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viande n étaient pus en corrélation absolue et que
prix de cette dernière ne suivait pas les fluctuations 
des mercuriales du bétail, Nous avons souvent cherche 
à connaître les raisons de ces écarts anormaux et 
les moyens (T y remédier. Nous nous sommes aperçu 
</we, dans le commerce de lu boucherie, cette dépen
dance des cours, était difficile sinon impossible a obte
nir. Et malgré notre respect de la liberté et du « cha
cun son droit ■•>, il nous a semblé que Lun des moyens 
les moins précaires était de taxer la viande, lorsqu elle 
est trop chère. Il faut croire que cette opinion est encore 
soutenable et que l utilité de la taxe cl la crainte de 
son application ont été reconnues efficaces, puisque la 
loi de juillet 179i est toujours en vigueur après plus 
d’un siècle d'existence.

Certes, l'établissement d'une taxe est chose délicate, 
car il s’agit d'accorder des intérêts opposés sans en 
léser aucun, tache difficile qui exige une connaissance 
nette de la question, pour arriver à une solution pra
tique ne laissant rien à l'arbitraire ni au hasard.

Les vétérinaires sont quelquefois consultés par les 
municipalités au sujet d'une taxe sur les viandes. Lu 
question est assez complexe, et de nombreux renseigne- 
ments sont nécessaires pour en aborder l'étude. Nous 
pensons qu'ils trouveront ici les éléments d'une opi-

Duranl les longues années de notre exercice de la 
clientèle en pays d'élevage, nous avons nuuntcs /ois 
constaté que le cour> du bétail sur pied et le prix de la



aion raisonnée qui leur servira de hase pour discuter 
la question <tvee plus de facilité.

Malgré ses imper/celions, cette thèse représente cepen
dant un certain fravaiL Si elle peut être de quelque 
utihté d nos confrères et aux municipalités ou si elle 
peut provoquer des aperçus nouveaux, nous estimerons 
que notre but est atteint.

Avant d'aborder l'exposé de notre travail, qu'il nous 
soit permis de remercier les maîtres de la Faculté et de 
l'Ecole Vétérinaire qui ont bien voulu accepter de faire 
partie de notre jury de thèse.

AI. le Professeur Cou hmont a bien voulu accepter lu 
présidence de noire thèse. Confus et pénètre de l'honneur 
qu il nous a fait. nous le pn&iïs de recevoir nos respec
tueux remerciements.

Nous ne saurions oublier P intérêt et lu bienveillance 
que nous a témoignés Al. le professeur Boucher, 
durant le cours, hélas ! lointain de nos études. Qu’il 
veuille bien recevoir Passurance de notre sincère recon* 
naissance.

AL le professeur Hall a bien voulu nous aider de 
ses conseils et faciliter notre tâche. Profondément 
touché de son sympathique accueil. nous lui en expri
mons ici notre vive gratitude.

.Vos r^ercie?nen/s iront encore à MAL Rousseau 
(de Jleims), Blanc (de Grenoble), Tnu ch et (d'Agen), 
Lésari (de Paris), dont les renseignements nous ont 
été d'un grand secours pour rétablissement de notre 
travail.

: r i k

aisseins et à ceux non moins

INTRODUCTION

ne question intéressante pour le producteur du 

des éleveurs et
respectables des Consommateurs.

En effet. presque à l’égal du pain, la viande est 
devenue un aliment de première nécessité. Par 
recherche du bien-être, sa consomma lion augmente 
en France d’une façon ininterrompue; mais, parallè
lement aussi, le prix s'élève avec la consommation, 
cl Ton peut dire qu? aujourd'hui la partie la plus coû
teuse de l'alimentation est sans contredit la viande.

Or, celle-ci est produite directement à létablc ou 
à la prairie ; elle n’a pas de transformations à subir, 
mais un simple étalage et des coupes. Il semblerait 
donc facile de voir si la correspondance des prix à 
la production et à la consommation existe cl si le 
bénéfice de l’intermédiaire, qui est ici le boucher, est

bétail et pour le consommateur est de savoir si la 
viande est vendue à nu prix en rapport avec celui 
des animaux sur pied, car clic touche aux intérêts
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commerce de la boucherie, en raison on vin! que

chcrie, comme dans celui de toutes marchandises,

de certaines t raditions, échappe en partie au contrôle.
Le commerce de la boucherie, d’après les bouchers, 

n’est pas un commerce comme les autres : la viande 
n’est pas une marchandise de garde: elle se corrompt 
facilement, c’est une denrée périssable. Les abats 
et issues, qu’ils prétendent n’avoir (pic comme béné
fice lilial, n’ont pas grande valeur, disent-ils.

fous les systèmes de vente ont cours pour réaliser 
le plus grand bénéfice. L’ignorance de la majorité 
des consommateurs les force à s’en rapporter au 
boucher et facilite les substitutions de qualités et 
de catégories (biftecks ou escalopes, tires d’un 
morceau de collier ou d’une épaule).

Et le . ’ ”c, qui ne peut guère se reconnaître au 
milieu des qualités et catégories qui compliquent le 
classement de la marchandise, constate cependant 
que la viande est très chère.

Quand on compare les mercuriales des marchés 
et le prix de la viande, on remarque que celui-ci ne 
suit pas les variations de celles-là et que la hausse 
est toujours plus forte et de plus longue durée que 
la baisse.

Il est donc étrange que la viande échappe en partie 
à la loi réglant le prix d’autres produits qui suivent 
les cours des matières premières d’où on les tire.

Il semblerait que, dans le commerce de la bou- 

— io - 
la juste rémunération de son travail, de scs frais, de 
ses capitaux engagés, et n’a lien d’exagéré.

Mais lorsqu’on veut étudier de près cette question.

■

nd pas au prixviande ne corresp

concurrence entre eux. Il devient donc dillicilc 

Une (les forces de la corporation
du bétail sur pied, 
des bouchers, c’est 

qu’elle est très unie et qu ils se font très rarement 

— j r —

concurrence. la loi de l’offre et de la demande 
devraient avoir le dernier mol, et cependant des 
constatations journalières prouvent que la liberté 
du commerce est un remède assez précaire contre 
l’élévation des cours.

Toutefois il est juste de convenir qu’il y a de nom
breuses causes concourant à la cherté delà viande: 
frais de transport, déchets des animaux en cours 
de route, droits d’octroi, droits d’abatage, taxe 
d’inspection sanitaire et enfin trop nombreux inter
médiaires interposés, qui, tous, prélèvent, au détri
ment du producteur et surtout du consommateur, 
un bénéfice pour le moins très rémunérateur (1).

Mémo, dans les petites villes ou agglomérations, 
ou la viande passe du producteur au boucher et du 
boucher au consommateur, et où les droits d’octroi 
et d’abatage sont nuis ou peu élevés, le prix de la 

compter sur leur sagesse et leur modération.
En s’inspirant de toutes ces considérations, on ne 

peut s’empêcher de trouver la rémunération des bou
chers élevée, et il \ aurait lieu, semble-t-il, d’exiger 
des changements de prix, corrélatifs des variations 
de cours du bétail.

(i) Peux Inrufs normands achetés rfj.oon francs cher le producteur, 
revendus à la Villelic, trois jours après, 6.000 francs, et recédés en 
viande 8.000 francs au boucher détaillant (Ambroise Heudu, con
seiller municipal de Paris). G est ce qu’on appelle le regret ou le 
marcandage.

■

i-
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CHAPITRE PREMIER

porte leur attention sur prix de la viande. et en
remontant à une époque reculée de notre histoire 
nationale, on constate que le pouvoir royal et le 
Parlement essayaient fréquemment par des ordon
nances, arrêts et édits, d'enrayer les abus qui se pro
duisaient.

On reconnaît, dans les règlements relatifs à la cor
poration des bouchers de Paris, le type des lois 
romaines, car. à Rome, des statuts particuliers avaient 
été imposés au CoHeglum Garni fie uni (collège des 
bouchers), où Ton sent, même dans les privilèges 
concédés, la trace des préoccupations relatives à 
I ' a ppro vision 11 em en t.

Dès 1350, on interdit aux bouchers de faire entre 
eux aucune société ou convention dans le but 
d’accaparer le bétail et de faire enchérir la viande, 
On exige que le calcul du prix de revient soit fait 
et qu ils ne prennent que « deux sots par livre », sous 
peine d amende ou d’exclusion de la corporation. El

HISTORIQUE

Presque de tout temps, les pouvoirs publics ont



bus d'aller eux ou personnes pour eux
ticlc 26 défend aux bouchers « pou

-[U bœufs et autre aumaille tant en

éviter mono

cles plaintes fréquentes par-

Par I article 11, les bouchers ne peinent vendre >■■ 

à Farticle 24 <■' d’acheter ou vendre chair pour pu 
apres la vendre à regret sous peine d’amende < 
10 sols au Roy et LO sols envers la Confrérie . L’a

Dès 1 année

gros que 
rais on nabidétail et réduisent- a pris compactant cl

polie et

en regard aux cours et avallumcns des monnois, sur 
peine d’être pugniz à la discrétion de justice \

interposés, au devant des marchandises et denrées

viennent au Corps de ville de Caen contre les bou
chers qui, au mépris des règlements, augmentent le 
prix de la viande d’une façon excessive. Il leur est 
fait commandement de fournir leurs boucheries de 
bonnes viandes et à des prix acceptables. Des com
missaires seront nommés pour assurer l’exécution de 
cet ordre.

Les statuts, en date du 16 août 1594, réglementant 
le métier des bouchers do la ville de Caen, interdisent

chair du meilleur mouton au-dessus de 18 sols pari- 
sis ; c'est à savoir : le quartier de devant 5 sols, et le 
quartier de derrière 4 sols >•, Par Failiclc 12, les bou
chera doivent vendre les autres chairs, tant porcs 

depuis celte époque, les autorités luttaient par des 
édits et ordonnances pour empêcher Faccàparenient 
du marché, la coalition et la hausse des prix.

En 1421, dans les lettres do Charles VI, du dernier 
octobre, fixant le prix des diverses marchandises, 
nous trouvons la taxe établie par les articles I I et 12.

-

-

5
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livres d amende et les maîtres jurés de

bœuf. 4 sols 6 deniers la livre:

boucher

damnes à
la maîtrise, à huit, jours de prison.

Le 4 mars 1699, lé procureur du Roi, de Carnt 
réglementant l’usage de la viande pendant le Carême, 
taxe la viande à raison de • 5 sols le bœuf et le mou
ton, et 4 sols le veau *•.

qu’on amène en cette ville pour vendre, sous peine 
de lü livres d'amende ».

En Lorraine, une ordonnance du duc Henri II. 
du 11 avril 1624, condamne a l’amende el à l’expo
sition publique tout boucher convaincu d’avoir 
vendu au-dessus de la taxe.

Cotte corporation déjà remuante, n'accepta pas 
toujours Fini mixtion, pourtant nécessaire, de l’auto
rité. C’est ainsi qu’en 1694, à Nancy, les boucliers 
refusent d'obéir à la taxe et ferment leurs boucheries. 
Pour cette mutinerie et désobéissance, ils sont eon-

bœuf, le mouton b sols, et le veau à 5 sols.
En 1749, en Avignon (encore cité papale),

20 février

viande est taxée :

Un procès-verbal d adjudication de In 
de Carême (à Bonrg-FAbbc), en date du

veau, quartier de devant, 7 sols b deniers ; quartier 
de derrière, 8 sols la livre ; mouton, 5 sols 8 deniers 
la livre. ■ Les abats eux-mêmes sont taxes.

En 1755, une ordonnance du lieutenant de police, 
Rrvel de Bretteville, réglemente le prix de la viande 
de bœuf, veau, porc et mouton à raison de • 7 sols 
6 deniers la première espèce. 6 sols la seconde et 
5 sols la troisième, à Fexcebtioii du veau, dont ils

1740, taxe la viande au prix suivant : « scavoir. le

te

c:

R
M■
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qui, pendant le xvriï® siècle,

octobre I /b9.
dans lus années qui

prix de la viant

et fixant

precedent 
le Comité

(les bouchers), seront libres de vendre tous les mor
ceaux sans distinction à raison de 8 sols la livre »,

l ue déclaration du roi, du 15 février 178Û5 édicte 
un ensemble de dispositions parmi lesquelles, Fat’ 
litle 14 dit que les bouchers ne peuvent vendre 
d’autres viandes que celles provenant de hrstiaux 
par eux abattus .

Des lettres patentes du 1er juin 1782 interdisent 
sous des peines sévères fâchât et la revente immé
diate des animaux sur le marché icgrat ou mai- 
eandagei.

pour les meilleurs morceaux, a raison de

augmentation telle 
la Révolution, (pie

Révolution abolit les Corporations. La loi du

était resté presque constamment k même, subit une

21 mars 1791 proclame f émancipation de la bou
cherie. Les lois des 19 et 22 juillet 179 L puis celle du 
1er Brumaire, an VIL établirent la liberté de la 
boucherie, mais en laissant subsister la possibilité 
de rétablir la l.axc (1..

i Les arlictas et 4c ta loi des sji-a • juillol sont ainsi 
tüiïrüâ !

-Irhcta -if). — La taxe des subsistances ne pourra provisoirement 
avoir lieu dans ançuûe ville on commune de France que pour le pain 
el la vjiiiide de bnufidiieirîe.

,4rhc(r 31. - Lus réclamations élevées parles marchands, relab - 
vciiiPiil .mi taxes, ne seront dans ai tenu cas du ressèrl des iribu-

8 s oh la livre, bœuf, veau et mouton \

général, national et permanent de la ville de Caen, 
fut obligé de prendre un arrête établissant la taxe

tw«

L <î

lévrier rêglrnicnle le roui-
inaxnna.

Le décrei

décret du Ier août 1864, institue les taux

nieree de la boucherie : 1rs bouchots vendent louis 
marchandises, en se conformant à mie taxe fixée 
chaque quinzaine.

A Lyon, un marié prefectoral du 7 août [871. 
rétablit la taxe iaujourd'hui suppriméei.

A I heure actuelle, dans la presque totalité des 
grandes villes de l'rance, la boucherie vit sous k 
régime de la liberté commerciale ri la viande n’est
pas taxée.

Dans quelques villes Dijon. Grenoble, Reimsi, il 
y a un coins ollicirtix. Dans le Cher, le Vaucluse, le 
tarif maximum est donné par la préfet-turc. A Reims, 
Saint-Etienne, Rennes, des boucheries municipales 
servent de régulateur des cours i 1 l Enfin la viande 
est taxée a Agen et à Troyes.

Le changement de législation, les divers réglé
munis, décrets et arrêtés 
lion et, aujourd'hui plus

n’ont pas modifié la situa- 
que jamais, les producteurs

siaux du district; elles seront perlées devant ta dircûtiQH du dépsi r- 
tement qui prononcera s^ns spp-el.

iii A HciniiS ci u RenneSj ]&s viandes son! vendues m moyenne 
1 franc par kilogramme nu-dessous des prix de la boucherie (à qua
lité égale): .» SoîiU-Eiiennc, tas bouchers ont adopté les prix dc> 
boucheries municipales.

Avec f ordonnance du 18 octobre 1829, les abus 
de fain ien régime reparaissent. Les engra iss eues ri 
consommateurs reprochaient aux bouchers de pro
voquer la hausse ou la baisse sur le bétail vivant cl 
sur la viande aballnc.

ex
1



ous savons que les maires ont le droit de taxer

revient et du prix de

pposés, aucun des moyens employés pour 

par J intermédiair 

lice convenable à I inter

L établissement du prix

tout en protégeant

pain et lu viande. Et de fait, le pain est taxé

rmeiit

presque partout tandis que la viande ne paraît 
taxée presque nulle part.

le consommateur contre les abus cl ru laissant la 
liberté commerciale et la concurrence s'exercer dans 
les limites fixées par la eoiTC&pondamT des prix.

Si la viande, par suite de circonstances particu
lières, atteint un prix de venir qui ne correspond 
pins aux conditions normales de la production, I in
tervention des pouvoirs publics doit alors se faire 
sentir et la taxe olliciellc doit être établie.

Comme toute atteinte à la liberté dn commerce, 
celte taxe doit être basée sur la nécessite, lorsque 
des circonstances exceptionnelles l'exigent.

abaisser le prix
I ives, boucheries

de la viande : boucheries coopéra- 
mmmipaks, ventes à la criée, taux 

maximum, pnbliealion des rouis normaux, allirhage 
des prix, taxe ollhieusr n'a donné de résultats pra
tiquement satisfaisants, ri le problème de la viande 
moins chère n’a pas encore reçu sa solution.

naux agricoles, 1rs consomma leurs par les coopéra
tives et l’intei vent ion des municipalités cherchent 
a établir la correspondance des prix.

En présence d'interets divers, souvent d ia métra-

vrnte est line étude qui doit être faite ; clic petit 
améliorer la situation actuelle en assurant un bené-

;

“ Ju —
C’est que beaucoup de municipalités, hésitant 

devant les diliicultés d’établissement et d'applica
tion d’une taxe, se désintéressent de la question et 
laissent subsister la liberté commerciale absolue et 
ses conséquences.

Il est évident que la même taxe né saurait être 
bonne pour toutes 1rs régions, pour toutes les villes 
et puut un temps indéterminé. Il appartient aux 
maires, mandai aires des villes et responsables de 
leurs actes vis-à-vis des populations intéressées, de 
réduire au minimum le danger d’erreurs ou d’abus 
regret tables.



CHAPITRE 11

rendement dans les

RENDEMENT DES ANIMAUX DE BOUCHERIE

Le rendement des animaux de boucherie est le 
rapport du poids vif de ranimai ait poids ncl de la 
viande réduite en quatre quartiers.

Le poids vif de ranimai est pris généralement 
apres un jeune plus ou moins long et après une

aisseinent qui fait varier
c'est surtout I état d en-

La viande se pèse généralement aussi* plusieurs 
heures apres l’abatage, lorsqu elle es! froide çt en 
état de rigidité cadavérique (caillée en terme de 
boucherie).

Ou laisse, en dehors du poids net, la tête et 1rs 
membres à partir des genoux et des jarrets.

Le rendement est variable selon I espèce animale, 
et dans chaque espère selon l age, le sexe, la race,
l’état d’cmbonpoml-

pèse au marché ou a l’abat loir.marche. On

plus grandes proportions.
Le commerce de la boucherie compte généralement 

un rendement moyen de 50 pour 100. Nous allons 
voir que ce rendement n'est pas exact et au-dessous

 

21

49 pour 100

moyenne faite sur onze races françaises de

46 à
50 à

qualité courante*c'est-à-dire demi-gras, donne comme 
rondement 55 pour 100,

Mongol, dans ses Tableaux synoph\/ue^ pour l'exa
men dex emndes. indique les rendements suivants :

Bœuf lrc qualité. . . 65 à 70 pour 100
Bœuf 2e qualité ... 60 à 65
Bœuf 3e qualité ♦ . ♦ 50 à 55

Avec une moyenne de 62 pour 100 qui nous parait 
un peu élevée.

Le règlement du 26 mai sur 1rs subsistances mili
taires donne un rendement de 60 pour lOÜ.

l'ont an, dans son 1 Wr-rnerum dn Lé/ér/nufre smir- 
fnire, indique lis rendements suivants :

Bœuf en chair .... 50 à 55 pour 100
Bœuf demi-gras . . . 55 à 60
Bœuf gras.  60 à 65

55 à 58
59 à 61
62 à 68

Bœuf maigre
Bœuf en état  
Bœuf demi-gras . . . 
Bœuf gras  
Bœuf lin gras , . . .

de la réalité pour presque tous les animaux de bou-

BŒUF

Dans son Trdtitê île Zootechnie, Corne vin donne 
les chiffres suivants :

»
H

—



92 —

 

Soit un rendement

Bœuf. Poids vif  
Poids de la viande en quai tiers .

poi
et

donne
p, 100

600 kilogrammes
350
58,3 pour 100

Rousseau, dans la Revue des Abattoirs, 
comme rendement moyen des gros bovins 57,5 
(de 48,8 à 66). Ccsaii, dans la Revue générale de 
cinc vétérinaire donne dans un tableau les 
moyens s’appliquant à des animaux de taille 
qualité ordinaires :

Aureggio, dans ses Tableaux sur les viandes de 
boucherie, donne comme rendement d’un bon bœuf 
60 pour 100.

VEAU

D’après Cornevm, le rendement des veaux oseille 
entre 58 et 60 pour 100.

Manget donne les chiffres suivants :

Veau, 1*® qualité, . . 58 à 63 pour 100
Veau, 2e qualité ... 55 à 61
Veau, 3® qualité . . . 50 à 55

Avec une moyenne de 57 pour 100.

Le règlement du 26 mai indique un rendement de 
60 pour 100.

l’ontan indique les rendements suivants :

60 pour 100
, 55
. 50 —

S-
 Z- 

O
 73

Veau, lre qualité. 
Veau, 2e qualité. . 
Veau, 3e qualité. .

: avec une moyenne gênera

Rousseau donne un rendement variant entre 56,8 
et 64,2 avec une moyenne de 60,7 pour 100.

Césari (note communiquée) nous donne comme 
poids moyen, en vif 92 kilogrammes, et comme poids 
moyen des quatre quartiers, 55 kilogrammes, ce qui 
représente un rendement de 59,7 pour 100.

Ilédin, dans la Revue de Zootechnie, donne comme

60 pour ion35 à
50 à

51
55

44
a 50
à 54 
à 60

39 à 43 pour 100

races du Midi de la b rance.

Mouton, lrp qualité. . 
Mouton, 2e qualité . . 
Mouton. 3e qualité . .

.Mouton maigre. . . . 
Mouton cil état. . . . 
.Mouton demi-gras . . 
.Mouton gras  
Mouton lin gras . . .

rendement de quelques 
de 55,6 à 62,4 pour 100

Avec une moyenne de oO pour 100.

L ue moyenne sur sept races françaises donne un 
rendement moyen de 53 pour 100.

Manget donne les rendements suivants :

de 60 pour 100.
Aureggio donne, comme rendement moyen.

50 pour 100.
Les rendements de 65 à 67 pour 100 en bons veaux 

limousins et cliarolais ne sont pas rares.

MOUTON

Voici les rendements signalés par Cornevin :

a

S-

--1



porc,

qualité 

pour loo

Corner

pour 100
Porc,

65 A 70 pour 100
55 à 60

PORC

in indique, comme rendement moyen du 
pour 100.

pour 100

PorCj 3° qualité. .... * 55

 

Avec une moyenne de /O |mui 100.

l'miinn indique les icndcments sui va ni s :

Fore, lre qualité . . . 
Porc, 2e qualité. . + . 
Porc, 3e qualité. . . .

Mangct donne les rbilîres suivants :

Mouton, lre qualité. . . . 
Mouton, 2e qualité. . . . . 
Moutou, 3e qualité. . . . .

l’ésarÊ indique comme poids moyen vif 48 kilo
grammes; comme poids net de la viande en quartiers, 
20 kilogrammes (animaux de taille et qualité ordi
naires), ce qui donne un rendement de 4 1.8 pour P H’k

Rousseau indique un rendement variant entre
42 et 50 pour II Ml avec une moyenne dp 47 pour !00,

Aureggio donne comme rendement moyen 
50 pour 100.

D’après César!, le rendement des agneaux serait 
de 52 pour 100,

Le règlement du 26 mai indique un rendement de
53 pour J 00.

l'on la n donne les rendements suivants :

-i

i^

- 5 -r-
“ -

1 il!
8 8
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77

■’o

69 à 72 
,65 à 68

l-i.iirvr\r

62 à 67

Mût ION

49 à 54
58 r 6

et par qÿalite.
Q1 ALITÉ IJIKI F

i1* qualité
2e qualité
3e qualité .

60 à 64
54 n 59 
Ml à 53

Rousseau donne les rendements suivants :
Porc (avec la tête), de 77,4 à 82 pour 100 ; avec

une moyenne de 80 pour 100.

Ccsari. Poids vif moyen  100 kilogrammes
Poids de la viande en quartiers. . 70

Soit un rendement de 70 pour 10O.

Auroggio donne un rendement moyen de 7«>p, 100.
Comme on peut s’en rendre compte par les chiffres 

ci-dessus, les rendements moyens des animaux de 
boucherie dépassent sensiblement (sauf pour le mou- 
ton) 50 pour 100.

De Fenscmbh? des rendements indiqués plus haut, 
et de nos observations personnelles, on peut établir 
ainsi les rendements moyens :

Bœuf 57 pour 100
 Veau....................................60 —

Mouton 47 —
Porc.  72

'■
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chapitre III

et digestif 
le cœur, le 
dilations d 
appelle, eu 
lier.

, le sang, la tête, les appareils respiratoire 
les glandes annexes (foie, pancréas, rate), 
suif, les quatre membres coupés aux arti- 
ii genou et du jarret constituent ce qu'on 
langage de boucherie, le cinquième quai -

puisque 
vendus soit 
soit comme

comprennent : la panse, les 
’ris. la cervelle

s, ceux de ces pro
ies pi vos à l’usage ali- 

d’issues, ceux qui sont habi-

On désigne, sous le nom d’abat
duits qui sont ordinairement
ment aire et, sous le nom 1 ‘
inelleinent utilises à un usage industriel.

Les principaux abats B .... .........
intestins, les pieds, la mamelle, le [iis, la 
(abats blancs) et h* cœur, le foie, la rate, le poumon, 
la langue, le sang de pore (abats rougesL

Les rognons font partie do la viande, 
posés avec les quatre quartiers, et sont 
comme viande (surtout dans le veau), 
a h a ls ?

Les principales issues comprennent :

ABATS ET ISSUES. — VALEUR
DU CINQUIÈME QUARTIER

soies, le contenu

su jet, la race. poids vîf. Il est

cornes, les on

kilo
grammes el représente assez exactement /..» pour |00 
du poids vif.

Suif. ~ Son poids variable selon le degré d’engrais-

de l'appareil digestif, le sang, les os. les déchets do 
viande.

Enfin, les suifs qui sont intermediaires entre les 
issue» et les abats.

Les bouchers leur attribuent peu de valeur, et 
négligent souvent d’en parler. C’rsl cependant une 
source de gros bénéfices pour eux. .Nous allons essayer 
d’en déterminer la valeur commerciale.

Nous ne nous occuperons que des abats, du suif 
et du cuir. Les autres issues (onglons, cornes, crins, 
sang, os, débris . quoique ayant cependant une cer
taine valeur, sont souvent négliges et jic trouvent 
leur utilisation que dans les grands centres.

POIDS DES ABATS ET ISSUES

BŒUF

Les pieds, panse et intestins du bœuf 
représentent en moyenne fi pour 100 du poids vif. 
Ils pèsent en moyenne 40 kilogrammes.

Les autres abats (langue, joues, foie, pou
mons, cœur, cervelle i représentent en moyenne 
3,5 pour tüllclu poids vif et posent entre 18 et 23 kilo
grammes.

Cuir. Le poids du euii est variable selon h*

rz

C
*

i

65
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spinent est de 8 à o2 kilogrammes, avec une moyenne 
d’environ 5 pour 100 du poids vif,

VEAU

JfcnAs, — Les pieds, panse cl intestins pèsent de 
5 à 9 kilogrammes représentant environ G pour 100 
du poids \ if.

Les autres a hais (lèle comprise pèsent de G à 
10 kilogrammes, soit en moyenne 7 pour 100 du 
poids vif.

Cuir. — Le poids du cuir varie de 5 à 13 kilo
grammes, représentant environ 7.5 pour 100 du poids 
vif.

MOUTON

jdifl/s. — Les pieds, panse et intestins de mouton 
pèsent do 3 à 5 kilogrammes, soit en moyenne
8 pour 100 du poids vif.

Les autres abats pèsent de 3 a 4 kilogrammes 
représentant environ 7.3 pour 100 du poids vif.

Pcrtu. Les peaux de mouton ont un poids très 
variable* selon qu'elles sont en laine, ou rason. Elles 
pèsent de 3 à 5 kilogrammes représentant environ
9 pour UNI du poids vif.

Sut/. Le inouï un a environ 1 kilogramme de 
suif, i rpréseu Ion! 2 puni Hindii poids vif.

PORC

-lfrnkv. — Ils sont transformes en charcuterie et 
rarement vendus sans préparai ion sauf parfois la 
tète, les pieds, 1rs poumons et le cœur.

LÇ
(W

250 gr.
*

Pieds .... 
Panse {tripes 
Irïtes-tira. (boyau 
Cœur . . ♦ . 
Poumon. . . 
l'oie . . . . 
Rate .... 
Cervelle * . * 
Langue . . . 
.loues . . .

MOUTONDESIGNATION

Cuir . .
Suif . .

>

s

3'mi gr,
üt5

■■

■
4,3

veau

24

3,8
0,5
1,1
1,5
0,3

350 gr.
0,3
0,3
2,1
0,5

BŒtr

500 gr.
0,4
1,2

-

■

DES ABATS ET ISSUESVALEUR

RI F.l I

Jtate. Les abats sont vendus : u) soit ru gros 
aux tripiers dans les grandes villes : b) soit au délad 
par les boucher? eiix-mcinrs dans 1rs pci Îles agglo
mérations.

Cédés du gros aux tripiers, ils sont vendus : a) soit 
à la pièce (tant l'abati, depuis 25 francs (Nîmes, 
abats blancs), jusqu'à 35 francs (Angers, abats 
blancs) , 40 francs (Dijon), 42 francs (Limoges), 
45 francs (Rennes), 50 francs (Bresi t 70 francs 
(Agen, Toulon, abat complet) et 80 francs (Paris,

— ^9 —
Le tableau ci-dessous fait connaître la proportion 

centésimale moyenne des differents abats ou issues 
(par 100 kilogrammes de poids vifs).

* ri
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kilogrammes :
J) au-dessus de 12 kgr. 500.

G kilogrammes
8 a 12 kgr* 500 :

Le prix inoycn actuel est de 9 francs le kilogramme.

MOUTON

Niinrs (abats

— 3o —
Lille, : b) soit aux 100 kilogrammes de poids vif. 
6 francs a Orléans, 10 lianes à Grenoble.

Vendus au détail par les boucliers, les abats ont 
e gj.a.le m® n t un prix variable selon les villes, mais 
sont bien supérieurs à ceux de la vente au commerce 
de la triperie.

Ctttr, Le cours des cutis est dilTércnt selon 
qu il s agit de peaux lourdes (58 kilogrammes et 
au-dessus;, moyennes idc 36 à 57 kilogrammes) ou 
légères (35 kilogrammes et au-dessous» et qu’il s’agit 
de cuirs de bœuf. de vache ou de taureau.

Le émirs actuel îles cuirs de bœuf est en moyenne 
de o francs le kilogramme.

5m/, Le cours moyen uctucl du suif est de 
2 fr. 50 le kilogramme.

VEAl

. A Paris, I abat de veau est vendu en
gros 06 frimes, 40 francs à Limoges, 35 francs à 
Dijon, 28 francs à Lille. Dans d*autres villes, le bou
cher se réserve la Ictr. le foie, le lis, et l’abat est 
vendu de 11 ii 25 francs*

( uif. — De meme que pour 1rs cuirs de bœuf, le 
prix est variable selon le poids : u ) au dessous de

y /

a

— 3r —
francs à Grenoble, 7 francs à Paris et

19 pour 100 environ chez le verni, suit près

blancs;.

environ :en moyenne chez le bœuf, sml

10 francs a Lille.
Peau. Cours et prix variables, selon que la 

peau est en laine, dcinî-laîne ou rason. De 3 francs 
à 6 fr. 50 le kilogramme.

Suif. Environ 2 fr. 25 le kilogramme.

pont:

La cluHcuteric n otant pas taxée f 1 . nous ne pou
vons déterminer ici leur valeur même d’une façon 
approximative.

Il ressort des poids et prix indiques ci-dessu s que 
la valeur commerciale du cinquième quartier peut 
être évaluée à T heure actuelle à 14 pour 100

à 8 pour 100 environ chez le mouton, soi! le 1 12e.
D’après le professeur Decliambrc, le produit argent 

du 5e quartier fait baisser régulièrement de 1 franc

(l) Los dispositions de l'article de la loi du iy-22 juillet 1917 
constituant une dérogation au droit commun, il faut les interpréter 
res tricli veinent ; en conséquence, un maire ne peut se prévaloir du 
texte de la loi précitée pour taxer dans sa commune la viande de 
charcuterie. Toutefois la viande de porc, lorsqu'elle est mise en vente 
sans avoir subi aucune préparation, paraît pouvoir être comprise 
sous la désignation de viande de boucherie et à ce titre être sou
mise à la taxe. (Réponse du Ministre, ûi /ïei-uc .UjjUoïr^, mars 
I933,)

l*n arrêté du Conseil d'Etat du 11 avril 1024 annulant un arreté 
du Maire de la ville de Ncversdu -7 avril i«p3,qui taxait I coproduits 
de charcuterie et de silaisoti, confirme celle réponse du Ministre.

w
'



au minimum prix du kilogramme de viande
nette, achetée sur pied (gros bétail h

Ces chiffres, variables selon les régions et les fluc
tuations des coins, lie peuvent donner des résultats 
exacts que pour un lieu et un temps bien déterminés. 
Ils no sauraient servir à rétablissement de conclu
sions définitives et généralisées, mais ils conservent 
toutefois leur signification à litre indicatif.

O

CHAPITRE IV

12,8Chair «ranimaux gras . . 
maigres ,

64.1
72,5

22,3
20,7

C est cette différence qui détermine la qualité.
La qualité de la viande dépend de l’âge de lanimab 

du se*xf\ de la race, de son mode et surtout de son 
étal d engraissement,. 11 faut encore tenu compte de 
la couleur, de rôdeur, dr la fermeté, de la limssi* du 
grain, ei du marbré on persillé.

Sur une coupe perpendiculaire du muscle, plus le 
grain (assemblage des faisceaux musculaires) est fin 
et serré, meilleure est la viande surtout si elle est 
marbrée ou persillée (arborisations blanchâtres entre 
les faisceaux musculaires dues au dépôt de graisse, I j.
(i) Le persillé Cal visible seule meut sur les bovins adultes.

QUALITES ET CATÉGORIES

1° QUALITÉS

Selon qit elle provient d animaux gras au maigres, 
la valeur absolue de la viande varie, car sa compo
sition est differente.

UflHJ 11 HJ riaWr, r7 ÿ a :

Si SRI AXCES

i. .kl AZOTÉCS b II Al SS i.



Cul lit le ■ lr' calçjfûrîe;. . 62,8
Collier :3®catégoriel. , « 65 21/J

fdtina 100 griittitius de eiunde. il

Généralement, on reconnaît 3 qualités : lrü. 2<!. 
3e, tant sur le bétail sur pied que sur la viande 
abattue. Quelquefois on en distingué 4.

Sur le bétail sur pied, le vrai connaisseur distingue 
encore 3 subdivisions dans chaque qualité. Il y a 
ainsi la premièreptemière, la deuxième-première, la 
troisièino-prcuiîrre, la première-deuxième, la se
conde-deuxième. etc.

Au marché de la Villctte on distingue 6 qualités : 
extra, lre, 2et 3e, 4e. inférieure, qui sont cotées cha
cune un prix différent. Mais il imus semble que ces 
trop nombreuses dislinClinus sont aussi snlu îles 
qu’exagérées.

D'ailleurs, les rom s de la 4e qualité et de l infe
rieure viennent d’être supprimés au marché de la 
Villctte par l'ordonnance de police du 14 janvier 1924 

♦

2» CATÉGORIES

De même que la chair n?a pas la même valeur ali
mentaire selon Fêlai de l’animal qui Fa fournir et qui 
fait la ipialilé «le la viande, de meme la chair n'a pas 
la même valeur alimentaire selon qu’elle est prise 
dans telle mi telle région de l'animal, comme l'in
dique h1 tableau suivant :

4MMAL G B A*

SUBSTANCES

AZOJÉE$ GRAISSEEAU

St t
IJmcr. Ire calé

ri smis-lombaires région lessiêir. triceps cri
région ischio-tibiale i filet aloyau, rumsteck, culotte, 
gîte à la noix, tende de tranche, tranche grasset.

2e catégorie : muscles de l'épaule et de la région 
costale (paleron, train de côte, laluii de collier, 
bavette d'aloyau !.

3e categorie : muscles de l'encolure. de la tête, 
muscles abdominaux, partie inférieure des membres 
(collier, poitrine, pis, gîtesL

\ LAC. lre catégorie : cuisseaux, longe, rognons, 
carrés, couverts.

i, 11 En tangage de boucherie, la coupe est ta façon de dépecer ou 
débiter le eadâtre de ranimai.

be là, l'élablissoment de catégories dans les mut- 
veaux d'un meme animal, répondant à leur valeur 
comparée.

Les catégories sont donc déterminées par rempla
cement qu'occupe le morceau dans les différentes 
parties du I animal, quelle que soit la qualité de ce 
dernier.

La division de la viande cri catégories varie sui
vant les habitudes locales et la coupe (1). Chaque 
categorie cllc-incme et surtout la première est subdi
visée en un nombre plus ou moins grand de morceaux 
ayant chacun leur appellation particulière cl un prix 
spécial.

Les viandes de boucherie sont ordinairement divi
sées en 3 catégories qui sont les suivantes :



entage de
«me, faite

pmn

mÔV

celle-ci est très variable. I ne 
d'après le pourcentage de diverses

atégoric : épaule, côtelettes dé

2 e eatego
collet.

va!Lis :

lre catégorie

2e catégorie................
3e catégorie

villes et les indications de divers auteurs (CorncyiU, 
Marmet, Fontan, Rousseau», donne les chiffres sui-

2e

3e catégorie : collet, jarrets.

Mouton. — lre catégorie : gigots, carrés, côte 
Jettes couvertes.

48
30
22

52
25
23

BO:tr véav mol ton

Selon la division de la viande ru catégories, le

jambonneau, poitrine,

couvertes.
3e catégorie : collet, poitrine.

Poac. — On reconnaît généralement 2 categories ; 
lrc catégorie : jambons, longe, filet, 

côtes.

Nous manquons de renseignements exacts sur le

r5

i J

porc.

CHAPITRE V

as tir prix de

rendement.
 C’est généralement sur cette base qu

I est lias et parce qu elle n établit

quartier, (.ette base est fausse, en ce qu

les boucliers
vendent leurs viandes dans les villes où il n’v a pas 
de taxe oflicielle.

revient en tenant compte des abats et issues. Elle 
avantage considérablement le bouclier. Elle a tou
tefois un avantage pour le consommateur, c’est 
d’inciter les bouchers a n’acheter que des bêtes de 
bonne qualité pour bénéficier de la plus-value du

prend, comme rendement moyen, un chiffre qui ne

ETABLISSEMENT DU PRIX DE REVIENT 

ET BASES D’UNE TAXE

Souvent la taxe est établie de la façon simpliste 
suivante, et 1rs boucliers eux-mêmes déterminent 
leur prix de vente de la meme manière. On estime 
le rendement de la viande nette à 50 pour 100 du 
poids vif et on double h* prix du kilogramme de 
viande sur pied pour avoil le prix de vente a l’étal. 
Le bouclier ne paraît avoir comme bénéfice final que

-

* - n 
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prix de vente est
là suivante :

Frais :
Prix de ranimai sur pied; on 

.. » kilogrammes- à ... francs 
le kilogramme (viande nette . •

Droits d’octroi ♦ . . .  
Droits d’abatage................ .........................
Taxe d’inspection sanitaire , .

Total  . A

Bénéfices a déduire :
Cuir : . .. kilogrammes au cours .... .. 
Suif . kilogrammes (an cours)  
Abats blancs et rouges . . . .... ..

Total ,.,••• - A1

Le prix de revient de ranimai est de A A1, et 
en divisant par le poids net on a le prix de revient

de déterminer le prix de revient

viande.du kilogramme

*

— 3S —
Dans les villes où il existe une taxe officielle, ou 

un cours officieux, le prix de revient est établi 
avec quelques variantes selon les villes en tenant 
compte du 5e quartier, et le prix de vente déter* 
miné ru ajoutant les frais généraux et le bénéfice 
commercial ou en donnant au boucher une primo par 
kilogramme représentant ses fiais et liénclico.

Il nous semble que la méthode la plus rationnelle

Pour établir le prix de vente, il faut ajouter au 
prix de revient 4 pour 100 pour déchets, 5 pour 1QO

T

— 3tj — 
pour fiais généraux et 10 pour 100 comme bénéfice 
commercial. On a donc :

Prix de revient A A* . . . . .....
Déchets 4 pour 100 ..... .....
Frais généraux 5 pour 100 . . .... ..
Bénéfice commercial 10 pour 100 

Total  V

D’où le prix il' vente moyen an kilogramme, en 
divisant par le poids net.

Nous justifions ci-dessous les pourcentages pour 
déchets, frais généraux et bénéfice commercial ( 1 • 

<1 est ce prix que nous adopterons comme éta
blissant la concordance entre le prix à la production 
et le prix à la consommation.

(i 4 o o pour déchets, comprenant la perle par h dessication, le 
dégraissage, le parage de la viande, la coup©, les débris, les os.

5 û o pour frais généraux. rnrnprenant : loyer, impositions, 
patente, taxe sur le chiffre «TalT.ôres, éclairage, chauffage, frais de 
déplacement.

h» o û, bénéfice commercial. A Grenoble, le bénéfice commercial 
et les frais généraux sont comptés ia <» o environ. A Albi, ils sont 
comptés h oo. A Orléans, un barème établi par le Syndicat des 
bouchera indique i3,3O o/o (bénéfice et frais généraux). A Reims, 
on accorde aux bouchers i fr. *3 par kilogramme de viande, plus 
un o o do taxe. A Troyes et h Tours on accorde am bouchers 
r franc pur kilogramme pour bénéfice et frais généraux. A Bourg, 
te bénéfice commercial est fixé à ia •< u.

Nous estimons élro rai son mibte en accordant i’«o.'oaui bouchers 
comme frais généraux et bénéfice commercial.

l.; io o o de bénéfice commercial est largement suffisant, car la 
viande est une denrée de consommation courante et le capital $e 
renouvelle au minimum une fuis pur semaine et souvent plusieurs 
fois, ce qui fait coin me rémunérai ion du capital engagé du 5io û/o 
par an au minimum. Nous pensons que c’esî un taux dont peuvent 
sû contenter les plus difficiles en affaires,



ixde revient est donc 2.910 405 2,505 fi.
bœuf a

- 4o -
exemple avec chiffres fera comprendre ininjê»

nette (soit un
Le prix de 

de 2.505: 400

diatement le calcul.
Supposons un bœuf de bonne qualité pesant sur 

pied 700 kilogrammes vendu à 4 francs le kilo
gramme, poids vîf, nous avons (1).

donné 4Û0 kilogrammes de viande 
rendement de 57 pour 100;.

revient du kilogramme de viande est
6 fr. 26.

Fraur :
Prix d'achat : 700 4 francs . 2.800
1 h ruts d’octroi .................... , 80
Droits d’abatage.................... 20
Taxe d inspection.................... |Q

Total

(i) Les droits d octroi, <1 abatage et d'inspection sa ni la ire sont 
variables selon Ees villes et sont comptés : a J soit à In tète; !») suit 
au poids vif; r . soit au poids net. Xmis avons pris, ici des ch i lires- 
moyoïis. Lus piiv des cuirs, suifs cl abats sont variables selon les 
cours et les régions. Quoique arbitraires, les chiffres que nous avons 
pris reprcsenient une moyenne des cours actuels.

Il est de même du prix du kilogramme de poids vif et du rende
ment en viande nette.

Bénéfices d déduire :
Cuir : 50 kilogrammes à 5 francs 
Suif : 30 kilogrammes à 2 fr. 50. 
Abats blancs et rouges . . . +

l ot al................ . .

2.910 n

250
«- r

»
/□ »
8(1 »

405 D

l ■s

— —
/Jaillissement du prèr de vente ;

Prix de revient de la viande . . 2.505 »
Déchets 4 pour 100................ 100 »

I rais généraux 5 pour 100. + . 125 »

Bénéfice commercial lllponr 1011 230 h

Total ....................... 2.980 u

Le prix moyen du kilogramme de viande est de 
2.980 : 400 7 fr. 45, qui correspond à 6 fr. 26 prix
de revient -* 19 pour 100.

.Notre prix moyen de vente étant ainsi déterminé, 
pour avoii le pi îx de venta- au kilogramme, selon les 
catégories, nous établirons le calcul suivant.

Le prix moyen servira 
de venir pom la 2e catégorie,

ririent «le prix 
nous diminuerons le

prix de vente de la 3e catégorie, et nous augmen
terons le prix <lé la lre, en tenant compte du pour
centage de chaque catégorie.

Le pijuiventage de chaque catégorie étant établi, 
soit après entente a ver 1rs boitchcrs, soil en se rappur- 
tant au luldraii page 36, nous aurons t I .

Les 100 kilogrammes de viande devant être vendus 
100 x 7 fr. 43 745 francs.

2e catégorie, 30 pour 100 ; 30 < 7 fr 30 = 225 fr. 
3e catégorie, 32 pour lOÜ : 32 Sfr. 50 176 fr.
Nous avons vendu eu 2e rl 3e categories pour une 

somme de 4<11 fran« s.
Il reste donc à vendre 745 401 344 francs

r) Nous prendrons peur déterminer ces prix, les rendements par 
catégories, page 36. et le chiffre de prix de vente ; fr. J5.
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au poids do la viande nette.Avec un poids

pourcentagela lre catégorie qui, divisés par
38 pour 100, donnent 9 fr. 05.

Nos prix sont donc :

et un prix égal au prix global de la viande.
Les chiffres de 7 fr. 50 et 5 fr. 50 que nous avons 

pris comme prix do vente des 2e et 3e categories 
sont arbitraires. Nous aurions pu mettre la 2e caté
gorie a 7 francs et la 3e à 5 francs. Le prix de vente 
de la lr<5 categorie aurait été augmente et nous 
aurions eu :

lre catégorie : 9 fr. 86 le kilogramme.
2e catégorie : 7 francs le kilogramme.
3e catégorie : 5 francs le kilogramme.

Le prix de revient et la vente des viandes de veau, 
do mouton et de porc s'établissent en suivant 1rs 
memes directives.

38 pour 100. lre catégorie : 9 fr. 05.
30 pour 100. - 2e catégorie : 7 fr. 30.
32 pour lOO. 3e catégorie : 5 fr. 50.

Le pouls total de la viande nette étant de 400 kilo
grammes, nous avons :

lrc Categorie 38 pour 100 sur 400 kilogrammes 
= 152 X 9 fr. 05 * 1.375 francs.

2° catégorie 30 pour 100 sur 400 kilogrammes 
— 120 x 7 fr. 50 = 900 francs. 

3e catégorie 32 pour I0O sur 400 kilogrammes
128 X 5 fr. 50 — 704 francs.

- bo

Viandes de luxe ou de choix.

atégorie .
de 3e catégorie . . -

de lrc catégorie . .
poui 100

Viande
Viande
Viande

30
32

vante :
Viande de luxe ou de choix .

cl le piix de vente pont s'établir ainsi.
La viande <lr lre catégorie 38 pour 100 (dont 

15 pour 100 de viande de luxe et 23 pour 100 de 
lre catégorie proprement dite; doit être vendue 
38 9 fr. 05 344 francs. Fixons le prix de la

(i) Nous peinons queees multiples distinctions de morceaux et de 
pris différents favorisent trop fa fraude, car il rs>t 1res difficile, 
sinon impassible, de déterminer si le morceau vendu sous telle 
appellation est bien en réalité le luurccai qui correspond à celle 
appellation.

Si Ton veut pousser plus avant la différenciation 
des morceaux de lre catégorie, un peut le faire en 
partant du prix moyen de la lr‘‘ catégorie et en éta
blissant un prix proportionnel selon le pourcentage 
des morceaux dans la categorie |Il

Des résultats fournis par diverses expériences de 
découpage de gros bétail, dans les villes d'AIbi, 
Orléans, Keims et Tours, il résulte que la catégorie 
des viandes de luxe, ou de choix, toujours sans os 
(filet, faux-filet, tranche d’aloyau, rumsteck), est 
d’environ 15 pour 100 à déduire sur le pourcentage, 
des viandes de lre catégorie.

Le pourcentage s’établirait donc de la façon sui-

rj
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atégonc ù 8 fr. 25 par exemple, nous avonslrc
comme prix total de vente :

23 X 8 fr. 25 - 190 francs. Il reste donc à vendre 
la viande de luxe 344 — 1ÛÜ 154 francs» Son prix 
de vente sera donc 154 : 15 = 10 fr. 25 le kilogramme

D’où le tableau general suivant :

Viande de luxe :
i"* o o sur .{cm> kil.) . , . dn kil. h io,?5 le kil. — 615 francs

Viande du i- catégorie : 
*3 o.o sur ioo kil.) . , . 93 kil. •» 8,i'» le kil. — pi-O

Viande de 2* catégorie : 
(3o 0 o sur |oo kil.) . , . 120 kil. à 7*<h> le kiL =

Viande de 3ecatégorie :
(3? n n sur ^oo kil.) . , t »aS kiL à li? kil, — 7O4 —

Joû kiL *«979 francs

Viande sans os.

La viande de lrc categorie est souvent 
sans os ou désossée. Pour déterminer son 
veille, il est utile de connaître le rapport 
du squelette au poids.de la viande nette.

Le professeur I lécha in bré' (Revue de Zootechnie, 
décembre 1921 donne, comme moyenne du pour
centage en os des quartiers, 19,50 pour 100 (I . avec 
les variations suivantes selon l’état d’eugraissernrnt 
des animaux et leur rendement : 16 à 18 pour 100 
pour les animaux demi-gras <t gras ayant un rende
ment de 55 à 58 pour 100 : 19 à 20 pour 100 pour les 
animaux en état, rendement 50 à 52 pour 100;

(i) La vente au cjiisrt d‘os devrait donc en réalité être la vente 
au cinquième.

-
t ivemenl à 16,50 pour 100, soit le sixie

os
danses

animaux maigres, a ren*

a proportion
devant que

On admet sans peine aussi que I 
I plus élevée dans le quartier de 
quartier de derrière, et l’on peut

pour 100.

lîxer appiûxinia-

22 pour 100 pour 
dément de 47 à 49

pour
erntage des os du quartier de derrière.

Si donc I kilogramme de viande (lre catégorie) 
contenant 165 grammes d'os et 835 grammes de 
chair est vendu 8 fr. 25, le kilogramme de viande, 
sans os vaudra 8 fr. 25, LOOO : 835 - 9 fr. 88, soit 
9 fi. 90 en chiffres ronds, soit un cinquième de plus 
8 fr. 25 + 1 fr. 65 = 9 fr. 90.

5
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CHAPITRE VI

I) 1FF! CL J/I ÉS D’A P P LICA TION
CORRECTIFS

Les (lillieultés <le la taxation sont grandes, à tel 
point que la plupart des municipalités ont <lù la 
supprimer, ou renoncer à l’établir. Certaines même 
ont renoncé à l’alïichage des prix et à la publication 
des cours normaux. Elles appuient leur décision 
sur les motifs suivant'- : la taxe, le «jours ollicicux, 
l’alïichage des prix, ne donnent aucun résultat, quel
quefois même ils provoquent la hausse «les prix, 
car les bouchers ne se font plus concurrence. Elle 
n est qu un trqhlpc-l’œil, et ne donne qu’une satis
faction platonique à ( opinion publique. C’est, «lisent 
les municipalités, une mesure illusoire, inopérante, 
car la taxe basée sur la viande «le lre qualité favo
rise les bouchers «pii vendent des viandes de 2e ou 
3e qualité (au prix «le la l™|, au détriment des bou
chers sérieux.

Si la taxe est basée sur la viande de 2° qualité ou 
sur des moyennes générales, les bouchers tuant du 
bétail de lrc qualité- sont victimes des prix moyens. 
Enfin, pour faire respecter la taxe, il faudrait de

—

objections et contestations qu’ils soulèvent ;

en déjouer les effets et la rendre presque mell

qualités : desloir des bouchers à différencier 

Ils réclament pour leur commerce la liberté abso
lue, et ne se prêtent presque jamais franchement- et 
loyalement à des expériences tendant à établir une 
taxe. Ils discutent âprcnient le rendement des ani
maux et la valeur commerciale du 5e quartier.

Les difficultés proviennent donc du mauvais vou

rabscnce de signes univoques, distinctifs des qua
lités et catégories, et enfin de l’ignorance ou de la 
négligence des municipalités, du droit qu’elles ont 
d’imposer la marque des qualités.

nombreux contrôleurs, inconnus des bouchers ci 
connaissant les ficelles du métier.

Nous ajouterons que l'appréciation des qualités 
et catégories, délicate sur des animaux non découpés, 
est très difficile, sinon impossible,sur des morceaux 
séparés.

Les bouchers douteux le savent bien et en abusent. 
Ils ne veulent pas reconnaître pour la vente, plu
sieurs qualités de viande. Ils savent Cependant les 
distinguer au moment de I achat. Mais dès 1 instant 
où la viande est à l’étal, elle se transforme immédia- 
temenl en <• meilleure qualité ».

Enfin, les boucliers sont hostiles à toute taxation 
qu’ils considèrent comme injuste et abusive. Ils ne 
l'acceptent pas de boum* grâce, car elle n’est pas 
librement consentie, et ceux-ci cherchent à se sous
traire à son application. Et si parfois ils paraissent 
P accepter sans arrière-pensée, c’est qu’ils pensent 

■ ■ ■ ■ “* -
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ous savons que les munit ipa lit es ont le droit de 

prix deil Faut : a) établitprix

ous recommanderons l’entente avec 1rs reine* 

1rs municipalités ne peuvent s’entendre par 

taxer la viande. Elles ont aussi le droit d’imposer 
la marque par qualités ï Arrêt de la Coui de Cassa
tion du 29 octobre 1921, cmiliitm*- par le Conseil 
d’Etat au sujet de F article 97, u° 5, de la loi du 
5 avril lg84) (2 .

{ii A Heinis, les vi.'itideB snnl estampillées par qualités. Les 
viandes de deuxième qualité sont vendues(à catégories égales).! franc 
de moins p-si kilogramme que les viandes du première qualité.

L s viandes de troisième qualité sont vendues i (une de moins 
par kilogramme que les viandes de deuxième qualité

(-•) Loi du ;» avril i8s^ — drticfc#/.— La police municipale a pour 
objet d üssurer le bon ordre, la sureté et In salubrité publiquesi

revient de viande nette par qualités I : èj fixer 
1rs catégories des viandes et pour cela demander 
aux bouclu-is la dénomination exacte des morceaux 
qui entrent dans chaque catégorie.

suite dttn mauvais vouloir évident, les maires ne 
devront pas hésiter a avoir recoins à la taxation 
d olliée.

Pour réglementer utilement et raisonnablement

sentants de la boucherie pour fixer le barème des 
prix de vèntë par qualités, en rapport avec le prix 
du bétail sur pied, et arriver à une taxe librement 
acceptée par eux et non pas imposée.

Il ne semble pas cependant que eçs diHicultés 
soient insurmontables, et nous pensons qu'une muni- 
ripaillé peut arriver à établir une luxe juste et 
rationnelle.

■“5

j enciation des qu

production et àtuant la constatation des cours a
la consommation, indique que la constatation à

produire pour faire abroger ce decret... mort-né» 
Cependant le décret du 3(1 janvier 1922 ( 11, insti-

cüiisonHUâtion doit se faire pour les viandes de bou
cherie en distinguant trois qualités. Il peut donc 
également permettre aux maires d imposer la diffé-

— -19 —
Le décret du 18 octobre 1920 port tint réglemen

tation du commerce du bétail et des viandes de 
boucherie; et imposant l'estampillage des viandes 
par qualités, facilitait la tâche des maires. Mais il 
a été rapporte par le décret du J9 février 1921 et 
l'on peut se demander quelles intervonlions ont dû

Elle comprend notamment l rinspeclîmi sur la fidélité du débit des 
denrées qui se rendent au poids ou ;i h mesure et sur îa salubrité 
des comestibles exposé s en vente.

L arrêt du iq octobre 1911 dît que h ni arque dos viande* par 
qualités * peul rentrer, le cas échéant, dans les pouvoirs do l'aulo- 
rîté municipale chargée par 1‘arlicle 97, uû 5 de la loi du â avril , 
de veiller à la fidélité du débit des denrées. ■

Col ai roi ne parle pas de la salubrité des comestibles, il ht* vise 
que la fidélité du débit. Et l’on comprend sans p<?ine que la fidélité 
du débit exige que les viandes soient vendues pour et selon leurs 
qualités.

(1) Décret du Jo janvier iÿtî. —Arfô’/e f. Dans les villes 
cl communes qu'il détermine et de manière à représenter le coût 
rie h vie dans son département, le Préfet, par I intermédiaire du 
vétérinaire départcuicnLal et des vétérinaires locaux chargés de 
l'inspection sanitaire dos foires et marchés, ou de tous autres techni
ciens qu’il croira devoir désigner, constate les cours chez les 
détaillants, des denrées suivantes :

Bœufs, vaches, taureaux, veaux, moutons, agneaux (prix du kilo
gramme de viande nette en distinguant trois qualités). Porcs (prix 
du kilogramme de viande nette on distinguant deux qualités:.

P
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Là marque des viandes par qualités nous paraît 

être une mesure aussi logique que la marque du 
degré des v ins imposée par le décret du 19 août 1921, 
et il y a là une analogie frappante.

Enfin, nous estimons qu’un boucher qui vend des 
viandes de 2e ou 3e qualité annoncées comme 
lre qualité, et ait prix de cette dernière, commet un 
délit et qu’on peut avoir recoins contre lui. en vertu 
de la loi du 1er août J.905 (1),

(i) Loi du ir août sur la répression des frautfes). Article 
premier, — Quiconque aura trompé ou tenté de tromper le con

tractant:Soit sur la nature, les qualités substantielles, la composition cl 
la teneur en principes utiles, de toutes marchandises.

Soit sur tour espèce ou leur origine, lorsque..*,
Soit sur la qualité des choses livrées, ou sur leur identité par la 

livraison d’une marchandise autre que la chose déterminée qui a 

fait l’objet du contrat.
Sera puni...

chande du 5e quartier pour que 

lorsque la viande nette ou le bétail augmorit

prix de revient
soit établi d’une façon aussi exacte que possible.

Généralement res variai ions marchent de pair et.

quartier augmente aussi.valeur du

—■ 5i —

CHAPITRE VH

ÉTABLISSEMENT D’UN BARÈME

Les prix de revient et de vente de la viande étant 
déterminés selon les cours du bétail sur pied, ou de 
la viande nette et les cours des abats et issues, il est 
facile d’établir un barème correspondant aux fluc
tuations des mercuriales. Mais encore faut-il tenir 
compte des variations portant sur Ja valeur rnar- 

peut arriver que l’un des deux produits i viande. 
5e quartier ne suive pas une courbe absolument 
parallèle à l’autre. Il y aurait donc lieu de consul
ter li s diverses mercuriales, chaque quinzaine par 
exemple, et de modifier la 1axe s’il y a lieu.

Dans l’exemple que nous avons pris page 40, le 
prix du bétail sur pied étant de 4 francs le kilo
gramme, nous avons vu que le kilogramme de viande 
nette revient à 6 fr. 25 (chiffre rond) et doit être 
taxé 7 fr. 45.

■“5
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rendements en vtand

— 5a —
Toutes choses égales d’ailleurs, voici 

revient et de vente selon les variations d 
bétail :

sont différents.

entraîne une augmentation du prix de* revient

prix de 
cours du

6 40
G 93
7 45

4 25

3 50
3 75

Si la viande est. achetée ail poids net, Je hareine 
peut s’établir de la meme manière.

Supposons un bœuf de bonne qualité, acheté

la viande nette de U fr. 44 en moyenne, et une aug
mentai ion du prix de venir de H fr. 52 en moyenne 
par kilogramme.

Il faut remarquer que les chiffres de ce tableau 
n’ont leur valeur que pour l’exemple de la page 40, 
c’est’à-dirç lorsque le 5° quartier vaut 405 francs, 
le rendement en viande nette 57 pour 100 (400 kilos 
et 1rs frais d’octrpi, d’abatage et d insprrlîon sani
taire évalués à I 10 francs.

Lorsque ces données varient, il est nécessaire 
d’établir un barème appropi ié aux nouvelles bases.

Ces barèmes peuvent et doivent s’établir pour les 
trois qualités de viande, dont les prix d’achat et les

tableau montre que chaque aug-L examen de ce
mentation de H fr. 25 par kilogramme de poids vif

5 3S
5 82
G 26 
G 70

l’nc du kifcgr. 
jriLtm! îiir pied)

Prix Je tévi-?üiL 
IVcJtqJr nEtlr’r

3'rLï dfl Veisie 
moyen

3 25 4 95 5 89 (1)

-

*-3

A

• i) Dans la pratique, r?s rhitîrés ^r.iient at rondin

— 53 —

6 fr. 50 le kilogramme de viande nette, pesant, sur 
pied 615 kilogrammes et donnant 350 kilogrammes 
de viande nette (rendement 57 pour 100 environ),
nous .aurons :

Frais :
350 kilogrammes de viande à

6 fr. 50 . . . ..................... 2.275 H

Droits d’octroi........................ 70 N

Droits d’abatago....................... 18 »

laxe d inspection sanitaire . . y n

Total des frais . . . 2.372 B

Bénéfices à déduire :

Cuir : Vi kilogrammes à 5 francs 220 h

Suif : 24 kilogrammes à 2 fr. 50 60 »

Abats....................................... 70 »

Total........................ 350 »

Le prix de revient de la viande est de :

2.372 350 =- 2.022 francs,
soit :

2,022 ; 350 5 fr. 77 le kilogramme.
Prix de revient............................ 2.022
Déchets 4 pour 100.................... 81
Frais généraux 5 pour 100 . . , lül » 
Bénéfice commercial 10 pour 100 202

Total.............................2.406 7

qui, divisés par 350 kilogrammes, donnent, comme 
prix de vente moyen, 6 fr, 87 le kilogramme.



prix d’achat entraînemenlation de O fr. 25 sur

9 0510
8

52
77

| S 42

5
i 31»

G 02
H 27

l'm tw rc wienl 
du kilügr»

5 27

Prix iJ’.ictat
du kilûjïr. 

de ïJinile nette

6 > 
<î 25
6 50 
<î 75

.8 30 *
7 25 f 
li 50

' 4 50

Luxe, io % j _ 
1« cal. 23 % (

o.. O

2e cuL 30%, . . , 
3* cal. 32%. . . .

J/examen de ce tableau montre que chaque aug-

IPiiK Je 
moyen 
e 27
6 57
6 87
7 17
7 47

une augmentation de 0 fr. 25 sur le prix de revient 
et une augmentation de 0 fr* 30 sur le prix de vente.

Ce barème peut s’établir pour les différentes qua- 
lit es de viandes, ri doit être modifié selon les fluc
tua lions de cours des issues (cuir* suif .

Pour les diverses catégories des barèmes analogues 
s’établissent en partant du prix de vente moyen du 
kilogramme.

Prix itiDien Pris prix HiOVrîl

Categories Je vente de -vente de- vente
L& G.M a.3ô

Le cours des abats et issues étant supposé in va 
riable, nous aurons les prix suivants scion les varia 
tions de prix du kilogramme de viande nette*

Les mêmes don nées sont applicables à la viande 
de veau, de mouton, en tenant compte du pourcen
tage différent des catégories.

14
 i;

fi
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i
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CONCLUSIONS

de vente des calé-

pour 100
revient une somme de 19 poui 100

représentant 4 pour 100 pour les déchets.

ment, doit être appliq

tant au prix

lice commercial.

IV, Pour déterminer

quand la viande, par suite

gories, il faut tenir compte de la valeur nutritive et 
du pourcentage différents de chaque catégorie.

\ r Les diverses qualités ayant une valeur ali- 
ment aire et un prix différents, il faut imposer la 
marque des viandes par qualités.

de circonstances particulières, ne correspond pas aux 
prix de la production.

IL Le prix de revient des viandes se détermine 
en faisant le total des dépenses (prix d’achat, frais 
d’abattoir. d’octroi, d inspection . dont on déduit ht 
valeur des abats et issues. Un divise la somme ainsi 
obtenue par le poids de la viande nette.

III. Le prix de vente moyen s'élablil en ajou-

pow les frais généraux et 10 pour KM) comme béné-

I, La taxe officielle, presque délaissée actuelle-
£

f
1
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* \ L Les diflicultés de la taxation provenant, de
la diversité des qualités peuvent être atténuées par 
les municipalités en s'inspirant de l’article 97, n° 5, 
de la loi du > avili 1S84, de l’arrêt de la Cour de 
Cassation du 29 octobre 1921 et du décret du 29 jan
vier 1922.
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