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LA PRODUCTION DE LA VIANDE

% 
iXTRODL’CriO.N

La viande est la chair musculaire engraissée; 
elle est conslîluéj par la portion rongé de® 
muscles, considérée h juste titre comme la par­
tie la plus nutritive des tissus animaux. La pro­
duction de la viande revêt donc un caractère 
d'absolue généralité, car tous nos animaux sont 
aptes à en produire, mais Ions ne sont pas uti­
lisés au mémo h'Ire; les mœurs, les coutumes, 
les préjugés, les croyances religieuses jouent un 
certain rôle dans leur choix.

Aujourd'hui, en France, on utilise plus spé­
cialement les ruminants, les porcs, les lapins cl 
le® oiseaux de basse-cour ; depuis quelques an­
nées, la chair des équidés, bien que ii pIiilI pas 
encore très appréciée, est employée parfois pour 
l'alimentation des classes pauvres, dans les 
grandes villes.

Ghei les Kalmouks, la viande de ces derniers 
animaux est placée au premier rang.

En Chine, le chien constitue üii animal do 
boucherie, il en est de même en Bavière ; c’est

-
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ans rem-<!ii moins
il on no mangea qneIl sembla également q 

tard de h viande do veau,
pire d'Orienf. l’n effet, parmi les édits de lene 
perçu r d’Orionl, Léon VI le Sage, qui régna de 
8863911, il s*cn trouve un qui concerne les 
corporations do Con^hinliiiuptc. Il n pour litre 
Âe /-h ftf du Pré/el (*) ; ur il y est question de 
l'ali tncntaliun de la ville, et de remplaièinent 
dos marchés aux bestiaux; on parle de l'abatage 
de moulons, d'agneaux, de pures et de bu*ufs, 
mais nulle part de celui des veaux.

Depuis te commencement du xi.x- siècle, la

ainsi qu'à Munich, en raison du nombre de 
chiens sacrifiés annuellement pour la con­
sommation, ôll a dû faire installer un local 
particulier où sont abattus et préparés ces 
animaux.

f-es Juifs et les Minulmcms ne consomment
pas h vin mie de porc; les Hindous, celle de la
vache; dattires refusent encore de
manger la poule et le lapin.

Dans l’ancienne home, la viande de porc for­
mait la plus grande partie des prépara lion s culi­
naires, celle de liiruf, ne tenait qu'une place 
effacée dans les festins.

(*) Livre du Frffiti ni fïi/kî',?;. lèïie
grefl d’un manuscrit de !a Biblioth'que de Genève, 
Gcûûreuiis il. publiée par M. Nicolle. Genève, j&p.

ixTimnn.iios 7

production de la viande en France 0 subi une 
progression constante; 1rs statistiques publiées 
Ions les dix ans parle ministère de l'agriculture 
nous font voir, en effet, que de 1862 a 1883, 
celle production a augmenté de 737 810 tonnes ; 
de t88a à 1891, elle s’est encore accrue de 
hfgSpo tonnes, co qui fait un total de 38;doo 
tonnes de viande malle, pendant la période de 
jHGa à 1893.

La valeur de cette production a suivi la même 
marchêj, de 1862 à 1S82, elle s’est élevée do 
5733.39000 francs; de 1882 a 1892, clip a subi 
un nouvel accroïs-semcnl de toJjGjomi francs; 
ou total, une augmentai mil de G77 millions do 
18C1 à 1892 (’).

Os heureux résultats sont la conséquence 
des progrès ïôûtechniques, du choix raisonne 
des races, de la substitution des races précoces 
aux races non précoces, permettant ainsi de 
multiplier les ventes, et d'accélérer In re nouvel­
lement du eajiilal-bêlail.

Aujourd'hui, la Franco consomme, en nombre 
rond, 1 373701 iiuo kilogrammes de viande, 
d'une valeur totale de 1 982802 ouo francs (‘).

l.o consommation moyenne annuelle par tète

(h Sïarfâffÿw* d« ta Franef. >ruu‘« 1892.
I-; On peut ajouter à ce* clûllre?, la valeur de* ani- 

iiiaux do ba^cour qui. ea tenant compte «ni- 
m.'iux engraisser, atteint leçbiflrcde francs.
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toi d'environ 35*^8, dont 35k'\G pour les viandes 
fraîches.

On peut également constater que, depuis la 
lin de la première moitié du xixE siècle» la con­
sommation par tète d'habitant a subi une aug­
mentation continuelle ; elle était de là1*,92 en 
1862, et atteignait 35L<*9 en iâga. Une autre 
prouve certaine de celle augmentatînn nous est 
fournie par rétablissement de boucheries dans 
de nombreux villages, où elles i/extalaient pas 
il y a une trentaine d’années, Mais si nous fai­
sons mie comparaison entre 1a population rurale 
et la population urbaine» nous voyons que pour 
la première, de 188a à 1892» il y a une augmen­
tation annuelle cl par Wte de 4*r,36f tandis que, 
pour la seconde, et pendant le même laps de 
temps, on constate une diminution de G’-.48.

Il est évident que. dans tes villes, L'usage de 
plus en plus grand des boissons alcooliques» des 
boissons hygiéniques cl particulièrement de tous 
ces liquides de nature variée, si répandus au­
jourd'hui, en prenant une grande extension, a 
contribué à faire diminuer la part réservée aux 
aliments solides.

D’un autre côté, il convient d’ajouter à ce 
premier facteur l'habîludc de plus en plus 
répandue du citadin d’émigrer à la campagne 
pendant Fêté.

Quant à l'augmentation signalée pour îa carn- 

isthoductiox

pagne, si elle lient en grande partie au motif 
que nous venons de citer, le grand facteur réside 
incontestablement dans ta dîlTusion du bien-être 
au sein des populations rurales proprement 
dites.

Quoi qu’il en soit, la consommation rempor­
tant toujours sur la production, nous sommes 
tributaires de Fétranger. ce qui se traduit par 
des excédent s d'importations sur les ex porta lions, 
pour les animaux sur pied, les viandes fraîches 
dépecées, les viandes salée* et fumées.

Ce court exposé de ta statistique nous montre 
toute l'importance qu’il faut attacher h la pro­
duction de ta vinndo. Nous devons faire tous 
DOS efforts pour ne plus avoir recours à l’étran­
ger, par conséquent, produire : 1* pour nous 
suffire d'abord : 9 pour exporter à notre tour* 
c'est-à-dire nous enrichir.

Il faut donc augmenter le cheptel vivant, 
puisque nous importons bœufs, pores cl mou­
tons vivants; augmenter les rendements en 
viande des animaux do boucherie; porter les 
améliorations principalement sur les porcs et les 
bœufs. car il y a augmentation dans la con­
sommation do ces deux sortes de viande*

Mais ccs résultats ne peuvent être obtenus 
qu'en améliorant les systèmes de culture ; en per- 
feclionnnnt les races d’animaux doinesliquc?, par 
la mise en jeu de Italimenlation, do ta gymnas-

CP
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rr '
on usage 
fois aux

tique de 4'engraissement 
depuis longtemps* était 
net ils animaux dotnesl

Pline, les habllanls de I ire un 

, bien que HilSO 
limitée au Ins­

inues; d’après
Dotas savaient

engrainer les volailles; au temps de (talon■ on 
gavait déjà les jeunes coqs en leur introduisant 
dans le gosier des pâtées d&lrtrnjiées dans du 
lait»

De mémo qti’aujourd'hui nous gavons les 
diesel les canards pour produire les foies gras, 
les anciens Romains uourrusaient dos porcs avec 
des ligues sèches, elles tuaient après les avoir 
silures de vin miellé pour produire des foies 
gras. Nulle pari, il n’est fait menlion de l’en- 

tique de l'appareil digestif et de lareproduclimi»
Eu citai. les animaux producteur» do viande, 

avant thMre livrés a la houe lier ta9 sont toujours 
pré [tu rés quelque temps cl amenés à un certain 
élat d'engraissement.

A la production de la viande, se trouve rat­
tachée ta pratique de l'engraissement, industrie 
zoolechniqne qui consista à faire accumuler du 
Itssu adipeux aux animaux pour augmenter 
Imir poids et leur valeur marchande.

Chez le* animaux vivant en liberté* Itac* 
ru nul talion de la graisse se tait nalnrcllcmonl, 
aux époques où les aliments sont en aljondauce, 
pour constituer un cm magasine me lit de réserva 
servant aux jours de disette.

a
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vemeni sur des animaux gras eu sont unopreuv 
irrécusable.

graissetnonl des gros animaux qui est une pra­
tique taule moderne, généralisée aujourd'hui, 
puisqu'on y soumet tous les animaux, mam­
mifères et oiseaux domestiques.

Le mot enffraùmménl employé pour désigner 
celle opération zooledi nique est-il bien justifié? 
En tin mut, les animaux accumulent-ils réelle­
ment de la graisse?

tas nombreuses analyse» faîtes par Lawes et 
Gilbert sur des animaux maigres cl compiirafi- 

K t itÏHuÎM

Çfchj-CitÎLi&B 
CEI tfCBlIiaiff'l

l’i py d S l!’«e^ï-rfii;s rf ■ J f a t |-i-E3-tl.E L 

FetïTOirtSiM,

UH

S a

.1
.-= *

1 •

M
iliter,

il< J
Ja

-ï

Moyenne d& ^8 bifub* , ■4; 7'-5
/r de 3J8 moulons . :°A 7to9
tf tta So parcs . . Ofü+J •>.55 7‘P -8,<i

Goinmc on peut le voir, pendant l'engraisse- 
ment, il y a surtout accumulation de li&u adi­
peux. ft’apporl des matières minérales est relati­
vement faible, d’un autre côté. ta partie muscu­
laire s'accroît peu, on raison du défaut d'exercice»

Pour EcS&ice porcine, Lawes cl Gilbert sont
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même tentes do croire qu'il y mirait porte de 
matières minérales.

L'accumulation de la graisse dans les celluh-s 
du tissu conjonctif, peut être d'ailleurs inter­
prétée do deux manières, pour celle raison que :

1 Les animaux assimilent très bien la nour­
riture qu'on leur distribue en abondance;

2 Ils ne transforment pas enênergipce qu'on 
leur donne, cl brûlent incomplètement les hy­
drates de carbone. Celte dernière hypothèse est 
d’autant plus vraisemblable que le repos fait 
partie do la technique de l'engraissement. Il est, 
en effet, complètement mis on pratique pour les 
volailles pendant la période de gavage.

L'augmentation de poids est aussi très évi­
dente; il suffit pour s'en convaincre de rappeler 
les poids énormes qu’atteignent les animaux 
do concours; il n'est pas rare de rencontrer des 
bmufsde noo. loooet même i8ôo kilogrammes.
des moutons de i oo kilogrammes, des ■L-
2ii kilogrammes, oie.

Arc uni u la lion de graisse et ougmentalion de 
poids sont donc bien les résultats obtenus par 
l'engraissement.

Mais celle méthode comporte des degrés, cl 
l'anirnal qu'on y soumet passe successivement 
par le demi-gras, le gras, le fin gras jiour arri­
ver à la haute graisse, qui est le dernier terme.

Il survient parfois, chez les animaux» un étal 
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rappelant l’obésilé chez l'homme; cet état ne 
doit pas être confondu avec la dégénérescence 
graisseuse, qui est la disparition sur place de 
certains organes envahis par des granulations 
de graisse libre.

Pour les animaux de concours, en les pous­
sant au fin gras, on arrête chez eux le dévelop­
pement de lu masse musculaire, et la dégéné­
rescence graisseuse commence.

Dans la pratique de Icngrafeseincnl, il n’y a 
pas lien de chercher à obtenir le dernier degré ; 
outre que les bénéfices obtenus ne compensent 
pas les frais, h viande de ces animaux n'est pas 
cotée de première qualité, et ta proportion de 
dégras est trop considérable. Alors même qu’on 
ne conduit les animaux qu’au gras, il tant s'ef­
forcer de ne pas faire accumuler de la graisse de 
couverture et de ta graisse périrénale. mais, le 
pfo.« jWSi'éfe, de la yraiste intra-tHiisculture.

Li raison est que les conditions de la vente à 
la boucherie sont changée' : autrefois les bêtes 
étaient surtout recherchées pour les quantités de 
suif qu’elles avaient accumulées, parce que ce 
produit se vendait pour les usages industriels à 
un taux supérieur ou tout au moins égal à ta 
viande. Aujourd'hui son prix est tombé beau ­
coup au-dessous de celui de la partie comestible, 
en raison principalement de ta révolution qui 
s'est opérée dans l'éclairage depuis l'usage du

1
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gaz, du pétrole el de l'électricité. Aussi les bou­
cliers font-ils tomber la graisse amassée* sous 
la prait ni autour des reins, dans ce qu’ils 
appellent le dégras; la graisse île l'épiploon va 
nu cinquième quartier, c’est-à-dire qu’elle isl 
egalement perdue pour le producteur. La graisse 
inter-mu solitaire ne peut t ire enlevée et lütnLer 
au dégras, elle constitue, au contraire, le per­
sillé, don il résulta que, dans les opérations 
d'engraissement, on doit s’elîurcer de faire pro­
duire aux animaux celte dernière et non les 
premières, comme on l’a fait longtemps

Ces considérations générales établies, non h 
pouvons abonder l'étude de ta production de In 
viande.

Cette étude comprendra plusieurs parties : 
P* Partie. — tte /« praiw.
a' Partie. — CAoLt? c/er mfoifliM? <reii^ru?s.?e-

wd.
3' Partie. — Môdes (renffraiwment. 
4' Partie. — Jpprà?i<ilton cfc* ammaiLr. 
5* Partie. — fte/idc/nent des animatiJ?.
6 Partie, — A/jprcc/a^ton t/es mont/cj. 
;e Partie, — Corum'alion des viandes.

Le lissa musculaire comprend les muscles n 
libres sîriéês cl les m u se les à fibres lisses.

Les premiers seuls nous intéressent ; ils sont 
constitués par des masses molles, rougeâtres, 
plus ou moins volumineuses, formant les muscles 
du tronc et des membres, des premières voies 
respiratoires et digestives, et le mu scie cardia que*

Les muscles du tronc cl des membres four­
nissent en presque totalité la chair comestible.

l*cs muscles à fibre* lisses se rencontrent dans 
la tunique charnue de Pesta mao, de l'intestin, 
de l'utérus, de la vessie, les trabécules de la rate, 
les parois des vaisseaux sanguins et lympha­
tiques ; ils sont représentés par des masses 
minces, pâles et rosées. Au point de vue de ta 
consommation, leur importance est tout-à-fait 
secondaire*

Tissu musculaire A fibres striées- 
L'élément fondairienlal déco tissu est un fila­
ment allongé, cylindrique, plus ou moins régu­
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lier à cause des compressions réciproques, cl 
désigné encore sous le nom de fibre muscu­
laire ou faisceau primitif ; son diamètre varie 
enlre onn,o3 à or a,o6.

La libre musculaire se compose de deux par­
ties : une enveloppe extérieure, le sarcolemme, 
cl une substance intérieure contractile.

Le sarcolemmo est une membrane homogène, 
transparente, jouissant d'une très grande élasti­
cité, pour se maintenir étroitement appliquée 
sur ta substance intérieure, malgré les nom­
breux changements de forme de cette dernière.

La substance intérieure est formée par des 
faisceaux de cylindres contractiles; ceux-ci 
sont parcourus à leur surface par des fines stries 
transversales, associées à des stries longitudi­
nales, occu|tant une partie ou toute la longueur 
du faisceau.

On trouve encore, à l’intérieur : du proto­
plasma, des granulations graisseuses et quelques 
noyaux qui, placés sous le sarcolemnw, le soulè­
vent un peu par place.

La fibre musculaire, sauf dans les muscles 
très courts des petits animaux, no va pas d'une 
extrémité à l’autre de l'organe ; sa longueur ne 
dépasse pas quelques centimètres. Cet clément 
se termine par deux extrémités mousses qui 
s'unissent à d’autres libres, soit a un tendon, 
au périoste ou au périebondre.

FIBRES, VAISSEAUX UT JiERFS 17

Disposition des fibres musculaires. — 
Sauf pour le cœur, les fibres musculaires sont 
disposées parallèlement les unes aux autres, 
dans le sens de la longueur du muscle, et sépa­
rées par une faible quantité de tissu conjonctif 
très délicat. Un certain nombre d’entre elles se 
réunissent en faisceaux, dits faisceaux primi­
tifs ; ceux-ci sont réunis à leur tour par du 
tissu conjonctif, et donnent naissance aux 
faisceaux secondaires dont l'épaisseur varie 
suivant les espèces, les races, luge et le sexe des 
sujets examinés. Un tissu conjonctif lâche les 
groupe en faisceaux tertiaires.

Enfin ces derniers semblent constituer tout 
le muscle, et sont recouverts par une enveloppe 
générale conjonctive, le perymisium externe.

Le tissu conjonctif interstitiel du muscle 
montre des cellules adipeuses, constituant ce 
que l’on appelle, en terme de boucherie, !o 
persillé.

Vaisseaux et nerfs des muscles. — Les 
muscles sont largement irrigués par des vais­
seaux régulièrement disposés; ceux-ci arrivent 
perpendiculairement à la direction des fibres, 
projettent des capillaires qui s'anastomosent 
entre eux, entourent tes fibres d'un réseau a 
mailles rectangulaires, mais ne pénètrent jamais 
à leur intérieur. Celle disposition fait que’ les 
faisceaux secondaires et tertiaires sont eux-mêmes

A. PoBoilmii. Pr&lscüoa Je la Vi&sJe ?
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La couleur rouge plus ou moins foncée du 
tissu musculaire à fibres striées est due à une 
matière colorante spéciale, Irts voisine de 
l'hémoglobine. Le lavage l’enlève et fait pâlir le 
muscle, tandis que la dessiccation le brunit en 
mémo temps qu’cite le raccoruiL Au rv|H)s, le 
niüscleest alcalînt il devient acide sous l’înllli-*

enveloppés par ce réseau irrigateur, et que le 
tissu musculaire est un des plus vasculaires do 

l'économie.
Les nerfs du tissu nniscul jire sont de deux 

sortes : moteur* et xc/isilifx.
Composition chimique des muscles. — 

Assez complexe ; d'après Ixdim.inn, la composi­
tion de la viande de Ixctll est In suivante :

- O
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enco de la contraction par la formation d'acide 
sa rco lactique.

Les substances minérales contenues dans les 
muscles offrent un intérêt tout particulier, on 
a constaté que les phosphates l'emportent sur 
les chlorures ; la majeure partie de l'acide 
phosphorique est combinée à la potasse, et la 
quantité de chlorure de sodium est excessivement 
faible.

Enfin, parmi les phosphates terreux, c'est le 
phosphaté de magnésie qui prédomine, il est en 
quantité bien plus considérable que In phosphate 
de chaux*

Les muscles renferment, de plus, une petite 
quantité de fer.

1» muscle vivant contient, en outre, de l’acide 
carbonique el de l'oxygène; il n’absorbe ce 
dernier gaz que pendant la yic, tandis que 
l'acide carbonique se forme Inujours comme 
produit de déconqjosilion, même quand le muscle 
no reçoit plus la moindre quantité de sang. La 
proportion de ce gaz augmente d ailleurs avec le 
travail effectué par les rnu&lcx : ceux-ci $ûnf, 
par conséquent, une des principales sources de 
ce produit ultime dp.* échangés respiratoires.
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La graisse existe dans tous les tissus animaux 
et la plupart des tissus végétaux ; tous les 
liquides de l’organisme, sauf t’urine* en con­
tiennent une certaine quantité : elle existe dans 
le lait, le jaune d’œuf, etc.

Les herbivores, les carnivores peuvent la trou­
ver dans leurs aliments, ou encore transformer 
d’autres principes immédiats en graisse. Dans les 
liquides organiques, elle est représentée par de 
fines gouttelettes en suspension. Dans les tissus, 
elle est emprisonnée dans les cellules dites adi- 
iieuscs* cellules pourvues d’une membrane d'en­
veloppe. Sans vouloir faire une étude complète 
de la graisse, et sortir ainsi du cadre que nous 
nous sommes tracé, nous croyons utile cependant 
de faire connaître d’une manière succincte* scs 
caractères histologiques, ses propriétés pbyaico- 
chimiques, ainsi que son mode de formation dans 
l’organisme. Ce dernier point surtout a son im­
portance pour rétablissement des rations des 
animaux destinés à l'engraissement.

les autres et forment ainsi 
qui occupe te centre de la cellu 
protoplasma sont refoulés à 
cellule adipeuse acquiert un 

goutte de graisse 
le. f.e noyau et le 
la périphérie* la 
volume considé­

rable 35 à i3o g* et s’entoure alors d’une mem­
brane d'enveloppe.

La cellule adipeuse ressemble donc à une 
cellule ordinaire, dont le protoplasma et le 
noyau ont été refoulés à la périphérie, contre la 
membrane d’enveloppe, par la goutte de graisse : 
elle peut être considérée comme un réservoir 
destiné a renfermer les graisses neutres élaborées 
par l'organisme.

A l’origine, les cellules adipeusesapparjissenl 
le long des vaisseaux sanguins, et chaque Ilot 
adipeux est suspendu à la paroi des vaisseaux, 
comme les fruits après les rameaux d’un arbre; 
l'apparition de la graisse à leur intérieur est 
sous la dépendance de l’âge du sujet.

ETUDE DE LA fi BAISSE 2i

Caractères histologiques —• L’élément 
fondamental de la graisse est la cellule adipeuse 
ou la cellule graisseuse, constituée au début par 
une simple masse de protoplasma pourvue d’un 
noyau. Ce protoplasma, avec les matériaux que 
lui livre le milieu intérieur (sang, lymphe) éla­
bore de la graisse* qui apparaît d’abord sous 
forme de fines gouttelettes éparses dans le corps 
cellulaire ; en grossissant, ces gouttelettes 
viennent en contact, se confondent les unes avec 

c -
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Chez l’embryon, la graissa est disséminée en 
petites guutleletlcs qui ne tardent pis a se fu­
sionner ; en efîot, dans la première jeunesse, 
pendant l'allaitement surtout, les animaux 
s’engraissent facilement, il n’en est plus de 
même pondant la pêrîodo de croissance, ou les 
principes nutritifs sont surtout utilisés pour 
l'édification de l’organisme, et ne sont pis mis 
en réserve pour la formation de la graisse.

Il se dégage do ce fait une indication pratique 
de ne pas choisir, pour l’engraissement, des 
sujets eu période de croissance.

Après celle période, le tissu adipeux prend a 
nouveau de l’extension, jusqu’à l'époque de la 
vieillesse, où il n’est pas rare de voir survenir 
de l'amaigrissement.

A l'étal adulte, quand, à la suite de priva­
tions, de maladies longues et débilitantes, rani­
ma! vient «i maigrir, le tissu adipeux disparaît 
rapidement; à l'intérieur des cellules, les gout­
telettes se séparent de nouveau, et la graisse dis­
parue se trouve remplacée par un liquide séreux»

Chez les sujets dont l’embonpoint est très 
prononcé, la graisse s’accumule dans tous les 
points de l’organisme, de préférence autour des 
ganglions, formant à l'extérieur des surfaces et 
saillies qu’on désigne, en terme de boucherie, 
sous le nom de ï/m/iûw/i/ij et qui sont utilisés 
pour l’appréciation des animaux.

rnorRitjÉs rnvsico-cimjiQvts 93
Le tissu adipeux qui sa développe au milieu 

du tissu conjonctif lâche, situé entre les fibres 
musculaires, constitue, comme nous t’avons 
déjà dit, le persiflé*

Propriétés physico chimiques de la 
graisse. — Dans le premier quart du xixr siècle, 
on avait des notions excessivement vagues sur 
la nature des corps gras qui existent dans les 
tissus animaux et végétaux ; leur aspect, ainsi 
quo leurs propriétés physiques, servaient à les 
classer.

On distinguait du huiles grasses, des graisses, 
des suifs et des beurres, indépendamment de 
leur origine, et uniquement d'après leur degré 
do consistance et leurs analogies.

En 182G, Chcvroul montrait que toutes les 
matières grasses extraites du corps des animaux 
sont formées de trois substances distinctes qu'il 
nomme acide stéarique, acide margarique cl 
acide olvique, associées à un principe neutre, la 
glycérine.

Pour Chcvroul, les corps gras neu 1res sont 
des mélanges en diverses proportions de véri­
tables sels : stéarates, margarates et oléates de 
glycérine, auxquels il donne les noms plus 
courts de stéarine, margarine et oléine (*).

(•) Granokaü. — L'a H me niai Ion de TAommc cl dtt 
njtnjiaw.r
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Poussant plus loin l'analyse, M, lforlhelol 
prouva que îea corps gras sont des éthers de 
la glycérine; la trioléiue, la tripalmiline, la 
triste* ri ne en sont Ica élément s les plus commun s; 
par la saponification, ils se résolvent en glycé­
rine et en ncftZej oiWÿiw, palrnifipiw cl jfé«-
riywe. Quant à la margarine admise par Chc- 
vreul, M lleinte prétend qu’elle ne constitue pas 
un principe distinct, mata qu’cita est plutôt 
formée par un mélange d’acide palmitique et 
diacide stéarique ; d’un autre côté, l’acide inarga*

solidifie après In mort, par refroidissement; 
suivant la proportion dasesétêmenta constitutifs, 
sa consistance est variable : la graisse des
ruminant* et des rongeurs, contenant une 
grande proportion do stéarine, est dite solide; 
celle de porc renfermant 62 % d’oléine, * » 
de stéarine et de margarine, est qualifiée de 
limite; enfin, lorsque l’oléine existe en plus 
grande quantité, comme dans les huiles do 
poisson, h» graisse est dite liquide.

Rôle do la graisse. — La graisse joue un 
rôle considérable dans la nutrition» en servant 
de réserve aux matériaux en excès, magasin ou 
l’orgaiiisiriP peut puiser, quand il est affaibli 
par la pénurie alimentaire ou différents étals 
pathologiques. Il est, en effel, démontré qu’un

rommiox dans l'ohoaniswe 25

g rais
pour i

contient foo à 5oo parties de graisse 
ou de matière grasse existant dans son

sujet gras supporte beaucoup plus (abstinence 
qu’un animal maigre, cela se comprend facile­
ment, le premier pouvant vivre pendant quelque 
temps aux dépens de sa propre substance f1".

Formation de la graisse dans l’orga- 
nisine — Les faits pratiques et chimiques ont 
démontré que la graisse peut être formée dans 
le corps de l’animal, soit par la transformation 
des principes azotés ou des hydrocarbjnés, suit 
encore provenir de la graine des aliments,

Lawcs cl Gilbert ont fait voir que le pore en­

ta titrage,
I^i transformation des hydrates de carbone en 

graisse a été prouvée depuis longtemps déjà, 
par de nombreuses expériences : c’est d'ailleurs 
un fait d’observation cour.itile que, dans les pays 
de canne à sucre, au moment delà récolte, les 
nègres cl les animaux prennent un embonpoint
rcniii

Le mécanisme de celle transformation intra­
organique avait tout d'abord été établi par 
Liebig en iK.fi; pour lui, ta formation delà 
graisse aux dépens des hydrates de carbone, 
était duo à la diminution de l’oxygène nécessaire 
à ta gazéilicatmri de l'excès. de carbone introduit
dans l’économie j»-ar les alimenta.

•i?

(b Iæsbxœ. — dViirrofo^/e, i<jo3.
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L'absence d’oxygène entraîne le dépôt de 
graisse ; c'est en s’appuyant sur cette hypothèse 
que les anciens agronomes croyaient augmenter 
les rendements de leurs animaux en ventilant 
mal leurs étables.

Dans ces dernières années, les preuves fournies 
par le quotient respiratoire ont fait voir qu’il y 
avait là une fausse interprétation. Ix» quotient 

CO’ respiratoire -q— dépend du règimo et s’élève 
surtout quand ccliii-cî est bydrocarboné.

Los matières albuminotdcx contribuent, elles 
aussi, à la formation des corps gras ; jusqu’aux 
expériences de Peltenkofer et Voit en 1862, on 
avait vu que la graisse provenait :

i* De la graisse des végétaux ; 
a* Des matières hydrocarbonées.
Cependant lloussingault, en 1862, avait si­

gnalé que les animaux ne s’engraissent bien 
que si la ration contient une certaine quantité 
de matîêro azotée.

De nombreuses expériences ont été faites dans 
le but de prouver la transformation des albu­
minoïdes en graisse; parmi celles-ci, nous cite 
rons celles de 31. Kaufmann en 1896, ayant pour 
but de démontrer que les albuminoïdes se trans­
forment en graisse (’).

(*) Kaufmavx. — rtrAfrcAr* rite fa (raiix-
formation (ta tu grahtt i'orya-
nifme animal. Archives de Phyeioîogie, i8»j6.

liant à la graisse des aliments, lino partie

FORMATION PANS LORGANISMS 27

D'après cet auteur, la molécule albumine se 
dédouble en deux produits : les uns azotés, les 
autres ternaires. Les premiers sont élimines sous 
forme d’urée, les seconds sont fixés en partie 
dans l’organisme.

Mais cette fixation est sous la dépendance de 
la richesse de l'organisme en glycogène ; c’est 
ainsi que si l'animal est pauvre eu glycogène, 
tonte la graisse non oxydée complètement se 
transforme en glycogène, et il n’en reste pas en 
dépôt

Lorsque l’alimentation est abondante, rani­
mai riche en glycogène, la totalité de la graisse 
qui échappe à J’oxydation immédiate est déposée 
en nature : dans la plupart des cas, il y a dépôt 
de graisse en nature, et forma!ion de glycogène 
de réserve (’).

On p?ul dune déduire de celte donnée physiolo­
gique, qu’il y a avantage à ne livrer h l'engrais­
sement. que les animaux déjà en état ; avec eux 
l'accumulation de la graisse se fera plus vile.

est absorbée par les chylifères, passe du sang 
d’où elle disparaît rapidement dans les cellules 
du tissu adipeux, du foie, où elle se fixe pour 
constituer une réserve. La graisse subit,en outre, 
des modifications plus ou moins profondes, des­
tinées à lui faire prendre les caractères de la 

(h Kmnmx. — C4t. P. 2*>
O



raisscuse par voie indirecte, en facili- iriîihon
tarit énormément la transformation de l'albu­
mine en graisse, et en préservant de l’oxydation, 
la graisse déjà formée et emmagasinée.

Les matières hydrucarbonées sont parliculiè- 
ment propres a fournir l'énergie nécessaire aux 
besoins de l’organisme.

l-es matières albuminoïdes el les graisses sont, 
au contraire, propres surtout a fournir l’énergie 
destinée a être mise en réserve pour les besoins 
futurs (*).

Ces conclusions devront servir de base pour 
élabl i r le rat i o n riernen I des a n i ma u x de bouch crie.

28 iruoR DP. I.A GRAISSE

graisse de ranimai ; ces modifications ont lieu au 
niveau des cellules adipeuses douées d’un pou­
voir métabolique propre.

Conclusions. — i* Tous les principes immé­
diats des aliments concourent à la formation «le 
la graisse, qui s’accumule dans le corps des ani­
maux, comme l'a démontré M. Kaufmann.

a* Chez les carnassiers, la presque totalité de la 
graisse emmagasinée provient directement de 
l’albumine et de la graisse des aliments ; les ma­
tières hydrocarbunées sont certainement sus­
ceptibles de se transformer directement en 
graisse, mais elles contribuent surtout à la for- 

-i.

(*) Kavimanx. — lu l'origine et du mode rfe for- 
tuati'ai de Zti dam ('ûtydiiiiint anima L C. fl.
de la Société de Biologie, j5 avril p. .Jl5.

is-à-ris des
su liais.

La même conduite est à tenir 
animaux maigres, anémiques qui, maigre le ré­
gime substantiel auquel ils peuvent être soumis, 
reprennent difficilement, el occasionnent tou­
jours une perte de temps et d’argent.

Examinons maintenant quels sont les signes 
de la santé cites nos principales espèces dômes-

DEUXIEME PARTIE

choix des animaux

Considérations générales. — Avant d’être 
livrés à la boucherie» les animaux doivent être 
soumis à une préparation spéciale, ayant pour 
but de les amener à un des états de graisse indi­
qués plus haut. La question du choix des ani­
maux exploités pour la production de la viande 
est de toute importance ; le but de l’éleveur doit 
être, en effet, de chercher a obtenir le maximum 
de rendement dans le minimum de temps. Ce 
choix comporte plusieurs points, se rapportant 
à la race elà l'individu. Il convient tout d'abord, 
de s'assurer de Vêlai de santé des animaux ; 
ceux qui ne sont pas dans des conditions 
physiologiques, doivent être écartés ; avec eux, 
il n’y a aucune chance d’obtenir de bons ré­
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1/altilude du bœuf en bon élal de santé» se 
traduit à l’extérieur par certains caractère* Assez 
faciles à apprécier, pour quiconque a l'habitude 
des animaux.

Lu bœuf bien portant rumina pendant qu’il 
est au repos» c’est là un indice de Létal normal 
de toutes les fondions» principalement des fonc­
tions digestives, douché» il se tient en position 
slerno-abdominale, les membres repliés sous le 
corps.

Si le bœuf est debout, la télé est portée dans 
!o prolongement de L'encolure» ni trop haut, ni 
trop bas; porléecn avant, elle indique une gène 
des organes respiratoires; portée bas, elle est 
l'indice de maladie grave, ranimai est abattu. 
Dans le cas de catarrhe des cornes, ou de tu­
meur dans l'un des hémisphères cérébraux, la 
tête peut être penchée soit à droite, soit à gauche, 
suivant le siège de In lésion.

Enfin, lors de maladies des organes digestifs, 
telles que gastro*eulcrtlel entérite, péritonite,
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raîssenl toujours très facîlmiwnL

ventre et la main tient long temps dans

Il n’en est plus de mîinê dos sujets dont le regard 
présente un aspect méchant, menaçant, comme 
cela se rencontre parfois chez quelques taureaux 
âgés ou chez tes vaches tau roi tores.

Les oreilles et les cornes du bœuf ont toujours 
une température normale, analogue à celle du 
corps entier; chaudes, elles indiquent un élut 
fébrile; elles sont nltcrnativcmChi chaudes et 
froides, dans le cas de mahidies graves des voies 
digestives.

Le bœuf sjÎii a toujours le rnulle frais* hu­
mide» recouvert d’une abondante rosée; lorsqu’il 
est sèc, oti peut être sér d’ime maladie inflam­
matoire quelconque; la huche nW ni trop 
froide» ni trop chaude, c'est-à-dire fraîche; 
chaude cl &cche,elle coïni idc sûrement avec une 
maladie intostimle.

Il peut y avoir parfois écoulement abondant

animaux se

i - ■ -

colle position.
Eu burine santé, l'œil est vif, brillant, la con­

jonctive rosée; lorsqu’elle est pâle, elle 
do rnnémie cl de ta maigreur.

f/icii doux.
librement chez les sujets

se remarque parties- 
lymphatiques, cl chez

ceux que le travail et les soins Journaliers de 
l'homine cml rendu familiers et dociles; ces

le bœuf se tient couché. tourne mu vent la tête

101

54
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de salive, dans le cas d’angine, de présence d'un 
corps etranger dans l'œsophage, de tumeurs 
ac lino mycosiques ou de fièvre aphteuse.

Le grincement des dents caractérise particu­
lièrement Fi n lia in ma lion des muqueuses gas­
triques.

Le bœuf en bon étal do sanlé, présente une 
peau souple, onctueuse, se détachant facilement 
des tissus sous-jacents; le poil est brillant, non 
piqué, il arrive parfois que les sujets sortant du 
pâturage, montrent sur le dos et les reins de pe­
tites été vu res occasionnées par la présence d’œs- 
1res. (les tumeurs n’ont aucunegravité et se gué­
rissent facilement, lorsqu’on a expulsé, soit par 
la pression, soit à l’aide du bistouri, le parasite 
placé à leur intérieur.

Dans le cas do tumeurs molles, crépitantes, 
plus ou moins étendues, et formant des engorge­
ments œdémateux, il y a lieu de prendre des 
précautions et de soupçonner l’existence du 
charbon, maladie excessivement grave et meur­
trière.

Lorsque le bœuf bien |K>r1anl se lève, il vousse 
ordinairement la colonne vertébrale en corilte- 
haul. mouvement auquel succèdent un abaisse­
ment proportionné de la ligne dorso-lombaire, 
en mémo temps qu'une forle extension des mus­
cles postérieurs. Ces contractions passagères 
sont désignés sous te nom de pandiculation! \

EXAMEN DE L'ÉTAT UE SANTÉ 33

pêrqnieuiuonie*braie, on peut soupçonner 
tuberculose.

leur absence caractérise presque toujours un 
étal maladif.

Chez Ions les bœufs en bon état de santé, le 
rein est souplo à la pression, mais sans exagé­
ration, si la compression est exagérée, doulou­
reuse, on peut soupçonner l'existence d’une 
maladie,

La respiration et la circulation sont normales, 
régulières; le nombre des mouvements respira­
toires, chez le bœuf sain, est d'environ i5 n ifi 
par minute, celui des pulsations de <fo à 5o.

J1 |HOjt y avoir accélération des mouvements 
respiratoires, dans le cas d'exercice violent, 
d’état de graisse Iris prononcé, de plénitude ex­
trême de In panse, de gestation avancée chex la 
femelle, on encore sous Fi ri fluence de ta surexci­
tation cl de la frayeur.

Si mimai vient à tousser, il convient de s’as­
surer de la nature et de la fréquence de celle 
toux; elle peut être provoquéo par des pous­
sières, ou l'arrêt do débris de fourrages dans h 
gorge ; dans ce cas, elle est forte, sonore, non 
suivie de plainte; mais lorsqu'elle est faible, 
sèche, douloureuse, accompagnée de plainte, et 
d’une sensibilité exagérée de la colonne verté- 

Lo volume du ventre pont fournir des indica­
tions utiles; lorsqu’on constate de la diminution, 

A. Poïr-Mllîl — Prt-d fitl'ç I» Je h Vùd&
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elle est due le plus souvent à une abstinence 
prolongée provoquée par dos maladies graves 
qui enlèvent à ranimai son appétit.

L’étal des matières fécales ne peut donner 
lieu à aucune indication sérieuse, étant sous la 
dépendance de la nourriture. Cependant si les 
matières expulsées sont molles, gluantes, et 
mêlées de stries sanguinolentes* on peut craindre 
une inflammation de la muqueuse intestinale.

L’urine sanguinolente indique une maladie 
des organes urinaires, on une irritation provoquée 
par des plantes Acres.

Le bœuf fatigué par «me longue marche, pié­
tine sur place, s'il se tient debout; couché, il se 
inet cci dêcubihis latéral complet, ou parfois 
appuie la tète sur le sol par la mâchoire infé­
rieure.

t/atlilude du mouton bien portant est con­
nue : la tète n'est généralement portée bas que 
pendant le* fortes chaleurs; ri on vient à saïrir 
Tanimal par un membre postérieur, il sc défend 
en secouant vigoureusement le liras de fa per­
sonne qui le lient, c’est h un indice qu’on ne 
manqué pas d'utiliser pour reconnaître si rani­
mai est en bon état de sanie. Couché, il se lient 
en position derno-abdomînale, les membres an­
térieur» et postérieurs repliés sous la poitrine et 
sous le ventre; eu sô levant, il s’étire comme le 
bœuf, en vous saut la colonne vertébrale,

USAMES UE t’érAT PE SANTÉ

lai
alerte

ovine.
Le porc bien portant est plus ou moins 

pondant la marche, suivant qu’il est do
plus ou moins élevée; lorsqu'il cri arrêté, il *e 
lient le plus ordinairement couché tout de son 
long, soit sur le ventre ou sur l'un des cotés du 
corps. Si on veut le faire lever, il le fait brus­
quement, tout en poissant un cri plus ou moins 
aigu.

A l'étal sain, la peau du porc blanc est d’un 
beau rose; die peut être tachée de ladre ou do 
brun, ou même noire sur une étendue plus ou 
moins considérable; dans tous les cas, elle est

35

La peau présente une couleur rose clair au­
tour des yeux, an bout du ner, en dedans des 
oreilles; la conjonctive mordre la mémo nuance.

La laine est douce, onctueuse, s’arrache dilfi 
cîlement.

Mais si le mouton est atteint de quelque alïec- 
lionjl ii'oppose plus dû résistance A h main qui 
veut k saisir, m gaieté a disparu, la trie est 
parlée bas, la laine s’arrache facilement, elle cM 
devenue cassante, les muqueuses sont pâles, plus 
ou moins infiltrées, la riiminalfon lente ou fré­
quemment interrompue.

Si, à la pâleur des muqueuses el de la peau, 
C.4 jointe de In maigreur, on est en droit de siis< 
perler l'existence de la cachexie aqueuse, ou 
pourriture, maladie 1res fréquente dans l'espèce 
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fraîche, brillante, et devient terne ou d’un gris 
sale, chez tes sujets qui ne sont pas lavés ou 
brossés. Lo groin est frais, tes yeux roses, les 
soies fermes, s’arrachant difficilement, la queue 
relevée en lire-bouchon à la partie supérieure de 
la croupe.

Lorsque te porc est malade, il cherche à se 
cacher au milieu de la paille qui lui sert de 
litière, et ne se lèveque diflkiteiuentéii poussant 
un grognement sourd.

Les oiseaux de basse-çoiur, en bon état de 
santé, sont vite, alertes, se déplacent facilement 
dans la cour de la ferme, en cherchant leur 
nourriture. Les plumes sont lisses, brillantes, 
d’une coloration plus vive chez te mute que chez 
ht femelle : la crête, lorsqu’elle existe, est d’un 
beau rouge vif.

Lorsqu’on tes voit, au contraire, immobiles 
dans un coin, les plumes hérissées, la tête 
enfouie dans tes plumes du cmit on peut être 
sûr d’ime atfecliun ou niabidie grave.

CHAPITRE II

CHOIX DE LA RACE

D’une façon générale, on ne peut donner 
d’î ii d ira lion s précises pour le choix de h race, 
l'engraissement s'effectuant Je plus souvent sur 
des animaux exploités pour d’autres fonctions 
économiques, ou se limitant aux sujets entre- 
{retenus dans la région qu’on trouve aux foires 
et marchés du voisinage.

Cependant, si lés ressources eu Rurales te per­
mettent, si la production de la viande es! la 
spéculation dominante, si, enfin, on doit agir 
sur un nombre élevé d’animaux, il convient de 
foire un choix qui priera de préférence sur les 
races précoces.

La précocité est un phénomène physiologique 
particulier, en vertu duquel les animaux nltei - 
gnenl leur développement complet, avant l’âge 
normal; elle se manifeste extérieurement par 
un achèvement prématuré de la croissance, et 
parut! remplacement plus rapide des incisives 
caduques ; cite est te résultat d’une al intentai te ri 
abondante, substantielle, et s’est produite à
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partir du moment où un certain nombre d'ani­
maux de la ferme ont été soumis à la pratique 
de la suralimeritif ion pour être perfod intimé, 
spécialisés dans la production do la viande 
grasse. La précocité est une acquisition relati­
vement récente, puisque c’est seulement à la fin 
du xvur siècle, que l'a inèl foration du bétail fut 
entreprise par des éleveurs d’Angleterre,

Introduits chez nous dans la première moitié 
du xix* siècle, les animaux précoces transmirent 
à nos ra< e> françaises leurs qualités, que celles-ci 
auraient mis beaucoup plus de temps à acquérir 
sous la seule înlluence de l'alimentation inten­
sive*

Les animaux précoces olTrenl des avantages 
sérieux sur ceux qui no lo sont pas; utilisant 
mieux les fourrages, ils atteignent leur maximum 
de v.deur beaucoup plu» tût; leur préparation 
exigeant moins de temps, ils permettent de mul­
tiplier et de précipiter les ventes, et amènent 
ainsi la suppression d'un certsiu non libre de 
râlions d ôiitrelien, une rêdueliüii des risques et 
des frais généraux (•).

D’un autre cèle, an point dç vue économique, 
les animaux exploités pour la production de la 
viande mprésentent de véritables capitaux circu- 
liinls ; or la valeur de ces derniers dépend de la 

;A,- IL BôvcaiEB. — ‘Vÿfej
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vitesse avec laquelle, ils sont a pies à circuler, à se 
transformer en bénéfices, â l'aide desquels on 
pourra recommencer le mémo cycle d’opérations 
rapides. Plus les animaux de boucherie évoluent 
rapidement, [dus lût ils seront sacrifiés, plus tes 
Ijcnéliccs seront grands. I^e but industriel des 
entreprises zootcchniqucs étant toujours de fa­
briquer dans le moindre temps, la plus forte 
quantité possible de produits, pour celle raison, 
il y a donc tout avantagea n'utiliser, si possible, 
que des races précoces. En tenant compte do ces 
considérations, il conviendra de s’adresser de 
préférence aux races suivantes :

Espèce bovine : races Durham, cliarohisc» 
limousine, normande.

Espace ovins : métis Dishley; race de îaChar- 
Hwîsc, Suullidown, mérinos précoce.

Espèce porcine : races anglaises et leurs 
métis; race çraonmuse ; race limousine.

Espèce cn/ticnlifie : lapin bélier; géant des 
Flandres.

ûfreatMT de baw-cour : poules de la Flèche, 
du Mans, delà Bresse; oies de Toulouse; canards 
de Normandie,
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Dans le choix do l’individu, il faut tenir 
compte du sexe, (le l'âge, de l'élal dteinbonpniiil 
et de l i conformation individuelle. Examinons 
chacun do ces priiuijtaux ponds.

a) Sere. — On donne la préférence aux sujets 
hongres; par suite de la disparition des instincts 
génésiques, ces animaux utilisent avec beaucoup 
plus de profil les matériaux alimentaires qui 
leur sont distribués; l'engraissement est plus 
rapide, plus complet, lu choir plus fine, plus 
savoureuse. La castration modifie, en outre, l'rn- 
sembln de la conformation, la rend plus harmo­
nique, plus régulière.

On constate, en effet, que chez les animaux 
châtrés jeunes, avant le développement et le 
fonctionnement de leur appareil génital, il n’y 
a pas prépondérance d’une région de l’orga­
nisme sur une autre, comme chez les sujets 
sexués.

Chez les oiseaux de basse-cour^ la castration 
porte te nom de chaponnage ; elle consiste 
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dans l’extirpation des testicules du mâle; elle se 
pratique ordinairement on mai ou juin* sep­
tembre ou octobre, les grands froids comme 
les grandes chaleurs et les temps humides, lui 
sont défavorables. Su ivant tes races, tes animaux 
sont âges de 3, 4, 5 et C mois. Aujourd'hui, 
chapons et poulardes sont presque toujours des 
coqs vierges ou des poulettes préservée» de la 
reproduction.

11 su ffi l q ri p tes r n A tes n’a te n l poi n I en core cocli é, 
et que les femelles n'aient point encore pondu, 
pour que les unes et les autres puissent atteindre 
un grand fini d’engraissement, cl que leur chair 
reste fine et délie de*

La plupart des femelles de nosanimaux dômes-* 
tiques, après avoir été exploitées pendant un 
ccrliiin temps pour d’autres fondions, peuvent 
être livrées sans inconvénient à 11 boucherie.

Pour tes vaches» il convient de prendre la pré­
caution d’dlcîndre chez elles tes chaleurs, soit 
en les faisant féconder, ou en tes soumettant à 
la castration. Lorsqu’il s'agit de liâtes nympho­
manes, celle opération est absolument indispen­
sable. Une vache de 5 à 8 fins, pleine de trois 
à sept mois, h in n nourrie, bien soignée, s'en­
graisse généralement lrè«-bien et donne de la 
viande de qualité égale, si ce n’est même supé­
rieure à celle de In viande de bœuf.

Pour la truie, la castration se pratique cou- 
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ramifient; quant à la brebis, les chaleurs sont si 
fugitives, qu'il n’est point necessaire d’y re­
courir.

Il est bon do signaler cependant, qu’une 
brebis de i.j à 3o mois, qui n'a jamais porté a 
des qualités exceptionnelles pour la boucherie*

Les sujets mâles peuvent être livrés à l'on- 
graisse ment, lorsque leur carrière de reproduc­
teur est terminée; certains.comme les taureaux 
et les verrats, en avançant en Age, deviennent 
lourds et indifférents auprès des femelles de leur 
esj»èc0, aussiconvient-il de s'en débarrasser.

Est-il nécessaire de leur faire subir la castra­
tion ? D’après Cornevin, lorsqu'il s'agit du 
taureau l’écart de prix entre la viande de cet 
anima! et celle du bœuf n est pas suffisant pour 
compenser la perte de temps occasionnée par 
l'opération.

D*un autre côté, les taureaux âgés sont toujours 
gras, et un mois de préparation suffit pour les 
mettre en élût; si on les châtre» le temps de la 
guérison et la préparation exigeront toujours 
cinq à six mois.

En plus de cette porto de temps, l'opération 
rie hit pas disparaître les caractères masculins, 
et les bouchers en profilent invariablement 
pour ne payer la viande qu’au prix de celle du 
taureau. Pour toutes ces raisons, il est donc pré­
férable de s’abstenir*
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Ei viande des animaux m.ïtcs présente cer­
tains caractères qui ne la font parf apprécier 
autant par les consommateurs; la libre est plus 
rouge» plus grossière; elle est plus dure, plus 
coriace; lorsqu'il s'agit du bélier et du verrat, 
elle possède une odeur caractéristique désa­
gréable.

b) Age* — Les animaux ne doivent être ni 
trop jeunes» ni trop vieux : les sujets auxquels 
il convient de donner la préférence* dit Sauson, 
sont ceux qui sont pourvus du leur dentition 
permanente complète avec les coins encore 
frais; ces animaux s'engraissent avec facilité, et 
leur viande éfrmt mfire est de meilleure qualité.

Si les animaux sont trop jeunes, une forle 
part des éléments nutritifs fournis par les ali­
ments est utilisée pour l’accroissement du sque­
lette cl des autres parties du corps; ils aug­
mentent sans doute rapidement de poids, mais 
la proportion d’os est plus considérable par 
nqqjorl ô la viande, celle-ci n'est pas faite, elle 
est qualifiée de rerie par h* s bouchera.

I/i suralimentation active chez eux l'évolution 
et provoque l’allongement ou plus exactement 
le développement de leurs dimensions longitu­
dinales. Chez les adultes, au contraire, la crois­
sance étant achevée, elle exagère la grosseur du 
corps, et augmente les dimensions de largeur 
et d’épaisseur.
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Si les animaux sont trop vieux, le coefficient 
digestif est plus faible, l'engraisse mont est 
moins rapide el la viande est de qualité infé­
rieure.

I^cs sujets précoces peuvent cire engraissés 
beaucoup plus tôt, et il n’est pas rare de voir 
livrera fa boucherie des bœufs do 36 mois; 
cejkcodant beaucoup de personnes prétendent 
que leur viande ne vaut point celle des animaux 
plus âges, de 5 nns, par exemple.

L’âge où fa viande est de meilleure qualité 
est celui compris entre | et 8 ans, c’est à cette 
période seulement que fa viande est faite el le 
plus uniformément pénétrée par la graisse.

La viande est. en général, plus nutritive et plus 
digestive, dit Becquerel, quand les animaux uni 
atteint leur croissance.

Cependant, nous devons constater qu’aujour- 
d'hui, sur les marchés des grandes villes, les 
bu'uts de 5 à 6 ans sont devenus plus rares 
qu'autre fois, et tendent à être remplacés par des 
sujets de 3 à J ans au maximum, pour la raison 
économique que nous avons fait connaître pré­
cédemment, et qui consiste <i fabriquer la plus 
forte quantité de produits dans le minimum de 
temps.

Pour nous résumer, nous pouvons donner 
comme limites, pour les différentes espèces, les 
âges suivants :
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Bœufs, 3 À $ au* (pour le taureau ne pat dépasser 
JUOÎ»XMouton*.-a à 6 ans (c‘eilde □ à 3 an« qu* la mouton 

donne fa meilleure Vfande, surtout lorsqu’il a élé 
castré ou Ristourné jeune).

Porcs* 8 îi i» mois. i5 Iftofa au maximum.
Lapin*, 6 mois à i an.
Oies. € moi* M i au.
pimlons, i an-
Pouhf. i an.
Nos animaux domestiques peuvent être livré» à 

la boucherie quelques mois seulement après leur 
naissance, fournissant ainsi des catégories spé­

ciales de viande.
Lorsque fa mouton est sacrifié à l’étal 

d’agneau, on ne doit tolérer dans les cas ordi­
naires. l'utilisation de la viande au-dessous d’un

mois.
Pour fa veau, la moyenne d’âge des meilleurs 

veaux élevés pour la boucherie de Paris est do 
Iruis mois; à Lyon, d’après Cornevin, les veaux 
sacrifiés ont rarement plus de six semaines à un

ilium.

Les porcs de lait, dont fa préparation constitua 
une industrie spéciale et toute récente en Bel­
gique, sont vendus el exportés en Angleterre, à 
l'âge île nù i.j semaines. A ce moment leur 
poids atteint de 35 a jo kilogrammes.

c) Etat ci'embonpoint. — Nous avons vu pré­
cédemment (p. 37) que, dans 1e cas où l’anima! 
est riche en glycogène, h totalité de 1a graisse
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que nous empruntons à Sanson, montrera 
réalité de ce fait :
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qui échappe à l'oxydation immédiate est déposée 
en nature, d'où h conclusion qu'il est préférable 
de choisir, pour les livrer à l'engraissement, des 
animaux en étal ou demi-gras, avec lesquels 
l'opération est beaucoup plus rapide et, par 
suite, les bénéfices plus grands. Il n’en est plus 
de même avec les animaux maigres; ceux-ci ne 
prennent pas un poids en rapport avec la nour­
riture qu'ils consomment, leur préparation est 
plus longue, par suite, il y a perle de temps et 
d'argent. Pour se rendre compte de l'étal d'em­
bonpoint des animaux, ou peut consulter les 
rnantemenLt; d'après Son son, dans le choix des 
bêtes d’engrais appartenant à l'espèce bovine* il 
faut attacher une très grande importance au 
maniement du cœur 1i ; lorsqu'il persiste chez 
les sujets maigres, il indique un engraissement 
facile, et un fort rendement.

Avec les animaux en état ou demi-gras, le 
but e$t surtout de faire acquérir à la viande de la 
qualité; la plus-value que relle-ci assure à la 
viande paie mieux les aliments que dans le cas 
ou ils sont employés seulement pour obtenir 
un accroissement de poids. L'exempte suivant 

< Supposons (*) un bœuf de (tan kilogrammes

(l) 8àSs.>v. — ïVair/ <te ZoofteÀnte, t. IV.
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avant gagné, en 2 mois, 60 kilogrammes acheté 
et vendu a raison de 1 franc le kilogramme. 
L'écart sera de 60 X 1 -(ta francs représentant 
la valeur de Go lalîons journalières. Ce bœuf 
acheté ainsi lïGo francs, et nourri encore un 
mois, pourra gagner durant ce temps 3o kilo­
grammes de plus, mais devenu plus gras, il sera 
vendu sur te pied de ifr, 10 In kilog. vif, soit, en 
somme, Ùgo X 1,10 = ;5g francs.

« Iæ valeur de 3o râlions joumnlteres,ressortira 
ainsi à ;5ij — 660 = 99 francs, soit 3f,,7o pour 
chacune. tandis que, dans le t" cas, elle n'élait 
que de 1 franc. Lo plus value aura porté iwit- 
seulemcnt sur les 3o kilogrammes de viande 
ajoutés, mais encore, à raison de 10 centimes par 
kilogramme,sur tesGGu kilogrammes achetés ».

<Z) Conformation.— L’idéal, pour les animaux 
producteurs de viande, à quelque espèce qu’ils 
appartiennent, est de rechercher des individus 
chez lesquels les parties non comestibles ou 
d'uno faible valeur commerciale.sont réduites au 
minimum, au bénéfice de celles qui sont les 
plus estimées dans te commerce de la Imiiclime. 
Le cou fournissant une viande de qualité secon­
daire, il y a intérêt à le trouver peu développé, 
ainsi que le fanon indice d’une race primitive. 
On recherchera un corps ample. long, avec tille 
poitrine large bien descendue; les côtes Seront 
arquées nu maximum; te dos droit et large, 
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comestible. On y parvient «liez les sujets 
dont le squelette est réduit aux plus faibles pro­
portions avec le poids vif le plus élevé, c'est-à- 
dire chez ceux qui opposent» a un corps Irés-dé- 
veloppê, une tète cl des extrémités réduites au 
strict minimum. On juge de la finesse du sque­
lette par celle des extrémités; pour s’en rendre 
compte, on établit le rapport entre le tour du 
canon et le périmètre thoracique, rapport qui 
doit cire voisin de

<1 l.a minceur de la peau est également A re­
chercher, parce que, d'abord, fa poids du cuir 
étant moindre. 1e rendement sera augmenté, et 
aussi parce que les animaux a peau fine, souple 
et mobile sont ceux qui s'engraissent fa plus fa­
cilement i *) ».

L’épaisseur de fa peau variant suivant les 
races, fa sexe, fa climat, il ne faut pas lui ac­
corder une importance trop considérable, cepen­
dant on choisira de préférence les individus à 
peau line.

18

principalement dans la région lombaire, les 
cuisses larges, épaisses, bien descendues, les 
membres courts et placés de façon que fa base de 
sustentation suit un parallélogramme rectangle,

Ix? but essentiel à atteindre est de porter au 
maximum fa rendement ou fa poids net en 

(*) Baron. — Cour/ de Zootechnie lithographie*
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ue celles à soies gros-

Il no faut pas oublier que les cornes, les poils, 
les onglons sont des parties inutiles qui néces­
sitent, pour leur accroissement, une quantité non 
négligeable de matériaux nutritifs; aussi les éle­
veurs ont-ils cherché depuis longtemps à les ré­
duire, soit par une sélection rigoureuse, soit par 
des croisements appropriés.

La sélection a fait diminuer la longueur des 
cornes dans la race Durham, appelée justement 
tfiorl-horti (courtes cornes).

C’est grâce à l'introduction de celte dernière 
dans la race charolaise, que celle-ci a acquis fa 
précocité et la finesse qui lui manquaient (’).

C’est aussi par la sélection que les éleveurs 
ont fait disparaître les cornes chez un grand 
nombre de mérinos du Châtiltonnais, issus pour 
la plus grande partie du troupeau de Daubenfan 
établi à Monlbard à fa fin du xviii* siècle.

Or Daubentou conseillait déjà de choisir des 
reproducteurs sans cornes, parce que, diMil-il,

graissent plus facilement
Bières,

A une peau fine, souple, correspondent des 
plianèrcs de faibles dimensions. Dans les races 
bovines limousines, auvergnates et cliarolaiscs, 
on estime les sujets à poils fins et frisés. Les 
races de pures à soies fines, par exemple, s’en­

—

(9 Baron. — Z/x*. cft, p. J8. 
A. Pmouiii. — ProJttttai h Viink 4
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les agneaux qu'ils produisent ont Li télé moins 
grosse que ceux qui viennent des béliers cornus, 
et fatiguent moins la mère quand elle met bas; "i. 
Sans aucun doute, la raison émise par Dauben- 
lon est juste, mais il faut tenir compte égale­
ment de h quantité énorme de matière azotée 
nécessaire pour l'accroissement de la corne, ma­
tière azotée mieux utilisée puur l'augmentation 
du poids net du sujet.

En résumé, pour loti?* les animaux producteur* 
de viande, on voit qu'il faut surtout rechercher 
un grand développement du troue, puisque c*cst 
sur ce dernier que se trouvent groupées les 
masses musculaires, par opposition à la tête et 
aux extrémités qui doivent être très réduites; 
dans ces conditions, ils assurent un fort ren­
dement en viande nette.

En outre, le sujet le mieux conformé sera celui 
chez lequel les parties du corps classées dans la 
l.1 catégorie seront proportionnellement les plus 
étendues* Nous verrons plus loin que, suivant ta 
situation que la viande occupe dans le corps de 
ranimai, la valeur n’est pas la nu'ine. Dans le 
commerce de la boucherie, on distingue habi­
tuellement trois catégories de viande, or la place 
qu'occupent ces catégories et leur étendue,

J) E. TuiKRrn. Z/ Confè­
rence pnbliqii" faite an concours régional (k Dijon, 
juin ïSt/i.
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varient comme le goût généra! des cooromma- 
teurs, elles ne sont pas les mêmes à Paris et à 
Londres; dans celle dernière ville, h viande do 
ta i" catégorie s'étend beaucoup moins du côté 
de la cuisse, en dessous de ce que chez nous, les 
bouchers nomment la culotte, et davantage vers 
la poitrine. I! en résulte une diiréreiice dans la 
façon de comprendre la beauté du boeuf de bou- 
cli crie.

Z’iiÿ. L "—Ti-nTe-i.il OsTh,. u*,,

Si nooscximînons, en elTel, un bœuf Durham, 
et un bœuf charoîah qui, tous deux, dans leur 
pays respectif, représentent le type idéal de l’ani­
mal de boucherie, on peut voir que la confor­
mation n’est pas la même.

Le premier se lait remarquer par un dévelop­
pement des parties antérieures, le second par 
celui des parties intérieures du corps (Av. j et a).

y 
’
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Eh Angleterre, on recher» hc surtout l'ampleur 
do la poitrine, et la largeur des lombes, comme 
fournissant les meilleures niêôes qui so mangent 
rôties; on néglige, les régions crurales cl les 
cuisses.

En France, le grand développement de ces 
dernières, constitue une beauté de premier or­
dre ; l'écartement des hanches, la grande dîs-

Fiÿ. 2. — Tnreta Cbirô’ii».

lance entre la hanche et la du lit fcs>C,

l’épaisseur de la cuisse cl sa largeur, son profit 
arqué et descendant sur la jambe, ont la plus 
grande importance, parce que, dans ces régions, 
sc trouvent les morceaux fournissant le meilleur
bouilli et le meilleur bceuf à la mode consi­
dérés comme nos mets nationaux.
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Chez le mou Ion, les gigots sont classés dans 

la ir' catégorie, aussi accorde-t-on une grande 
impoitance à leur épaisseur : il arrive assez fré­
quemment, comme chez le Dîshley par exemple, 
qu'ils sont parfois un peu minces.

Pour apprécier celte région facilement, San- 
son (’) recommande de mesurer la distance qui 
s’étend de l’anus au sommet de l'angle de jonc­
tion des doux cuisses. Plus celte distance est 
faible, plus, par conséquent, l’angle est aigu, 
moins les gigots sont épais.

Chez le pore, les parties les plus importantes 
«ont : le dos et les reins, pour la largeur et l’éjuiis- 
seur du lard dont ils peuvent être garnies, les 
fesses et les cuisses qui constituent les jambons, 
parties très appréciées des consommateurs.

Il conviendra donc de rechercher comme qua­
lité essentielle de conformation, une grande lar­
geur unie à une horizontalité parfaite de la ré­
gion dorso-lombaire, des cuisses rondes, épaisses, 
bien descendues.

Les épaules, désignées sous le nom de co- 
qtiilfa on termes de boucherie, ayant unegrande 
valeur commerciale seront épaisses, se confon­
dant avec les avant-bras.

Pour juger immédiatement de la conforma­
tion idéale du breuf de boucherie. Stephens a

(») Samo*. — Traité de I. V.
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donné le moyen suivant qui est égalomenl ap­
plicable ail mou Ion et au porc :

« Envisager successivement l'animal sur 
quatre faces, do profil, par devant, par derrière, 
et renversé vu par le dus. Chacune de ces quaire 
faces supposée encadrée est d'autant plus par­
faite quelle remplit plus exactement le cadre 
qui l’entoure ».

Indépendamment de la conformation, les ani­
maux doivent être de tempérament calme et 
doués d'un fort appétit. Les plus grands man­
geurs sont les meilleurs. Quand on choisit les 
bêles d’engrais, il convient d’examiner si leur 
appareil dentaire est en bon étal, et si le déve­
loppement do leur abdomen indique qu’ils 
peuvent consommer une grande quantité de 
nourriture.

PARTIE

MODES D’ENGIIAISSEMENI. 
ALIMENTATION

Considérations générales. — Dans le cha­
pitre précédent, nous nous sommes occupé du 
choix des animaux, examinons maintenant de 
quelle façon il convient de les alimenter pour 
retirer d’eux le maximum de produits.

Nous rappellerons auparavant que nos ani­
maux domestiques doivent èlre considérés comme 
de véritables machines, dont la destination est 
do fabriquer un certain nombre de produits 
utiles à l’homme.

l/ingéiiieur qui construit, dirige et exploite 
systématiquement ces machines s'appelle éfe- 
rei/r. Ixi matière première que ces machines 
Ira ri s for me ni en produits manufacturés, s’appelle 
aliment (*).

l/aliment est la source des produits que 
l'homme cherche à retirer des animaux, c’est, 
d’après M. Bouclier, « un modificateur que l'ani-

(*) H. Boicuu, — SurleB pratiquée de yer-
fcttlonnee le Mail. Confèrent* faite î» Annonay (Ar­
dèche), 1898.
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peu près i ri v 
c Les bases

rnii|

pldj tant d'attci 
h réalisation

lies en vite desquelles il est exploité»
Il doit fournir à l'économie la substance né-

arialiks.
économiques permettant à l'ex- 

mire à peu près le but qu'il visa; 
d’on bénéfice maximum dans un

retire à la formation de la matière qui la cons­
titue, et l'énergie indispensable îl facconiplisse- 
nient de scs fonctions > (*). Pour remplir le ruta 
qui lui est dévolu, un aliment doit être complet, 
e’esl-à-dirn qu’il doit contenir tous les principes 
faisant partie de l'organisme, et qui, en vertu 
de l'instabilité de la matière vivante, sont l’objet 
d’un renouvellement incessant.

n Pour remplir ta but visé, l'alimentation doit 
s’appuyer sur des bases physiologiques et écono­
miques, les premières manière dont
l’appareil digestif doit rire chargé de matières 
alimentaires, pour donner soi! maximum d'elTet 
utile avec le moins de fatigue possible ». Ces 
bases sont imposées par les lois qui régissent le 
fonctionnement delà machine animale, et sont
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niid absorbe, et qui après avoir subi des Ira ns- 
formations dans le tube digestif, devient apte à 
pourvoir à tous les besoins de l'organisme, cl à 
la production des utilités matérielles ou dymi-

(’) il. Bûi'vHEfi. — Hÿtfifue tlif animaux dwntili 
§W«.

_ ■
-

AllUEXTATlOX

Au pâturage;
En stabulation ;

3* D'une façon mixte.
Pour toutes les espèces et quel que soit le 

modo dont on veuille faire usage, il faut se rap­
peler que l'entreprise sera d'autant plus lucra­
tive qu’elle durera moins longtemps. Non seule­
ment les animaux doivent augmenter de poids, 
mais celle augmentation doit surtout être <luo à 
ta formation et à l'accu mutation de la graisse. 
Il importe de viser à la bonne qualité de la mar­
chandise produite. Sur les marchés, les animaux 
gras de première catégorie trouvent toujours 
acheteurs, et leur engraissement n’exige pas plus 
de frais que les animaux médiocres»
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un laps de temps minimum » J1). Os lois écono- 
iniques sont excessivement variables et sont 
sous la défiendance de la Il uct nation des prix 
des denrées alimentaires, du débouché plus ou 
moins avantageux des produits obtenus.

Ce qui précède, nous montre toute l'impor­
tance qu’il faut accorder a l'alimentation des 
animaux; défectueuse, elle peut être la cause 
d'un insuccès dans une opération zoolcchnique. 
Les animaux destinés à produire de la viande, 
peuvent être entretenus de trois façons dilTê- 

renles :

{*) H. Bov. Hin. — <*« onin«o«* demw-
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CHAPITRE PREMIER

ENGRAISSEMENT AU PÂTURAGE

L'engraissement aii pâturage est usité Spécia­
lement pour les bœufs el les moutons; pour ces 
animaux c’est le seul d'ailleurs qui puisse donner 
des bénéfices certains à moins de se trouver dans 
det conditions spéciales que nous examinerons 
plus loin.

J .es prairies naturelles qui sont soumises à la 
dépaissapce et non fauchées sont désignées sous 
le nom de pâtures, pâturages on herbages.

Elles portent le nom tVe/nbouches lorsqu’il 
s'agit d'herbages Iris fertiles : embouches du 
Charolaîs, du Nivernais ; le mol alpages indique 
le* pliures do montagne, couvertes do neigo 
l'hiver et broutées pendant Télé; enfin on dé­
signe sous le nom de montagne*, les pâturages 
de l'Auvergne, Aauf«cAtfU/ncJ, les prairies éle­
vées des Vosges, etc.

Le nom de pacage est plus spécialement ré­
servé à des surfaces engazonnêcs situées à des 
altitudes variables el moins productives que les 
précédé ri les, elles soûl souvent entremêlées d’ar-
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bustes, parfois pierreuses, dans tous les cas 
pauvres on herbes. Désignés encore sous le nom 
de garrigues^ lamies au causses, les jiacagescou- 
vienuenl, en général, mieux aux moutons qu’aux 
autres animaux.

A. ENGRAISSEMENT DES INGUFS

Les herbages, quels qu’ils soient, doivent être 
situés autant que possible loin des routes fré­
quentées el des voies ferrées ; de cotte façon, les 
animaux sont moins dérangés el trouvent la 
tranquillité toujours favorable à un engraisse- 
ment rapide.

On n remarqué aussi que les bêles sont égU’ 
fement plus tranquilles, s’inquiètent moins dos 
barrière*, sont moins disposées à se déranger 
les unes les autres, dans les prairies de 20 a 
3o hectares que dans celles de 1 à 3 hectares 
seulement, aussi est-ce un avantage de les placer 
immédiatement dans de vastes enclos.

Les pâturages doivent èln? pourvus de clôtures 
dont l'usage se généralise de plus en plus par 
suite de l'économie qu’elles occasionnent en 
évitant les frais de garde. La nature el la dispo- 
silion de ces clôtures varient suivant b* régions : 
elles peuvent Mro constituées par des haies 
scchos, des haies vives, des barrages en bois, en 
fil do fer, ou encore des fossés pleins d’eau ; ces
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derniers présentent l'inconvénient d’occuper 
lir.iucmip de place, d'être cause d'accidents et 
d'occasionner des frais pour Icntretien du fonds 
et des bords, *

En Normandie, les herbages sont divises par 
des haies épaisses fournissant de I ombre où les 
auimaux soustraits aux piqûres des insectes 
peuvent se reposer on paix. Dans les régions de 
la Itaille-Saône, de la Haule-Marnecl des Vosges, 
les barrages en fil de fer galvanisé ont la préfé­
rence. Ces iils de fer sont soutenus par des pi­
quets placés de distance en distance, tendus cl 
maintenus dans un état convenable de tension 
a laide de petits appareils que Ton désigne sous 
le nom de raàfùttttre.

On prétend qu'avec ce système de clôture les 
animaux ne trouvent pas le calme et ta tranquillité 
qui leur sont assurés par (tes haies vives ménagées 
à une certaine hauteur. Les systèmes de portes 
qui donnent accès dans l'intérieur du pâturage 
et livrent passage aux gnns de service cl aux 
animaux sont également très variables.

Si quelques arbres sont utiles dans les her­
bages, pour offrir aux animaux un peu d’ombre 
aux heures les plus chaudes de la journée, il 
faut cependant se garder d’en laisser une grande 
quantité car les animaux s’y rassemblent, y 
séjournent une grande partie de la journée, 
mangcnl moins et profilent peu.

EXGRAKSEMEXÎ 0X5 R'EVFS 6l

Depuis quelques années, on lend même à les 
supprimer, car les insolations ne sont pas à 
craindre pour le Ixriif, tout au moins sous b? cli­
mat où se trouvent les grandes prairies.

S'il ti'existe aucun arbre dons le pâturage, on 
dispose de dislance en distance de forts pieux 
auxquels on a donne te nom de frottoirs et contre 
lesquels les animaux viennent se frotter quand 
ils éprouvent des démangeaisons à la peau.

Dans l'est et dan* le nord, les herbages sont 
parfois pourvus de hangars où les animaux se 
retirent pour se soustraire aux intempéries, sur­
tout lorsqu'ils restent dehors toute l'année.

Dans la région du plateau central, on dispose 
des cloisons en planches de a à 3 mètres de hau­
teur cl orientées de façon à protéger les troupeaux 
contre les bourrasques dont on connaît la direc­
tion prédominante 1 ,

Bien que les animaux mis nu vert no soient 
pas altérés, l'eau lie doit jamais faire défaut; 
chaque horbago sera donc pourvu d'abreuvoirs 

. dont ïo nombre est variable suivant l'étendue 
du lorrain et la quantité d’animaux qui pâturent ; 
ces abreuvoirs seront placés dans les parties où 
l'approvisionnement et la conservation de l’eau 
présenteront le plus de garanties, ils ne devront 
pas être placés aux extrémités, car il faut éviter

(l) CelWXVIX. - Trait/& iwteehnte p’n/ralt.
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aux bêles à l'engrais tout mouvement cl tpute 
promenade inutile (’).

Généralement, un utilise un cours d'eau, ruià- 
selcl ou rivière qui passe à. travers la prairie et 
ou tes animaux vont s'abreuver*

Dans l'engraissement au pâturage, ïe résultat 
que l'on cherche est d’obtenir te plus fort poids 
possible de viande grasse pir unité de superficie. 
11 faut donc chercher à utiliser la quantité 
d’herbe produite, en la faisant consommer dans 
les meilleures conditions. Ix*s animaux d’une 
aptitude égale augmentent de poids en raison 
surtout de la qualité cl de la quantité dos ali­
ments qu’ils consomment, ils doivent donc 
trouver dans les principes immédiats assimilés 
non seulement tes éléments suffisants pour as­
surer leur entretien, mais aussi ceux qui leur 
sont nécessaires pour‘la fabrication des produits.

Il convient donc tout d’abord de déterminer 
exactement le poids vif d'animaux mis à l'engrais 
dans lherbage, d'après sa puissance productive, 
pour que l’alirnen talion journalière atteigne tou­
jours le maximum. C’est ce qu'on appelle le 
dtaiyftrcal de iherbaye (*).

Il n'est pas toujours facile d’apprécier exacte* 
ment le nombre d’animaux à introduire dans

(4 Moll et Gatoî. — A.’ncÿc7&jH*rfred-* fogn-teirlcenr. 
Ann6e tfôi.

l'J Sax^js — Trafic tfr l* IV.
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une prairie, cela dépend à la fois et des ressources 
en herbes et de l'aptitude des sujets. L’expérience 
et le tâtonnement {►cuvent servir de guide : 
il faut d’ailleurs admettre en principe qu'il est 
préférable de rester en deçà que d’aller au-delà 
du nombre convenable; dans le premier cas, 
il y a perle d’herbe évidemment puisque toute 
celle disponible n’est pas utilisée, mais, dans le 
second, le but est manqué; les animaux ont 
simplement trouvé leur ration d’entretien, ils 
ne sont pas gras et. par ce fait, leur valeur com­
merciale n'a que peu ou point augmenté.

Dans chaque région où se pratique ce mode 
d’engraissement, on possède sur ce sujet des 
notions empiriques qui sont généralement ad­
mises.

En Normandie, par exemple, on admet que 
vingt-quatre ares de première qualité suffisent 
pour engraisser un bœuf de 600 kilogrammes, 
quarante ares do deuxième qualité pour un de 
5oi» kilogrammes et trente-deux de troisième 
qualité pour un bœuf de joo kilogrammes (*).

Dans les bonnes embouches du Charolais et 
du Nivernais, on |æut mettre deux télés de bétail 
par hectare, une télé et demie dans les embouches 
ordinaires et une seule dans les médiocres; 
en Auvergne, un hectare do pat 11 rage de mon-

(') Samsox. -- Tract/ <!< ZaoUcâmV. t. IV



61 ESRRAI55RME.XT AU pXtURAOB

lagno est à peine suffisant pour une vache (*)* 
Le point essentiel à retenir est que l'herbe doit 

cire abondante de façon que les animaux trouvent 
toujours de quoi satisfaire leur appétit en ne se 
déplaçant que le moins possible. F/engraissc- 
ment, avons-nous dit déjà, est d'autant plus ré­
munérateur qu'il se réalisodansle moindre temps.

Quand les animaux ne se lèvent ou ne se 
tiennent debout que pour manger, ils sont dans 
les meilleures conditions pour augmenter ra­
pidement.

Mais la quantité et la qualité des fourrages 
d’une prairie sont avant tout sous la dépendance 
do la nature du sol; les prairies les plus fertiles, 
comme celles du Nivernais, du Cliarulais, de la 
vallée de l’Ange en Normandie, reposent sur des 
sols heureusement composés de calcaire, d’argile 
eide sable siliceux suffisamment frais et per­
méables en toutes saisons*

Les herbages dos sols volcaniques sont égale­
ment bous, car ils renferment de la chaux, de 
la potasse et de l’acide pliosphuriqiie. L’apport 
d'engrais, de fumier, de chaux, les irrigations 
peuvent améliorer considérablement les lorrains 
granitiques, en modifier la nature cl, par suite, 
la flore, lin exempte frappant nous est fourni 
par co qui s’est passé dans le Limousin.

(*) CoKKSViM, Traïtf de sfoûteefmie gfyi fraie.
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La race bovine limousine est une preuve irre- 
cusablodes merveilleux résultats que Fan [wut 
obtenir par l'amélioration du sol.

Dans une bonne prairie, on admet, en général, 
une proportion de ~ de graminées» y- de légu­

mineuses et y- de piaules diverses; nous devons 
cependant nous empresser d’ajouter qu'il y a de 
très grandes variations dues à la nature des ter­
rains et aux cundilions cliniütologiques des lo­
cal ilési.

Les tableaux do la page suivante, empruntés 
à M. Itoilelj pprmi ltrnnl do s'en assurer.

Pour tes butes bovines, l'engraissement à la 
prairie est toujours préférable, il convient sur­
tout mieux que de faire consommer à l’étalde la 
quantité de foin correspondit lit à la quantité de 
vert qu’elles pourraient trouverai! pâturage.En 
effet, si vingt-quatre ares d'herbage normand do 
première qualité peuvent engraisser un biriif de 
Ijûo kilogrammes, il csl évident que lia foin pro­
duit par ces vingt-quatre ares ne serait pas suf­
fisant; la digestibilité de ce foin étant en moyenne 
de 0,6,j, tandis que celle do l’herbe verte nlteinl 
o?;o.

Avec le foin, l'animal trouverait juste de quoi 
compenser un peu plus scs perles journalières, 
il faudrait, par conséquent, un temps beaucoup 
plus long pour l'engraissement.

A- pcirarart «— t'rr-îç^lka de li &



Cr<#-«4JH ËL iir|a 
PiflF 4* 
S J * ■« •'t-a | ri • 
OiüKl.

rlJUlniiii
FiiPcnM 
CsfHtir Mtaïige, 
MUIefrirlle.

I tte&MKtvîc Ir». 
HaîlJei jj-43*, 
«>oss+lt«. 
Sa.>iSf 4t* jrô.

Trille 4/n prük 
Tr4 -■ | -Il rif, 
Luers*,

tiReljrl#,
113 ItLi -u*?.
Fèlttpe Je- fret.

!
 Tri fié IbîHHF* 

TréJft 
f’*Ut lt*Üe jiünf. 
IrfUtrg

/ Açr«tif, 
1 Crêteffe, 
J FUj-tr*w. 
j Brime ta-TOg 
/ FéU ni «4-3 t r,;*. 
! Va'rîa i Tfi4êr

(ii;

>5

| I rrllas l-llrtf. 
2: /Trêfl'* lits p7

£ jC*re:i.
i I Açn : i.

IJiniilinRr--’.

Trèf!* hï&ff. 
| Tr. “• rff-i pÿîïg, 
Ti>?f' f-Jijïr; 
Mtaelte.
Lctîtr ^Fnkiati,a

S ,1 1 ré fl * des pfiiig 
jTrtCe Ghfwïn*. 

f i Lrçliir r^reHuJé. 
af 
•M

71

i.

-
T (

' iVtFtl.
Affaslii.

BJûnellf, 
âuyMA'lAis#,
I
Mwrie Jêlrit

r.|WZr rf, fl it

rr-urtf Ckifnfaii 
fJ ‘f*> A'itV^nanr 
Fatnilü TOotn^fi, 
>'<*«{»■ 4ï« frêj. 
Frw«|tf. 

. Ats ! - jimilVe.

= . lfou'l|ae tüu» ft-e; 
e J ArrwU •:.?■ j-sir.- 
£fCrttr:LK 

f H*«TF.
1 Brîi».

■•a
H

aZ , 'V 1jg 
| J

31

Z j cnkpenil r*a î. 
M Piuedil.
< ijjW*,.

Refende.
j Mi IrTrm !!>,

H. ê/giIUH jiSnP,
Si" FJùiuîn^

Prafrw Ver

—■ L Fltr^r# «Jwis*#. 
? jBrfat

-| j U'fctuw.

f fUinL^ ie. 

!£ ?»l:i| ï'à’d*..

îï\

e ç jTfifie 4j« f-rf*. 
= eÜFeliï UfCb poe.

Cfo-Jaft ib=1jïj. 
ritntt ■ UntfùU. 
P^FkwkTff.

-j

tiliinsaïLj,
_ , Secourt. 

tlC’âlhJcHI'dur'issfii £ C«i y « Vif iLh lié. 
£ jlriirflcaed.p! kre. “

-=■< ^jysrnlkêaB-*, 

ir’l-ei!:'* r/Égn*.
I!

FMjRUSSKJtoT AV FATUBAGE
I

TABLEAUX DE N, BOlTKL

WW jïrzf.rÿ i.- 
ll«>-rriM tinte. 2 Aotilîi

- I l£eïls|BB llÏQBBS--,

t ' FImt* oi-M-BHif. 
!!•■’,<:in rcsiMtih, 

J J F i l. h ;se rejjfr., 
£ f fiifü- is-jgi, 
' 1 Uscljte.
Or

I

4 11
1

an
*

JW
, rf

d>
,

3 lu
Z>

ÿA
4#

W
JM

iM
er

f
1/

30
■r

FW
Br

iW
'^j

 
«•

 J
O

EXGflAI&EMKXT PE5 BŒUFS 67

1/herbe peut encore être fauchée el consom­
mé* it i’élabfôt mais en plus des fiais de main- 
d’œuvre, il faul restituer à la prairie, par des 
fumures, des principes qui ont été exportés, Iris 
que la chaux, l’acide phosphoriquee

Avec la dépaissance, ces inconvénients ne sont 
pas à redouter, les animaux améliorent le sol 
pur leurs déjeclions, il arrive mémo parfois 
qu’ils ne peuvent tout consommer, l'herbe 
verse, et l’agriculteur doit faucher pendant un 
an ou deux.

L engraissement à la prairie est donc très 
avantageux, it est de plus très lucratif ; d'apr. s 
Sansonf un hectare d herbage de Nonnandie 
peut engraisser jusqu a 2 Joo kilogrammes do 
poids vivant. La valeur locative ne dépassant 
pas 3oo francs* cela fait ico francs dalimenta- 
Iton pour un bœuf do 800 kilogrammes nourri 
durant 1 jo jours au plus,

l-o même auteur rapparie qu'en Auvergne, où 
1 industrie ne se présente |ms sous les couleurs 
tes plus favorables, le rendement est au moins 
de 15 % du capital engagé (()>

Le temps maximum que peut durer long rais» 
sement à l’herbage est d'environ i5o jours; 
I augmentation moyenne est d'environ l5àso% 
du poids îm lial.

(4 Si,Niox. — 3>£tif/ «te I. IV,
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me on peut le voir p ir cescliilîies, ce sorti
les animaux les plus volumineux qui profitent 
le plus.

IL ENi.KAISSIMENï DES MOUTONS

Nous dirons peu de mots sur l'engraissemeiil 
des moulons au pâturage, les considérations 
générales que nous avons développées précé­
demment pouvant s'appliquer à celte espèce. 
Nous rappellerons que le mouton vil très bien 
sur les pâturages élevés à terrain sec et per­
méable où pousse une herbe line et courte. Les 
plateaux de la Champagne, de la Côte-d'Or, de 
la Haute-Marne, les causses ou plateaux calcaires 
de l’Aveyron, sont certainement les régions qui 
lui conviennent le mieux. Par contre, les terrains 
humides, marécageux à sous-sol imperméable 
lui sont défavorables, par suite de la facilité 
avec laquelle il peut y contracter la cachexie 
aqueuse.
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On admet, en moyenne, qu’un b.euf :

J üOO fl
I ’w| fl

fl de i □<» gr. par jour, 
tf d<* rôoogr r-ar jour.
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l/cngraisscmcnt du mouton se fait surtout, 
soit dans des prairies après le départ d’un lot de 
bœufs cl de chevaux, comme cela se pratiquo 
en Normandie, dans le Charolais et le Niver­
nais. soit encore sur des chaumes, comme cela 
ii lien dans les pays où domine la culture des 
céréales, en Poitou, par exemple.

Habituellement, l’herbe laissée par les bœufs 
est encore suffisante pour que les chevaux 
puissent s’en nourrir; après le passage de ces 
derniers, on fait pâturer les moutons qui. en 
raison de la mobilité de leurs lèvres, peuvent 
tondre l'herbe la plus courte.

Lorsque l'engraissement est pratiqué dans ces 
conditions, on place dans la prairie, à la tin de 
l’été, un troupeau de moulons dont le nombre est 
proportionnel à la quantité d’herbe dont on dis­
pose, de façon que ceux-ci puissent être vendus 
gras à l’entrée de l’hiver.

Dans le deuxième mode d’entretien au pâtu­
rage, après les moissons, les moutons sont con­
duits sur des chaumes herbeux où se trouvent 
eh grand nombre des plantes adventices, princi­
palement de la minette, et quelques épis de blé 
ayant échappé au glanage. Ce deuxième procédé 
ne peut, par lui seul, amener les moutons a un 
engraissement complet, mais il permet de faire 
des économies sur les rations complémentaires 
qui sont données à I viable. Les animaux sont
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Li

en produit également sur le 
ne» du Toi tou.

estimés viennent du Calvadns, do la 
littoral

animaux engraissés sur les p Mures 
des bords do la mer, et désignés 
raison sous lo nom «le u prés salés

mamies et les sib'rs la produisent

situés pris 
pour celle 

i. Ij*s plus 
Manche ; on 
de la Bre-

hul-il faire jouer un rôle aux brises de mer, 
qui. chargées de sel, d'iode et de brome aiguisent 
l'appétit et pénétrent dans l'économie •».

Toutes les races outrclenues dans ces condi­
tions, peuvent fournir une viande semblable.

Il peut arriver que l’on veuille faire consom­
mer sur place des fur rages appartenant à la 
famille des légumineuses, du tréilej^r exemple; 
dans ce cas» pour éviter les accidents de météo-

D'après Corne vin i'1 . t ce ne sont pas 1rs 
plantes sa licol es proprement dîtes. broutées par 
le mouton, qui communiquent à la viande la 
saveur qui ta caractérise, les herbes ordinaires
croissant sur un terrain fumé avec les

ainsi préparés à h boucherie, entre te moment 
qui suit la moisson et les labours d'automne.

La viande de rnnulon produite par l'engraisse­
ment au pâturage, est en général la plus estimée 
des consommateurs, sa saveur est plus agréable. 
Celle qualité se manifeste surtout pour les

7«T
*
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risation toujours très fréquents, ainsi qu’un trop 
grand gaspillage d'herbes, an dispose dans la 
prairie des râteliers spéciaux, où te fourrage est 
placé à mesure qu’il vient d'être fauché»

En Angleterre, dans le llainpshire, ou les trou­
peaux vivent constamment dehors, on leur 
distribue, dans des râteliers mobiles, <!u foin 
importé de l'étranger en balles comprimées.

Pour assurer des bénéfices, Pcngrais&eilient 
du mouton, au pâturage, no doit pas dépasser 
plus de 100 à I2O jours, bien pratiqué.

Un mouton de 3o ■ fo kilogramme* augmente en 
moye dne de i oo à r V» gramnie* pa r jou r.

Un mouton de «to k Bo kilogramme* augmente en 
moyenne de ifîo m ioo gramme* par Jour.

4



engraissement en stabulation

-SûUs nom il’ (• engraisse-
il indiquait par là l'emploi 
'ries, pour la nourriture des

cour.
Désigné autrefois 

nient de pouhirc j, 

d’u il mélange do tari
animaux. Celte expression n’est plus 
aujourd’hui, avec d'autant plus de rai on, que 
les aliments utilisés sont de nature très diverse.
On lui préfère les termes d'enyrtiistemeni à 
l'étable, en stabulation, ou encore 
ment intensif.

Ce mode d'engraissement est surtout pratiqué 
avec succès dans les régions où se trouvent des 
industries agricoles fournissant un très grand 
nombre de résidus, tels que pulpes, drèehes, 
tourteaux, etc., provenant des sucreries, brasse­
ries cl huileries et fournis à bon compte aux 
éleveurs.

Lorsque l'agriculteur est doublé d’un indus*

L'engraissement en stabulation est utilisé 
pour tous les animaux domestiques grands et 
petit*, mais il est plus spécialement réservé polir 
les porcs, les lapins cl les oiseaux de bassc-
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tains; dans nos régionspunîmes de terre ou des
du Midi, les marcs de raisin sont employés avec 
profit pour les moutons.

A port ce# circonstance# exceptionnelles, on 
peut dire que l'engraissement en stabulation 
donne peu de bénéfices, et n’est pas à conseil­
ler : il exige, en effet, un personnel ponctuel, 
exercé, des constructions dont il faut porter 
l'intérêt au compte des animaux, des litières, etc.

Avec le foin et les grains seulement, l'opéra- 
lion est fort onéreuse.

Lorsque, dans une exploitation, on n’a pour 
produire de la viande que ces deux substances, 
il est préférable de remplacer une partie du foin, 
par d'au 1res aliments, en choisissant ceux dont 
le prix de revient de l'unité nutritive est le 
moins élevé.

triel. la situation est encore plus avantageuse, 
par ce fait mémo que l'usine transforme le* 
produits du domaine, et que les résidus qui 
restent peuvent èlre donnés aux animaux do l.i 
ferme aux meilleures conditions économiques.

L'alimentation des animaux SO trouve donc 
sous la dépendance, soit de l'industrie annexée 
à l'exploitation, soit du voisinage des villes, où 
se trouvent les usines traitant les produits agri­
coles ; dans le nord de la France, on utilise plus 
spécialement les pulpes de betteraves; dans l’est 
de l'Allemagne, les résidus de distillation de
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in-pied

suffirademi gras, il 
liaralion do 
entrer do pl a 
premenl dit.
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Conditions de réussite. — I/engraissement 
en stabulation n'est susceptible de réussite que 
sous plusieurs conditions :

i* /lien choisir les animait?. — En premier 
lieu, il convient d’écarter ceux dont l'appétit ne 
serait pas très développé, cl qui ne présente­
raient pas une très grande aptitude à former de 
lu graisse.

L’état d’embonpoint est ici à prendre en 
sérieuse considération : avec un sujet on état ou

de provoquer par une arné- 
l'appélence naturelle pour 
dans l'engraissement pro-

n* Savoir bien composer les râlions, — 
L'alimentation doit tffre abondante, il faut 
distribuer aux animaux autant d'aliments qu’ils 
peuvent utilement en consommer. Les rations 
d’entretien seront. en effet, d'autant moindres, 
et parlant, le bénéfice sera d’autant plus grand, 
que l'engraissement exigera un temps plus 
court : toute économie do temps est une éco­
nomie de fourrages. Mois la difficulté est d’ob­
tenir l'ingestion de la plus forte quantité d’ali* 
menls, sans jamais troubler h digestion intes­
tinale. L’art véritable de Pengraisseur est de 
stimuler l'appilil parlons les moyens, jusqu’à 
la fin do l'engraissement : les aliments variés en 
se complétant les un§ les autres, fournissent
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uno ration mieux ap]>eléo et plus digestible, 
i )n aidera à la digestibilité par les diverses pré­
parations ali mi litaires. (elles que la cuisson, la 
division, la macération! do.

L'alimentation doit être réglée de telle façon 
que ranimai reçoive, sous un volume moindre, 
une ration de plus en plus riche, à mesure que 
son engraissement avance, et que son appélil 
diminue, la ration ne saurait être la même nu 
commencement, au milieu et à la fin do l’opéra­
tion.

Il convient de tenir compte des provisions 
fourragères que l’on possède, des aliments con­
centrés dont on dispose et du prix de ceux qu’il 
faut acheter de façon à pratiquer utilement les 
substitutions alimentaires.

3e Vendre dans de bonnes conditions, c'est- 
à-dire au bon moment. Pour cela, il faut sa­
voir amener et finir l’opération suivant les habi­
tudes du marché.

Établissement de la ration — Nous venons 
do faire connaître, d’une façon générale, les 
conditions ih réussite de l'engraissement; nous 
allons maintenant aborder de plus près le terrain 
do la pratique et examiner de quelle manière 
on peut établir la ration.

Théoriquement, La ration totale comprend la 
ration dite d'entretien et la ration de production.

Pour déterminer la ration d'un animal en
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contenir

4i enl
necessaire au

lûujou rs
cellulose

des prairies

certaine proportion do 
bon fond ion nern enl du 

rumen, on pourra établir ta ration 
avec le foin des prairies naturelles <m 
artificielles.

Pour la ration de production, la viande ren­
fermant en proporlions variables, les mêmes 
groupes de substances chimiques que les ali­
ments, des matières azotées, des matières grasses 
et bydrocarbonees, on donnera aux animaux des (*)

pleine production plusieurs procédés ont été 
imaginés, nous retiendrons seulement celui de 
M. Crevât pj, simple et facile à exécuter.

D’après M. Crevai, la ration d’un animal en 
pleine production, peut cire évaluée en foin à 
cinq fois le carré du périmètre thoracique.

Si nous supposons un animal ayant deux 
mètres de tour de poitrine, sa ration sera donc 
égale à 5 x a’ - so, e’esLà-diro à qo kilo­
grammes de foin.

En se basant sur les équivalents nutritifs 
fournis par les tables d’analyses, il sera facile de 
remplacer une partie du foin par une quantité 
équivalente des divers fourrages, de manière à 
composer une ration plus en harmonie avec les 
produits que l’on veut obtenir.

Chez le bœuf et le mouton, la ration devant -

(*)C»EMT. - rdffcHneJ/e du McjiC
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ranime de viande le mcilli ur marché possible. 
Iz\< matières azotées pourront être fournies 

alimenta contenant ces trois sortes de principes : 
il conviendra de s’assurer de leur digestibilité et 
de leur prix courant de façon à obtenir le kilo- 

par les grains des céréales, les graines des légu­
mineuses»

Les graisses, par les tourteaux qui en con­
tiennent une certaine quantité.

lues hydrocarbonées, principalement par les 
farineux.

Ces derniers principes, comme nous Pavons 
dit plus haut, concourent d’une façon remar­
quable ù l'augmentation des dépôts de graisse.

Les aliments utilisés pour l'engraissement des 
animaux sont excessivement nombreux ; parmi 
les plus en vogue, nous citerons les tourteaux 
dont l’emploi s’est généralisé en raison de leur 
richesse en matières azotées et eu matières 
grasses. Outre les tourteaux indigènes, tels que 
ceux de colza, de lin, de chcnevis, d’œillette et 
de noix, l’agriculteur trouve encore à sa dispo­
sition les tourteaux provenant de l'étranger, de 
coprah, do palme, d’arachide, de sésame et de 
coton.

Leur utilisation nécessite certains prépara­
tifs, ils doivent être, en clTcl, désagrégés pour 
être donnés aux animaux, soit è létal sec, soit 
mélangés avec des aliments aqueux dont ils cor-

i:
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On recommande entendant do no |ras trop 
dépasser 2 kilogrammes par jour et par ani­
ma), si on ne veut voir survenir des accidente. 
Cornevin rapporte avoir observé un peu de lièvre 
avec boiterie, par remploi de ces résidus.

On reproche aux tourteaux de donner a la 
graisse une teinte jaunâtre et peu de consis­
tance; la constatation de ces faits est facile à 
faire sur le porc engraissé avec ces résidus, le 
lard prend moins bien le sel cl manque de fer­
meté*

Le moyen d'éviter ces inconvénients est la 
suppression radicale du tourteau quelque temps 
avant de livrer les animaux d*engrais à la bou­
cherie et son remplacement par des grains et 
des farines.

Cnriievin 1 dit avoir obtenu do bous résultats 
chez le bœuf par remploi des glands : les chairs 
avaient une fermeté qui ne laissait pas soup-

Bœuf : 3>o & ^00 gc par ioj kilog> de puid» vif, 
.Mouton : *«> Syo h
Pore : 3<w $<xi *

rigenl la trop forte proportion d'eau. Plus fré­
quemment, on en fait îles buvees en tes mclini- 
geanl dans l’eau froide ou tiède.

l.a quantité que Pou peut distribuer aux ani­
maux peut être évaluée, en moyenne, aux doses 
suivantes :

* 1=3
 s

(9 Ch. Gjeixeu.v. — ZA*j r&ftfw imtmfrieb.

Luterae

Tourteau de tésame . . . 
Recoupes....... 
Betteraves. .***••
Regain........................................

Forer

1

Q.
O.
•>
r

•j* Tourteau d'arachides.
Pulpe* de sucrerie

M2nues paille* « . * « •
J/oMfcjia

Tourteau de pavot............................ o*r.u5o
Patine d’yr^c ........ <h Scw

Pommes de terre cuites....................... '1
Eaux de lïiiiïelle 5 litres

i*f Tourteau de colza. ...... ûl*.Joo
Carottes . 1
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çonner ta proportion de tourteaux qui était entrée 
dans leur régime»

Certains tourteaux, parmi lesquels le tourteau 
de noix, rancissent plus facilement et perdent 
non seulement de leur valeur, mais Icurgoiit et 
leur saveur sont modifiés à tel poiot qu'ils com­
muniquent «ï In chair un mauvais goût si pro­
noncé qu’elle n’psl plus mangeable.

Nous empruntons à Cornevin (•) quelques 
exemples de rations d’animaux à l'engrais où il 
ordre une certaine quantité de tourteaux,

Jfrcuft
trr Tourteau de colza. i^fao

Pommes de terre cuites, .... 50, éoo
Regain. .......... 10

rr
U

t 3

(i) C>BxtviM. — Lhj résidut tadtMtrfclr«
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Jiitlir

constatéesornenl, tïsl ainsi que l'augmentation 
a été (te o'r,ll5 à i»u.l3o par jour

grais. les
: par son usage, les 
chair succulente,

terre cuite, connue 
cri Uhjj, pour les

juteuse, bien persillée. Comme elle ne peut 
constituer une ration exclusive, il convient de 
l'associer à des fourrages hachés et d’ajouter 
3o grammes de sel pour le bœuf cl 3 grammes 
pour le mouton,afin défavoriser In r 11 mination»

Les animaux acquièient un rapide engrais-

L'emploi de h pomme de 
l'a démontré M. A. Girard 
bœufs cl les moulons à l'en 
mériter rapidement de poids 
ariimnux futi missent une

80

Après tes tourteaux, les grains el les graines, 
parlicultèreinenl celles des légumineuses, sont à 
reeomiiifinder. Les fèves les féverolles, tes len­
tilles sont utilisées plus *pn ialernerit par les 
moulons. En Allemagne, on se sert du lupin, 
maïs son usage exclusif amène une affection 
grave désignée sous le nom de lupînuse. Aussi 
s’esteon beaucoup préoccupé des moyens de 
rendre les lupins in offensifs. Celui qui >o pré­
sente te premiers l'esprit, tel h macération, soit 
dans l’eui acidulée, soit dans l'eati afcalinisée 
qui dissout passablement le principe nuisible.

Les tubercules, les racines-fourrages peuvent 
êlm donnés cuits ou crus : dans ce dernier cas, 
mélangés aux aliments secs, ils on corrigent l.i 
sécheresse et en favorisent l'assimilation.

« tpS’S
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mouton, pour le bœuf de i‘-taoo à iu\5no par 
jour.

Les résidus industriels, tels que tes pulpes» Ifs 
dréelles constituent des produits encombrants 
d’un transport difficile et qui ne peuvent être 
utilisés que dans les régions mémo où on tes 
produit, Eri rais m de la grande proportion d'eau 
qu'ils contiennent.on doit toujours les mélanger 
ii une certaine quantité d’aliments secs» tels que 
tourteaux, foin, regain, ete.

Nous emprunterons encore à l'ouvrage de 
Gornevin sur les résidus imluslrirls, quelques 
types de rations où les pulpes el les drrdies 1, 
entrent pour une certaine pari :
i®r hn&àhes de ti ras» rie.

Graines el balte» de foin .... iS
Tourteau de colon. ...... o, 5oo

l’n lût de quatre vaches son ni h à ce régime 
pendant l'hiver de 1883-84 a donné une aug­
mentation quotidienne par (été de i 200 grammes. 

>■ de brasserie. ..... aote.ooo
Foin. e
Farine de mil». ....... a, 5oo

l*r Palpes de betterave......................... Jo'r,
Foin. ■ . .. , . + , . f.
Menuet paille*................................... 5
Tourteau d’arachidei. ..... J

(q Corxevix. — /fëridm toiïuih-tehr.

A. — Prcd'u*li:-f» îe II Viu&i Æ
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h 1 
o, 3oo
■>. a»

□’ Pulpe ue pomme de terre (Roîoî*). 
Graine» de foin (<uit •» .!•
Tourteau de coton décortiqué . . 

.1/otrton*

Pulpe de betterave ...... 
Foin............................................. ..... . •
Tourteau de coton décortiqué . .
Orge..............................................................

Dans la ration pour bœufs inscrite sous le iT i * 
d'après les tables d’analyses, chaque animal 
recevait :

En matière >ioU® . 
En matière gratte .
En «mylo-glycoridei.

La moyenne de l'accroissement journalier 
dans cette opération fut de 960 grammes.

Parmi les résidus Industriels la mélasse est 
un de ceux dont on s’est préoccupé te plus dans 
ces dernières années.

Los travaux de M. Chauveau ont. en effet, dé­
montré que, dans la fonction de ralîmcntalion, 
la matière sucrée est la source primordiale de 
l’activité musculaire et de la chaleur animale.

MJ1. Grandeau et Alekan, par leurs ex périencet 
sur les chevaux des petites voitures de Paris, 
ont confirmé la haute valeur alimentaire do 
celte substance.

Ixî sucre convient parfaitement pour l’engrais- 
sèment des animaux, comme l’ont prouvé des 
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observations et des expériences nombreuses exé­
cutées sur le bœuf, le mouton et le porc.

MM. M ircker et Albert ont constaté que l’in- 
tnHluction du sucre dans l’alimentation du porc 
j l’engrais avait |K>ur résultat d’accroître le poids 
vif des animaux d’environ 1 kilogramme par 
jour.

Les expériences de Frey et de Frederikson en 
Danemark, ont fait voir que l’emploi des four­
rages mélasses améliore la qualité du lard et fait 
disparaître les inconvénients résultant de l'ali­
mentation par le maïs.

Pour M. Grandeau» la mélasse possède une 
valeur maxiina à la condition «pie la ration con­
tienne des quantités suffisantes do matières 
azotées.

M. Dechambre dit que la mélasse donnée en 
supplément aux moutons fuit acquérir à ta ra­
tion une plus grande digestibilité

Le sucre est un aliment do premier ordre, il 
présente l’avantage, sur les autres denrées ali­
mentaires, d’être intégralement digéré et assi­
milé par l'organisme, sans presque exiger au­
cune dépense d’énergie.

On voit donc,par ce court exposé que nous ve­
nons de faire, qu'il y a un avantage sérieux à le

(•) t>K« HAMfthE. — Communication faite au Ivoittetne 
congn't pour l'alimentation ratioundlf du Mail' 
Année i&/>
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faire entrer dans la ration des animaux. Pour 
tes derniers* on fait usage de l.i mélasse, qui 
contient de 5o 5 65 * .. de sucre, suivant sa pro­
venance»

l-a mélasse ayant une consistance sirupeuse, 
rendant -son emploi difficile, les industriels mj 

sont mis à l'œuvre pour la fabrication do four­
rages mé lassés d’une conservation, drun Irans- 
port, et d'une manutention faciles.

Nous n’entreprendrons pas de les décrire, 
nous renvoyons les lecteurs aux nombreux ou- 
vrages faits sur cette question.

La dose la plus convenable do mélasse à ad­
ministrer aux animaux varie suivant les espèces 
animales, cl le but qu’on se propose, L*s ani­
maux destinées & l'engraissement peuvent en re­
cevoir des quantités plus fortes,

Les doses suivantes peuvent être conseillées :

Bœufs à l'engrais : éMr pour iüc&M d? poids uf. 
ïfontoni ff : 6 ff
Porcs if • 8 A jtAr

l-os résidus de meunerie, tels que les farines 
de blé 3’ et j', de seigle, de maïs, sont également 
utilisés avec profit en raison de leur richesse en 
matières liydro*carbniiéesr Le rôle de la farine do 
maïs dans le gavage et l'engraisse in en I des 
volailles est de première importance; elle peut 
être donnée, soit délavée dans l’eau, suit dans

%
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l'eau coupée de lait, soit dans le hit pur un 
écrémé.

L’engraissement eu stabulation est plus spé­
ciale ment réservé, avons nous dit au début du 
ce chapitre* aux pores* aux lapins et aux oiseaux 
de basse-cou r*

En sa qualité d’urmüvore, le porc peut être 
engraisse avec lin grand nombre dû substances.* 
il est, en outre, doué il’une très grande puissance 
digestive et assimilatrice, en général cependant, 
il n'utilise pas convenablement les fourrages li­
gneux et durs comme les pailles, les foins de gra­
minées et de légumineuses fauchés après la flo­
raison. Si un vent lui donner des fourrages 
ligneux* il faut prendre la précaution de les di­
viser au hache-paille, de les triturer avec des ra­
cines fourragères, et un peu de louttcaux.

Les rat incs, les tubercules les fruits pulpeux 
mi farineux, les grains, les résidus de sucrerie, 
de brasserie, de distillerie, la farine de viande 
desséchée, les débris d’équ a ri ssage, les résidus 
de laiterie et de cuisine, les eaux grasses sont 
les substances les plus roi nmiijnêment employées 
pour t'alimenta lion du porc.

Le porc est de tous les animaux domestiques, 
celui qui possède au plus haut degré le pouvoir 
de transformer les hydrates de carbone en graisse, 
de là, le grand a va ni âge qu’il y a à utiliser la 
mélusse pour son alimentation.
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Lorsque l'animal approche du fin gras, celle 
substance parvient à relever son appétit qui dé* 
croit, cl excite à ta consommation intégrale de ta 
nourriture. Si le porc, sous rinfluoncedu régime 
sucré, atteint plus tôt l'élat convenable d’embon» 
point, ne faut-il pas en voir la cause dons ta pro­
priété organoleptique en question ?

L’engraissement du lapin sc tait, soit avec ta 
son, les grains, soit avec l’herbe, si ta saison Ig 

permet. Les jeunes lapins auxquels on veut taire 
acquérir des poids considérables, sont nourris 
avec du lait de vache, pendant 3, .[ et même 
6 mois ; ils atteignent ainsi des poids de 6, 8, i o cl 
même la kilogrammes. C’est ta procédé usité dans 
les Flandres, avec tas races du géant des Flan­
dres, le lapin bélier, etc.

CHAPITRE III

ENGRAISSEMENT DES OISEAUX
DE BASSE-COU H

Depuis quelques années, cet engraissement 
constitue une véritable industrie, tant pour la 
préparation de sujets de consommation courante, 
que pour In préparation de foies gras. Dans ce 
dernier cas, il s’exerce sur les oies et les ca­
nards.

Les emnlilitms favorables pour atteindre un 
étal de graisse convenable sont les mêmes que 
pour tas antres animaux, elles consistant :

i* Dans une alimentation régulière cl rai­
sonnée ;

2* Dans un défaut d'exercice et de mouve­
ment ;

3: Dans ta séjour dans une demi-obscurité avec 
une température chaude et humide.

Suivant le degré auquel on veut arriver, on 
utilise, soit naluref, soit l’e/t-
grafa cmen ! a rtificial.

Dans ta premier cas, les oiseaux suiit enfermés 
dans des épinclles, sortes de caisses reclangu*
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laires, divisées en compartiments ou ils lie 
peuvent faire aucun mouvement. On dispose de­
vant eux des aliments et des bossons, dans des 
augctles placées au niveau des ouvertures lon­
gitudinales»

Dans l’engraissement artificiel, on force les 
oiseaux à avaler des aliments prépares de di- 
verses façons, c'est ce qui constitue le //araytf.

Os deux modes d’engraissement sont usités 
pour nos oiseaux de basse-cour, avec quelques 
variantes suivant tes espèces, et les localités.

Pour l'engraissement naturel, on fait usage, 
pendant les premiers jours, de pâtées do pommes 
de terre cuites, auxquelles un fait succéder des
pitres de farine de sarrasin, de maïs, d’orge et 
de froment délayées dans ou du lait
écrémé.

On termine par de la farine d’avoine délayée 
dans du lait pur, et enfin, dans les derniers 
jours, on ajoute un peu d’avoine en grains à 
celte pâtée.

L'engraissement artificiel ou gavage le pra­
tique avec des pâtées de farines de divers grains 
additionnées de lait, de saindoux, d’huile, ré­
duites en i^elilcs boulettes ou pilons que l’on fait 
avaler de force. Pour cela, la personne chargée 
de ce soin, ouvre le bec de l’oiseau avec précau­
tion, y introduit successivement les puions 
qu’elle fait descendre un a un dans le jabot, en 
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pressant doucement le conduit œsophagien, puis 
elle fait boire un peu du lait ou d’eau,

1-es farines employées do préférence sont celles 
d’orge, de sarrasin, de maïs et d’avoine.

Dans certaines régions, il arrive parfois que 
l'un fait avaler successivement des grains do 
maïs bouillis dans de Peau salée, ou simplement 
trempés dans l’eau froide; parfois on ajoute aux 
plions, pour la dernière période, de la graisse de 
pire ou de saindoux en proportions croissantes.

I.e gavage devant se faire deux ou trois fuis 
par jour, mkessîle un personnel assez nombreux, 
surtout lorsqu’on opère sur un grand nombre 
de bêtes, aussi a-t-on songe à le faire mécani­
quement. lui première idée de la gaveuse méca­
nique parait avoir été réalisée en i83; à Stras* 
bourg ; depuis, le système a été perfectionné et 
se.?l répandu un peu partout.

r Ixi gave use mécanique consiste essentielle­
ment en un vase cylindrique de capacité variable, 

• qu’un emplit de bouillie suffisamment claire; à 
la partie inférieure, une ouverture communique 
avec un tube de caoukbàuc terminé par une ca­
nule. Une sorte do piston fonctionnant à l’inté­
rieur du vase est actionnée par une pédalo. A 
chaque coup de celle-ci, il presse sur la bouillie, 
et en projette une quantité déterminée dans le 
tube. I es animaux étant placés dans des épi- 
nettes spéciales, il suffit de les prendre un à un,

^
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<le leur introduire la canulo dans la gorge, do 
donner un nombre do coups de pédale fixé à 
l’avance, pour qu’ils reçoivent line ration déter­
minée de bouillie (’) ».

Lorsqu’il s'agit du dindon, l'engraissement se 
fait toujours en liberté, la séquestration les fai­
sant maigrir. A la rentrée des champs, on dis­
tribue à ceux que l’on veut préparer tout spïj ia- 
îemenljdessupplênicntsde nourriture,consistant 
d’al>ord en déchets et débris quelconques, pommes 
de terre, betteraves, fruits, glanda, etc,, suivant 
les ressources locales ; puis on termine par J«< 
distribution de pâtées délayées dans du lait un 
de l’eau*

En Provence, en plus de la notinlurc habi­
tuelle, on fait même avaler des noix entières, ce 
qui contribue à donnerA la chair un goût désa­
gréable.

Pour les oies, lorsqu’on veut arriver à l’étal 
de graisse, dans lequel le foie prend un dévelop* 
piment anormal, pour fournir coque l’on ap­
pelle le foie gras, celles-ci sont enfermées dans 
un espace restreint et obscur et gavées 2 ou 
3 fois par jour. La nourriture qui sert le plus 
exclusivement est le maïs sec ou goriilé dans 
l’eau. Au bout de 3o à jours do ce régime, 
l'oie atteint un poids de 10 à 11 kilogrammes et 

l1) CùfcXEVix, — Traité<?f général*.
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présenta un foie volumineux pesant souvent 
jusqu’à 5oo grammes.

Les praticiens disent que le meilleur signe de 
la fin de L'opération est l'apparition sous lesailes 
d'une limita de graisse manifeste.

L'engraissement du canard se pratique de la 
môme façon que pour les oies, mais il est plus 
facile en ce sens que les canards peuvent prendre 
un bon état de graisse, sans èlre séquestrés en 
boites ou épi ni*lies.

Le canard et principalement le mulard, accu­
mulent des réserves adipeuses dans toutes les 
parties de leur corps, mais d’une manière parti- 
c litière dans le fuie. Cet organe se gorge littéra­
lement dégraisse, el alleint un volume considé­
rable. pour arriver à peser i5u à 200 grammes : 
chez certains muldrds, on a signalé des foies pe­
sant de de 45o à àoo grammes.

Dans les départements garonmiis ces foies 
servent â confectionner les fameux |ùtésdits ter­
rines de Nêrae et pâtés de Toulouse.



CHAPITRE IV

HYGIÈNE DES ANIMAI X

A L’ENGRAISSEMENT EN STABULATION

Réduire au minimum les dépenses occa­
sionnées par In fonctionnement do l'organisme, 
ace roi Ire les échanges nécessaires pour aug­
menter les réserves adipeuses, tels sont les dif­
férents buts immédiats de l'engraissement.

Les anima use doivent trouver au scût dé 
Fa tendance le rejw le plus complet.

Les habitations seront orientées de l’est à 
Vaiiesl, avec des ouvertures au sud et au nord, 
les fenêtres munies de volets seront fermées au 
midi en été, et au nord en hiver de manière à 
obtenir un? lempéialure constante â l'intérieur 
dis écuries de 13 à iô” ; pour 1rs oiseaux de 
basse-cour, on recommande une température de 
16 à i8®. Une lumière vive est une condition 
d'excitation, l'étable sera donc dans une demi- 
ohscurilé, tou! juste assez éclairée pour les né­
cessités du service.

Le porc protégé par la couche de lard située 
sous la peau, et 1? mouton par sa toison, sont
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moins sensibles que le bœuf à l’inlluence du 
froid. Crevai (!) rapporte que, dans certaines 
contrées comme en Bresse, pour exciter l’appétit 
du porc à l’engrais, surtout quand les pioiinmes 
de terre cuites forment la base de Talimentalion, 
ou laisse les animaux exposés à des froids rigou­
reux en hiver, dans des porcheries très aérées; 
Potentiel est que les animaux soient pourvus 
d'une bonne litière de paille, dans laquelle ils 
puissent se cacher un peu pendant les nuits 
froides.

Lrt litière sera douce, abondante, pour jwiisçer 
les animaux à se laisser aller au détubilus, con­
dition favorable à l'engraissement*

Les rations, bien constituées, seront distri 
buées d’une façon régulière, eu 3 ou .J repas par 
jour ail maximum; au-delà de ce nombre, la di­
gestion n*a pas le temps de s’accomplir el une 
partie des aliments traverse I? tube digestif sans 
abandonner suffisamment leurs principes nutri­
tifs.

Afin de stimuler l’appétit, qui tend toujours à 
diminuer vers la fin de I opération, les aliments 
seront variés. Dans certains ca*, on est oblige 
d’avoir recours à des condiments, tels que le sel 
dénaturé donné sons terme de pains ou de bri­
ques que les animaux lèchent à loisir, ou dissous

(G Crevât.— .1 Ïiijienta*ton mfianne'fc du Mail.
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iments liquides.

dans l’eau dont on asperge les aliments; l'aloès 
à petites ilotes, In ganlhne, les graines chaudes, 
telles que l'anis, h IwiJiane sont egalement imi­
tés» la? fenu-grec pourrait être également em­
ployé 60 prenant toutefois certaines précautions, 
pour éviter le goût particulier quo celte graine 
donne à la viande, c'est-à-dire en cessant l’ail- 
m mistral ion quelque temps avant l'envoi à 
l'abattoir comme l'a conseillé Malet.

Le renu-grec renferme deux alcaloïdes : la Iri- 
gonellinc et la clioline : l'huile qui est une de ses 
parties constituantes contient do la lécithine» Or 
la lécithine e4 un excitant du système non eux 
ol des fonctions qui en dépendent. De son admi­
nistration judicieuse avec les glycérophosphates, 
résulte généralement une augmentation du poids 
du corps (‘).

Les installations seront telles que le service 
des animau x puisse t ire fait commodément, sans 
les déranger, el que la plus grande propreté y 
soit maintenue.

Ijs auges, les crèches seront nettoyées avec 
soin, surtout quand les animaux reçoivent des

Lïne condition très avantageuse est de faire 
arriver l’eau par des conduites, ce qui permet

(■) ScuLAaoKMiAtHix et Fhe.— Serr Z’aZfoifntatfnh 
du Wtail p.r Zr4 ^raiiirr de fe nu-grec. Re­

çu Ht de Médecine Vét-.’rinaire, njou.

A I.V. s GR A ISS EME NT &T ADULATION 9j

d abreuver les animaux sans qu’ils quittent leur 
place à la mangeoire. Un moyen sûr pour les 
faire manger davantage est do tenir constam­
ment de l’eau à leur disposition pourboire quand 
ils ont soif en mangeant.

Des lavages réguliers, une bonne disposition 
intérieure des écuries obvieront aux inconvé­
nients provoqués par les déjections»

Le tondage partiel ou général doit être 
recoinmamlé chez le bœuf ou le mouton à l’en- 
geais comme un moyen sûr d'exciter l’appétit en 
activant les fonctions de la peau.

Des expériences de Weiske, deWaltcnberg et 
de Pfeiiïert ont montré qu’il agit, en stimulant 
l'appétit, en faisant consommer plus d’aliments 
dans l'unité de temps, ce qui est la chose capi­
tale pour tout animal à l’engrais, fil important 
étant d'arriver le plus vile possible an but (’).

M. Ch. Richet avait d'ailleurs démontre en 
i884> que taa lapins ordinaires tondus, sont 
obligés île lutter contré ta froid ambiant par un 
surcroît d’alimentation (*)♦

A ces faits d'expérimentation, on peut citer un 
fait rapporté par M. Dubois, où deux chiens de 
race chinoise à peau nue, se distinguaient par 
leur voracité extraordinaire el mangeaient

(iy$AXsoX. Traite de ZtwerrZinir, t. V. 
(’) Cil. Richet. — /Zrtur 5<ïrmZ/îylir.
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qunlre fois plus que les ehicns indigènes (*j.
Enfin, SL Lauhuiiéa fait voir que les effets de 

ta Ionie sc traduisent sur le lapin par un 
accroissement très accentué des échanges respi­
ratoires et de la tliermugenèsc- < Les frais de 
celle production nouvelle de chaleur et du chi­
misme intime quî en est le préliminaire sont 
fournis par les principes immédiats de falimen- 
talîon et les animaux tondus réclament une 
ration supplémentaire > (x).

Ces observations el expériences montrent donc 
que le tondage est une pratique des plus écono­
miques.

Il en est do même du pansage i les frictions 
auxquelles la peau est soumise développent des 
des réflexes qui favorisent la péristaltique intes­
tinale, et la sécrétion des glandes du tube diges­
tif; il suit de ta que le travail de ta digestion est 
plus rapide et plus parfaitement exécuté, d’oû 
augmentation de Pappéiït (a).

Celle constatation a frappé loà éleveurs, qui 
ont remarqué depuis longtemps que h s htcufs 
étrillés étaien t plus lût gras que 1rs autres, et que

(’) De noir. — dw pelage *.»*>■ M fciHjtertr-
tiertf .ujf Journal d ■ uq dedil# vêlé-
rîriiûrÈi el d& Zôijl®5linte+ 1JSS8.

(’)Laüi àniê. — rte 7a fonte,
ilevne ïi-h:rin3lire, i&jî,

p) II- BovcHeb. — Hygiène des aniwtwje dtnitf- 
figues.
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moins

le mouton et le pore. * 
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n5 ù 3ô jours 
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ta à S5 jours

brusquer les animaux, de les 
possible.

Corncvin rapporta avoir ob
nient au début de l'engraissement du bœuf : une 
saignée a ramené les choses à l’état normal ((,.

Durée de l'engraissement. — Pour assu­
rer di s lr nêlii.cs, L’engraissement en slabula- 
lion doit avciïi la durée suivante ;

b? bmd.ige, en facilitant le pansage do la peau* 
accélérait encore plus l'engraissement.

Maladies qui surviennent pendant l’en- 
giaissement — Assez fréquemment, il sur­
vient. pendant ta durée do l'engraissement, do 
ta diarrhée ou de la constipation : on combat la 
première en changeant la composition do la 
ration, et par l'emploi des Ioniques, du tanin, 
de ta gentiane cl des glands,

La deuxième est ctnri battue par remploi do 
la graine ih- lin, de l'huile ou quelques légers 
purgatifs.

Lorsque l'opération louche à sa fin, on voit 
fréquemment survenir, surtout chez le porc et 
les oiseaux do bassê-tour, de l'anhélation et de ta 
tendance à ta suffocation. Il convient de ne nas 

,CûxxKviM. — Trait/ de ZoctfcAme

A, Pçjna.Fjui — PVr-.UL lkn, i“e Ta. Vîsn



CHAPITRE V

ENGRAISSEMENT MIXTE

L’engrai&someol mixte est fréquemment em­
ployé jkhit dîffdren le* espèce*, il devient même 
parfois une nécessité dans des régions à certaines 
époques do Tannée.

Pour le mouton, Tcngraissement est le plus 
souvent commencé à la prairie et terminé a la 
bergerie. Il eu csl de même pour le porc»

oies, afin d'être plus aptes à cumulor des 
réserves, ont besoin d'une préparation qui les 
mette en bon état de chair.

Elle consiste à les conduire tout d'abord sur 
des prés où la nourriIlire est abondante, puis, 
pendant une quinzaine de jours, à h rentrée des 
champs, à leur donner chaque soir un supplé­
ment de nourriture représenté par des grain*, 
tels que Envoi ne, h maïs, le sarrasin, elc.

Lorsqu'il s'agit de l'espèce bovine, deux cas 
peuvent se présenter : les animaux sont laissés 
dehors, et on leur donne des aliments «iipplé- 
mprdiiires, tels que des résidus industriels. G‘est 
ce qui se passe dans quelques districts do

ÈNGH^ISSFMENT MIXTE

d'en raisseinent.
Tenant a la fois des deux méthodes prêcê- 

dontesjl participe aux avantages cl désavantages 
de chacune d’elles dans la mesure de leur durée 
respective.

99

u abondent des distilleries ,
J_ ....... r.t J- \

P ’ lW * J
Ce système permet <l\in r> y

la Hollande, où
grains, laissant une grande quantité de rêsidiiC \ ' 
Ceux-ci sont mis â la disposition des anima 
IV'iigrais dms des cuviers placés dedhtanfwq 
distance, sur l'herbage. Ce système permetily<i 
engraisser un plus grand nombre par hectare 
un plus fort poids. x/ -Z V N

En France, il est assez fréquent de placer un 
lot de Ikeufe dans la prairie à la lin de la saison 
au mois de septembre; lorsque les premiers 
froiôs commentent à se faire sentir, les animaux 
«ont rentrés à l’clahlc, où on termine leur 
engraissement.

Nous n’insisterons pas davantage sur ce mode

/
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ENGRAISSEMENT DES JEUNES ANIMAUX

L'exploitation des jeunes animaux» en vue du 
la production de la viande, a pris, dans beaucoup 
de départements, une importance considérable. 
Le point capital est toujours de nourrir au maxi­
mum sans arriver au dégoût, cl de réduire les 
pertes an minimum par l'absence de mouve­
ments.

Nous examinerons successivement l'engrais­
sement des veaux, des agneaux, des chevreaux, 
cl «les parcs.

A. ENGRAISSEMENT DES VEAUX

L'engraissement des veaux était localisé au­
trefois dans le rayon de Paris, pour produire ce 
qu’on appelle les « veaux blancs », en raison 
de la viande qu'ils fournissent, Depuis quelques 
années, dans la région du Nord, celle industrie 
a pris une grande extension, grâce aux nombreux 
débouchés qui assurent aux produits un prix 
rémunérateur.
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pu
premiers jours,
Mais comme le

jeunes
x de la

serait ainsi trop élevé, on

grammes de poids vif,
Pendant les quinze 

reçoivent du lait pur. 
ration de production 

Les seuls dèpariemenls du Nord et du Pas-de* 
Calais enregistrent, chaque année, i3oooo à 
i35ooo veaux, représentant ainsi une valeur 
approximative de i j à i5 millions de francs.

IJengraisscment se pratique dans des boxes 
tombes ; les veaux, pourvus d'une muselière qui 
les empêche de prendre aucun aliment végétal, 
sont installés dans des cases étroites, pour éviter 
tout mouvement désordonné.

La durée de l'opération est d’environ a, 3 et 
même (mois; pendant ce temps» les animaux 
reçoivent trois fois par jourdn lait dont la tem ­
pérature doit toujours être celle du lait fraîche­
ment trait.

La ration est calculée de manière que chaque 
jeune bêle reçoive i litre dece liquide par 6 kilo­

remplaco habituellement le lait par d'autres 
substances moins chères : les animaux reçoivent 
alors du lait écrémé auquel un ajout»11 certaines 
substances. Parmi celles qui conviennent le 
mieux, il faut citer la fécule (5o grammes par 
litre); les farines de riz, de maïs, etc.

Celle dernière a été utilisée autrefois par 
M. Tisserand, aux fermes impériales du camp 
de Châlons; le premier mois, le lait était donné

■f
tu
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sans addition de farine de maïs, au commence­
ment du deuxième! on remplaçait une partie du 
lait par a5o grammes de farine préalablement 
cuile, pour arriver à la fin du deuxième, à 
5uu grammes, el à t kilogramme à la fin du 
troisii-me (*).

C'est là une méthode très économique» si on 
songe que 29 kilogrammes de mais ont remplacé 
3uu litres de lait pur.

busqué t’engraisse me ni est sur le point de se 
terminer, il est bon de revenir au luit pur, pour 
obtenir une viande de plus belle qualité.

En Champagne, d’après M. Ledoüx, le veau 
est nourri tout dabord avec du lait de sa mère; 
au bout de i5 jours, si celle-d ne donne pas 
suffisamment de lait, on lui donne une deuxième 
vaille à léler, el quelquefois plus lard une trot* 
sièirip. Au début, le jeune animal n’a guère 
besoin de plus de 8 litres de lait, et cette quan­
tité suffit pour obtenir un accroisse me ut moyen 
de un kilogramme; 011 augmente progressive* 
meut les doses, pour arriver au troisième mois, 

une ingestion journalière de i5 à 20 litres de 
lait.

Parmi les maladies qui peuvent survenir pen­
dant le cours de l'opération, on cite la diarrhée, 
les indigestions; dans le but de préserver les 

(*) Société «te Fah'nieHfâffolt rMtfoJineHe du AJtai'f, 
année
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jeunes animaux de ces accidents, on leur fait 
avaler de temps eu temps, mélangés au lait, des 
œufs de poule avec les débris de la coquille.

Ces œufs enrichissent ainsi le lait en albu­
mine assimilable et en phosphate de chaux ; les 
carbonates et les phosphates de chaux ainsi in­
gérés, préviennent souvent la diarrhée. L’en* 
graisse ment est considéré comme achevé, lorsque 
li s jeunes présentent la conjonctive et la mu­
queuse de la bouche arrivées au dernier degré 
de la pâleur, et que les poils se laissent arracher 
sanseiTorl 011 deviennent ternes. Toute la diffi­
culté est de les y conduire sans qu’ils perdent 
leur appétit.

D’après un vétérinaire de Lille, l’accroissement 
constaté est environ 3° , du poids vif dans les 
premiers jours, 1 % à la fin du deuxième mois, 
et 0,70 */u él hi fin du troisième J1)*

I/engraissement des veaux blancs est une 
bonne opération ; la viande do ces animaux 
étant payée fort cher, fait ressortir le prix du 
lait à 1111 taux élevé.

Pour les veaux ordinaires, la préparation ne 
se prolonge guère au-delà de six semaines à 
deux mois. Pris à la mamelle de la mère, ils 
sont tués sons préparation, c’est ce qui justifie

Failliicnftfti'arâ ncitiyMUcJïs ifw

année i$g8.
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d’ailleurs l'écart de pris qui existe entre ces 
deux catégories de viande*

IL ENGDAISSEMEST DES AGNEAUX ET DES 
CHEVREAUX DE LUT

La viande d'agneau nu de chevreau de lait 
est produite un peu partout ou des brebis cl 
des chèvres sont entretenues, particulière ment 
dans les départements du Sird-EM, et dans ceux 
où les brebis et 1rs chèvres sont exploitées 
comme laitières.

Dans la région du Lirzac, aùoooo agneaux 
environ sont livrés chaque année à la boucherie. 
Les villes d’Avignon, de Toulouse, consomment 
une grande quantilé d'agneaux de taii : Matid 
rapporte qu’en 1S9.J, dans colle dernièrn ville, 
68000 agneaux ont clé sacrifiés â l'abattoir , . 
Aux environs de Grenoble, on abat également 
beaucoup de chevreaux. C’est habîltiolleiücnt du 
mois do décembre au mois d’août qu'on se livre 
ii cotte exploitation. jeunes agneaux sont 
nourris au lait et vendus â l’âge de un mois à 
six semaines; à ce marnent, ils peuvent atteindre 
un |>oids de 12 kilogrammes avec une valeur 
de ia à ij francs.

(!) J. Malsî. — La race orînf èmrcT^uufsr, Revue 
va,. 1%$.

engwaissemekt hR3 roRCS LA,T 1

principal débouché est I *
trois premières semaine*

Angleterre. Durant 
de son existence,

I
les

Il convient donc de choisir les brebis qui font 
les plus gros sujets cl qui, bien nourries, les 
allaitent le plus copieusement.

Pour obtenir de plus gros agneaux, dans les 
régions du Gard, du Limagiiiis, 011 a introduit 
des béliers anglais, principalement des south- 
dowos; les résultats ii'ayanl pas toujours ré­
pondu aux desiderata, on a reconnu qu’il était 
préférable de recourir à h sélection des repro­

ducteurs.

G. Î'N'GRAISSEMI NT DES PORCS DE LAIT

Dans les pays où l'industrie Kaittêro cal à son 
maximum, et laisse une quanlil ■ considérable 
de résidus, on se livre alors spécialement à l’in­
dustrie des jeunes pures. En France, on lue 
environ 3o 000 por» s de lait âgés do 1 mois, 
donnant environ 3??5oo kilogrammes de viande 
d'une valeur approximative de près de un 

million de francs*
E11 Belgique, celle industrie s'est considéra­

blement développée ces dernières années, cl un 
exploité 1» s jeunes porcs, dans le 1ml d’obtenir 
une viande savoureuse correspondant à celle des 
veaux blancs dans la région du nord de la 

France.

-
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gramme.
La race de Yorkshiro es! celle qui, 

présent, a donné les meilleurs résultats

le porc est nourri avec le lait de sa mère; à 
partir de la troisième eu quatrième semaine, la 
nourriture est exclusivement composée de lait 
écrémé plus on moins étendu d'eau et addi­
tionné do farine, en augmentant progressive­
ment la quantité de farine et de lait écrémé.

A la quatorzième semaine, l'animal arrive à 
consommer par jour 8 litres de lait écrémé et 
1100 grammes do farine. La ration peut être 
constituée, soit par un mélange de farine de fro­
ment, d’orge cl de maïs, soit par l’une ou l'autre 
de ces farines, soit encore par deux farines 
mélangées.

Le mélange des trois es! préférable.
Ces porcs de »4 semaines, fournissent environ 

3i kilogrammes de viande, dont le prix do vente 
à Londres varie entre i franc et ifr,3o le kilo­

IL PRODUCTION
UK LA VIANDE DITE D'AGNEAU GUIS

Une nuire industrie a été imaginée en France, 
il va quelques années, par M. de lléliagrie, dans

(•) Heu».. — .4 proptu de Vctemge du p-»v en Bel- 
^tçtre. Annales de Bruxelles, 1898-99.

viande

donner celle 
ni sont ein- 
doivent Ciré 
a faculté de

d'fl-yriCatt //ris.
Toutes les races ne peuvent pas 

catégorie de viande *, les sujets q 
plovés pour ce genre d'industrie, 
doués de précocité, et posséder I 
fournir une viande savoureuse 
d'agneau gris est, en effet, line, d'une saveur 
moins accentuée que celle des sujets adultes. 
Les sauthdowns, les mérinos précoces, les soulli- 
downs-mérinos. les soullidowns-berrithons sont 
les races qui conviennent le mieux, cl pro­
duisent des agneaux capables de fournir entre 
l’âge de J. 8 et 10 mois, colle viande de luxe.

D'après San son les râlions alimentaires
ne doivent pas cire composées seulement en vue 
de faire gagner du poids, mais il convient, en 
oulre.de se préoccuper do n’y faire entrer aucun 
aliment capable d'altérer la saveur de la chair. 
Les pulpes ou résidus de sucrerie, les tourteaux 
qui rancissent f.icilenienl, en un mot, tous les 
aliments réputés ajuste titre.comme nuisibles à 
la bonne saveur de la viande, doivent être exclus.

Les bons foins de graminées ou de légumi­
neuses, les carottes, l’orge, lo maïs, l’avoine, les 
germes de malt et autres aliments runccnliés 
devront vire préférés.

Pj Saxsos. — 7Vaî<e tfe t+ V.
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le but de fabriquer une viande spéciale, la viande 

«s

oulre.de
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Celle exploitation inaugurée en France par 
M, de Rélingite, est une opération zûotcch nique 
1res avantageuse. Très-répandue aujourd’hui, 
pour faire face aux demandes toujours crois­
santes, elle s’est propagée dans d’antres ré­
gions, par exemple, dans le Pas-de-Calais» ou on 
a croisé des brebis artésiennes avec des béliers 
shropshireduwfls. En Prusse, on fait usage des 
mérinos précoces et des soulhdow ns-mérinos.

QUATRIEME PARTIE

AITIIIM.VHÔN m:s ANIMAUX

CHAPITRE PREMIER

MANIEMENTS

Pendant In préparation des animaux de bon- 
cherie, deux points sont à considérer : le degré 
d'engraissement, qui a une très grande impor­
tance relativement à la qualité de la viande et le 
|Kjids.

I-c premier est mis en évidence par les manie­
ments, le second, parla bascule, ou des mesures 
diverses constituant la foryMcfrie.

Maniements — Oii comprend sons Celle 
dénomination, des dépôts de graisse qui s’accu­
mulent dans certains points du corps, de préfé­
rence au niveau dés ganglions. L'action de tou­
cher ces dépôts, de les Manier, pour se rendre
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suivant les contrées, mais que l’usage 
conservés.

Ils ont été étudiés tout spécialement par Bar- 
donnet des Martela, Guenon, Daudemenl, Gon- 
baux et M. llnillel de Bordeaux,

N-UK examinerons lotit d'abord ceux que Ion 
rencontre dans l'espèce bovine.

On les divise habituellement en pairs et en 
împfïtrs, celte dassilic.dion n’élant pas toujours 
facile à appliquer, nous préférons adopter te 
système de M- Boucher qui consiste A énumérer 
les maniements d'après leur situation topogra­
phique, En procédant ainsi, les principaux 
mamemcnls que l’ori rencontre, sont les sui­
vante 3 cl 4 :

P La rûws-witrcôe/iére. dessous de. tangue, 
f/ros de langue, — Ce maniement, situé dans 
range* entoure l'cxlrénrilé inférieure des deux 
glandes maxillaires, la jugulaire, cl descend 
meme parfois de chaque côté de la trachée.

Lorsqu’il est bien développé, il dessina une 
série d’ondu h lions en dessous des mâchoires : 

2* l/oref/fon, de forme ovale, est placé à la 
base de Foreillo entre celle-ci et la corne ;

31 Le coMer. — Il occupe les ? supérieurs du

compte de I étal des sujets, leur a fait donner le 
nom particulier de uiantewriM.

Les maniements, comme nous allons te voir, 
sont désignés par des noms vulgaires, variables 

-

naviemknts III

Fr r I — jlULifSJïGli: dl T!»î.

tL L* J-frhirinr.
Il L* <g >Lre-• :

■Il, I.r.a T*rdP- 
5.. L* bisïp*.
fi, libwd'iL

4n La renie on <uwit-c<a?tfr. — Situé A l'angle 
antérieur de l’épaute. le maniement do la veine

Fr<, . — Mi-' -r. ' i 1.
L* livre,. ïr I s eoaLrf-e ‘Ef, |.l
L">w- illà-a. S. Le e jar. lè, Lit ilwri».

9. La rit*. l'i. T.’’-er» l.'1 >-T*jifù3,
Lli t*!»!?. JO. r.r.-. J fi; Li Inrtiif.
tu II. U
1.4 pi-ri8iW. 12., L« Irtm#.

l'endroit où s’applique îe collier chez tes ani­
maux de Irait ;

boni antérieur de l'épaule» et correspond - ■
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pat h nue.

La cale. — Placé au niveau des deux der- 

masse musculaire olécranienne, il répond 
place occupée par le cœur dans la poitrine.

chez les animaux 
très développé. On 
son volume, son 
pression ;

la

— Au niveau du bréchet ; 
tins gras, ce maniement est 
se hase, pour l’apprécier, sur 
poids et sa résistance à la

mères côtes ;
io* La /tanche nu maille. — Le nom de ce 

maniement indique sa situation à l’angle externe 
de l'ilium ;

il* La hampe, lampe, grqwt ou fras» — 
Esl un des inaniemenls les plus explorés par le 
boucher, il occupe le repli du grasset;

la* Le travers ou aloyau. — Se trouve situé 
au bord supérieur horizontal du liane, au niveau 
des apophyses Ira ns verses des vertèbres lom- 
baries ; chez les animaux très «rase, il s confond

6 Le pale ton. — Occupe les deux tiers supé­
rieurs du bord |>oslérieur de l'épaule;

7’ contrecœur. — Se confond souvent 
avec le précédent et occupe l'angle compris entre 
le bord postérieur de l’épuile et la face posté­
rieure de l’os du bras;

8* Le coeur. D’après Goubaux, ce manie­
ment est situé en arrière et vers le milieu de la 

se confond le plus souvent avec le collier chez 
les animaux très gras;

-

-■

de la croupe, les parties latérales 
angle do la fosse;
refesson. cordon ou braie. Est 

représenté par un cordon

postérieure 
l’anus, et f 

i5® 
n i ïi ti i cm c i 11

de

un
ou

moins épais et situé à la partie postérieure du 
corps, entre les deux fesses, le long de la région 
jpérinéale ;

i6* Le dessous, rognon, brague ou rcro/um. 
•— Particulier au bœuf, ce maniement a pour 
siège la partie supérieure des bourses;

j;* ["avant-lait est un maniement qui se 
trouve seulement chez la vache; parlant de la 
face interne des cuisses, il descend de chaque 
colé pour gagner le devant des mamelles, où il 
forme un cordon assez épais, surtout chez les 
bêles grarses.

Tous les maniements que nous venons d enu- 
nwrer n’apparaissent pas tous en même temps, 
cl nont pas tous la même signification ;

8

MANIEMENTS I 13

avec celui du liane, on dit dans ce cas, que 
l'animal est bien fermé'.

i3* Le fia ne. Placé dans la région du Pane, 
ce maniement occupe l'espace compris entre le 
bord supérieur de la dernière cèle, la pointe de 
la hanche et le boni libre des apophyses trans­
verses. Il peut se confondre, chez les sujets 1res 
gras, avec le travers cl la côte.

i i* Le couard, cimier, bords ou abords. — 
Est compris entre la hase de la queue, la partie 

A. Pc» aiait ■— Tresselit>a <f- la Vùt-!»
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il ispa ni,
: chez celuidessous de Iii peau 

lii saillie des tôles

qui est en èlalt 
mais les manie­

ments n*otil |*as encore apparu ; quelques-uns 
d'enlh' eux, tels que J a cote, le couard, la 
hampe, commencent à se montrer chez les su­
jets mi-gras; ils sont tous visibles chez l'ani­
mai gras, il se développent de plus en plus, chez 
les Sujets fnj-gras ou de concours pour for­
mer des reliefs très prononcés à la surface du 
corps*

Ordre d’apparition des maniements. — 
D’après M. liaitlel (i). les maniements qui sc 
développent les premiers sont :

h Chez !*■ pore, h çrtîne d* cnuvêrince prend la 
nom d*î Ztu d; telle accumulée autour dci reins *t dans 
îï-pBilsseur *1a I'* -■ipi-o-on, constitua le juif cher le 
niaulon cl le bieul ; elle prend le ri->m de paniie* chez 
I? jHjrc.

(■j LTjululi. — /Mjk'L-ifüH rL$ t-faitctar cfc ô^uMo-iu.

quelques’un* indiquent la graisse de couver­
ture, c'est-à-dire celle qui s'accumule dans le 
tissu « mijonclif sous-culané, d'autres, la graine 
intérieure ?).

Nous avons signalé (p. ta) les différents 
élils d engraissement auxquels on peut amener 
un animal ; à chaque étal, correspond l’appa­
rition de certains déjujls de graisse.

L'animal maigre, non seulement ne présente 
aucun marin iiieiil, mais les côlps fruit saillie en

-

*
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cœur,
lait; I travers ou aloyau, la hanche, le liane, 

le loutre-cœur. le collier, la veine ou
avant cœur, le dessous de langue.

Signification des maniements. — Parmi 
ceux indiquant la graisse extérieure, nous si­
gnalerons : les abords, la cote, lo paleron, le 
ccMir, le conlrc-cŒur.

Les maniemecits indiquant la graisse inté­
rieure .surit : la Drague, dessous uu rognon. riiez

Les abords ou cimier, la hampe ou grasset, 
lu côte» la poil ri ne. le paleron, l'oreillette*

Pour 31. Bailli1!, le maniement de la hanche, 
classé, jiar certains auteurs, comme apparaissant 
des premiers, correspond, au contraire, à un 
engraissement assez avancé.

D'après Cornevin, il convient de faire une 
réserve pour le maniement du couard; chez 
certains animaux, îl apparaît un des premiers, 
cl indique alors la graisse de couverture; 
d’autres fuis, et sur les races tardives, il ne so 
mutitre qu’un des derniers, et décèle dans cc 
cas un état avancé d'engraissement. Dans l i 
race Durham, le couard ou abord apparaît tou­
jours le premier, on constate même sa présence 
chez des bêtes eu mauvais état.

Les ma meme nia qui se développent les der­
niers sont :

Le dessous, brague ou rognon, chez le bœuf ; 
le cordon oii entre Tesson, chez la vache, lavant-

H - :
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le bœuf, le curJuu ou outre Tesson, chez la vache, 
la hampe, le travers ou aloyau, la veine, le 
collier, l’oreille ou oreillette.

Ce dernier aurait une valeur particulière 
quand il s'agit de sujets maigres en apparence, 
et, pour M. Üailfel, il permettrait de pressentir un 
rendement plus considérable que celui indiqué 
par l'état générât.

Les maniements du cœur, de la hanche, et du 
travers annnçatit le persillé, sont à prendre en 
considération pour juger de la valeur de la 
viande.

Dans la pratique ordinaire de la production de 
la viande, il n'est pas nécessaire de pousser lus 
animaux jusqu'à un développement excessif des 
ma a i cm en I s, car la proportion de dégras à 
l'abatage est trop considérable. D'ailleurs, 
l'engraissement commercial doit être considéré 
comme achevé, lorsque les maniement* du co ur, 
du travers, de l'abord, de la brague, de la hampe 
et de la cûle sont bien développés.

Les maniements les plus consultés par les 
bouchers sont : les alu rds, te dessous ou brague, 
le cordon, le Iravers, la hampe, la côte, te pale­
ron, la veine, le collier et l'oreille*

Le degré de fermeté, la consistance des ma­
niements indiquant la qualité de la graisse et du 
la viande sont à prendre en cmisidératiuri et sont 
plus imj hurlants que leur volume.

MANIEMENTS 117

ine. les maniements & exa­Dans 1 esiKêp
miner sont le bréchet, le scrotum (pour le 
mâle . la mamelle (pour les brebis), la côte* lo 
travers cl lo cimier : ce dernier prend même, 
dans certaines races, un développement considé­
rable.

Le travers et le bréchet ne se inuntrenl que 
chez les animaux 1res gras.

Pour le porc-, on peut juger do son étal d'en- 
graisseïLient à l’œil, aussi se contente-t-on 
d'appuyer la main à plat surfes régions du dos, 
dt'S lombes et de h croupe pur apprécier la 
densité des (issus.

Chez le lapin, la cravate de graisse qui existe

Nous dirons tout d’abord que, chez les jeu lies, 
le* manîeiiicîits sont rarement aussi Tenues que 
chez les adullrs ; lorsqu'ils sont mous et llasques, 
ils font voir que les animaux ont été nourris 
trop hâtivement ; les boucliers qualifient ces 
animaux de emwî leur apparence est trom­
peuse et le rendement est faible*

Si les maniements sont durs, la viande u'e-t 
pas de bonne qualité, l'animal est qualifié de 
su ifard.

Le maniemenl doit donner, à la pression, la 
sensalion d'une balle de colon comprimé.

Pour le veau, on consulte de préférence les 
maniements du collier, delà poitrine, du contre­
cœur. du travers, des abords cl de la liampe*

□
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sous le cou, le râble, fournissant des renseigne­
ments.

On apprécie tes oiseaux de basse cour, on leur 
palpant le bréchet ; chez l’oie de Toulouse, le 
fanon ou repli slernn-abilomînal est rempli de 
graisse chez tes animaux bien préparés.

Cl I A PI I B K II

s a
prairie.

‘apprécier le poids de sujets 
i l ne donnant d’ailleurs aucun

iirs d‘un emploi très facile, surtoutpas toujo 
lorsqu’il
dans une
renseignement sur le poids en viande nelle, on 
rt eu ridée d’utiliser différentes méthodes de 
mensuration dispensant do la posée; c'est ce qui 
constitue la barymélrie.

La plupart de ces méthodes sont basées sur 
l'assimilalion du corps à une figure géométrique 
dont on obtient le volume p.ir les moyens habi­
tuels ; celui-ci connu, ou cherche le poids en 
multipliant par un coefficient de densité.

Toutes peuvent rendre des services, aussi est-il 
lion do les connaflre}atin de se familiariser avec 
leur emploi.

Quelques-unes permettent d’apprécier le poidt 
vif ou brut de l’animal ; d’autres, le poids net,

BARYMÉTRiE

Le meilleur moyen pour se rendre un compte 
exact du poids des animaux, est certainement 
d'avoir recours à la bascule, mais celle-ci n'étant

Cb
.
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ot si jioij s dési min

ai

En conséquence. le pouls vif d'un bœuf 
lê volume du cylindre qu'il représciule, 
mente d’un dixième.

égale

Cique représenta ut 
longueur du corps 
du cylindre, nous a

nous parlons de la formule :

s par e, le périmètre Ihorti- 
la circonférence, cl par /, la 
correspondant ù. la hauteur 
vous :

(■) t: = zrflk,

120

c'est-à-dire la quantitâ de viande que l'animal 
peut fournira la boucherie.

A. MÉTHODES PERMETTANT D’APPltâClEIK 
LE POIDS VIF

Méthode de Quételet. — Dans relie nié* 
lliode» imaginée par Quételet, Directeur de l’Ob- 
servatoire de Bruxelles, le corps de l'animal esl 
assimilé à un cylindre dont la longueur est 
représentée par celle du corps, do la pointe de 
l’épaule à la pointe de l'ischium, et la circon­
férence par te tour do poilrinc pris en arrière 
des épaules: la densité de la chair est égale à 
celle de Peau el le poids de la tête. du cou cl 
des membres représente à peu près te dixiéme 
de celui du tronc.

ec-

•a

c = 2 zrt

MÉTHODES FOUR OBTENIR LE FO1DS VIF 121

Si, dans Icqitalion (i), nous remplaçons r- et 
par leurs valeurs, nous aurons :

p __  TTC’/ __  f’/
1

I’ servant à désigner le poids de ranimai.
Ajoutons à ce pi ods -1 „ pour tenir compte du 

la tète, et des membres, la formute devient :

c*/ r=f ne’/ „ o ,»= , H--z— —-, :(rf X O/'SySentûnnea,
4" 4°" 4°“

P —s C1/ X S/.S Mtogmmmei.

Z’fmfli'yrre. — l.a longueur scapulo-ischiale 
doit cire prisa non pas en appliquant le ruban 
métrique sur les contours de l'animal, mais en 
visant, d'une part, la pointe de l'épaule, d'autro 
part, la pointe de la fesse, de manière que le 
cordon tendu latigentiellcmeiil à la partie lÿ'blus 
convexe du corps, dessine mie ligne légèrement 
oblique en arriére et en haut ( fig. 5, p. îaâi.

Quételet, pour dispenser des calculs, a dressé 
des tables à double entrée qu’il suffit de consul­
ter pour immédiatement le poids vif (J l2» < O

(i) B a nos. — Cour* rftf ZortreWe hroy/ajjAù.
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/.f " tri i-gnu + .

* Biîei gr*S ,
* £;r*« . * .
ff très gras. .

h fi bngr« ♦ .

rour le* porcs en étal , . 
* ff en chair. .

Pour les moulons, les coefficients sont les 
mêmes que pour les bœufs à l'engrais. Selon 
M. Crevât, le poids vif ainsi calculé ne peut 
être qu'approximatif, cl doit servir seulement 
de point de repère ; aussi, en pratique, faut-il 
corriger les indications de la mesure en tenant 
compte des observations suivantes :

« Ie Le poids calculé sera trop fort, si la bt'le 
est relativement cou île. grasse, vieille; si la 
poitrine est aplatie, le garrot élevé, le ventre 
petit, le train postérieur léger, les extrémités 
fines.

« q" Le poids calculé sera trop faible si la 
bêle est relativement allongée, maigre, jeune ; 
si la poitrine est cylindrique, le garrot déprimé, 
le ventre gros, le train postérieur lourd, la tête 
et les membres grossiers >.

Ordinairement, il faut diminuer de 5 “/• du 
poids trouvé pour les bœufs mi-gras, et de lo 
pour les bœufs gras, et il faut l'augmenter, au 
contraire, de 5 * ,, pour les vaches et les jeunes 

s >

(•) Crevât. — Aline a tut ton rh< Mail*
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méthode. M. Crevai
une seule mesure, les éléments longueur et 
largeur, par une mensuration spéciale qu’il a 
désignée sous le nom de tour spiral.

l4i formule est :

P = P X 4o.

Ia* tour spiral se prend en partant de la pointe 
du sternum, et rejoignant, par le plus court 
chemin, le milieu du dos, puis de là, lo milieu 
des fesses en passant sous la hanche i/ty. G).

Méthode de Pressler de Vienne- — Dans 
celte méthode comme dans celle de Quételet, le 
corps est assimilé à un cylindre.

Le diamètre de cc cylindre est représenté par 
le tour oblique de la poitrine; la hauteur, par 
la circeN/Ërenee de longueur prise en partant 
du bréchet, suivant latéralement le vvulre, |Mis-

cherché à combiner, en

bœufs; de 10 pour les élèves d’un an, de 
20 f , pour les veaux de lait.

fieû'déme méthode. •— Afin de tenir compte 
du volume de l'abdomen, qui exerce certaine­
ment une grande influence sur les variations du 
poids vif, M. Crevai a imaginé la formule sui­
vante :

P = I X / X « X 8ot

f étant le tour droit de la poitrine, Z, la lon­
gueur scapulo-ischiale et t?, le tenir du ventre.

Troisième méthode. — Dans une troisième 

-



P = c>Th.
représentant le lotir oblique, Tr 

varie de jo à 5o, et q 
de Létal de graisse de

La formule est :

Rabaisse en proporliun 
animal.

uu circonférence de longueur et n,
le grand tour 
le coefficient.
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sant sous h queue et revenant au point de 
départ

On se sert également d'un coefficient qui

B. METHODES PERMETTANT D APPHÊCIEB 
LE POIDS NET

Méthode de Mathieu de Dombasle. — 
Elle consiste à prendre la circonférence oblique 
de la poitrine à l’aide du ruban de Mathieu de 
Duinbasle, gradué d'un côté en mètres et centi­
mètres depuis i,81 jusqu'à 1.7X de feutre en 
livres depuis 35o jusqu’à tuo.

Meixiuoron de Dombasle a modifié ce ruban, 
qui donne alors le poids net en kilogrammes, 
depuis un tour biais de o\yo, correspondant à 
i j kilogrammes, jusqu’à un tour de 3 mètres» 
correspondant à ;8j kilogrammes. ruban 
peut être utilisé pour les veaux, et même pour 
les montons tondus.

Si un emploie le ruban métrique ordinaire, on 
se sert tic tables où, en regard des me usinai ion s 
obtenues, figurent les poids correspondants.
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A. Pv«wi,L ™ Je I* VijfrJe

TABLE DRESDE PAR MAT H IR LT DK OOMBASLE

Le tour oblique se prend de ta façon suivante : 
l'anîmàl étant bien placé, les deux membres

MfiBri
ns ïliri^-sff

Pùidf e r 3 
Ja ÜXJr-Slf

Mfmw .Pal h eet 
: 4b 'tarai

Meisn 
nrelrijii* '

Pci-1» ira»)
4 5 l-if

■êtrrfl Ulo£. ■llrei BÎUf. Li!«ç.
i.8i i;5 3+13 37g */3 4*5
1 .&•> 17» ».'î 3» *,4i 530
i.&l 181 >•■4 287 *4* 435
1,84 3,15 3iH 3,4^ iio
i,85 3,lO 3ÿS ».fr 4P

190 3J7 3ua *4* $5o
i*®7 >■3 3tï8 3o$ */i4 4M
i,88 3*19 3tô 3.’tO 460
i,8g 3,30 3l3 3r5i 4®
i,$p 2OÎ 3,11 3i0 3r3J 470
Mjî 3û6 3,« I30 3r51 ks
i/jl 309 3,3.3 3i5 3/4 4«!
I.91 313 3^1 3Jo 3+55 4«;
t.'/i 3l5 3+3$ 315 3,56 k’
B .95 3l8 3,36 3;» 3r5; 5oo
L0 331 3.37 îfâ 3.58 5o5
r*97 33? 3,38 35o 3,5, 5i»
1,98 338 3,3i> 355 3,60 .518

□Ta 3,30 36o □,6î 5i5
| aii/oo 315 3.3 ï 365 3,6l Mi

3.01 3,1a 3;o 3+63
3.03 □b 335 3;5 3,6$ 543
3 03 3 pi *35 I80 3+65 55o
a.oj Tlû 3,B 385 3,66 .556
3/6 353 3.36 3ao 1 3.67 563

**5 *3; 3$5 3.68 fk»
3.07 360 1,38 4oo 3,6ÿ 575
3.08 3»ty 4®5 *•7° 58i

3G7 3^0 4io *.71 58;
3.10 371 o/jl 4i5 3.73 5$3
3,11 »;,rP a *53 .430 3.73 6yo

■-

%25c2%25bb.fr
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b'., — a. T», t «-’-Tî-ja» da la
B. Toar wril

JL Baron, en traitant ta table de Mathieu de 
Jtombask par le calcul aux différences finies, 
a vu que les animaux, pour chaque centimètre 
thoracique supplémentaire, augmentent : au dé­
but do 3 kilogrammes, puis de .j, puis de 5 avec 
une très grande régularité, de là, les formules 
suivantes qu'il a imaginées qui donnent le poids

antérieurs sur la meme ligue, cl le cou aussi 
horizontal que possible, un fait passer le ruban 
en partant du garrot, entre les membres ante­
rieurs, on arrière de t’épaule d'un côté cl sur le 
pial en avant de l’autre. Il est bon. pour corri­
ger les erreurs qui peuvent se produire, de 
faire deux mensurations en sens inverse, l'une 
en parlant par exemple du côté droit, l'autre du 
côté gauche et en prenant la moyenne (fig. 6).

Mi riiODE roua oûtbmh le rom* nbï LH

, 65 J d'ajouter un cédai 
suivant les cas, 

de femelles, dont le Irai
irs moins développé que chez 
augmenter les résultats de

meut plus fuit. (Go 
pourcentage 5 à lu

Lorsqu'il s'agit 
antérieur est loujoi 
le bœuf, il faudra 
lo •/• environ (*)■

Méthodes Crevât- — M Crevât a égale­
ment établi pour ta détermination du poids net, 
des formules analogues à celles qu’il a établies 
pour le poids vif.

net en supprimant l'usage des tables : 

ï = ( ~ — aol -h a? -F 45

Rendement net du bœuf en livres),

Rendement net du veau en kilogrammes), 

dans lesquelles 7 est le poids net, et a, le péri­
mètre oblique du thorax.

Os formules ont un grand intérêt pratique, 
on permet tant de remplacer le cordon par un 
ruban ordinaire.

O ruban de JL de Dombaslc, ayant été éta­
bli pour des bœufs dujit le rendement moyen 
oscille cuire 5a et 55 0, il est de toute néces­
sité, pouro'uxduut le rendement est sensible- 

H
 

S

(*) BaIOX. — Coûts d ZoxicAiitV
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uur

" «ni s.

Uinra-
; b, le

" rr nu-gras . . . , .
ff rf ea état

P - C1 X M.

Pour les bcetift fin grâs . . . . .

P = t X l X b x imi, 
dans laquelle t représente le périmètre 
tique ; ft la longueur $capido-i«chfale 
tour du bassin en avant des hanches [I

P x $1 
P = Ci X 4o 
P — C x 3N 
P — C’ X 15

venlrek
Troisième méthode. — On obtient le poids 

net, à l'aide de la formule

M. Crevai, pour éviter toutes ces mesure». a 
imaginé un ruban qu’il désigne sous le nom de 
ruAan soométrique.

Ce ruban présente un côté A cl un côté I3> 
sur lesquels sont inscrits dos nombres indiquant 
les poids trouvés par les mensurations.

Il convient d’ajouter 5 pour les jeunes, cl 
m ‘ , pour les jeunes de choix, de races spéciales.

Detviième méthode» — Le poids est donné en 
livres par la formule :

Première méthode,— Le poids net s’obtient 
eri multipliant le cube du périmètre thoracique, 
par un coefficient variable suivant l’âge des 
sujets.
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En mesurant un animal du câlé A, on obtient 
poïi/s rif :
en kilogrammes, en prenant lo tour droit de

h i ni tri ne ;
e» livres, en utilisant le tour spiral de ranimai.
On obtient encore le poids net en livres en 

prenant le tour droit de la poitrine du câté A, 
lorsqu’il s'agit de bœufs adultes gras, Il faut 
réduire ce poids de 5 ” 0 pour les bœufs mi-gras, 
et l'augmenter de 5 7» P°ur tes bœufs fin gras 
que l’on ne trouve ordinairement que dans les 
concours de boucherie.

L'âge, te sexe et la conformation nécessitent 
pour te poids net ainsi trouvé des corrections 
analogues à celtes indiquées pour 1e poids 
vivant. Ainsi, on devra particulièrement majo­
rer tes poids indiqués par te ruban, de 5 % p"Ur 
tes vaches, et pour tes jeunes bâtes grasses, si 
ce sont des animaux do races précoces ; par 
contre on les diminuera de 5 à lu pour les 
animaux gras des races spécialisées pour le 
travail cl pour te lait, surtout s’ils sont vieux.

Le côté B du ruban donne, avec le lotir spi­
ral, te poids net en kilogrammes, |hjut des 
bêles grasses de tout âge, cl do tout sexe, mais 
il faut réduire te poids trouvé de îo •/« pour tes 
bêles migrasses, et l'augmenter d’aulaut pour 
tes bries fines grasses. II faut, en moyenne, une 
augmentation de zio 4/# pour les veaux gras.

155



riARVMÊTRIR

siii

*'t €-1)en mesurant lr tour biais de poitrine, 
multipliant par le numéro trouvé 
nrbin du coté A.

Avec co dernier procédé, il faut augmenter 
tes poids trouvés de 6 0 | W pour les bo uts lins 
gras, et diminuer d'autant pour ceux qui sont 
mi-gm.

Avec un peu d'expérience, l’emploi du ruban 
zoo métrique de AL Crevai rend des services 
appréciables.

Parmi les autres procédés de détermination 
du poids net, nous citerons ceux d'Anderson el 
de Low ; ces deux procédés exigent la connais­
sance du poids vif,

Anderson prend la moitié de coluî-ci, I aug­
mente des île sa totalité, et divise le tout par □ . j

Daniel Low recommande de multiplier le 
poids vif par o,6o5.

De ce qui précède, on peut conclure que Ils 
formules de cubage sont toutes établies d'apres 
des principes analogues, les coefficients dont on 
fait usage varient toujours avec le degré d'en- 
graûsemnnl, et hissent ainsi une grande place 
au jugement de l'opéra leur.

131

Enfin on peut obtenir le poi&r nef en Zh it*. GINQl 1ÈME PARTIE

«avec leaga du rendement net par comparaison 
poids vif total, on devrait l'établir sur

uendemem des animai*

«

CHAPITRE PREMIER

POIDS VIF

Les animaux convenablement engraissés sont 
vendus pour la bûudwrifS la vente peut se faire, 
soit à forfait, soit au poids vif ou an poids net.

Le poids vif ou brut d*un animal est celui 
représenté par l'animal vivant ; lorsqu'il s'agit 
<!p calculer le rendement eu viande nette, ce 
j nids vif doit être évalué après le jeune d’une 
journée, do façon que le sujet ail pu se débar­
rasser en grande partie des résidus de la diges­
tion qui encombrent son intestin.

Celte perle par le jnùne de vingt-quatre heures 
est d’ailleurs très inégale et varie suivant l’âge, 
la race, cl se trouve liée à ta puissance digestive 
des sujets, aussi, d'après Cornevîn, an lieu d'éta­
blir, comme on h fait actuellement, le poureen-
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vif ou brut, mais après avoir débarrassé le lubo 
digestif de ses aliments ni résidus excrémen 
tîlîefô.

Sur un lof de neuf hrtes engraissées, les pertes 
observées par Conievin ont été les suivantes / :

DèiigGiSâaa

♦

Açi
P«t* 4e jc-iAi 
Î4 lk#4res 4“ jiàef 

« l Bfk’ f. S rr !i B
4e 1 lital-Hir»

Iftenf charolaîs. . . 32 mois 34 kiloff.
rt r-!arenê.ûis 3j « lO
rt larenttè , „ , 3? » ■l'J fl s
fr if * . . 5o 7* If
ff Holland.lit , . V « 35 * 1 ss
rt ff . . t; a □3 fl h

Vache tarenlahe . . iû a ni 36 * k

1 ** dlarhàui . , 35 ruais 1 iS , 1
II * fl » ■ ■ 35 n ■6

valaÎMtàtà. * „ G ans 28 fl

Sur quelques animaux gras exposés aux con­
cours du Palais de l'industrie, les écarts ont été 
encore plus considérables, c est ainsi que, sur mi 
b-i uf nivernais de i 060 kilogrammes, la perle, 
entre le moment do l'entrée et le jour de rabo­
tage, a été de 9;» kilogrammes, soit de Sb^,.> pour 
cent du poids vif ; par contre, elle a atteint seule­
ment 2; kilogrammes sur un bœuf saters do

I?) r<i.H\'F.¥|S', — T/’flEfr' cite /■XiÉi>’i,|]| ï<? .ÿ.:.'-U-Jri2Îi",
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897 kilogrammes, ce qui fait seulement 3 kilo­
grammes pour ce ut du poids vif, Elle a oscillé 
de t?-,333 à 3U’,333 pour des moutons de ip à 
y3 kilogrammes,

Corneviu (l) rapporte qu’un porc Yorkshire 
de 209 kilogrammes, envoyé de Lyon au concours 
général de 1889, avait perdu seulement 5 kilo­
grammes pendant le trajet.

Lorsque les sujets sont changés de milieu, leur 
poids diminue toujours un peu malgré qu’ils 
aient à manger; il y a là un manque de tran­
quillité qui intervient, comme on lo remarque 
dans les concours d'animaux gras; autrefois, 
lorsque les animaux voyageaient à pied par 
grandes étapes* les pertes étaient considérables.

En moyenne, on peut évaluer la perte journa­
lière par vingt-quatre heures et par 100 kilo­
grammes de poids vif à 5 à G kilogrammes en­
viron le premier jour; les jours suivants, si 
ranimai reste dans les mêmes conditions, il vil 
sur sa propre substance, le déchet est un peu 
moins grand et varie entre o1\6oo et 1 kilo­
gramme par joo kilogrammes de poids vif.

(*) CôkS’üvix. ■ Trait/dr ÆoofwAïifc ^enZrafe.
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•es entoure sont compris dans le 
ours, ils sont enlevés : enfin, il ar­

l.i graine q 
poids net, a

constitue le cinquième quartier 
boucher comme bénéfice.

eit hissé an

rive mémo parfois qu'on ajoute le poids des es­
tomacs vides et nettoyés à celui des quatre quar­
tiers.

Dans certaines villes, la tète est comprise dans 
les quatre quartiers; dans d’autres, les reins et 

chapitre il

POIDS NET

Les animaux étant abattus, il faut en appré­
cier le rondement en viande nette.

Le poids net est généralement constitué par 
le poids des quatre quartiers, mais il varie ce- 
liend.mt avec les habitudes des localités.

A Lyon, on laisse en dehors du poids net : 
In Ivte, les appareils respiratoire et digestif, les 
glandes annexes, foie, pancréas et rate, lo cœur 
cl les crosses aortiques, la graisse épiploïque, la 
vessie et les organes génitaux, la peau et les 
membres à partir du genou et du jarret. Cola 
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l'apprécia lion
partout. Il varie, 
îo jro’.Fê, l'Æ^rer, In

différence de con-

On voit donc par là que 
poids net n’est pas la même 
dans chaque espèce, suivant 
race et Vemlonp'iinf.

a) Sere. — En raison de la
formation qui existe entre le mâle et la femelle, 
les rendements ne sont pas les mêmes dans les 
deux sexes; on sait que. cher lo mate, il va une 
très grande prédominance du train antérieur sur 
le train postérieur, prédominance qui est Iicaii- 
coup moins accusée chez h femelle, enfin, chez 
le neutre, l'opposition entre ces deux moitiés du 
corps n’existe plus, il va harmonie complète.

Expérimentant sur ce point avec des animaux 
de la ferme de la Tête d’Or à Lyon, de même 
race et de même âge, Cornevin a obtenu les ré­
sultats suivants :

DOîrtïilkxi R**4*m*«< j». •/$ 
«• IllFlJp EH lt"

Ikcuf Durham....................................... Gi
Vache............................ .....
Bœuf charolais............................. . 51
Vache charoJiise. 4#
Bœuf breton....................................... 5o
Vache bretonne ....... 43

Si nous mettons en comparaison les résultats 
obtenus par M. Tisseranl. à la suite de relevés
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Le rendement moins élevé

vitmk nptla

certainement à un plus faible développement 
des muscles et des ns proportionnellement aux 
organes internes; d'un autre côté, pour l'ein 
graisser, ou h fait habitue Hem eut féconder, de 
lelle sorte qu'au moment de l’abatage, il faut 
retrancher, outre le poids de la mamelle, celui 
d’un fœtus de quatre à cinq mois.

Il semble donc qu’il y aurait avantage ii la 
faire castrer pour fengraissement au lieu de ta 
livrer an tau rca u.

Quanta l'infériorité du rendement du taure ui 
sur h? bieuf, elle s’explique particulièrement par 
l’épaisseur du cuir et la grosseur de la tôle»

Cornovin Ç) opérant sur des sujets âgés et en 
assez mauvais état, a trouvé que :

ainsi que :

Pour le taureau, on a j3.a0 " Je 
Pour le Imeiiif
Pour ta vache h

Dans ]•>!■ kilogramines dé viande nette dp lnpçif» d 
avait d'e-s secs.

Dans it» kilogrammes dé viande nette de vache, 
y avait d‘os secs.

vache lient

C est la une preuve de la moindre musculature 
do la vache.

faits pendant dix ans à l'.ilhittoir de Metz, nous 
voyons qu'ils sont absolument semblables, c’esl

-

I;'| Corne. VIN, — Traité ilf ^Fi'flcra/r.

rendementMouton mérinos . . 4?3 0 « de 
Brebis inérins . * * 54 ô «

b) Atjü, — Nous emprunterons à Cornovin les 
chiffres obtenus à ht suite d’expériences faites 
comparativement sur des animaux de môme race 
et de mémo sexe ;

Un bœuf JioltafidBÎsj'igë de i; mois,* rendu Gi • 
n v .J’j S&3 */•-
Ff f! 5ii ff S3,Q

Une gêaîfse çliarolaise, âgée de iâ naota» en étal, a 

rendu Si ♦/?-
Une xacïs<* charolaisc, de 4 an?, en tlal, a ren­

du (S */q‘
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Chez un bœuf et une vache Durham, les ré­
sultats ont été les suivants :

WiïTçn il Son T|f
pcLh 

i!* 1i jwïij
rvii»

•Th. » üïf
P*il. 

4*s quitté 
quartier*. |

Bœuf . . .
Vache ,. . =

iifcs.

71!*
5^0

14k.

315
3o
b

Uk?.
455
3<xi

Dans l'espèce ovine, on a constaté également 
une différence entre le mouton et la brebis :

-
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causes do celle dilfôrencc uni été fournie* 
par les constatations suivante* :

Ll! s. P«di
Tir

F&kïJ
4 r El

P&ifi
rfi
n-.f

PaiJ»
4a 
te#

ih

lii d ü u-îl în bàSli&iili Ja ] 1 fïp-s?

ui«,
^9 |

' V .
3i,5

Mkçi Wff,
5 il 9,5

Il » tl bd landais d« &t to-r.i „ Si 2 53 □5 J\5oc îîiA

Clieî 1rs jeunes, la peau est moins Iruirde, ta 
lèta plus pelilcj les cornes moins développées, !a 
masse intestinale faible. Chez le* vieux animaux,

ment. on peut expliquer ainsi la différence en 
faveur des jeunes.

Ja* rendement des veaux varie entre 58 et
üo %.

État d’embonpoint — Plus l’animal est 
gras, plus le poids net est élevé: on peut admettre, 
comme moyenne, les chiffres suivants qui oui 
été obtenus à la suite dn nombreuses [lésées :

Bœuf maigre . . . . .35 Vè
/F sn é|M . , , , ,

denii-gr&a . . . .... 6$
ff gras
rr fin gras. , , . , . . . . €5

Kii Angleterre, on a constaté des rendements 
plus élevés, c'est ainsi qu'en i8j)3, au concours

VûlD-3 tfEl

southdowns uni donne jusqu

holUndAiu! 

Race. lui conformation variant suivant 

hereford

u cljùlelaue

Race charoltiw et niverniisc . 
ir limo usï no . .... s

Eu 1891, au concours d rslingtoib des agneaux 

n durhani- 
nelte était

Million maigre , ...... * 4O •'/<
ff en état « * . 4$
x demî-gra»
» grai . .
tt fin . ..................................... 6o

d'animaux gras d’hlinglon. un lxotif 
rendit 77,53 * On cita, chez nous, u 
cliarotaîs dont la proportion de viande 

race, forcément le rendement subit celle m- 
lluencc : les races dont la conformation se prèle 
le mieux à rengrais$ëlïieuL seront certainement 
celles qui uni le plus fort rendement.

Les sujets demi-gros étant pris comme ty]H?s, 
Cornevin a donné les résultats ci-de^ouB comme 
moyenne :

Êorfnw

Rico Durham.................................. te •/«
Métis iJurhiuii. ........ 5-S

de 73,2a
Ce sont là des résultats obtenus sur des ani­

maux de concours, cl qu'il n’esl pas nécessaire 
de chercher a réaliser dans lu pratique courante.

l'oilr le mouton, on jiciit admettre les rende­
ments suivants :

fol

- '

s 
g

h;
 g

2
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Race
tt 

Mÿli»
RaCC

RfïCtt ormO 
de Dî*htey , . * » -
de Larzae, Miller? . . 
Btihley.......................

de SûiiUbtlown. . * .
charohiise , , - ♦ .

rr h* rric lionne . ...................
MélU aoulhdûwn.................................. 5>
Ita £43 aHVCFjgn ale .. » « • * . - 5l

ff mérinos. So
ft de Barbarie
r? bergamaïque .......

Cornevîn a également cherché à

49
4?

se rendre
compte de l'influence de la race sur In propor­
tion centésimale de divers organes.

(je tableau suivant (*). que nous lui emprun­
tons, donne les résultats obtenus sur deux sujets
élevés et engraissés à la forme de la Tète d’ür. et 
sur deux autres pousses au fin gras cl exposés 
au concours general de ifiSt.

H ace amcrgnale. '* «
fl comtoise............................ . - > 55
H fraudais*. landaise ..... 
n Val di (’hiann ....*. 

Métis msnceaiiï
Race normande ........

a ÇarônnfttR a ...... .
fl des Rnnwgneê..................................
a de Sckwitz t . - «
n hongroise ........ 
a d'Aubrac . -.......................
a pUiuonlaba
a d'Algérie et de Sardaigne . . 5i

144

• = —

(■) CokSEAix. — Mtf 4e ZoofevAme gwrate.

n
h

lü
k

n
çk

 pi:
 ua 

iia
i:k

 sun
 j.a 

rit
or

oj
iT

io
x c

rx
tk

si
m

a
li

c de
 div

er
s or

g
a

n
es

FOI DS NEF

*

5 - - te
o

3 g

c* »
> 2 fil -J»

TE “ “ -**
w *- ® 2

1^5“ — a ■% -Æ- ., »n. " '."T ‘-l - <? - * §

e ^7 »■- -jç 3 -5 ” ft - ~ “
a EL. Ç'

«

_■ g : g.
■S ."' ■ 
JH uT ’ " s ■* ---- °
*p »■- .'E r -? —

5 X *■--- "-S1 3a r->
■X i
• -• •- ™ s»â ” Cl

_■ O
e 
£.1

teo o"

£ g « . “ «Fl fl k-
• E E _î | . .. -_ - r- t- t “ K'

s -■-
- « rù C ~ - Q fl

â

fl 
g-S

'«N & 
*« 
£>

£
! .S C;

J?
El
% CO

S

O -

L ’
■- Si ï

S-
xs

•

♦

•

•S
E 
«

? 
”3
E
4» 

’S
■' 
Ss
■

-SJ 
Q

b£. 
b 
«J 

‘«J 
£- 
fl 
0 
ç. 

■3 
b 

fl 

tr 

■E
V 

T3 
K

a.

w
■a-* 
e fl 
s
8 
•s c fl 
K

•r

-“

X

il.

'=!
/-

ç-
5 
et
S 
J

=
& 
O 
J-i 
□ 
E 
Q 
.= 

ô 
X

O
fi

aLC 
î

£

4it
E
E

«J

O

E
Çi 

a
e.
E 

l£ 
tS 
t£

E
N 
-3 
? 

K-
C 

’< 
V
E

IK 
■- 

-Ü
•

■'® 
X

:=
fi■-
b 

<3

«

c

£-i'

A. F'ùichbiil — PrêdÈclkn de k Viitii 10



HO pgSriFMBXT DES ANIMAUX

fl
larcins + 
eu nie'.tline
e liera line.

Â Al 41M IJ J lf<.> VJ

Espèce bovine. *,.... 
t* édite.................................

Oies . . « . 
(la nards . . .
PinUdes. . . 
hindou* * » . 
Volaille . . ,
Pigeon» , * .

8»
80

îo
7*
60

Si, maintenant nous examinons le poids: pro­
portionnel de.» différents organes des animaux 
abattus, on voit qu’il est variable suivant le 
s»oxe, I étal d'engraissement et l’esp ce.

Nous emprunterons encore à Cornevin les ta­
bleaux qui suivent, les uns sont les résultats 
d’an a lyse 3 faites par cet auteur, les autres d'ana­
lyses faites par Wolff à llohenhcim.

On peut voir par là que ce qui fait surtout 
varier le rendement c’est : i l’épaisseur et, pur 
suite, le poids de la peau ; 2" la grosseur do la 
tête; 3 h? développement du rumen et des in­
testins.

Espèce. — De tout ce qui pr«‘ • ide, on |Kuil, 
pour les différentes espèces, admettre les rende- 
monts moyens suivants :

>

FOUIS Vif 117

A^por/ion (ife J rZirerti ^wjrt/fje d'nprh l» gew

Beaft 1 Vfldk» ttiibii ...
" il ET.il ■ i ■ en■»*

k il&ff. ♦a U'JLilr.T.
[lêil^nilîca dJM JxuÙr* —

m. Tu.r Ji.O Pefi» Pour lcJ
1 ibü->!'â ife d> 1
ra k.feg. f it ’Q lïlo^, pçi h *in

S*P8............................ 4«*0 1? 3,76
Peiu et cornf ■. . . Mi 34 8
J □ mb«{j i^m jflrr<u | ff a 6.J t.fa |
Télé

■9 >3; 11 9.67
Hngiie et innev* . 45 o.nî 4 0,88
Ikur et poumon. ,
ïbta

€,S
7<*

o,<P
1,10

a
J.8

fl
1,07

Rate • o.rô 0.8 O.l?
Mamelles . è . , fl fl 1’» 11.21
(Sraitte abdominale M 1,38 17,a 3,81
T11I ? digestif *1 mi-

lif-rei contenues
djsfllf tubedigealif. a fl t iS 3*it(îl

Quair« quartiers, , 3;o ail fo-«



PROPORTION CffXTMIM.M.K MÛYKNSK DK h DJlTERlCNTS ORCAKES (wOl-p)

dei ptrLim

riinjf

Veau çrn»

Ke eut ItaiMbRro €*<■■

Matière» contenue» dunn lritoinK et les intailinji, ♦ 18 r5 la
S»nK............................ . ,.................................................. 4-7 3.9 U
Prftu et corne s f * , 8,4 7.4 . G 6 8
.Limbe* |U «qu'aux jarret». . . .................................. , t.9 r ** 1.6 i.g
T4te.................................................. . 0.8 X7 a ,6
Langue cl annexai 0.6 0,6 0.5 4.8
C®iir....................................................... ................................. «L 4 0,5 o.5 o,<r
Poumon» et trachée............................................................. o.7 0,7 lljl 1,3
Foie et véhicule biliârfc ...»................................. i.G ■ 3 >3 j (G
Diaphragme ............................ ..... . o,5 o<5 o,5 o.5
Bain ............................................. o,a 0.2 o,a

J

Eitomac vide ............................................. , . - , 4.5 3 3.7 i,a
Graine de» in loti nu « « . . ............................. . af3 a.q 4.5 □.j
Jntr-ntinji vi<lr», ........ a ij» ■.4 6/l
Quatre quartiers i’y poniprii [.■« el ta-ar «ni mu) . . fc-4 55* 6ü.3 6g

Petite4» isnur»..................................... i.i 3.1 *•4 h'*
Total...................... ..... ........................................... |ÜO IUU 100 1«MJ

PROPORTION CENTÉSIMALE MOYRSKK DEM DIFFERENT* OUfiANH» fwûLï-F) i'UltC

1 IP»iz,nation tl« pmli'*"

M.iprn

Movtoii

Ton gra»En Hem i- M r « • G*w

Midi ère» contenue» ûnrm l"rfc|Qxnae rt Ta nie*» Lin. Ili i5 i4 la ro
5.5» 3,5 3.3 3,'J

Peau et corne» . ........................... ................................. t|,6 q,3 8 7t3 6.5
Jambe"» jusqu'aux jarret» «... ...
Laine lovée............................................ ..... 5 < * 43 4 3/>
Suint ...................... » « 4.8 4,5 '<■ 3.6 3,3

1 **tr, langue ?h6 43 3-7 3.3 3.8
Cœur ....................................... ...................................... o«4 «3 o4 O.a

i,5 ï.5 1.3 1 1
i»4 i3 t.3 r
o.3 o3 a, 3 13.3 M

Rate.................................................. ................................. o.a 0.3 0.3
Evtomac vide................................... .... 6.4 x3 s,3 'J IrS
Lnlrulin vide. ............ u3 a,3 M ï.7 i,3

GraÏB»v de» in Leni in» .................................................. 3 4*< 4 «9 G,8 8

Qu ut lt quartier» comprit |«« rognon» *t 1*V gnww,i. 43,5 4W 49a fia,8 5?»«

Petits déchet» . , .............................................. »,3 u.H o,5 o.G o,.5

Total....................................................... ÎOO 100 100 100 :d<>
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Lapin commun

L^jSjeaUübi J-I ï-irLÎM E» n*t
p. ko

Cr.. 1 

p. KO

llüïîere-s contenues dans Pestairise et
ks intestins . . .

Sang. ......................................... * .
Tête et Isogito.................................. op <-'4
Cœqr. . r ..... r . O/i o.3
Püiaiiion. et traeliêé. . . . . •ri o,9
Foie et bile ......... 3 JS r*7
Rate .................................................. ..... , 0.2 0.3
Estonno vide. 5,3 o,7

ù*7Intestin vide........................................ 3,n
• Graisse dés Intestins ...... »-7 *.5

Quatre quartiers (r ■■ !-*■ n.^r-.-u ?Jk8 6 j. 2
*t [Haïr ig-a-iifj-eJ t

Issuei ....... 0,9
Total............................................. |

lOO j«K>
-------- -1

liiëirijttiÜM IM-J ■ rfl-Fj# p. 1®

Poids vif. W rr
Pesa............................ ..... . o4£o 12,6
tMgta. . o,;o
Poumons et «sur. , . . . <r,45 1.2
‘Foie ......... o, iaS 3.7
Si"g............................................. 0,20' G,G
Vessie. ....................................... 0,10 oj
Tube digestif d-graissé r t vide. 0.17s 1-9
Graîsst épiploïque . . . . °4: i3
Tète........................................ 5,1
AJaHièrc-Æ LQnUùties dans k o.5fa

tuba divrSliL . . . .. . 1
Quatre quartiers....................... 1.890 ,

I

SIXIÈME PARTIE

pas la mémo valeur 
est prî^e dans tcllo ou

l'observationla viande occupe dans 
n fait voir que la chair n 
alimentaire scion qu’vll 

APPRÉCIA I ION DES VIANDES

CHAPITRE PREMIER

VALEUR ABSOLUE. QUALITÉS

Dans l'apprécialion d’uno viande» il faut tenir 
compte non seulement de sa valeur absolue, 
mais également de sa valeur relative,

La première dépend de la composition chi­
mique, €*esUà*direde la proportion des éléments 
nulrilifs que la viande renfermai ainsi que des 
qualités organoleptiques, abstraction faite de la 
place qu’elle occupe dans ranimai. La valeur 
absolue constitue la qualité d'une viande. Dans 
le commerce de In boucherie, on distingue des 
viandes de première, de deuxième et do troi­
sième qualité.

Li valeur relative est liée a la situation que 

« 
*

3



on es repon-ün mémo oniinaL 
valeur comparée.

établissement de cfl/AyoritVf dans 1rs est résuhé I 
morceaux d 
düül ii leur

Valeur absolue- — L’appréciation d'une 
viande au point de vue de sa valeur absolue en­
traîne donc l'élude de sa composition cliiEuique 
et de ses qualités organoleptiques.

La comporifion chimique n’est pas la même 
chez les animaux maigres et les animaux gras, 
connue l’ont démontré de nombreuses analyses 
faites Sur les tissus ri liquides organiques des 
différentes régions du corps.

M. Münlz étudiant le sang d'animaux en* 
graissés et présentés au Concours général du Pa- 
his do l’Industrie en 1881, comparativement à 
celui de sujets maigres, a trouvé que le sang des 
premiers est plus concentré, moins aqueux, 
d’une densité et d’une richesse en graisse et en 
L r supérieure a celui des seconds, AL AlOnk (' 
a également fait voir que, chez les animaux dont 
l'engraissement a été poussé loin, on peut re­
marquer que In graisse a moins de consistance 
que chez les animaux plus maigres, elle est tou-

!’i2 ArrKÉClATIOX DES vjasuks

telle région; l'analyse chimique 3 décélô des 
différences sensibles dans ta constitution. Il en

-r.

C
(1, A. MGnf/. — b- t'influence de Ven g raine me ni 

des animaux sur l t Cùnxiitutiou det graine* /br titré* 
fa* leur* lira ua. (Ç. R. de LA- S.T innée 1880}.

ir>3VAtRUR ARSOLITS. QUALITÉS

jours plus pauvre en corps gras solides comme 
en témoignent les chiffrer suivants :

Dèrf&nkVea
PmüI 

<îe Fs’l -n 
■ÎM 

«ride* jfi*

Poar ÎCO

A ri h Ar«h
!

Durham t r " prix) - - V5 35 &5
Brpl|fcli»r-'l&i?qHidlwr.-

oeor il j Cooecari pêfii^a! . 4*’4 38 fa
IVnufchiroLm ordinaire $1*1 42 58

ff ir-aigrc . 4**7 77 □î
ALiilon Southdown pras. > ï fo
Mouto n $01 il hdo* n 0 ni i-

nuira ...... 4^ :î aG
PorcnnmiandtjHi <TLr n.ï 28

tf ordinaire. WJ 3i &8

Nous ferons remarquer que ce sont là des 
chiffres comparai ifs entre sujets engraissés, et 
maigres, car l'espèce influant sur la composition 
des graisses, fait varier également le point de 
fusion et de solidification.

Au point de vlir industriel, 011 accordera une 
valeur moins grande aux graisses des animaux 
dont l'engraissement a été poussé tris loin.

Des analyses de chair musculaire ont été faites 
(gaiement par AL Mfintz, toujours comparative­
ment sur des sujets du Concours général et des 
sujets maigres. Pour les bœufs, il a pris comme



loi afpakciatiox rts viamoks

ty|K?t la viande de la culotte, pour les moutons, 
celle de la noix de la sixième côte à gauche, en­
fin, pour le porc, Texlrêmile postérieure du filet»

Les résultats onl été condensés dans les ta­
bleaux de la |iage suivante.

I.awes et Gilbert, onl recherché de leur côté 
la quantité totale des matières azotées, grasses 
et minérales, que contient le corps des divers 
animaux de boucherie, cl ils en ont fait le |ioiir- 
cenlage.

Tableau des matières a taléest grasses 
et minérales, contenues dans le corps des divers 

animaux de boucherie, p. */o de poids vif

Dêiiftulis* CI-iLim
? C ! VhlUr*»

nÎBÉi alfii

1 Bœuf en 4lat . . . . i8,!+ iG.G •1.7
« gra»....................... 3o 3,g

Veau gras....................... ■i.5 >5,5 3.H
Mouton maigre. . . . iS ■ b» 3rï

n g rai....................... 35,5 |9,5 M
ft Un gra» . . . •P.Î [ i M

Agneau gra». . . . . 58,3 ij, 5 3’7
, Porc maigre...................... A3 n.: 9,5

9 gra»........................
1

4»,t j I ■■7

D'après ces chilires, on peut conclure que la 
composition chimique moyenne des animaux de
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On voit que l.i denrée principale
in il de

azalée*. .

de noire
laquelleli mérita lion animale, la

Graissa. . g , .
Eau

àlaliC're = ni i né raie s.

on attribue généralement une si haute valeur 
comme aliment azoté plastique, destiné à former

La matière minérale du corps entier des ani­
maux renferme, eu moyenne, .(□•/« chaux, 
411 */« d*acîde phosphorîque et 6% de potasse.

Le tableau précédent fait également voir que 
le corps entier des bœufs, moutons, porcs non 
engraissés, contient toujours plus de graisse que 
do sul.islance azotée sèche. Lé veau gras est le 
seul animal de boucherie qui renferme moins de 
graisse que de matière azotée.

Le corps entier des Animaux gras cou lient :

Pour té b-euf frai, plus de a foi* plusde graiw que 
du siib«lance azotée sèche.

Pour l'agneau gras, plus de i fms plus de gr5Îs<é 
que de substance ôiolrc sèche.

Pour le mouton très gras, pSus de j fois plus de 
graisse que de substance azotée sèche.

Pour le porc modérément gri*, plus de | foi» plus 
de graisse que de siubslamce azotée sècke.

h 
sub'Jance sèche

• • • V» 

too

boucherie, bœuf, mouton, porc, engraissés dans 
de bonnes conditions, est la suivante :

■a

-

VAl.KUR AttfOLÜK. HUAUTKS 157

de la chair, contient au contraire une très forte 
proportion de matière non azotée (graisse) 
par rapport à la substance protéique » (’ i.

D'ailleurs, si or» se reporta au tableau suivant de 
Lawes et Gilbert, il est facile de constater que, 
dans l'alimentation humaine, le taux pour cent 
des principes consommés avec la viande, ac­
cuse une plus forte proportion do matières 
grasses.

Tiai jor «toi 4e nitHwt ce«H»r»êei 
dis! Iili m-aiO kn Imù»

4a tcli.1 d«s intiiireï 
f da cûrj?S'

4«

Veau. ... . . Go
Bœuf. . . . . l'ç So
Agneau, + 5o
Mouton .... 5o
Porc ■ 

-------- - --------------

;» £|O

Lx viande est considérée comme la principale 
source de l'énergie pour le travailleur; celle 
énergie lui est donc fournie en partie par les 
graisses qui, |iar oxydation imparfaite, comme 
l’a démontré M. Chauveau, se transforment en 
glyeose et livrent ainsi ft l'organisme l'élément

— L'tfïfnicrtfsrion de 2‘Aommc et d<j
omwqu.r cfcmiCJftÿu».



née physiologique, on peut eoii- 
avantage à n'utilisprT pour l'ali- 

don
laite.

De ce lia 
dure qu’il
uion'hilir»ni que de la viande pmvennil d'animaux 
en bon d lai de graisse.

Qualités organoleptiques de la viande, — 
Cex considérations sur la composition chimique 
des viandes, montrent évidemment que la va­
leur absolue o'esl pas ta même, suivant qn« l’on 
envisage îles sujets maigres ou des sujets g'ras, 
mais, dans la pratique, on a surtout en vue Ils 

caractères physiques plus facilement accessibles.
On lient compte, en elfet, de la couleur, do 

l'odeur, de la fermeté, de la finesse du grain, do 
la présence ou de l'absence du marbré ou per­
sillé et de la saveur.

En termes do boucherie, le grain delà viande 
s’entend du diamètre des faisceaux musculaires 
primitifs qui se présentent les uns à côté des an­
tres sur une coupe perpendiculaire du muscle; 
co diamètre est variable suivant la provenance 
des viandes. Dans Coules les races, la viande des 
vaches esl a grain plus lin ou moins grossier 
que celle des bœufs; celle des taureaux pré­
sente encore mi diamètre plus élevé.

l-a viande a grain fin. est toujours plus per-? 
aillée après engraissement que celle formée par 
des faisceaux volumineux; cola se comprend,
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indiRjiensabln à la production du travail rnuscu- 
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car, dans le premier ras, la graisse s’inllllre plus 
facilement entre les lames du tissu conjonctif 
in terfascirulaire.

La viande pcrsifhJe, est celle qui présenta des 
faisceaux rnvscul.iires circonscrits par des con­
tours blancs ou blancs Jaunâlrçs, dns au dépôt 
de la graisse entre les faisceaux. Le persillé 
donne à la viande sa qualité d'être tendre, ju­
teuse après cuisson, par conséquent, savoureuse 
et agréable; la viande inaigre ou non persillée 
est dure, sèche, coriace el sau» saveur.

1-es caractères extérieurs des viandes ne sont 
pas les mômes dans toules 1rs espèces; ou trnij- 
verafà ce sujet, tous les renseignements néces­
saires dans le tableau des p, iflo à i63 que 
nous empruntons à SI. B aille!.

Nous ajouterons que la viande du lapin est 
blanche, tandis que celle du lièvre est foncée. 
Chez les volailles, la couleur varie suivant les 
espèces et les races; tantôt elle est d'un blanc 
rosé, comme chez le poulet) la dinde et les pi­
geonneaux de certaines races; lantot plus ou 
moins foncé, comme chez le pigeon.

Mais les caractères physiques sont quelquefois 
Insuffisants pour reconnaître l'origine d'uno 
viande, «aussi a-t-on imaginé pour i-éla différents 
procédés d'analyse.

Parmi ces procédés, nous retiendrons celui 
qui consista à hacher la viande à examiner, la
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pincer dans une éprouvette et l’arroser avec de 
l'acide sulfurique concentré. Ainsi Irailée. la 
viande dégage une odeur spécifique, odeur 
d’écurie, de bouverie, de chèvreric, suivant la 
provenance.

Dans ces derniers temps, on a cherché à uti­
liser faction des sérums précipitants pour la 
différenciation des viandes.

Celle méthode très simple, peut fournir dans 
certains cas, des indications excessivement pré- 
cie lires. Voici eu quoi elle consiste :

* Le produit à examiner est tout d'abord fine­
ment haché el mis à macérer dans une solution 
aqueuse à de chlorure de sodium, addi­
tionnée de o,f,5o n. „ d’acide phonique, dans le but 
d'empèéber h pull niai ion des microbes dans le 
mélange pendant le temps de macération cl du­
rant la réaction.

h I n viande de macération doit être maintenue 
dans un endroit frais et agitée de temps en temps,

h Si on veut, par exemple, rechercher l’exis­
tence de la viande de cheval dans le produit 
à macérer, il suffit d’ajouter, à 2 centimètres 
cubes de la macération clarifiée, 1 centimètre 
cube de sérum précipilanl pour tes albumines 
du cheval, c’est-à-dire provenant d’un lapin 
traité par des injections multiples de sérum de 
cheval.

« Il apparall, au bout d’une demi-heure, un

< C’est entre la deuxième cl la sixième heur 
qn il convient de relever le résultat «le f«j|>éra- 
lion ; à la rigueur, on peut attendre la dixième 
011 la douzième heure > (’)*

Conditions modifiant la qualité des 
viandes, — Certaines conditions individuelles, 
telles que l'âge, le sexe, l’état d'embonpoint, la 
nature des aliments, lo genre de vie, peuvent 
exercer une influence sur h constitution et la 
qualité des viandes.

Chez les jeunes sujets, la viande est pâle, ten­
dre, aqueuse, moins riche en principes ali biles 
que celle des animaux adultes.

Les mâles qui n’üiil pas encore été châtrés, 
surtout s’ils ont été employés à la reproduction, 
ne fournissent jamais une viande d'aussi bonite 
qualité que colle provenant de neutres oit de 
femelles adultes; la viande de taureau est, en 
effet, pou imprégnée de graisse, par conséquent, 
dure et do mastication difficile. S’il s'agit d’un 
laurillon en bon étal, elle sera plus nutritive 
que celle de veau, plus tendre que celle d’un 
bœuf de même race, parvenu au même degré 
d’engraissement, mais plusêgé.
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léger trouble qui va en s'accentuant jusque vers 
la sixième ou dixième heure.

-,

(•) Vallèp, Z'ijf/rrMctatioti rfer ri:mrfrj par ï« 
«hibu pr/eipffanM. Renie générale vétdrin&ire, |5
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les vaches qui ne sont pis épuisées par la 
la cia lion donnent une viande de meilleure qua­
lité que beaucoup do bœufs Agés,

L’abondance et la répartition de la graisse, 
doivent entrer eu considération jtour la qualité 
de lit viande ; cette répartition est variable sui­
vant l'espèce, la race et l’étal d'engraissement,

ÏX’à races bovines anglaises, ayant surtout 
beaucoup de graisse de couverture, laissent une 
quantité considérable de dégras à l'abatage.

Le persillé se rencontre de préférence dans 
les races ch aro taise cl limousine.

L'abondance du suif aux rognons, la facilité 
avec laquelle il se solidifie à l'air, dénotent des 
qualités correspondant toujours avec !o marbré 
ou persillé de la viande. Au point de vue de la 
qualité, les animaux dont la graisse est surtout 
intérieure sont généralement préférables.

Dans l'espèce ovine, la graisse de couverture 
est toujours plus ou moins abondante, suivant 
In race; les dishleys surtout cl aussi les soulh- 
downs, bien qu'à un moindre degré, ont une 
couverture (dus abuiidanle que tes races fran­
çaises, La chèvre possède peu de graissa de cou­
verture, elle paraît toujours maigre. Chez le 
pore, on rencontre à la fois de la graisse de cou­
verture, intiAididoiriiiiale et inter musculaire.

La nature dos aliments a égaleimml une in­
fluence marquée; on sait, en êlTel, que les aui-
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maux engraissés au pâturage, fournissent uno 
viande plus agréable que colla des animaux en­
tretenus a le table avec des tourteaux cl dos ré­
sidus,

Le$ résidus de distillerie donnent mie viande 
fade cl un peu décolorée. Les tourteaux de noix 
devenus rances, connuuniqnent à la viande une 
mauvaise odeur.

Les débris de |H)îsson donnent à la chair cl à 
la graissa un goût désagréable ; à la cuisson, 
clics exhalent une odeur qui rappelle le poisson 
rance.

Les porcs nourris avec Ll viande des clos 
d'équarrissage donnent un lard qui su sale mal ; 
par l'addition de glands à la ration, ou en amé­
liore la qualité.

La chair des oiseaux, celle des palmipèdes, 
plus peut être que celle des gallinacés, s'im­
prégne ficilei lient de rôdeur des alimenta dis­
tribués- Comevin (’) en a fait l'observation sur 
le canard alimenté avec des grains de fenoui l et 
d'anis. La chair avait un goût anisé prononcé, 
tandis que les bteufs cl les lapins nourris do 
même no présentaient pas cette particularité.

Les animaux Agés, fatigués par un travail 
continu, fournissent une viande sèche, dure, 
coriace et peu nutritive, il en est de même des

P) Cous B vis, —* Xuïr/.
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Viirhtis épuisées par la lactation cl des gestations 
successives.

Un exercice exagéré durcit les tissus ; modéré, 
il rend la chair plus savoureuse. En raison de 
l'activité qu'il imprime à la circulation, et à 
l’irrigation, les masses musculaires se trouvent 
plus colorées. Une preuve en est fournie par les 
exemples suivants : la viande de lièvre est plus 
foncée que colle du lapin ; il en est de même du 
mérinos australien, comparé au mérinos fran­
çais; les moulons transhumants on constam­
ment dehors ont aussi une chair plus foncée 
que celle des sujets élevés en stabulation.

Examen de la graisse. — L’examen de la 
graisse pouvant fournir quelques indications 
utiles, nous considérerons sa couleur et sa con­
sistance, variables suivant le mode d engraisse­
ment et la race. Habituellement blanche ou 
blanc jaunàlre sur lo boeuf, elle devient jau- 
nAlro sous rinlluence do l’alimenlation avec les 
tourteaux de cameline, les pulpes de distillerie ; 
les bœufs de concours engraissés trop rapide­
ment, ont fréquemment une graisse jaune, hui­
leuse sans consistance.

Les bêles auvergnates, gasconnes donnent une 
graisse blanche, par contre, les bries bretonnes, 
hollandaises, normandes, hongroises et afri­
caines fournissent une graisse plus foncée,

La graisse du porc est blanche; celle des gai- 
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tinacés et des palmipèdes est d un jaune d’or 
plus ou moins accentué.

I-es volailles nourries avec de la graine de lin. 
des résidus d'huilerie» ont une graisse molle, 
huileuse.

La consistance de la graisse dépend donc en 
grande partie de l'ai intentât ion. Lorsque celle-ci 
comprend des grains, des fruits, des glands, ou 
obtient une graisse ferme qui se solidilîe rapide­
ment ; elle devient molle et sans consistance si 
on fait usage de résidus industriels particulière­
ment de tourteaux, do résidus de poisson.

De tout ce qui précède, nous pouvons con­
clure que les qualités de la viande, reposent sur 
sa couleur, sa consistance, son odeur, la finesse 
du son grain, ta présence uu l'absence du per­
sillé, ta couleur. la consistance et lepîsseur de 
ta graisse de couverture et de la graissé inté­
rieure. Tenant compte de ces différents points, le 
commerça de la boucherie admet des viandes de 
première, deuxième et troisième qualités.

Les carac tères des viandes de différente Qualité 
ont été résumés dans te tableau suivant :
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CHAPITRE 11

VALEUR RELATIVE. CATÉGORIES

L.i valeur relative d’une viande, avons-nous 
dit, dqiend de h situation qu’elle occupe dans 
l'anima! qui l’a fournie. De là» une division du 
corps en trois catégories, variables suivant les 
babihidos locales et désignées par des noms 
bizarres.

La valeur relative d’une viande, est basée :
P Sur le plus on moins d'épaisseur des tou­

ches musculaires ;
i* Sur la proportion relative d’înleraeclions 

lendineuses ou de parties osseuses;
3* Sur le rôlo plus on moins actif accompli 

durant la vie par les muscles qui constituent 
celle viande.

La ife catégorie comprend : les muscles de la 
cuisse, de lu région sus et sous-lumbail#, elle 
représente environ 3o *.» du poids net.
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comme le bœuf, le cheval et le inouï un, 1rs mor­
ceaux de l.i première catégorie sont, au coptraîre. 
1res foncé?, et se trouvent principalement à la 
partie postérieure du corps. En elTet, dans ces 
régions, tes musses musculaires sont volntni- 
lieuses, il y a peu d’aponévroses cl de tendons ; le 
persillé est abondant sons exagération, le grain 
est fin, ki proportion d’os peu considérable.

Quant au réfe accompli par ces masses mus­
culaires pendant la vie, il est peu actif, surtout 
pour les animaux de boucherie.

Bien qu’il existe des variantes basées sur les 
goûts nationaux, on peut considérer la viande 
du train postérieur comme étant h meilleure.

rouge,
exemple?.

Pour celles qui fournissent de la 

Unis la ar catégorie, on range les muscles 
do fépaule et de la région costale; elle est éva­
luée à ï5 •/• du poids net.

I.a 3* catégorie est représentée par les muscles 
abdominaux, du cou, et la partie inférieure des 
membres, et forme environ jo r du poids neL

En général, dans tes espèces qui fournissent 
des viandes blanches, volailles, lapins, porcs, 
agneaux, on doit considérer comme de pre­
mière catégorie, les régions où la chair est la 
pins blanche, le litet du porc, te râble do 
Pagneau, le bréchet des oiseaux en sont des 

5*
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Afÿ. — ClVç; .aï I ■-‘d T!JD-’f féîtltJ. S J-»f I* !-• -:f.

A) IhEUF

Culotte, cimier ou roomslecks 
l Tranche au j-rlil os

I Milieu de gîta à la noie 
. ' Tende «le tranche ou biftecks

* i Tranche gràÉ*ë
J Aloyau
I Filet

1 Fs os-filet

Bavette d'aloyau ou flanchet 
l Cotes Couvertes

. ’ Plaies côtes
* TMon de ïon.er

/ Paleron
' Main creuse

Énumérons maintenant les diverses parties 
des trois catégories de viande (/îÿ* 7. S et y).
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3' Mtëgarie

>r

»
I

CHekItes eûuverlej 
i /4elette s <11'co u vert r s

Collier
Suri.singe s
Ptal dei j cnies
Pis de bœuf
Milieu de poitrine

f
Gtos de poitrine

Queue de gîte 
Gllei

B Veau
Culsieau (ni i lie u de rwella) 

i Cuitsvart (non) 
’ Cuisseau (derrière de rouelle) 

Longea
Rognon» ou alovau
GirH tt-llverl

Fiÿ. S. *— CaUrorîéi 4* iin-Je foira?.-* pir le tms.
i Épaule

a? rct^-rfe J Poitrine.

’ Ventre ou bai do carré 
~ .. - ( Colletsîf W‘^ j J.r«b

C) Mouton

t Gigote 
t«MfXoOri> , 4, t/ Carrés |
j " Epaula»
,. . . * ( Collet3- | poitrine
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Nous savons que l'analyse chimique et l'ob- 
sprvdlîon sont d'accord pour a H ri huer aux mnr- 
ceaux de lu première catégorie, une valeur 
sujiérîeure à ceux do la deuxième el à ceux-ci, 
une stipérieuro à ceux de la Lroidème. Les ana­
lyses faites par M. Milnlz ont. eu ctfol»démonIré 
que les morceaux de la première catégorie con­
tiennent moins d'eau et pim de matière sèchu ; 
<1*1111 autre côté. MM. Leyder el Pyro, de Bru telles

ont fait voir que feilgrai veinent modifie peu la 
composition chimique de h viande du cou, tan­
dis qu'il rmrii îiîi considérablement en principes 
nutritifs celles de la première catégorie. Lidilfc- 
ronce dans h, richesse on malien.-; fixes, entre le 
collier el lo filet chez les animaux gras, est de 
2a à •/„ en faveur du filet.

La valeur d'un animal de boucherie est donc
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sous îii dépendance, non seulement de son état 
d'engraissement et de son rendement net, mais 
aussi do la proportion de viande de la première 
catégorie sur celle de la deuxième et de la troi­
sième, c’est-à-dire do la conformation» On sait 
que, sous ce rapport, les animaux dos rares an­
glaises ont acquis une réputation universelle; 
nous pouvons ajouter cependant, pour noire 
amour-propre national, que quelques-unes de 
nos races françaises ne leur cèdent en rien. Les 
bœufs limousins, ch a roi sis, par exemple, peu­
vent être regardés comme les bêtes de boucherie 
tes plus remarquables sous te double rapport de 
la quantité cl de la qualité de viande produite.

Nos mérinos précoces produisent autant de 
viande que les dishleys et les suutbdowns, selon 
qu’ils sont de grande ou moyenne taille.

« Celte viande, dit Sanson, est do meilleur# 
qualité, moins mélangée de graisse de couver­
ture et d’une saveur plus agréable même que 
celle de ta viande de soulhdûwn ».

SEPTIÈME PARTIE

ulrit i

veau,
de la

de mouton et d’agneau : au poi 
consommation el au point

f. la viande fraîche mérite, à jus
preference sur Ih viande conservée;

sommée fraîche, au moins celle de b'i. uf, de 
nt de vue 

de vue 
le titre, la 
celle der­

nière, malgré tous les perfectionnements em­
ployés, rie possède pas la fraîcheur cl la saveur 
qui sont l'apanage de la viande fraîche, elle a 
toujours perdu une grande partie do sets qualités 
organoleptique!;.

Les principaux moyens employés pour la con­
servation de la viande sont de doux sortes ; 
les uns ont pour but de la placer dans des con­
ditions (elles qu’elle conserve son étal cru, sa 
saveur et sa fraîcheur naturelles, les autres con­
sistent a lui faire subir des préparations pour la 
uiellre à l’abri de la décomposition, mais en

A IWji'Mi — Frc-jtx(«n 4- I» V.u& 1?

CONSEUVATIOA DES VIANDES

MODES DE CONSERVATION

Dans la majorité des cas, la viande est con-

s
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modifiant plus ou moins son étal naturel, Nous 
ne ferons que résumer les principaux moyens 
utilisés, cette question étant plutôt du ressort de 
l'inspection des viandes.

Conservation à Fêtai. — A l'étal du bou­
clier, la viande se conserve plus ou moins long’ 
temps, Ruivanl l.i saison et les conditions clima­
tériques; on sait, par exemple, qu'en été. la 
viande de bœuf ne se conserve guère plus de 
48 heures. Par les temps orageux, la viande 
» tourne » souvent en moins de 12 heures,

A Paris, des arrêtés du préfet de police régle­
mentent les conditions dans lesquelles les bou­
cheries doivent être installées, pour assurer une 
bonne conservation à la viande.

Conservation par le froid. — lx» froid, en 
empêchant |o développement des germes, con­
serve à la viande sa couleur, sa saveur et son 
aspect normal, seule, la surface de coupe devient 
plus sombre, par suite d*un certain degré dp 
dessiccation qui se produit à sa surface.

C’est grâce à ce procédé, qiiû nous pouvons 
recevoir de l’étranger, un certain nombre de 
viandes qui viennent suppléer a l'insuffisance 
do notre production nationale.

Conservation par dessiccation. — Les pro* 
cédé* par dessiccation soûl surtout employés dans 
l'Amérique du Sud, pour la prcquiralioii de pro­
duits appelés carne seca cl ta&qjo.
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La carrttf seca est de la viande de bœuf coupée 
en lanières longues et minces, sau|K)udrccs de 
farine de maïs destinée à absorber 1rs liquide* 
de la surface, et exposée* ensuite au soleil.

I.e lasqjo s'obtient d'une façon un peu diffé­
rente; l.i viande est coupée en tranche* longue* 
et épaisses de *0 centimètres, salée durant trois 
jours environ, puis pressée pendant 3 ou .J jours 
pour en faire sortir l'eau, et colin soumise □ 
Faction du soleil pendant i ou 5 jours.

L'e cirait de viande Liebiff est un bouillon 
réduit à siccité par l'évaporation.

ïæ$ poudres de viande proviennent do mus­
cles broyés plus ou moins Grieuwiit après dessio 
cation.

Conservation par stérilisation. — Nous 
citerons les procédés de Appert (iffuj), do Eas- 
tier (18.39) eide Martin de l.ignac

I.o principe consiste à sou mettre la viande 
placée dans des boites horinidiquemenl doses & 
une température do 100. et mémo uo*. 
Nous renvoyons pour le* détail* inhérents à 
chacun de ces procédés, aux ouvrages spéciaux.

Conservation par enrobage. — Dans celte 
méthode, la chair, fratcho ou généralement 
cuite, est entourée d'une couche protectrice 
épaisse, qui h défend conlro toute altération 
septique. Les corps gras, la gélatine sont les 
substances les plus communément employées.



COXSFHTAriOX DES VIANDES180

Dans le midi, ce procède est fréquemment uti­
lisé, pour fabriquer des conserves de viande d’oie 
et de canard.

La viande d’oie, acquiert, parce séjour pro­
longé dans la graissé une finesse et un parfum 
des plus remarquables.

Conservation par les antiseptiques. — 
Les antiseptiques employés habituellement sont 
le biborale de soude, l’acide borique, les bisul­
fites alcalins I^a conservation des viandes par 
ces moyens ne doit pas être conseillée.

Salaison. — M salaison est employée en 
grand, principalement |hjut la conservation de 
la viande de porc, mais die peut rétro aussi 
pour toutes les viandes.

On distingue la salaison et la satauon
liquide.

Dans la s<ifcn$on la viande désossée,
coupée en morceaux, est mise par couches dans 
un saloir; chaque couche do viande est recou­
verte par une couche de sel de i à q centimètres 
d’épaisseur, disposée do telle façon qu’il n’v ait 
pas de vides, ün comprime le tout à l’aide de 
planches chargées de corps lourds, de grosses 
pierres, par exemple; au bout de K à i5 jours, 
suivant la température, la viande est retirée, 
égouttée soigneusement et placée dans des barils 
bien étanches que Ton finit de remplir avec de 
la saumure à a 5%
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Une salaison complète exige environ ao a 
3o kilogrammes de sel bien sec par ion kilo­
grammes de viande. Pour conserver autant que 
possible à la chair sa coloration rougeâtre. on 
ajoute 10 grammes de salpêtre par kilogramme 

de «1.
En Angleterre, on additionne habituellement 

le sel de îo % sucre, dans le but de rendre la 

viande moins dure.
La salaison liquide est appliquée plus spécia­

lement à la viande de porc ; les morceaux do 
viande sont placés dans des récipients étanches 
remplis do saumure; au bout de dix a douze 
jours le degré de salaison est suffisant.

La réussite des salaisons est attachée à doux 
conditions principales, savoir : la fraîcheur do 
la viande et la qualité du sel employé.

Commercialement parlant, la saumure es! le 
liquide résultant de l’action du sel sur la viande. 
C’est une solution salée, plus ou moins concen­
trée, formée par le sel dissous par Peau de cons­

titution de la viande.
1-a saumure peut être préparée artificiellement 

d’apres la formule suivante :

t . too litres
S^; : *«*■
Aart.ted.potuw *>«*«•-“•
Sacre...................................... "
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On y ajoute parfois quelques substances aro* 
nmtiques, laurier, thym, romarin, de.

Lorsque la saumure est altérée, elle constitue 
un poison violent, même à petites doses.

Boucanage — Co procédé consiste à exposer 
la viande pendant un certain temps a l’action 
d'une fumée intense produite par la combustion 
du bois. Î-P boucanage est mis en pratique sur 
une très grande échelle en Allemagne, où il est 
utilisé pour la conservation de la viande de becuf 
cl de porc.

Fait avec soin» il exige au préalable que tes 
viandes soient salées el mémo saupoudrées après 
la salaison, avec de l'azotate de potasse. afin do 
leur conserver leur couleur naturelle.

La meilleure fumée est produite par les bois 
de charme, de chérie, surtout quand ces bois ne 
sont dépouillés ni de leur feuillage» ni de leurs 
glands. On ajout » parfois des plantes aroma- 
tiques, genièvre, romarin, llivm. pour donner à 
la viande une saveur agréable.

Le fumage peut se praiiquordansdes chambres 
ad /toc où Ton entretient du feu pondant vingt- 
quatre heures a trente heures.

A l.t campagne, on se contente de suspendre 
la vi an de dans la cheminée sans aucune prépa­
ration ; plus longue à $e fumer, vile se couvre 
quelquefois de suie et s'imprègne de sucs noi­
râtres qui la rendent mauvaise, aussi est-il bon 
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de l'envelopper de loile pour éviter ces inconvé­
nients.

La fumée employée pour la conservation de 
la viande, agit en vertu du produit pyrolîgneux 
qu'elle contient, lequel détermine une coagula­
tion de l'albumine contenue dans la viande cl 
en empêche ainsi la décomposition.
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*'-------- “ LAÛHANGK. — Arltnle* infecUeqîM

et Ltitirania'kriFïî-
GERA R1J MARCHA XL — Cri ce.
K1RMIESUN. - Rtch’’.
8, DUPLAT, - Uroïllü el ■□n.ex©&

RÉCENTES PUBLICATIONS (Jaln lÿJJ)

Traité d'Anatomie Humaine
F CE LIÉ 5OES LA DIRECTION DE

P* POIRIER
i'tTQfesseur d's t » toaite

1 Ia Fi rtûîlé de.Md-decÏEade Paris 
Ch I jrisrgî en d es H à pi tt a s.

A. CHARPY
Pï'ûdéi'roar d’amtoaiie

A ]* FmüH4 de M^deetne 
ds TaQfôiESç.,

ATZC LA COLLAK5MAIIOM Di NV.
0. Amoêdo — A. Branca — Canniea — B. Cunéo — G. Delamarâ 

Paul Dr lbet — P. Fredel — Glantenay — Gosset
p. Jacques —Th. Jonnesco — E Liguessa-^L. Manouvrier —A Nicolas 

P. Nobécourt — 0. Pasteau — M. Picou
A. Prenant — H. Riaffe! — Ch Simon — A Soulié

j volume s grand in-S*r £n toureripften . 150 fr. 
fèerjü# ro/ume rsl illustré de nomtnfusff /îÿuret en netr et en cautevr*

ÉTAT DE LU PUBLICATION JUFN 1903
Tour I F.TMith (Deurïème édifrQn.cnffrceûJefif refüttdue\ — Embryolotrie 

Notions d cmbrvologîp. Ostéologle. Giûstdérotkms générales, des 
ïiirinbre-, squdetle du Iraq. , îqucleHe de |& Ufo, Arthrologie 
iivvoÏDDljemrnt dci articulai tons, Mmclure. arHcul-ilions d« meiü- 
Itcî. artb-iihtion» du irouc. arlieuhlioni de h L’U. I vol lt irt-S® 
avec 807 figures, r . . . .................................. 20 fr.

Tûmf II ;De« rrê.-.-i? /çfifron, euf/dremenf refond•«]. — l'r Fascicule : Myo- 
lagio. Enibrji.dügie, histologie, peau ci ers cl Aponévrose-. 1 vol. ir. 
în-s* avec Gi tiffitrÿÿ. r , .......................................... .... , . , , 42 rr

ïQ'asctciilp Dr.. refrndue.i Angéieloqia*
GeuP et Ai tries. Histologie. I vol.gr, in-83 ave.- 150 figures, 8 fr 

3* F&édcule r.LVLm, r<rr^; : Augéiologia CtJpilbd. -1
iemri\. i vol. gr. in 3° avec 77 figure*..................... .... 6 fr'
r FnKictilÈ : Les Lymphatiques. I v0I. gr. in-8-avec 117 rîg’. 8 fr< 

Toüf Hl ,lDeujiê..'r É!nfrêre/.’‘!-rtJ rr/y?ï('fr^ — !«'F<scicu!e 4
Système nerveux. Méninges, moelle, encèpli.ilc'. pnibryoWîe. hfr-
Mogie. 1 vol. gr, in-So wc 5 figures......................... ; . . 10 fr

Fa&dcule ifr. .imV-|(’ rt/r/Zo.q, e.'jfr-’n/ re/onJn/. ■ Système 
ne r vaux. Eacéphate, 1 voL grand in-K« avec 131 figure* <0 fr

3* pMcicuf? : Système nerveux. Le< nerf*-, nerfs rraniens nr-rr* 
rjchidieiis. t vuL gr. in-s» avec 205 figures. 12 fr.

■ -’V lv-~l*r Fasd€illefI>euj/êu/ef£frfron,eoMhc- refondue :Tube 
digestif. Développement, bouche, pharvnv œsupbnge, estomac. 
1 rite*lins. 1 vo|4 imS3! avec figura . r , b fr.
i! F&Klcule pDeun^ir A/rTion. rewe ; Appareil respiratoire 

Liryptf, trachée, poumons plèvre, thyroïde, lhymu>. ! vol. er. in S*, 
grec I2| figures ................................................................... 6 fr

3* Fascicule! Annexes du tube digestif. Dents glendei -Mlivriir^ 
foie, joie» biliaire»; piucréas, rate, Péritoine. 1 vol. gr. in-go *vec 
3ol fig, eu nnïr et ca couleur^. 16 fr,

Tokï V - [tr Fascicule : Organes gêmto urinaires, Reins, uretère, ve- 
ai.?, uMre. pro date «verge, périnée, appareil gémlfil de Ihomnic, 
appareil génital de la femme. I vol. gr. ifi-8» avec 131 figures, 2û fr + 

2' Fascicule : Les Urganes des Sem (fou.% presse).
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BOUCHARD
PrqfeMç^ir à la Faculté de méd^eiraa

dê Pârii,
Membre de Tlnstitut,

10 vol. gr. in-8% av. fig. dans te leste. En souscription.

CHARCOT - BOUCHARD BRI$SAUD
Baeïsskj, Riixrr» P. Boit, Fmiclt. Cham£Mr*.s», CVjajli.v» UaiürJ

r±Eur tzu'aTOïs-SLifFiT» livra.. Gilbert, GrtûXÀxa, L_ Guixos, O. 6uim>«J 
HàLLIOJ»' I-Mif, La ÜE5&BB, MlBTÀN MlRFS, MiTfliRCJ, Xr.rrv», ŒTTLWÜrî! 
As&RB P'JÉII!I r. RlGBlMDlfcB.B. Te * .r"=». IV hrr.T, <i:.'yr--■ Tu IBB - h ■ ip, Tel'IS-.i / 
T"1 L LÉUil B, Fi h H ÂSTf WlHiL._____________

Traité de Médecine
DEUXIÈME ÉDITION

PUBLIÉ SOUS LA DIRECTION DS MM.

BRISSAUD
Pr«fe: =-e ür à 1a Fa Cl lté de EnêjecJjjg 

d® Pa.iri«.,
Médesin de k'àAp-lial Salai-AalorntJI 

150 fri

TOME Ier
1 vol, gr. in-8: de 815 pige*, avec figures dans le Texte. 10 fr. 

Les Bactéries, pr L. Guprasu-. u^l-rc d® i'iL-iiius et do l’AeiîtaTe !a 
taFlécine, prêtes ecu âFifckcJçi £.■■• Ph" ra i ■:.•?. Je Paris,— Pathologie: générale 
infect! eu se, pnr A. Chabkis, pfch: îrear rr-rrjp1 il ii C^llè^o d"? Frar.:», 1 
<ii re-i’>e if da tal^ntüire de laédëcfaÿ expJrhâeatile, ra^s-fio des hêpïlsss. —à 
Troubles et maladies de h Nutrition, pr I’avl Fæ ürsEuut, méjru 
IHpitoll iiv.:i.'.:.. M a l radi e s infeelleuses communes à l'homme- et aux
atHnlBUX, ] Sj-lL-jiL Rt^-ra, i. r-.-feüf -..r J.g'tklgéj, latMe-dn. dp| t.ôp?; :! delà PüTle- 
é'Àabcmlliefs.

TOME II
I vùL grand in-S* de 894 piges avec figures dans le texte. 16 fr. j 

Fièvre typhoïde, pr A. C’jkjsn:,’rr^.'jir1 proifriTKf à.li. Fac-qJlé Je eh-!T?-.!iM3 
de Fins, □ ?-Jc-î i 4-rï h-ipHi ix. Maladies infectiouses, pur F... Wu-u. 
P-Mcæcur agr^é, u.c ïenrs d!ea hôphaqx le Pins. Typta us "exanthéma­
tique. pv L.-Et Te.JJ5uT.prn-.- jr a r _■ , . 1-, . ! ’ n : ; itaux •! .- P .• : .• —
Plèvres éruptives, par I., Gvjng.s. : r, des hftcihin de Pim. — Erysi- 
Sèle, par K Bon» <ù?r ht:,-akirr à li F,= ; j: i.:-. Diphtérie ■ ar 

Hlalh-t- — Rhumatisme, pirŒnua^mMecia dti bwûUax de PiriiZ-T 
Scorbut,} ar Tüllthba, itc>.i i3terne des hôpium.

TOM E III
1 vol. grand iti-8« de 10’ pige? avec ligure- dans le texte. 16 fr. | 
Maladies cutanées, par O. Tuinrwioa. ttéder in de 1 do h Pitié. -

Maladies vénériennes, par G. Tiuwergi. Maladies du sang, pw
A. Gif hfpü, pri-tei^^qr ggrég.?, UêJèçÏDde = tüpLtâdX 15 ParÏL — InloxieAtiônàj 
p*r A- Ri cru Butais, tuMccrndei béplUai d* Pins.

TOME IV
1 vol. grand in-S* de 6S0 page- avec figures dans le texte, te fr, J 
Maladies de la bouche et du pharynx :•■■.- A- Rüàulï. — Maladies 

de l’eatomBC, j-ar A. MariHiu. tuédeci-. -b i hûptUl Aalnl. - Maladies du 
pancréas, par A. Mafaiiv. — Maladies do L'intestin, p^r Coi-rtois Sc njï# 
médecin .>i h.j-ilauï. Maladies du péritoine, p.- r Cou rt-hs-Suffit.

TOME V
1 Vol. gr. in ' avec flg. en noir * t en euul. dan% le telle. 18 fr. 
Maladies du foie et des Voies tii tirai tes, par A- <-ra^PFFAïti:'r 

luÆder; -I-.&■’pilau1».. Maladies du rein et des capsules siur- 
rvLiio.]es. pjr A IMauiTi, l : dm îc-s h t pila g u, — paibôlôgie des organes 
JnëniB'4opoU'li«iuC'S êt des glandes vasculaires sar[lT'Uincs,&•irtè.-ïl Rcr 
gb». proift^u/ *gr^gé, médecin 4« Thôjltil ]« PoTteMTAmrnl'iers.

RÉCENTES PUBLICATIONS Uul*

COLLECTION DE PLANCHES MURALES
rtiiii^fi< a

LEnseignement de !q Bactériologi
I L r i-EF ES l-.VFi

TOME VI
1 vol. grand in-S* île GIS page- avec figure- dans te leitc, 14 fr. 
Maladies du nez et du larynx, i-v A. lit v lt. — Asthme. ; ir E. Bais 

nvrp piTQfr^fur A li Fienllé de rr.r k,e de ranfr rc-'dwib ds fhûp.l-i! Siint- 
::■• - Coqueluche, p - 1" : ■ Cesdeb, i-. !?■ inj^-s hôj ihcx- — Maia- 

’̂ ies. des bronches, p-sr a. ie, Marias, j refera r ajFs'C’- è h FicnU4 de 
r. •’ Je l'uEs, ii't'iîrcîri Jés I. iisiir, — Troubles, do là circulation 
pulmonaire» i ir A .-F. Mjlbfan. Maladies alguM du poumon. ■ -r 
yyïTFï!,. j. MHfiHifJF & h fle i TdcCi'ûS lé PaïTi, méder ira d«. T:û-

TOME VII
I vol. grand in S* de r/.o pages avec figures dans le telle* 14 fr.
Maladies chroniques du poumon, pjr A--K Mabf.ix.

|Th Exulté ils v-i-' ■J.'--i r r de Faj.i?.. tn/d^ciT Jmi hrp&aq'ï. • - Phtisie piïhïîà- 
paire |-ir A.-F. Mh f<n. — Maladies de la plèvre. rr.rNEntP. prciv- 
Mur _:è à Ii FÀcrattéd® f-r■ h.û d& Ri ri s i. -? cira = r ■pitA'iv. Malft» 
dies du médiastln, par A -F. Mabfan,

TOME VIII
| vol. grand in-8* de 5S9 pages ftVee figure-^ dws te leite. 14 fr. 
Mélodies du cœur, rsr AM.-atë Pt eu, u..r 2- -;n Lia } ipîk □ & Maladie s 

des vaisseaux sanguins pif W. Œ.L-iiSL.m, rr.-J “•■ i i J#4 liüj iiaus.
.- TOMES IXciX — Maladies du Système nerveux.

Traité de Physiologie
F'A R

J. P MORAT Maurice DOYON
Profr^-etif à riTniverdté de l.-jc-a. Pruüc.-Açcr agrégé

■ A ri Fisc il lé de afiri-iŸ le Lu-hi 
5' vûL L-r. a.ÿot. flg, o L-i-:r et era c^îikun. Ea fciiUrfiraplÏQR. bn fr.

VOLUMES PUBLIÉS
Il Fonctions d'innervation, par J.-P. Mûmt. i a.1 -r. ins\ 

ÿït égarés nçirrj ri ©a cc-idcars. - , . . . , . . . ... . . . . . . îfi î'r. 
J J. — Fonctions do nutrition : CircBlalfon, par Jl. ü-toex. Cil-air.. ,i; :.E 

tut P, Müsaï. 1, vol. gr^in-^ Lïï ifigum-» si&lr cl ç.?<alfin:rs- 42 fr. 
IV.. — FonctiiÇiWs de nutrition j-'.r> er ,^‘r/i F---jqtàli-j:.. pzTcrêti'-nh j-àf

J.-P- MOSAT; l5:tfL-diepi, Al ^-.rplù i , |Ur Àl.‘PoYc^. i VûL ^r. ir, 5% cï&e 
|£ï ngqrf’S en d-i r es ru r^jlrqr? , .................. > » . ..... 12 fr.

- jprrir T-ii - L Fonctions élémentaires.

L1NSTITUT PASTEUR DE PARIS
Ci pi-?.t. du ferrc-al. Si ru, !ir«--‘-- ■ " 1 ■■•ilÉur*.>ur papier rorla Ir- ? Lrl,

te riir< «i<.’îlF l> p-erin^t'LBEil de lr<'lu^^radre H réUsilêS 'lai % an avec mu
folle rr/dt-M^/ jTWiiÿtf r! frle.uçfil»., ■ii'i1-' -.nf ri <1 ii î'.-ü.

Prix ; 25ü francs Ipurt eu ■ 1 .' -■■:'•! - i*-(r (, f. jrji 1-

Cf
c



6 MASS OH ET C’*t Libraire a de l'Académî» de Médecin*

Manuel
de Patholo

Pi» MM.

ie externe
RECLUS, KIRM1SSON, PEYROT» B0U1LLY

Frofe^ini s^régéi e U Faculté de tn-Meda*’de Paris. ehirurgleiai rfr > bipilanT. i 

SepM/ne édition /J/uMrêe entrèrent re*^.

I. Maladies des tissus et des organes, | ». > 1>* P tu» tes.
II. Maladies des régions. Tête et Racliis, par le I'r KniM"—>*•

111. Maladieü dos régions, poitrine, Abdomen» e fc I'* Fftruj.
IV Maladies des régions,Organes génho*urh».iires,j >r h Ixïtc*.ru_T.

i vaI û*.   J   -* - - ■ - -4 Tôluafei ia-SraT«dgttrw dam letestr’. . . .. . . 40 fr
C*iijue vc-lnoie fit Ver du tépar»tirr?.................. t , [ . iO Ér.

Traité de Pathologie générale
Publié par Ch. BOUCHARD

Meabre de l'fasUlut, Professer, r à !■ Faculté -Jç^MédceiEe tîe Parte. 
b’rchtrAii-ï df la RIoaciios : G.-H. ROGER

Profe.-wnr agrégé à ta FienSté de ïr.éiecin* de Paris, MMtàii «te a K-ptl-iss. 

fOiJ-lIKJHV I K( RS i
MM. Ab b or an, FAutt™., Bkcnî. F. rir K. Blànosàbd, Bmnkt.

Boulât, Iiocn.eT, Rbws. Cidjot, ChaxmA, CnjL^ifrHr^E.CtfiBRix.GSÀtrFAAt'. 
J. COUAWONT, UrjEBINJ-, PllAUE bfLBBT. Ihft'K. IMXÀMF, MATMIAs PLVAt, 
FkBH, GàVCBB», GlLBBBT» («LEY, QûL'üFT, OUîCNABJi, IjüCIS Guinûx, 
J.-F. GutoM, Haï IÉ, HÉAOOûUB, Jl UÛWNENL'4 I. "UEsi-ING, I.ANTK-t «T, LaVf.rjuSi, 
LESÉurroN, T.b IIknobb» Lsuïî, I.k Nos». Leèm.-iîti., 1 Lmw.
I^BLT-BABk-■•’s MaBFAS. MaYOM, M^mihl, MOMl. NiTTE*. PéL^FFT. 
RAVÀtrr. O.-ll. R 02 KM, OàHHIIL Rfc'ï, RVFfÉM, SlCAftD. lt*YM»t», T>1W» . 
VciLLXMlNi. FrBNAJit» WlDAL,

6 volumes grand in-84 avec figures dans le telle.................126 fr.

TOME i
1 toi. grand in*&* de 1018 paÿ« aw /jurer tfcwM le tf-rle : lïfr. 

T O ME If
t tel. prrjnd trj-8* de 940 paye* atec figure* dam le le/lt : 18 fr.

TOME III
1 tût. in-3* de UOO pw^er,-flree figure* dane le fr/fe, 

pMié en deur faseicules: 28 fr.

T O ME IV
I toi. in-S'de Tl9 page* mec figures dam le ferle ri 6 fr. 

TOME V
I fart wL >n-8’ de llbû npfc riumér. figura dam le tarte : 28 fr.

TOME VI
1 rat. grand trt-S» arec figura dans le texte. , . . 18 fr.

Œ
C

RÉCENTES PUBLICATIONS (Juin

Vie ni de paraître r

Formulaire Thérapeutique
PAR MM.

G. LYON
AdtIeB Lülerr.e dr* llûpjlâüï

i -i et» chef Je clinique A îs FlCtUtc 
lauréat de ta Faculté 

P. LOISEAU
Anotea lalerne d« llAplUux 

Afréiea PtJt«a ratear 
A l'Ecole de Pbiï-macîc 

Ijucéal 'le* llûpiUUA

tvtc M OVU MBoHAflO.» l i
E. LACAILLE

AvskUài 4 8i UitiEque naldicale do h FâeallÆ de Hféfel'Dwq
ChâiT’J des COûtéfMhîM et d-l hLo-atc^e •l'Elwtrolhvrtpio eide lia ln:gT4] h^'.

I vul. ki-ts ni indien Crûs milieu, rdtë thw .pin souple. . Ô fr.

Traité de Physique Biologique
J .Ml? ioüj dbwffca <fr Jf if.

D’ARSONVAL i CHAUVEAU
GARIEL ' MAREY

Secrétaire de la rédaction ; M. WEISS
Trg^nlèür dt'i Pôais et O.ioMées 

Pr.-.’Vwajr agrégé à la Faculté -le citèderrue de Pflrii

3 vol, in S». En souscription . *................. ........................ 70 fr,

TOME PREMIER I veLin-SMe IIW> |av« SOI hkrnr*« . . . 2o fr 
TOME II- I volume d-3 Iliij.igM avet £cj, Agar<-; et plaa-elea. . . fr

LŒUVRE MÉDICO CHIRURCICAL
br CWTZMJâV, diwfeur

Suite île Monographies cliniques 
SUR LES QUESTIONS NOUVELLES 

on Afédec/ne, en CL/rurg/c et en Biologie

CAague T?iûnQ^rajiére veodfcî ■rfyi't' ê^eni. * . . , . 1 fr. 25
Il est -cccjté des aboDjiwDMta |wir un* série de 10 Monojrrarhtei au frit 

pnaLle d'avs: :e da 10 fr. p?ur It Fnne* et 12 Ér. pw l étrargrr (port camprU). 
DERNIÈRES MONOGRAPHIES PUBLIÉES

N" Le GkiiiRlIoii Lymphe!h|»ic% .atHt-.i H ni^scz,
N’ L Le* Le OC UC y te S t {Sfi , rif-ÿ !■■ , J3F ie lirofe*

-W-4F CaCBM^ST et F. M0XTÀGA1.D.
N L.;il Vlrilir^lioii liêinoMat ique ; bi P J 11 •■■. ■ t> r. ■ -

chef du lalwratüirâ de ThérBpc-qlsqnc Jii la Fsftillé de nkÆeclL*.
N’ l/EloH^aiaOn tr&nbîqiie < • • fcj'kute 'ti hu x y -(6. .. .;r yj 

f/te- î. ih:. '. j'-j ■ trfr, pir le [g A. Cmi’AiXT (de Pat •'.



8 MASSON et LibrMrei de l'Académie d* Mfdecio»

7'raité
des Maladies de KEnfance

Deuxième million revue et augmentée
FirPLlf'.E SOI» IA DIRECI1O5 OE MM.

J. CRANCHER J. COMBY
FftA-A-sj-br à J» Fatuité dr ïü^keîiie MWctim

»le Fiirii, Membre l’Acidé.-n le . de I h jplfll dê» E&fantl-Mvladrw, 
ni-sjrfit»e, M.Mkîd de Ir.ôjdUl de* 1 Sf-edc e-ta dr^;> usaire&

Kkîinlv MaUd<?>, | BHMAr Im ctaiaàtl
de U Sô-frLû pbihntropîque.

roi. grand ïri-S avec figure* dans k texte En souscription. 100 fr.

Tonie 1 1 v/.t.c ÿfin4 m S d- k'd pige- 22 iV. - Tome It ■ • ■ . •

Traité
de

Technique opératoire
• à»

CH MONOD J. VANVERTS
Ffuji éi-ear rgb’gô A !■ Fn dlLé Abrita ii Iàtt.c liurtàl du ItôpitBu*

de tnÉdecinr de Pa?ï, de l’»rîi
ChirargUn do ilt’j ltal Ssint-AriVjiie CLd de clinique à "i Fâ.irlU

Membre de li'Aca’flEüie de T kde- iùo dp rc-tdixiur de LiEe

2 v.d, gr. in-$- formant ensemble 19f" pages, avec r* s figurer 
dans !e leitr . ......................40 fr

Los Difformités acquises
do l’Appareil locomoteur

PENDANT L*ENFANCE ET L’ADOLESCENCE

Pnr k If E KIRMISSON
Prateucur de Civique cbirurglreh luili'iLde A h Fâ?il1': k rr.--kf iuB 

CAtiriargkû de Thtpflàl Tr«iM*âti

f ruL jn-î* r/tcc- 150/fytjres dm» le ferle. . . 15 fr.

O vpU.'•• r; t MJde au Traité des Maladies chirurgicales cTorigino 
CQtlgêllllftle l.di-ï l'gUÎ.-i < t‘2 pbu hei *1 c JT- F. : - .t IV3’' . 15 fr

Ces dent pux'ragfï romlit «ta ujt v^ritaMa tr»?é d-0 ChiTufgk ■> rthipé-iiqn#.

RÉCENTES PUBLICATIONS r " 9

Les Maladies infectieuses, par G.-H. ROGER, professeur 
agrégé, médecin de l'hôpital de h Pùrte-d’Aubervillier*. I vol. in-8: 
«le <S2û pages pntdié en 2 fascicule! avec figures.................28 fr.

Précis d’Histologie, par Mathias DUVAL, prok.-seur à ta 
Faculté de médecine de Paris, membre de l'Académle de médecine. 
Peuril/ne Aff/toh reçue cl avQmtntfy. illustrée de I2Ï figure? dans 
te texte. I vol. gr. in-8* de 1020 pages...................................... 18 fr.

Les Maladies CÏU Cuir chovelu. — I. Maladies sébor­
rhéiques Séborrhée, Acnés. Calvitie, par le Dr R sa
BOURAUD. chef du laboratoire de la Ville de Paris A l'hôpital Saint- 
Louîs, membre Je h Société de Dermatologie. I volume in-S\ avec 
91 figurt> dans le texte dont !0 aquarelle* en couleurs . . 10 fr.

Los Maladies microbiennes des Animaux, p.ir 
Ed. NOCARD, professeur à l’Ecole d’Alfort, mciilbre de lAcndémie 
di méd» cînt . ft E LECLAINCHE. professeur râ EEcula vétérinaire 
de Toulon te. TroHiêi.'.e ZtA7n>n, Càffè/Ymenf rtfond ut ef coMrWe- 
rdAkj.’î<"«f 2 votuiuci grand in«8*, formant ensemble
1312 page*........................................................* . ♦........................ 22 fr.

Syphilis et Déontologie, Georges thibierge.iu---.Je-
<iu de l'hôpilal Broca. 1 vol. in-S* .............................................. 5 fr.

Traité d’Hygiène. par A PROUST, piüfcsreur d Hygiène à 1* 
Faculté de Paris, membre do l'Aeadéiidc de médecine, inspecteur 
général des Services sanitaires. Trvî.sïéflie éï/ifrcui rciw ei walii* 
ïkruôfr rnenf avec ta cclhbul ftlion de A. Xfitru, agrégé,
médecin ik l'hôpital Trousseau, ■ t II. Itaw<, chef du laboratoire 
d'hygiène à la Faculté dv médecine. Our/ayr roarantté par i Inifitut 
*i la Faculté <lr i/iedfci ir. 1 vol, îu-8’. avec figures rt c.irt» •-» publié 

<n 2 f-.si’wuks. En »-u*rription..................... .... 18 h

L’Anesthésie
localisée par la Cocaïne

PA*

Paul RECLUS
Profeiirur Agrégé > la ill« dp ni• It-^hir

r.Jïirur^tcü de 1 bupiLnl t.vêiiôrc, rrtiubrc ta fAc«taiu!> i!v nuMecirW- 
i volume [«-lit in-x^ nvac figure*. ♦ ... , ....... . 4 fr.
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cülfecfion csl pscMfee dans fe in-ffi rflx.riM, ur« Wfilrt&Cetffei
/Fÿtrroi ieffl/ïtr le tejeto, çtJFtoMm^e tt. l'tiHfjltti-tfi toanehéi f&itÿfi.

Éléments de Physiologie. pir Maurice ART il US..1 r > 
laboratoire à l'Instiiut Pasleur d? Lille. ! vqL. avec figures- 8 fr. 

Eléments de Chimie physiologique, par Maurice
ARTHUS, prufes^ur -. î'Uiifrerdiâ de Fribourg iSuisse),
/i/ificuj rerîte ef i volume» avec figures ...... g fr

Précis d’Anatomie pathologique, par m l bard, pro-
ff’-ütur à Li Faculté de médecine de Lyon, Perrrîrjfie revu? cf
AttÿznëNf/r t wlume. avec 12» figures.............. ...............7 fr. 50

Manuel de Thérapeutique, par te Dr Berlioz, prc.frs- 
Sr-ur A I fniver*ilé da Grenoble, avec préface du Profer seur 
BOUCHARD. Çi/d/rû^rie d</r'fîc?? ret ^e cl augmentte. î vol, . 6 fr. 

Manuel do Bactériologie médicale, par i. Dr Berlioz, 
avec préface Je M. le protêt-?ur LANDOOZY. t vol avec flg. G fr. 

Précis de Chirurgie cérébrale, P:,r *ug. bhoca, .m 
rurgien de l'hôpital renon. professeur i-rêgè a la Etroit.- de 
médecine. I roi. avec figure?,.......................... .... 6 Fr.

Manuel de Pathologie interne, pnr g. dieülafoy, pt<>- 
fesseur “i 11 Faculté de médecine »fe Paris. Trtferème 6/fffen entto- 
r-CMruf re/onJweetmfymmtee. 4 vol. avec fig. en n. et eu tout. 28 fr.

Manuel d’Anatomie microscopique et d’Histologie
t..ir M. P, E. LA U NO J S, professeur raôjfe a 2 a Faculté da médecine* 
Préface de M. le Professeur Mathias DU VAL frtv rPme/dttfoit tjtffe. 
r^nienf re/bnrfi«. 1 volume avec îdl figures 8 fr.

Précis élémentaire d’Anatomie, do Physiologie 
et de Pathologie3 parP. RUDAIIX, Miifïën cbefdüdiW^iie A 
r.i Faculté de riviL ciu- de Paris Rvcc préface, par M. R1BEMDNT- 
DESSAIGNES, profcjfcur ftgr«?g£ A fa Faculté de Paris. i t.«L, «vcc 
IG3 figures . ........................................................................... .... . . 8 fr.

Manuel de Diagnostic médical et d’Exploration
Clinique, [rtr P, SPILLMANN, professeur âhiFac Jïé diMiiCbr-
> iiiv Je Nancy, <f P, HA U SH A LTE R. prrife-■•eur ngrégé, ^üâJriew 
r'dr/fen entièrement refanttoc. 1 vol, avec 89 figures. .... 6 fr.

Piécis de Microbie. ï rn, ■ ’ < p.^r
M. L? D’ L -H THOlNOr. professeur .i grège- ]a Faculté, et E.-J. 
MASSELIN, in-de in-vêlêrimiife. Qét.j/i f.-.-... rtfüfon a-J
refondue. 1 volume. avec figures eu noir ci en couleurs. , . 8 fr. 

Précis de Bactériologie clinique, parle Dr R. wurtz, 
professeur agrégé à lu Faculté da nitderine Je Paris. ZJeujfew 6/i- 
ffert rttur ei auÿrnentoc. | volume, avec tableaux et figures. 6 fr.
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Bibliothèque

d’Hygiène thérapeutique
DIRIGÉR PAR

lie Professeur PROUST
Mrnbr« de lAcftiHatto Je rn Me ci ns, Mé-Jw-în. de il 11i-Ei t*L • «œ,

laspeetêdr de* Scitim-i iüEijtaijc-.-

CA^Pjup GEirra^p /ormi un volume ir^t6t cartonné toile, trancha routes, 
cf renefu jr/xir/Nictif ; 4 /r.

ChlEUJl dis- vdtlllMB da e»-tte- «liée Lie u u'c-ï «■S'-ï^râ qu'à ua< *çu!e rca li dit 
©j à ua *eol groupe 4© Grlca A leur feri'ilf. Ï5s sont ïi'uu uouifaxea |
ct-riiDfld'ff- D’an bu!t* côl4t eu accord a.©l tifs volume «pfriil A ehacua de# grudi 
: lyelw 4’àyùril.r,® il a. été Jicife de d^r-Eier i leur déyM&pe.Bieiaî
tc-Gtçi i^Eciidijè nfeS’^Fç,

VOLUMES PARUS
L HyetèDe du ÜoultfiUïf pir ta profé^-eur Faoi-at et A. Miiciixt, EifJosin 

■b? I bljiiLsI A&lrtL
L'Hygiène do robèae, par >* proleis^ jr Puni it et A. Matbie^ aéderin .!« 

Lïôp-.Vil AD-tr»l.
L’Hyciôno des Asthmatiques, pt R. Bumi : profetsear agrégé, taédo- 

■cïn de Briwt-ActcâïHh
L'Hygiène du Syphilitique, pn H. Boctlûi», piZpir»|citr pu Uboriloîie 

d'îhj.Èiêiae da ta Ficu-lfe da mMecme.
Hyrièna et thérapeutique thermales, c ir O. Djclfav. ancien intama de* 

Ec^-.ts ax de PàHî-.
Les Cures thermales, jar G. Dmi'àe,*rn intersï& dt» E-i-p 'anx Cr< FarZ». 
jL-Hygièno du. Neurasthénique, pr g-r.--—r Pf.< lst et G. Dxr lm. 

prèiew-seur agrégé-, médeeta des li^lLiat dp Pa.rï's- (/Araufr/->■ ZZihaa.)
LHyglftno des Albuminuriques, pr ta 1>* St-nsutn, ai ira iiuetca dei 

hflpiùax da Paris- rhef de libératoire de la Fàc Jllé de □>I..’rrica à |« Clinique 
EédîCàfe de rhùpitaî de la Charité.

L’Hygiène du Tubarculeujc, parle D*Cni-sraT, tntie-c totemdei h-fipîtms 
lie Paris, afiCû GâE1 iiitilrodGcijçiri du h" DaJMKMBEÏQ, ifitEnlifa coïrçapopâar>t dp 
FAeadêBlIe de médecine.

Hygiène et thérapeutique des maladies do la Bouche. . ?r 1- p- Cuu»-r. 
deziliste dï* bipSlaiix de Paris., avïm tinê priMace de M. 1« pirofessear l^àxe* 
L©Sfcü>, membre de OnatihiL

Hygiène dès Maladies du Cœur, par le lv Va.juel prwfe^scor ■flgré-gé 
à |h Farnlto de nEdccise d© Paris. mÉdeéla des hfipsûui, avec qu» préfice da 
prar^jiïiftH.r Fùtmîs..

Hygiène du Diebéllquo, par A, Paoutr et A. M*TMnrv
L’iïyeifene du Dyspeptique, par Je D LïM*siit», ?grêgé i h

Fecmté de nMêano de Lvcriij membre ewre sp-jcidinï Je j'Acsdtëcnît de méde- 
<33fl, mêdedD À VecLj.

Hv^iène du Larynx» du Nez et des Oreilles, psr MM !r . 1rs l.i ■ > i 
Biïtr-iJN ©l S4BMWO3 E l'S'5--i Ï
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Traité
l>B

Chimie industrielle
Par R. WAGNER el F. FISCHER

■ -
OUATRIÉME ÉDITION FRANÇAISE ENTIÈREMENT REFONDUE

Rédigée d’nprè*. fa qtifarfaitte édiliiu aUüJDJa-fa 
Pir îr IZ L. GAUTIER

Ptü/ ÿiil.^Z fllcv tfa r/ur«» . 35 fr.

Le ConstrUCteUY, jrinîcn. lrJ ’/6, fable* £l ivri-c i^nernr I’4
pour réfaUissetocbl de*& »uieAùirj A Tirage dw IrjtfrDfauM, c^uïtrue- 
leur», architecte* tar’-anklrs ». etc. pr F. Reuleaux Fn>ûk r/.Liioq 
f '' nie, | ir A. Dehlie., ÉEJjfarrear ■'■* H • iuIbc-j .-t» «fa l'Etal. 1 vdutua 
ta-S1 avec 181 fl pire*. . ................... ... . 30 fr.

Traité d’Analyse chimique qualitative, j R, Frésenius Trait 
«lu opérai fah* chimique*, dea réactifs el «le leur aclien surfa, corps îei plut 
ripaedav. riait au ch alun ce y( attatyx de* eqnt futatte?., des eaux minérales, 
du '■■:!, «Ir* ei.gra:f, etc. Recherchai cLlrr:•■ ^-fa^afa*, analyse y-eclrafa. 

/(fïn? ; fre- due i Après lu IG't-Jiü ■l.ê ; anfê. ; ür L. Gautier 
1 vol. iu S* avec jfrav. et un fabfa-au rlr--,r LUI cejphiquo ..... 7 fr.

Traité d’Annlyse chimïquo quantitative» p ■ r. Frèsenius. 
Traité du dosage rl d> h SépimtiùQ dfi cc-rp* <nipfai et cc-wp-iéi tes pfai 
uiSié» ea jlarri»cfa. ditt le» art» el en agrict.llurc, tnaltwc pr l*a liqueur» 
titrée.?, l'iilyjc de, eani taint'fiTes, «i»* cendres végétale*, de» *afa» de» 
rr-grais» «îfri minerais rnéfalliqurv. des font*?!, Jo-ip? ites aticres, alcalimétrie. 
chttTOïr/trie. etc. ZJifi •, /ranx«rtc. traduite sur fa 0* édition alJe-
mimfe, pr L. Gautier- I «l.in-S» avec •?'s £-r.*v. «faai le 1e-xl<* . » 16 Jf.

Traité d’Analyse chimique quantitative par Electrolyse, 
pir J. Tl IB AN. pr* S' = -. etur d jrgé fln > ur» il’AMlys-e <-Hi i «lut etn4lr< •!■• 
Confijeucï» à la Faculté <Sev ScLfroci 5 de rupsvê'rdtr de Ifarli 1 v.daine 
grand iet-à\ avec t*l flgarexdirai le texte ............... ... ..................0 tr.

Manuel pratique de TAnalysc des Alcools et des Spiritueux, 
pr Charles GIRARD» dïrc-"fairr l'j MbûtaLoire iu irlripl .... la Vill-- <;«■ 
rarfa, et Lucien CUh'IASSE. .ütiiate rvpri .> fa Vil e 4r Pari- I v|, 
ir.-F avec fig-ufC-s et laLIrjn Jdeji le faite. Rfli • ïcifa. . .... 7 fr.

Chimie Végétale et Agricole s'faffon rfe < ■' . «?> Je
.VrwJûtt, -hlS . | r M. BERTHELOT, ••'. • .r. ;
pMuel -if l'Aeo h mi* de*. Seîeoc* » [>r«feiseur au Collège le Franc*?. * volume* 
ii^S" avec figure» dans ta teste ..... ... . , . . 36 fr

Précis do Chimie analytique, dnn/yte qr^rli'fdfrr^. .1 «”J«,■«?
7«<?/ih7ah'rc pjr fiyireurj fi/r/fj, yâ«, orÿfl*
uiçue ^//rnenfurre. Jirdfyiei fl Daaaffei refaHp A’la CAîinîc fign'cô/-. 
Awr/yie <■/« fîn.Tt Féiate pnReqbn/r pninertzrj, pr J.-A MULLER, 
docteur «tffaac. i, pfüTrK-eut a l'Eceée *4pJrîeu.re des Scfane» d'Alger, 
t valnm» iü-i-î» lirch-Pû ............................................................................. 3 îr*

RÉCENTES PUBLICATIONS i.«™ l’Xty 13

Précis de
Géographie économique

i'4f! MM.

MARCEL DUBOIS J G KERGOMARD
Prufev «4r de Oêc^rapMe «?j'.-jnialo Pr.jfcvs«i?ir «gr^ dTÎM^ire

Jk | j Fa nlîiTi düS L^lKr - ■ i.? Parii «l Üécgraphlo -fil Lja&5 do> Niâtes

DEUXIÈME ÉDITION
entièrement refondue et mise au courant des dernières statistiques

-

AVEC Li COLLdlBêpiAWK* I'S
M Louis LAFFITTE

Frc-fcîi-eiir & rÉwtfa da Commerce «le Niriteii
f roL ifi-5’. ............................................................ .... . . . . 8 (r.

/ ----------------- —— ■

On vend séparément : Lt France, l'Europe. I vol., 6 fr. — L’Asie, 
I Oc<'-mie, l Affiquo et les Colonies, i yol., 4 fr.

Géographie agricole
de la France et du Monde
par J. DU PLESSIS DE GRENÉDAN

l’rofewqr À J'Écôfa ■updrtear# d'AÊriç<Uqr^ «î'Aoger». 
C2Œ F1È/ACK Fr.

M le Marquis DE VOGUÉ
M-’ ijhiy «le I’A- jJ-.-mfa franfihrê, jirérifar.il de h Su-néte «1. - Agrtetilteiiiri 

de France,
I rtd. awc //£ cartes ft fijurei daut. h tfxte. 7 fr.

Éléments
de Commerce et de Comptabilité

par linhrlel FAI KE
Fr-rfce-icar > LTv-c.fad.es. Ïfaolfri-Efales commerciileà et a I Hc-slc •£-jma.".'îdâlel 

Kxpcri COJO.ptsbfa ali Tdbuail civil dù fa ?rinr.
CJ>qL1FME ÊDI1I0S I1HE ET H.v

1 voî. ptlît curfenn/ toile antjlaùe......................4 (r.

D’Alger au Congo par le Tchad
Par F* FOUREAU

Liirrêit de ITastitiiL,
1 fort volume in-Se, avec i"0 Usures et une carte en couleurs. 

Broché : 12 fr.; Richement cartonné : 15 fr.

jir%25c3%25a9rifar.il
c.fad.es
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Traité de Zoologie
Par Edmond PERRIER

Mtzstaa do rimlitst ét d® rAc-t-déaufli de raidecite, 
Jhrectea-r dn VWim di lïïitaare Nalorr-Ufl.

ri;“t5l?.,.L.?w,<,«18 enraie. I «1. p, «■ j, (lï p. MTK lM
d*tki U teite, . ................................. . . 13 fr.

Famscolb 11 t Protozoaires cl Fhy lozoaires- I vcd. gr, in-S Je
45$ p-, irw 243 figure*. 10 fr.

PMacpiaUIr Arthropodes. 1 voL gr, in-S* de VSû px-w,
-2‘S figures. . . ..................................-............................................... ... , 8 fr.
Ces. trùii fascicule* réunii ferment j?reeilBr* partie. I vol. lu S*
datoil page», av» QSû ligures..........................-................... , . » - 30 îr.

Famic.xb IV : Vers- et Mollusques. I vol. fi- În-Èrdc- 7>2 pt^es. 
■ vecfZ^ libres tlini le texte, . , . . » , .................................., • . 16 fr.

Fascic' le V : Amphioxus, Ton Ici ers. I vet gr. ta-fr1 ■!« 721 ptgei- 
aieeOI figure» dm» h teite ......................................... ... - 6 ir.

Favctcvlk VI ■ Poissons, I vol. gr. ’>3* Je :>Z, J jpf: rr.. .- MJ i-gur-?5 
■fan». le ifxle- ................................. ... . . 10 fr.,i     — . - —- - j-Fx^-jrTLR viïirt deri i r; Vertébrés marcheurs tfrt .

Goides du Tooriste, do Naturaliste et de l'Arebeologue 
publiés $oun In dii riciiiom de M. ijarccllln I’ihie

VOLUMES PUBLIÉS
Le Cantal. par M BOULE, docteur é* science*. et L. FARGES, archi 

virte •paléographe.

La Lozère, par E. CORD, Ingénieur-agronome, G CORH,docteur en 
droit, avec la eullabor.iltou de M. A. VIRÉ, docteur ês .«ciences. 

Le Puy-de-Dôme et Vichy, par M. boule, docteur es 
Wiener, Ph. GLASGEAUD, maître de Conférêiio - i 1 Université de 
Clermont. G. ROUCHON, archiviste du Poÿ-de-Dôme, A. VERNIÈRE, 
ancien président do l'Académle de Clermont.

La Haute-Savoie, par marc le roux . conservateur du Minée 
d’Annecy.

La Savoie, par J. RÉVIL. président de In Sc-ciété dlflhtoïre 
nilurelle de la Savoie, et J, CORCELLE.. agrégé de ITniveriitê.

CA fl gué roluuie în-16, rJA? toile anglais m fr/ure$ <*/ certes 
tnemt/eu/s.............................. 1 fr. 50

Kn préparation : Le Veluy — les .Alpes du huuphhié.

RECENTES PUBlJCAl IONS (Jtfn 1M3 h

OUVRAGES DE M. A. DE (.APPARENT
Mtcohre de riruUUt. prefawur i T École libre dei !!■ îles-Et a Je>,

TRAITÉ DE GÉOUOGIE
çnTRifcu ÿnmox L.Mirr.tWLM arro^nvE îr co£&u>£iubulbzxt acgwe.xtéx

3 vol. grand nov<k /îy., carient craptit . . 35 fr.

Abrégé de géologie. Crngiitèi-te ZJffton. re/vaJire ci .r»< cnfr>. l vol„ 
I gravures et une carte géologique de la France eu chromolitho­
graphie, cartonné toile.......................... .... . ♦ ,............................... 4 fr.

notions générales sur l'ecorce terrestre. I vol. in-it> dû ïlo pages 
avec 33 figures, broché. - , . ......................I fr. 20

Ls géologie en chemin de 1er. Description géologique du Bassin 
parisien et des région# adjacente?. 1 *ul. in 13 de W3 pages, avec 
3 cartes ehromoliliiographléc^ cartonné toile.......................7 fr. 50

Cours (le minéralogie. Trtüiéme édfrfoa, revue el augmentée. 1 vl>L 
grand in-S» de xx-7ù3 pages avec Ci9 gravure# dan» le texte et une 
planche chromcdithographiée. .................................................. . 45 fr.

Précis de minéralogie. Tro£rtèfft< édiL'on. tcruc e/ iMÿmnMr. 1 vol. 
in-46 de xli-398 pages avec 235 gravures dans le texte et une planche 
ctiromolithographiéc. c-MÊnnne to>il>, 5 fr.

Leçons do géographie physique. I>tié>,'ir édition. iceue et aug­
mentée. I vol. grand in-S» de xvi-118 pages avec 162 figure? dans le 
lente • t une planche en couleurs. .................................................... 12 fr.

Le siècle du Fer. 1 vol. iu-13 Je 3€0 pages, broché..................2 fr. 50

PETITE BIBLIOTHÈQUE DE *' LA NATURE "

Recettes et Procédés utiles, recueillis par Gaston Tr.Mtyoïra, 
rédacteur en chef de Li Na titre. Dixiéme édition.

Recettes et Procédés utiles- Deuxième série : La Seionco 
pratique, par Gaston Tissa.xdiir. édifia,'

Nouvelles Recettes utiles et Appareils pratiques, f <>rrte 
série, par Gaston Tiîsaxr-:m. (J».t-7/rienir édition.

Recettes et Procédés utiles» Quatrième re'r e, pir Gaston Tis- 
s^iHUiiL TiwriéMe édition.

Recettes et Procédés utilos. t'inguirme *yn>, par J. Immahglx, 
secrétaire de la rédaction de la A'afure. Deuxième éfition.

Chaque volume in-tS avec figures est vendu
Broché . = . * * - * . 2 fr. 25 | Cartonné loilfl......................3 fri

La Physique sans appareils et la Chimie sans labora­
toire, pu- Gaston Tif&umiih. Ouvrage couronné par f Académie 
(M# Monlyon}. L:n volume in-8* avec nombreuses figures dans le 
texte. Broché, 3 fr. Cartonné toile, 4 fr.



Rcdacliü

de la Société

rCHLIÈ Tûcs LES MOIS FAR

Le Baron II U LOT, Secrétaire général 
et

M, Charles RABOT. Secrétaire de la

ABONNEMENT ANNUEL : Pabis • 24 fr. — Dépailtemtvt? : 26 fr. 
Étranoui ; 28 fr. — prix du numéro : 2 Fr. 50

Chaque numéro, du forant grand in-8«, composé de S-û page* et 
accompagné de cartes et de gravures nombreuse!, comprend de* 
mémoires une chronique, Une bibliographie et le compte rendu des 
sauces de li Société de Géographie. Celle publication n'c*l i.a, 
seulement un recueil de récite do voyage* pittoresques. unis d'obser­
vations et de renseignements scientifique*.

l/i chronique, rédigée par des spéeïali-te.-i pour chaque partie du 
monde, constitue ün rêsumô complet du rnourFv.enl ÿéboror.A Joue pour 
chaque mois

La Nature
REVUE ILLUSTRÉE

satatts cl rte km app/ita/ïons aux rtrfc cf d {Wrufrie 
Pirecteva : Henri do PAR VILLE

Abonnement annuel ; Paris : 20 fr. — Départements : 25 fr. — 
Union postalo : 20 fr.

Abonnement de six mois : Paris : 10 fr.— Départe mont* 12 fr 50. 
— Union postale . 13 fr.

Fondée en 1873 par Gaston Tissandipr, la .v»rfo»<* c*l aujourd'hui te 
plus important de * journaux de vuîgarî Titien setenlifiqnc parte nom­
bre île ses nb-onnrs^ par îi v-itetiir de sa rêdactioii et p ur ra sfireté de 
ses Informations, Elle doit ce succès 4 In façon dvul elle prisent© 11 
science à ses lecteurs en lui ôt.int son côté aride tout en lui hteswt 
son côté exact, a c© qii’elk intéresse. les savants et les érudits aussi 
tiien que les jeunes gens et tes personnes peu frinîlUrisées avec foi 
ouvrages technique-- a ce quelle ne enfin, rien échapper de ce
qui te fait ou, se dît de neuf,dans le domaine des decouvertes qui 
mudi lient sans corse le» conditions de notre vie,

K MASSON ET G1-, Libraires de UAc^dêrcii:® de Mâdflclnfe

LA GÉOGRAPHIE
BULLETIN

DS IA

Société de Géographie

-

— L. Matxtbiox. îînrriïE*ar, lr rue Cimlle. — »St4-

LÏBKAIRIE ÜAUTHIEH-VII.LARS
SS. 00*1 LIES CH1MDS-AVGUÈTEX3. À FÀMJI (G*b

Envolcontre mandai-te ûlï valeur sur Pari;*.

TRAITÉ DE MÉCANIQUE RATIONNELLE
Par Paul APPELL,

Membre te rfoàlîtuL

Tokè 1. — Statique. Dynamcqrce cFn pointe ave-e 11ÎS. figures ï 'ï* édition entiè­
rement refondue : 1301'-..........,.a.. . ............................. . . .... 18 fr,.

TuMI H — Gunamiqua itei IfLvanique folique, avec figures.
> éd i Èîoci ; 1 K'3---------- -------=------------ - - ------ ------------- ... prëaae. |

Towp Ht- *- Equilibre et mourer^e/tf des milieux continua, avec 70 figures; 
IfcA.7................................................................ ..................*.............. 17 fr»

LEÇONS
RE

A L'USAGE DES ELEVES DES CLASSES DE PREMIERE 

(latin-sciences ou sciences-langues VIVANTES)
Conter mé ment aux programmes du 31 mal 190?.

FAR

P. APPELL, J. CiHAPPUIS,
Membre te Htttâote Docteur te Sefe&ees,

Professeur • Ii Fmv114 tel Sdtft«a. I Professeur à l'frote Centrale,

Volume in-18 Jésus avec-figures; 100?.... .................. 2 fr* 75 c.

COURS DE MÉCANIQUE
a l’üsâge des candidats

A L'ÉCOLE CENTRALE DES ARTS ET MANUFACTURES,

Par P. APPELL,
Membre de FfartM Profeueur à LÊrote Cenir de.

Professeur à la Faruhô des Scîerxes te Pa-rL.

U» volume in-S de 272 piges, avec 143 figures; 7 fr. 50 c.
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LEÇONS SUR L’ÉLECTRICITÉ 
MüFBijiti A L'ixmfur iLKCTXDTEC'SVlQUe MOMÎEFLOBS 

annexé a rUnircreite de U6je,

Par Krlo GERARD, 
Directeur d« cct luitltQl.

6" ÉDITION, DKCX VOLUME* GRAND SR VENDANT SÉPARÉMENT.
Tûme I: TAA>r<» de r&lfeleteitd rt/» JVsfaltfrar. £/rsfr»M>frfr. Tl/jrle et 

fOHirntrtH»* de».........................et dre tr<i*rf*ra>ate*ri éleelrttuee ; avec 3SS fi­
gures; 1W.............  ........................................................... 12fr.

TOME 11 : Cssa/Uj/iflU et dütfiltotfca te ritrrjir être tri) ne, jitflicatidM de 
rÉleeteicitè à t-i telèfAçnlf. ù la tttètraj Afr, à ti freriuetian et À II tra*inltHon 
de Ci >NÜi4eee nofrOr, À h trsdtoi*. à reelefraftt à la Kiltilttflt et à ta ektnte 
ie4«rtrfri7t; avec 3tf figures; 11D)................................................. 12 fr.

TRACTION ÉLECTRIQUE,
Par Eric GERARD. 

(Elirait dei Leçon* *ur l'Êleciriciiè du mémo Auteur.)

Volume grand In-S de fMM |Hkre«,arec 9ï ligures: 15* 0........... 3 (r. 50 c.

P gt. in-* <La 532 p-, avec 2|7 ffg. ; OQî. Cartuond txkj anglaise,... 12 (r.

MESURES ÉLECTRIQUES,
Par Eric GERARD.

TRAITÉ DE MEUNERIE D’APRÈS UN MANUSCRIT INACHEVÉ 

Do Aimé GIRARD,
5îe-nUe de riostfait,

Pr ̂ dïü xr sa Coa^rvAtocrû d&* Arts et Mêtkrs ci à l'tn^tltut national agroc- d p-, 

Par L. L1NDET,
Docteur è» Sdencæ, PMeucur * ITiRitat Mtk.xal •grooceüque.

Ud beau volume grand in-8» avec &> Ugurea et 3 planche»; E<0 .. 1$ fr.
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COURS D’ANALYSE
PROFESSÉ A L’ÉCOLE POLYTECUNIQUE

Par G. HUMBERT.
Memlee de Htetltut, Professeur A TÉecfe P<4ytcchnipM».

Toxb I : Çaleul différentiel. PHn^lpe-d du calcul intégral. Applicaiiona 
Av»v tll figure»: l&'J. .. . , .... 10 fr.

Tome II.......................... -•..... ............................. («Son* presse. I

COURS DAISALYSE INFINITÉSIMALE
Par Ch.-J. de la VALLÊB-POUSSIN.

Pr’dcweur à rijüivértîiê de Louvain.

Un volume grand in-$ du xiv-372 pages; 1903................... 12 fr.

LEÇONS

SUR LA THÉORIE DES FONCTIONS
Par Émile BOREL,

Mi Lire de Ceafcreaeee à l'£c«xe Normale lo^rliarr.

£/;•>/< de la tUfaele <fee munl-ltt et «i/j .U/.jd • n; 1KX - 3 fr. 60 C
l.jt^iu iwr le* fjirtijn» <»ihr.'<i.- r»«i ........... .... 3 fr» 50 c
£4féwi f*r lé-» Write direrftatfe; 10ÛI . ............................ - - 4 fr. 50 €
frémir lei tériei à ter fadti/ef P»>2 3fr. 60 i
frpunrki pidi'M i ■r*in.rrpl ». !»U.................... 8 fr. 50 c.
Liffjni /«r Itt et rit ! 4< f^ljfMnei.................... ............................. |£hm frettr.)

COURS D’ANALYSE MATHEMATIQUE
Par H- GOURSAT,

FrofestHir b li raralU de* &!«*«« de Parti.

ToMi ( :/Àfric-éei et di/pre.îfHtea. hitéÿrate* dtfinfa. Déreloppei-nentj en 
tïriet. Ap/dicthvn» g vmftrique*. Grand in-S; 1>?L.......... ......... 20 tr.

TOME II................................................. ..................... ....................... <Sotu Pr««.
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ÉLÉMENTS UE LA THÉORIE

FONCTIONS ELLIPTIQUES
PJL»

Jules TANNERY et Jutes MOLK
Tc»WE 1 : Introduction. Calcul difGrrr.lkl (h* FartSe); 1&ïJ,............ 7 fr. 50 e.
Tome 11 : Okul diWrtntH(1I* Partie}; l**h.. -.......................... Û fr, ■
Tome ni : Cal ul htf-çral I I" Partie}; 1W..................................... 8 fr. 50 c
Tome IV: Okul Intégral (II* Parti») eCAjflkati :.*;1Xr> ... O fr- •

TRAITÉ ÉLÉMENTAIRE

GÉOMÉTRIE A QUATRE DIMENSIONS
INTRODUCTION A LA GÉOMÉTRIE A n DIMENSIONS 

Par E. JOUFFRET,
Lieuicuant-t «doiKl iTArufteric en retraite. 

Membre de la SeckU iiïiÀliïiè'miaiî^e de France.

GRAND IX-8 UE XXSX-213 P-, AVEC GN FIGURES; 19U3. 7 FR 50 c.

NOTIONS I ON DAM ENTA ! .ES
PE

CHIMIE OR
Far Ch. MOUREU,

Frofrwrur tfrlgt k l'Ecole ia^4tic«r« d» Lhariuarit de fUBïirerrité d« Parik

un volume in-8 de vi-292 pages; i90î.
BROCHÉ..................* 7 FR. 50 C« | CARTONNÉ ....... 8 FR, 50 C.

TRAITÉ DE CHIMIE PHYSIQUE

LES PRINCIPES
Par Jean PERRIN,

Chargé du Cdnri de Ch La le |&y*kae h la FatttlL. de* SèleEie;* de FarLk 

VOLUME GRAND JN-8 DK XXVI *300 P., AVEC 38 FlG.t 1903. 10 FR.

relié (cuir souple).........  13 fr.
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MI (HEI.’
RECHERCHES

sua

Par Pierre DUHEM.
Corresp -ndant de lTn»iital de France, 

professeur «le ptiysîquB Ihôjri'iue à ïa Faculté de* Sciences de Bordeaux
Premjê-ie SÉrir. principe* /bifelJme/ltauJC <f eTHy « f nanti-j h r. Prop-r/a-

rïoq tfe-j tics oii‘fe.< ef des çuasvu>rrfr«. fn-t; 1X0. 10 fr.
Deuxième S taie J9» eond'lfort» ait? limites............. .........(SoUf predd-e.l

Par Alfred ARGOT,
Météerob^Isk rilutalro au Bureau central M «^■«rologîqùe, 

Professeur Ai I asti tut national agronomiqna
QUATRIÈME ÉDITION, ENTIÈREMENT REFONDUE

GRAND IN-8 DE Vl-163 FAGES* AVEC 29 FIGURES ET PLINCflEs; SUIVI DF 
TABLES POUR LA RÉDUCTION DES OBSERVATIONS; 1903. 4 FR. 50 C.

ABKÊGÉ
DES

INSTRUCTIONS MÉTÉOHOLOGIÜÜES
Par Alfred ANGOT,

MétéûreîopFte titulaire an Pureau central roétdccùtogtjue,
Piüfe*.--é'jr a l'institut ftitfonsl agmnotrJqje,

Brochure irï-8 de vin-H page? avec figures; 1902... l fr. 50 r.

TRAITÉ ÉLÉMENTAIRE
PX

MÉTÉOROLOGIE
Par Alfred ANGOT*

Météorologiste titulaire ah Bureau Central météorotogïqilB, 
Professe!! r Sri as tilu t national agro i»mkra o et A F Eco le s 11 pe rieure 

de Marine.
UN VOLUME GRAND IX-8, AVEC 103 FIG. ET 1 Pt,.; 1899. 12 FR

5177

9949
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_ MÉCANIQUE
métallurgique

Par A, LEDF.BUR,
Prvb-ss--'Jr 1 IT.lci l. inrc Us 'Ml™ 5 Fr «h •-?'? i ?3tçL

TUAÜÜTT *t'B £ A 2* ÉDIT1OX ALLEMANDE»
Par G. HUMBERT, î ^uleut *itï rivit« <■! i L < 

>ve ■ ••an App-ii'L'c- ^iirla ?• •i'i. tèJcAOüs ■ ier?d,3na te 1r .tva.il fur J. JOLY, 
GRAND IX-8 DE VI-740 FAGES» avec 730 hgirfs; 1003. 25 FR*

LEÇONS SI K LA THÉORIE DES FORMES
ET LA RÊOMÉTRIE ANALYTIQUE SUPÉRIEURE, 

â ruajfjc de* £ftcdiantt <fe* FeculL1* de* Sxieacr^
Par H. A N BOYER,

HiilFe de Ctm^îc-£<èi * l’ÈwSe Scrcitk »ç-"-ticsre.

DEUX BEAUX VOLUMES GRAND IV8, SE VENDANT SÉPARÉMENT J

Fûxe 1 : Volume de [.■’gr*; 1? Q. ................................ ... 15fr.
Tome 11............................... .............................................. ............. X** RrepertCteR.)

COURS D’ÉLECTRICITÉ
Far H. PELLAT

PjÇ'feiSear à 1* FaitUl^ d*l Êrtes.'êi de iTaivcrillÿ d-S Parla.
3 volume» Rond in-8. se vendant E^pardment.

Tomf. I; EN’crro-falloue. Loi d Y r.’« •••, _ ï *’ ••*-.•.•lû-ck^rricî^. Avec 145 ligure*; 
Iftül ........................................ .................................................. ..................... 10 fr.

Tome II i {So?« prrwe.l — Towt ÎIE : (En jsr^piratien. |

ESSAI SUR LES

Par B -A -W. RUSSELL,
TradiUifco par C. CADENAT, revue et amrxtée par F Auteur 

et par Louis COUTURAT.
Grand in-8, avec II figures; 1901......................................... ..............

i h.

Par C *1e FREYCINET, 
de iTrsiltn*.

VOLU ME IN-K DE XV-175 PAGE-S J RMfô.

i.itihairie GAUTHIER- VlLLAllS

SES PROPRIÉTÉS, SES APPLICATIONS.
HISTORIQUE. MINERAIS. FABRICATION. PROPRIÉTÉ

APPLICATIONS GÉNÉRALES.

Par P, MOISSONS 1ER,
Plarmiclsti pflJM-Jpa] de -TA ruée.

CLef-Itl l.tUcraloireî 1» îl’iînc •!■ BHhrc-.'larS. et «lu «rTvic.- d- 1 lnleirbr,-*/ 
.3 n Uoarem< tu .ht tnlIiLalrB d • F*ri«,

■ Ex-fii- réUÎTe de U r .’n-.nlisl &T» -1s L alun : • 11m bq ktfahlêt* >1-1* ü-j-1 r-.“-

VOLt MR CIK N h IX-8 DE XX-Î20 PAGES, AVEC 21 FIGl RES ET UX TITRE 

TIRÉ SUR Ai l minium; 1903........................................................ 7 FR. 50 C.

L’ACÉTYLÈNE
THÉORIE, APPLICATIONS

Par Marie.Auguste MOREL.
kijflnlenr, Aùtîin É14fp de |’Ê< oie de» Punis eî rhuiï-eu, 

DîrÂ'lBJT UilftW à eSsient de LuniVrû.

GRAND IX-8 DE XII-17M FIGES AVEC 7 FIGURES; 1903. » . 5 FR.

INDUSTRIES CHIMIQUES
l TIQUESET

Par AÏMn HALLER,
Membre 3Tnrtilcl, PMfmeur a 11 F • n’.té dû S L'• f? ■! •: T'Aih, 

Raj pertes r «2<j Jœry 4e 11 dme Sï i l Expûilteb unli/meMe de

DEUX VOLUMES GRAND lX-8, AVEC 108 FIG ; 1902; T NM MULE. 20 FR.

L’ALUMINIUM

2666

918840
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COURS DE PHYSIQUE
DE L’ÉCOLE POLYTECHNIQUE,

Par J. JAMIN et E. BOUTY.

Quatre tonie» in-8. de plus de <000 pa gts, . a vec 1537 figures et 
H planches; I&8S-I89L ( Outrage complet) .............. *.......... 7Sfr.

Tome I. — 9 fr.
1" fascicule. — Znafrumenf* de mesure* Hydre* taïique; avec 

150 figures et 1 planche**.,..**...........................5fr.
î* fascicule* — PÀyjtque motectdair*; avec 93 figures...*... 4 fr. 

Tome H. — Chaleur* *- 15 fr.
I- fascicule. — T/iermométete, Di/aUihous ; avec 93 figuros* 5 fr. 
!■ fascicule. — Çstorimë/rfc; avec 43 flg. et 2 planches..**,.. 5 fr. 
3* fascicule* — Tftenuodyrtôm^ue. Propagafton de la chaleur ; 

■vec 47 figures..................................... ..................... ................... ................. 5 fr.

Tome III. — Acoustique; Optique. — 2fi fr.
1*« fascicule. — Acous/iQue; avec 123 figures...*....................... .. 4 fr,
5" fascicule. — Optiçu* géométrique; 139 Gg. et 3 planches. 4 fr. 
3* fascicule, — Zffude des radiatioFis lumineuaea, cMmfouea et 

calorï/ÎQues; Optique physique; avec 749 fl g. et 5 planches, 
dont 2 planches du spectres en couleur.............. ,*....*............. 14 fr*

Tome [V (V*Partie}.— Électricité statique eî dynamique- — 18 fr. 
1" fascicule. — Graufteffon um'uertelte, Étecfricite tfafiQwe; avec 

155 figures et I planche........... .......................  7 fr.
2* fascicule. — La pile. IHiéûpipiéiie* étec/rofhermfqucr et étec- 

trûchhnfque*; avec 161 figure* et I planche ...*...................... * 6 fr.

Tome IV (2‘ Partie)* — M.mjnlîjsme; applications. — 13 fr*
J* fascicule. — Le* aimante. Majnéfteme. Êlecfrornagnéf terne. 

Znduerion; aree 240 figures......... ......................... 8 fr.
4’ fascicule. — 3féJêorologte électrique ; appltcalfonÿ de féleclri- 

oilé. Théorie* générale*; aveu 81 figures et I planche......... 5 fr.
Tables génkralfs de* quatre rotumee. In-8; 1891 ............... 60 c.

Des copeltaeDti dœtüte* i exposer 1« progrès E«on>p&3 Tkooeut exü^éter e* 
fTiEiJ. Truie et te mUntenir »□ oxiranl dw d-crnkr» traçai.
I11 Supplément. — Chaleur. Acoustique. Optique* par E. Boltv, 

Professeur i la Faculté desSciences. ln-8,avec 41 fi g*; 1896. 3 fr. 50 c. 
!• Supplément. — Électricité. Ondes hertziennes. Rayons X; 

par E. Bouty. Iibfi, avec 48 figures et 2 planches ; 18*?3. 3 fr* 50 c.
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ENCYCLOPÉDIE DES TRAVAUX PUBLICS
ET ENCYCLOPÉDIE INDUSTRIELLE.

TRAITÉ DES MACHINES A VAPEUR
CONiOfjME au riODBAEME DU COURS DI L'ÉCOLE LINTSAIE (E. 1.1 

Par ALHE1LIG et C ROCHE, tortelrn* d» ta lUrine. 
TOMB I (M2fig,i; ItO5........  20 fr, | TOME II (281 6g.) ; 1B&......... 18 fr.

CHEMINS DE FER
MATÉRIEL ROULANT. NÉâliTAKCt DKSTRAIMS. TIACTIOl

Fil
E. DEHARME. A PULIN*

|ngR prlnefpjJ î la Co-nipiftie de Midi. I Icg* lc.*]i*pl> jui cbeiDÎii&defer >ÎJ JiûM. 

ÜD volume grand In^mi-HI p*ge*»ttflgur«9,1 planche; 1895 (KL )* 15 fr.

CHEMINS DE FER.
tTUÜB DI LA LOCOMOTIVE. — LA CHAVDIÉBI.

FAR
E. DEHARME | A. PULtN

Un volume grand in-S de vi-Sùi p. avec IJl ftg. et 2 pi*; I'arj | E. I.U 15 fr.

CHEMINS DE FER D'INTÉliÈT LOCAL
TRAMWAYS
Par Pierre GÜÉDON. tngfnîw.

Un l«tu vdurr.e grand in*8t de 353 pa^w et 141 faunes (E. L); 1904...... 1 1 fr.

LA BETTERAVE AGRICOLE ET INDUSTRIELLE
Par L* GESCHW1ND H E. SELLIER, i minutes.

Grand in-8 do ltdK3 pages avec I3û figures: Wl ( E. IJ- . .. 20 fr.
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INDUSTRIES DU SULFATE D’ALUMINIUM,
DES ALUNS ET DIS SULFATES DE FER,

Par Lucien GESCHW1ND, Ingénieur Chimiste.

Un vol urne grand lû^devm-^l pagés.avec l&figures; lOfr.

COURS DE CHEMINS DE FER
FAÛFKSSÉ A L’tCULE XATION.HLK DE.} FONTS ET C0AUÉSÉES.

Par C. BRI CK A. 
lEgeoieffr t a chei de 3s ■roîe et d^.% Ùllltienti mi Ctësulni d!a fer de

DELX VOLUMES GRAND IN-S; J891 (E. T. P.)
Tour I ; <tw 326 Ûg.; 183L. 20 frr | Tome Iï ; >v« 171 fig, ; flfe, ^0 tr.

COUVERTURE DES ÉDIFICES
AE&ûlSIï, ÏUILE.% MÉTAUI, MATIËU3 MÏBRfïS»

Par J, DFNFER,
arrël&Rëj PrcifeiM’Q.r À rÉcel* Cédnk

FN VOLVMB oaAMi in-8, avec 4M ne,.; 1893 (K. T. I*.).. 20 FB.

CHARPENTERIE MÉTALLIQUE
H IN VISE k | R ÈX FER E T 5ES H V k E S 5 Za

Far J. DENFKR,
ArebliecW. Frjfe i- : ar h l’Ecsle Centrais,

DEUX VOLUMKS GRAND in-8; 189-4 (E. T. P.). 
tome 1 ; »vec 4TOflg.; 20 fr, | Tome II : me b?l flg,; «o fr.

ÉLÉMENTS ET ORGANES DES MACHINES
Par AJ. G0U1LLY,

llifÆuitQr des Arts et W.x- Tfictlire»,.

GRAND IN-S DE 44.H3 PAGES, AVEC 7lQ FIG. ■ 1894 (E. ! .. .. 12 FA.
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MéTALLüRGlfi GÉNÉRAI,11

CHAUFFAGE
Par U. LE VERRIER,

jDMitdîur fa chef des MlïisS. Préfeaieur sq Co&«rT*Çfiîrt dea Arts et IJetïerS.

Grand in-8, de y.J pagi*, avec Kl ligures* 1'? 3 lE.LJ...-----  lSfr+

VERRE ET VERRERIE
Par Léon APPERT et Jules HENRI VAUX, Ingénieurs, 

Grand în*8aveç 13ü figures et 1 allas de U planche*; I53î «IK- Lh,,20 fr?

BLANCHIMENT ET APPlïÊTS

TEINTURE ET IMPRESSION
rai

Ch.-Br. GUIGNET, 
■Érecletir del leEtiiaHl rît XJ»uf»r- 

t&re ï EiJtfobllt!
4« debclin s et de IVirtmI»,

F. DOMMER,
PfC'fersetir ï 1:’École de l'hjâi^ue 

et de ChlsnlE iiukislrlellet 
de la Ville de Pari*,

E, ORANDMOUQ1N.
CAizaiite. aarlea FH;-arat<ir * de Cttole tf« Mfilhww.

Gl.lN-8,AVEC388H0.hKTÉCII.ÜETIB3lSIMMrHÉ3; 1895 (H. 1.1. 30 Fa.

RÉSISTANCE DES MATÉRIAUX
Par Aug. FÔPFL, Prcde sitar à ITalTeralti fèrhbS-jte le MnatctL. 

THÂL'.IT t'L L'ALLEU OD JAB E, |IAHNslDg. -le FÊCulï iMjUchtlçUê de ZiLtki. 

GRAND IN-8, DE 489 PAGES, AVEC 71 FIG. Z !901 (R. I.)... 15 FR*

CONSTRUCTION PRATIQUE (les NAVIRES (le GUERRE
Par A. CRONF.AU.

Ptufei^sr i l'F.esle d‘»jkjtl-.'*tioa -Jn r.-urtlhn*.

Tome I : itk3ûôE^. *t un AÜas de 11 pL tn-V ; 18&t.............................. 18 fr-
Toml II ; avec339 fig.:4&H.............. . 15 k.

5
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PONTS SOUS RAILS ET PONTS-ROUTES A TRAVÉES 
MÉTALLIQUES INDÉPENDANTES,

FORMULES, BARÈMES ET TABLEAUX
Par Ernest HENRY,

jéuéral du Pente tt

VN VOLUHK GRAND IN-8, AVEC 267 F10.; (SOI (R. T. P.),. 20 FB-
Calculs replia pour rd<at«'di:cxeû.t d&sf«t(c4s de pente tnHalüqucs et prar le eœ» 

trûifl de tes fcofcte, uns etrpkd des tnéltxdee anxlytl.pcs ni de te ! te tique griftJpie 
i é&MMcrJê de tempe rt certltizie de ne pas Kxnnxlire d ’erreurs >.

CHEMINS DE FER,

EXPLOITATION TECHNIQUE
Pab MM.

SCHŒLI.ER, | FLEURQUIN,
Chef fU-Dîot 4e* $erileei■ ec^nmcT^iJii*us: lflip«!t<iLt des £erric« cocnta-rrctetti

i la «jQinpagate da Nord. | A te nrfene Complète,

VN VOLUME GRAND IN-8, AVEC FIGURES: 1001 (KJ.)  12 FR.

TRAITÉ DES INDUSTRIES CÉRAMIQUES
TBBU4 COlTïi. 

KAODVITS B?.rmiCTAIlE4- FAÎKKCte. <»ls. r$B CELAIS BS.

Par E. BOUItRY, 
In^iaîtuf des Art* <t Minuficlure*.

GRAND IN-8, DK 755 PAGES, AVEC 340 FtO.Î 1807 ( E. L). 20 IR

RÉS U M fi DU COURS

MACHINES A VAPEUR ET LOCOMOTIVES
PROFESSÉ A L1 ÉCOLE NATIONALE DES PONTS ET CHAUSSÉES,

Par J. HIRSCH,
Tnîpévtear fffïiéral B-.-cendre des Pcali en Cbiaifta», 

Prsfeiwur >u Coiiurretoire de# Arts rt Mêitere.

2’ édition. Gr. in-3de 510 p. avec 314 fig* ; 1808 (E. T* P.). 18 fr.

LIBRAJHIF. GAUTHIER*VIUAR8

LE VIN ET L’EAU-DE-VIE DE VIN
* par Henri de lapparent,

Inipttltir (inlrel de l*A<rkallure.
I5FLVB5CS DIS CXPAOE5, CLIMATS» SOI,», HC., 81B Lï VIN, VIMIFICATIOX. 

COVIBIB, CHAte. V1K APRÈS Lï WUVAOr fcOSVMlB, I ÊGJELATION.

w.in-8 dbxii-533p.,avfc 1H fig. et28cartes; 1895 (E l.) 12fr.

TRAITÉ DE CHIMIE ORGANIQUE APPLIQUÉE
Par A JÛANNIH, Pr-jP à la Fxralté de Bordt-Mir,

Tome 1 : fôS p., avec Û£, ; IKÂ5. 20fr, | Taxe 11:719 p., avec flg. 18». 15fr.

MANUEL DE DROIT ADMINISTRATIF
Par G. LEÛHALAS, lu piale tir en eh-f des P^&ts et Câjcrsieà. 

Tome 1;1883; 20 fr. — Tome II. Impartie; 18»; 10 fr. 2< partie ; 18» ; 10 fr.

MACHINES FRIGORIFIQUES
PRODUCTION BT APPLICATIONS DU FROID ARTIFICIEL, 

Par H. LORENZ, frofemcar à rifcfTcrsfcé de Hillt, 
TRADUIT DK L'ALLEMAND PAR P. PETIT, et J. JAQÜET. 

Grand tn-8 de ix-188 pages, avec 131 figures; 1893 (E. L).., 7 fr.

COURS DE CHEMINS DE-FER
(ÉCOLE SUPEUIEURE DES MINES},

Par K. VICAIRE, l&çpectcur gén-tol dw Mines, 
rMîgé et terminé par F, MAISON, Ingér-kur de» Mire*.

Gr. in-8 de 581 pages avec nombreuses fig.; 1903 ( B. L),.. 20 fr.

COURS DE GÉOMÉTRIE DESCRIPTIVE
BT DE GÉOMÉTRIE INFINITÉSIMALE,

Par Maurice DOCAGNE,
I = £' «t Profr i ViÊtflle des poni* en Ch ms aie», Rf pitH-rgr à 1 École Polytechilqint. 

GR» IN-8, db xi-428 P., AVEC 310 fig.; 1896 (E. T. P.h... 1»fb.
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