cn maigie; hachez cette
derniére viande ou faites-en des
steacks apres avoir enlevé le mus-
cle du flanc.

Pour commencer, vous arrachez
I'enveloppe blanche et résistante
du muscle maigre (fig. 55), puls
coupez le petit bout et retirez le
muscle (fig. 56). Pour tailler des
steacks dans ce muscle, étendez-
le sur la table ¢t fendez-le en



deux avec un couteau bien aigui-
56, Désosser la culotte puis rou-
lez, ficelez et parez le morceau.
Vous pouvez diviser la cuisse en
trois parties suivant les soudures
du grand muscle. Vous avez ainsi
la tranche grasse, le gite a la noix
et le quasi. Si vous préférez, vous

pouvez découper des steacks sur
toute la longueur de la cuisse.
Cependant il faudra couper en
retits morceaux les derniers 15 em
pour faire de la viande hachée ou
du ragoiit, Vous utilisez le canon
postérieur comme celui de devant.

RENDEMENT EN VIANDE

Rendement approximatif des quartiers parés pour un animal pesant
340 kg, soit un poids de carcasse habillée de 190 kg.

Poids de
Inide 1 t] 2
Quartiers parés Poids vif carcasse Rendement
p ) (kg)
Quartiers postéricurs . 215 49 93
Quartiers antérieurs .. 28,5 51 97
Total ............. 56,0 100 190

Rendement approximatif de morceaux de baeuf coupés dans des

quartiers antérieurs habillés pesant
pesant 93 kg.

97 kg et des quartiers postérieurs

, . Poids de
Morceaux parés Poids vif Carcasse Rendement
Y ‘ (k)
Steacks et rotis ...... 24 41 78
Morceaux a braiser . 115 20 38
Ragolit et viande hachce 11,5 20 J8
Graisse et os .......... 10 19 36
Total ............. 56,0 100 190
TRANSFORMATION

La viande fraiche est périssable
aussi faut-il la garder toujours .
une températurede 1 1 2" C, A Ia
¢iftérence du porc le bauf rassis

~it meilleur. Cependant ] ne faut
pas laisser la carcasse rassir pen-
dant plus de sept jours avant de
la découper et de la transformer.



Si vous désirez que la viande soit
encore plus rassie, conservez seule-
ment les cotes, l'aloyau, le faux-
filet et les cuisses pendant une
durée variant de 1 4 6 ou 7 semai-
nes, a votre choix. On obtient ainsi
une viunde plus tendre et si 'on a
attendu suffisamment, elle prend
une saveur particulicre. Cepen-
dant, tous n’apprécient pas cette
saveur. Seule la viande de boeuf
de catégorie supcricure peut étre
laissée & rassir.

A la ferme, on peut conserver
la viande de beeuf de trois manic-
res: par congélation, salaison ot
stérilisation. Chaque méthode per-
met d'obtenir un produit a la
saveur caractéristique,

Congélation

La congélation du bauf n'en
améliore pas la qualité, aussi faut-
il n'utiliser que de la viande de
qualité supéricure. La tendreté
est temporairement améliorée par
la congélation, mais cette amdlio-
ration disparait au bout de 4
6 semaines de conservation. Pour
p-réserver la qualité originale, pre-
nez les précautions suivantes

— Ne congelez que des mor-
ceaux de qualité supérieure.

— Préparez ¢t congelez rapide-
ment les morceaux (au plus
tard 15 jours apres labat-
tage).

— Faites des paquets dont les
dimensions seront calculées
en fonction de la consomma-
tion familiale,

Protégez la viande de la des-
sication et de 'oxydation en
I'enveloppant dans un embal-
lage étanche et imperméable
a l'humidité¢ et & la vapeur.
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~— Sur chaque paquet, indiquez
le contenu et la date.
~— Congelez & — 23" C ou au-

dessous.

— Conservez a — 18" C ou au-
dessous,

— Utilisez la viande hachée

dans les 4 mois.

— Ne conservez pas la viande
congelée pendant plus de 12
mois,

Le beeuf congelé peut étre cuit
tel quel ou décongelé. La décongé-
lation doit se faire dans le réfri-
térateur. La viande décongelée
doit ¢tre cuite immédiatement ou
conserveée pendant peu de temps
u réfrigérateur. 11 est déconsell¢
de recongeler de la viande qui a
¢té décongelee. Cependant, en cas
de nccessite, il faut la recongeler
immeédiatement.

Le temps de cuisson d'un roti
rion décongelé est plus long d'un
tiers que celui d'un roti décongele,
La cuisson des steacks est a peu
“res deux fois plus lengue.

Salages

Cn peut traiter le baeul de deux
maniéres : en le transformant en
corned beefl ou en viande séchée.
Les deux méthodes combinent la
conservation a sec et dans une
saumure composée de sel, de
sucre et de salpétre (nitrate de
potassium),

Corned beef.

On fabrique généralement le
corned beef avee les bas mor-
ccaux et ceux qul contiennent
¢normément de graisse: tendron,
paleron, culotte. Désossez complo-
tement le morceau et, pour fa-



ciliter le conditionnement, dé-
coupez-le en morceaux de méme
taille. Pour 100 kg de viande,
il vous faudra 8 a 10 kg de
gros sel. Au fond d'un saloir
ou d'un tonnelet de bois propre
et stérilisé, mettez une couche de
gros sel. Tassez ensuite une cou-
che de viande dans le récipient;
aspergez de sel; mettez une cou-
che de viande, puis de sel, ete.
Avant de tasser la viande dans le
récipient passez du sel sur chaque
morceau. Laissez reposer pendant
24 heures puis couvrez d'une sau-
mure composée comme suit : pour
100 kg de viande, 4 g de sucre,
2,1 kg de salpétre, 1,2 kg de bicar-
bonate de soude en solution dans
20 litres d’eau. Aprés avoir cou-
vert de saumure, mettre un poids
sur la viande,

Pour faire un bon corned beef,
il faut le laisser mariner pendant
30 & 40 jours. Passé ce temps, on
cnléve la viande, on la rince puis
on la seche ou on la fume.

11 faut surveiller la saumure car
elle risque de devenir graisseuse
surtout si la température dépasse
3" C. Dans ce cas, il faut sortir la
viande, la laver a l'eau tiéde, la
remettre dans un récipient pro-
pre (ou dans le récipient nettoyé
soigneusement et stérilisé), et re-
faire une nouvelle saumure.

Beeuf séché,

Le beeuf séché est fait avec les
morceaux qui contiennent les plus
gros muscles, les cuisses princi-
palement. On découpe les muscles
en bandes dans le sens de la lon-
gueur ou on les laisse entiers.
La salaison est l]a méme que pour
le corned beef si ce n'est que l'on

met § kg de sucre au lieu de 4
pour 100 kg de viande. L.orsque
la viande a bien marinée, on la
retire, on la lave et on la met
a sécher pendant 24 heures. On
fume la viande suivant la
méthode habituelle a 55 ou 60" C
pendant 70 & 80 heures, ou jus-
qu’a ce qu'elle soit complétement
séche, La viande séche est alors
préte a l'emploi; on peut la sus-
pendre au sec, a4 l'obscurité ou
Penvelopper et la suspendre pour
la conserver. On découpe généra-
lement la viande séchée en tres
fines lanicres.

Viande fumée.

Fumer les viandes marinées
aide a leur conservation. La
viande en retire une saveur et une
couleur agréables et elle séche
plus rapidement. Les installations
et méthodes utilisées pour fumer
le porc donnent de bons résultats
avec le beeuf.

Vous pouvez conserver le bceuf
séché et fumé dans le fumoir si
la ventilation est bonne et si il n'y
a pas de mouches. On peut aussi
le garder dans une cave fraiche,
s¢che, bien aérée, sans mouches.

Mise en conserve

Vous pouvez fort bien conserver
la viande de bceuf en la mettant
en boite si vous procédez comme
il faut. La méthode la plus effi-
cace est la stérilisation a la
vapeur sous pression dans laquel-
le la température de stérilisation
de 115° C peut étrc maintenue
aussi longtemps que nécessaire,
La stérilisation en bain d'eau
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chaude ou a la vapeur d'eau sans
pression ne donne pas une tempé-
rature suffisamment élevée pour
réaliser une stérilisation efficace.
Vous ne mettrez en conserve que
les morceaux propres et sains.
Dés que la carcasse est réfrigérée
vous pouvez faire vos conserves
car le vieillissement n’a pratique-
ment aucun effet sur la saveur ou
la tendreté de la viande. Avant
de mettre la viande en conserve,
vous la débarrassez de toute
graisse excédentaire,

Préparation des produits
a partir du beeuf

Les tripes marinées.

Aprés avoir bien nettoyé et rin-
cé a l'eau froide les viscéres de
I'estomae, vous les ébouillantez
avec de l'eau légérement au-des-
sous du point d’ébullition. Lors-
qu'ils sont bien ébouillantés, vous
enlevez le revétement intérieur
des poches de I'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 l’eau froide pour pouvoir
gratter la graisse de I'extérieur.
Ceci fait, vous épluchez la mem-
brane de l'extérieur de l'estomac
et les tripes propres et blanches
sont prétes a étre marinées.

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 relevée. Rincez a
'eau froide puis couvrez de vinai-
gre de cidre pur ou de vinaigre
aromatisé, - Mettez un poids sur
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les tripes:pour:qu'elles ne remon-
tent ‘pasia ‘larsurface: du liquide.

La viaﬁde hachée ( 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, il
faudra environ 1 livre de sel et
1800 g de poivre.

Les saucisses (genre mortadelle).

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

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

Vous ajoutez 1,5 & 2 litres d’eau
a cette viande. Vous mélangez
avec les mains jusqu’'a ce que
toute l'eau soit absorbée par la
viande. Lorsque tout est bien
mélangé, vous mettez la viande
dans des boyaux mouillés et vous
fumez la saucisse pendant 2 a 3
heures a 15 ou 20" C.

Une fois les saucisses fumées,
vous les cuisez dans de l'eau a
93" C environ, c'est-a-dire un peu
en dessous du point d’ébullition,
jusqu'a ce qu'elles flotient.

Vous rangez les saucisses dans
un endroit sec pour les utiliser
imédiatement ou vous les mettez
dans des bocaux remplis jusqu'a
1 ecm du bord du liquide de cuis«



son, Chauffez alors a4 120° C pen-

. dant 45 minutes ou mettez sous

pression de 6,8 kg.

TRAITEMENT
DE LA PEAU

Enlevez la saleté, le sang et les
petits morceaux de chair qui adhe-
rent & la peau en la grattant avec
le dos d'un couteau de boucher et
en les coupant soigneusement,

Avant de saler la peau, laissez-
lui le temps de perdre sa chaleur
animale, Lorsqu'elle est suffisam-
ment refroidie, étendez-la, les
poils en dessous, et veillez a bien
défaire tous les plis et replis. Eta-
lez du sel propre sur la peau, du
coté 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, tétes, cou, pattes, plis, et
toutes les grandes surfaces.

ABATTAGE DES VEAUX

La plupart du veau dans ce
pays est fourni par des animaux
de 1 3 3 mois, de 70 a 90 kg.

Assommez le veau, avant de
Pégorgez (comme les beeufs), mais
vous n'avez pas besoin de frapper
fort. Pour faciliter le dépouille-
ment, vous hissez la carcasse a la
hauteur voulue. Vous lavez la
peau et vous la fendez de la téte
a la queue en suivant la ligne

médiane du ventre. Si vous décou-
pez la carcasse a la ferme, dé-
pouillez-la immédiatement car
I'opération est plus facile quand
la béte est encore chaude. Com-
rnencez a dépouiller avec un cou-
teau puis détachez la peau en
tirant dessus a la main. Enlevez
les entrailles et fendez le sternum
et le bassin comme il a été indi-
qué pour le beeuf.

PRECAUTIONS A PRENDRE

Lorsque l'animal a regu une
dose de diéthylstilbestrol dans sa
ration, il faudra supprimer cette
dosé et attendre quarante-huit
heures avant d’abattre la béte.

Lorsque vous voulez vous dé-
barrasser des mouches et autres
insectes pendant les diverses opé-
rations d’abattage, de refroidisse:
ment, de découpage et de trans-
formation, n'employez jamais les
insecticides habituels non volatils

qui laissent des résidus. Pour
traiter les planchers, les murs, les
plafonds, les tables, et le matériel,
n'employez en pulvérisations que
des insecticides volatils qui ne
laissent aucun résidu et qui sont
marqués non-toxiques. Aprés les
pulvérisations, et avant de com-
mencer le travail, lavez soigneuse-
rient les planchers, les tables et
le matériel, 4 grande eau, avec de
Peau bien chaude.
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