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INTRODUCTION

Consacrer une journée au veau de boucherie émitlée -parmi d'autres qui sont encore "en
réserve"- chere a M. Laurans. Il est étonnant ge'ifait pas concrétisée car, a I'époque, le @haaurait
été tout tracé et des spécialistes auraient piséliieités au sein de la Société d'Ethnozootechyhig
doute que la journée aurait été largement consacré&eau blanc, avec en entrée une synthese général
sur I'histoire et les pratiques traditionnelledeVvége, puis plusieurs communications sur des tazhs
régionales et leurs éventuelles particularitésnBer Dumont aurait fait le point sur les travaux de
I'INRA consacrés au veau blanc et, pour finir, VilifJousselin nous aurait parlé de I'apparitioduet
développement du veau "industriel” -expression sadisfaisante que nous utilisons a des fins de
simplification- et présenté un état des lieux duahé du veau de boucherie. A signaler toutefois que
faute de l'avoir fait lors d'une journée consaeéeeau, Wilfrid Jousselin s'est exprimé sur letsdans
les numéros 44 (Varia) et 4B'lomme et la viandel'Ethnozootechnie

La situation est plus compliquée aujourd'hui esammde I'évolution de la définition du veau
imposée au plan européen (moins de huit mois)cualEgues violentes qui ont été formulées contee le
élevages "industriels" au nom du bien-étre anietadle la perte d'importance de la production dwvea
sous la mere. D'aucuns considerent qu'un animialidienois est en réalité un bovin jeune et quel, $eu
veau de lait de 4 a 5,5 mois mérite d'étre qualiéiéveau”. Il reste que la définition officiellsteien 1a!

Comme toujours dans les réunions de la SociétéribEootechnie, I'objectif n'est pas de faire le
tour de la question mais, pour un sujet donn@&odter seulement quelques themes, fonctions
d'éventuelles orientations des organisateurs gggude la disponibilité d'intervenants. Parnsi ¢doix
qui ont été faits pour cette journée figure l'alegetle communications spécifiques sur les techniques
d'élevage mises en ceuvre ces dernieres decennrepi€tenu par ailleurs du partenariat que noussavo
établi avec IeClub pour la Qualité de la Viand€QV), on ne sera pas surpris que certains intenvis
paraissent regretter le "bon veau d'autrefois'tevimhaginent son retour possible ...

Les trois premieres communications ont trait igtidire. A propos du "Veau du gatinais",
production destinée au marché parisien, aujourdispiarue, Olivier Fanica nous rappelle le predtige
veau blanc a Paris, et traite par ailleurs descaspechniques associés a son élevage, lesqualsent
valeur générale car on retrouvait a peu pres lesgaratiques partout ou ce veau était produitrg&so
Carantino nous offre une analyse magistrale stquéte du veau blanc" telle qu'elle transparait,
notamment, dans les traités d'agronomie, de méeledéncuisine, et sur les regards que portentesur
veau |'éleveur, le boucher, le cuisinier, le gasiroe. Le lecteur appréciera aussi les recettefigyuent
en annexe. On peut considérer comme faisant phertiétude historique les actes du colloque de
Chamboulive de 1962, transmis par Bernard Dument) & I'époque ou les chercheurs s'efforgaient de
percer les "mystéres" du veau blanc et y parvineargrande partie.

Gérard Barbin entre ensuite dans I'époque contemaen nous expliguant comment le secteur
du veau de boucherie a évolué depuis 50 ans. Ayadt beaucoup de son importance et connu de
nombreuses crises de marché, il représente engésalé la production de viande bovine en France.
L'une des causes de ce relatif effondrement esalavaise image de marque veéhiculée par les élevages
intensifs de veaux issus des troupeaux laitiersios du bien-étre animal. Pierre Le Neindre s'est
confronté directement au probleme et rapporte eseits de son expérience, dont il ressort que les
éleveurs tendaient effectivement a négliger le-8iea des animaux et qu'il faudra attendre des rassu
législatives pour y remédier sur les principauwnpmiParmi les diverses orientations possibles @ans
cadre de la nouvelle définition du veau, Marianenbtibs'intéresse au cas patrticulier du veau de
boucherie en agriculture biologique, qui peut &irenéme agé de 3-4 ou 6-8 mois.

Jean Billault envisage I'évolution qualitative gupar la viande de veau ces derniéres décennies,
laguelle ne manque pas de retentissements techogoésg Enfin, Maurice Leboeuf termine sur une note
volontairement optimiste en espérant que la finglexas laitiers incite des éleveurs a valoriser llait
en le faisant transformer par des veaux qui seteneritables "veaux de lait".
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Il nous a paru utile d'ouvrir une rubriqgue d@omplémentsau colloque, en y intégrant deux
éléments. D'abord, des témoignages d'éleveursnedgiors d'un colloque que Maurice Leboeuf avait
organisé pour le compte du CQV en 2009. Ensuiteloges notes, dont I'une a déja, elle aussi, été
publiée par le CQV, relate la "véritable histoidel'veau d'Aveyron et du Ségala. Une autre émane de
Pierre Tassin sur I'abattage des veaux a La \éllett

Conformément a une habitude désormais bien anuoés,ajoutons trois articles "Varia" sur des
sujets tres différents. L'un concerne le chat,allmaniere inattendue, au travers des souvenirstde n
sociétaire le Dr vétérinaire Bernard Heude, etllasx autres, les races a faibles effectifs, lesrmétions
provenant de Lucie Markey et du consortium RAMAGE{(e transmis par Etienne Verrier).

Nous terminerons en soulignant la qualité du cernehdu du voyage 2014 en Charolais-
Brionnais, rédigé comme d'habitude maintenant @an-Pierre Ferrier, et en regrettant que la rubriqu
"In memoriam soit particulierement fournie dans ce numeérorason de la disparition de trois "piliers”
passés de la Société d'Ethnozootechnie. Pour nenpaster sur cette triste évocation, ajoutongt po
revenir a la journée "veau" qu'un buffet avait@iganisé le midi par Maurice Leboeuf: il fut un mamh
de convivialité et de gastronomie, avec du vraatvblanc" particulierement mis en valeur.

Bernard DENIS
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UNE PRODUCTION REGIONALE ANCIENNE AUJOURD 'HUI
DISPARUE: LE VEAU DU GATINAIS

Pierre-Olivier Fanica @

Résumé La production deveau blant pour la boucherie parisienne en Pays d'Auge,rdupge I'importance au début
du XVllle siécle, se déplacant vers I'lle-de-Frariae'veau de Pontoigedevint une activité rémunératrice pour les agteaurs
du Vexin: ils élevaient des vaches normandes ebitajent des jeunes veaux provenant de la prochkeba d'une & deux
semaines pour les engraisser. A partir de la Mdrawbe Juillet, les besoins en lait de la capitalgmentent. Les agriculteurs de
Pontoise vendent a des prix plus avantageux léueranature et la production vitelline périclite profit du Gatinais et de la
Brie. Connue des le XVllle siécle, la réputation deedu du Gatinalsva en croissant. Vers 1870, cette activité dirainu
également avec l'arrivée du chemin de fer et leld@pement de la production de lait pour la capithh production deveau
blanc' se déplace alors vers la Champagne. Cette protuataujourd'hui totalement disparu de la Régiorsigamne en méme
temps que I'élevage. Les grandes cultures ont esr@pa polyculture-élevage.

Nicolas Delamare (1713) disait de la production de plus forts que les autres."
veau destinée a l'approvisionnement de Paris: Cette production est une nécessité, car il ndérau
"Le plus grand nombre des veaux se tirent de Nodiea de veaux males que de veaux femelles. Tous lexyvgaine
du Vexin et du Gatinois. Les veaux que I'on nomiealix de sont pas destinés a devenir des animaux adultesyveaés
riviere” viennent du pays de Vauge [sic] en NormandienL'ogy sacrifice. Aussi, dans les régions ol I'on pisaiudu lait
en fire aussi de la Brie, et il s'en consomme cha@u&e et o |'on importait des vaches laitiéres en plgiraguction,
deux-cent mille.” (DELAMARE, 1713) les veaux obtenus sans volonté de sélection étéstinés a
On ne parlait pas encore de label de qualit¢, mdRboucherie.
bouchers et consommateurs recherchaient déja dgnesr
déterminées pour des produits de luxe, de méme
agriculteurs trouvaient leur intérét a vendre clmerproduit
|rlepute. La _Np\rmandle exportat d_es’vejaux sous,ha de ou les producteurs de lait ne pratiquaient pasviade, le
veaux de_ II’IVIeI‘é(Z). Ceux du Vexin étaient appelesa'élgx veau était consommé peu aprés sa naissance:
de Pontoisé Le texte de Delamare est la plus ancienne "a viande du veau est considérée a Paris comarelsi

mention duveau du Gétinaigjue I'on peut trouver dans la ge Juxe; son prix est excessif, attendu que lesxétvés pour la
bibliographie (3). consommation de la capitale sont conservés ju$ggea de trois,

Pour cette raison, a Paris, il s'est développé une
ll‘?adition culinaire ayant comme base l&du blant, jeune
bovin anémié donnant une viande blanche. Dans @&gten,

Dans I'Encyclopédie méthodiquél791), a l'article
"bétes a cornés l'abbé TESSIER dit de la production de

quatre, et jusqu'a cing mois, bien qu'ils puissiiné admis dés
I'age de deux mois. Or, ce n'est pas sans une sEpensidérable
qu'on peut amener les veaux jusqu'a ces différ@gés, surtout

veaux du Gatinais, déja réputée sur le marchéiparis

"On tue a Paris des veaux depuis I'age d'un rosiguja
I'age de trois mois. Ceux qu'on nourrit de lait earlen faisant
boire autant qu'ils en veulent, sont blancs, tesydged'un goQt
excellent: on les nourrit, ou plutét on les engraigle cette
maniére aux environs de Pontoise & de Meulan. Gnajgpelle
veaux de Pontoisé...]

Les autres veaux tétent leurs méres plus ou na@riems.
Parmi ceux-ci on fait plus de cas des veaux dun@&ti dont la
bonté dépend sans doute de la qualité du lait.

On nourrit aux environs de Gournai, dans le payBidy,
des veaux au son & au lait écrémé, ou on les ldisseter de
bonne heure. Ces veaux arrivent a Paris a l'ag®ideatsix mois.

lls sont peu estimés, parce que la viande n'enpast
ordinairement bonne. A age égal, ces veaux sorst glands &

1) 15 rue Armand Charnay, 77780 Bourron-Marlotte;
courriel: olivier.fanica@wanadoo. fr

Cet article a été réécrit, complété et corrigéréipde
celui paru danslistoire et Sociétés ruralgFANICA, 2000a).

2) Produit dans les vallées du Pays d'Auge.

3) Reynald ABAD cite un manuscrit anonyme de la Bibieque
Nationale (Ms Joly de Fleury, vol. 1334, f°156)eetivre de cuisine
de F. MARIN,Les Dons de Comus, ou L'art de la cuigihé39). Le
premier texte identifie deux marchands de veauxdaés en
Gatinais; le second vante déja les mérites cubsadu veau du
Gétinais.
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lorsqu'on veut suivre leur engraissement avec soules
précautions et les soins qu'exige la perfectionrgdonne a leurs
chairs, dont la blancheur indique la haute qual{&ZET, 1847)

Depuis longtemps, Il'administration voyait d'un
mauvais ceil cette production: elle considérait pseveaux
qgu'on tuait pour la boucherie n'étaient pas élestqe
donnaient ni des bceufs ni des vaches qui auraitnt é
nécessaires a I'économie du pays:

"Arrest du Conseil d'état du roy

Qui renvoie pardevant M. Feydeau de Marville kmant

général de police, la connoissance des saisieseqoint faites des
veaux & vaches saisis en exécution de l'arrest dus€bdu 4
avril 1720

Du 3 janvier 1744

Extrait des registres du Conseil d'état

Le Roy s'étant fait représenter I'arrét du Consei cvril

1720 (4), par lequel Sa Majesté, pour empéchend'gjoi s'étoit
introduit dans le commerce des vaches, des veaure&
génisses, auroit fait défenses a tous labourewasnidrs,
ménagers & autres personnes de quelque conditierceuit,
de vendre a aucuns bouchers lesdits veaux & génisd'age
de plus de huit ou dix semaines, ni aucunes vaehesétat de
porter des veaux, & aux bouchers de Paris & desars/de les
acheter ni tuer; a peine contre les vendeurs, déscation, &
contre les acheteurs de pareille confiscationfais tens livres
d'amende, & d'étre privez de faire la marchandesé&alicherie.

4) http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/btv1b862444%zlangFR



Et Sa Majesté étant informée qu'au préjudice dadét & de
deux ordonnances de police rendues les 9 déceriBre & 15
décembre 1742 le méme abus a continué, de mani&ne sjen
est visiblement appercu par la diminution de I'esp&ue pour
le faire cesser, il a été fait deux saisies les 33&décembre

a la santé publique d'en restreindre la consommatio
L'agriculture y trouvera aussi son avantage, enqu&lle
profitera de l'engrais des veaux qui échapperontassacre
actuel, et qui, devenus bceufs, offriront plus tard sol un
élément précieux de fécondité, et a la boucherie viande

1743 sur les nommez Antoine le Roy, Jacques Mussieux saine et substantielle." (BLANC, 1857)

Nicolas Belanger, Jacques Philippes & Christophe Bouyale
plusieurs veaux de l'Age au dessous de dix semaditeis
comme il convient de procéder sommairement suritéssd
saisies; que les jurés bouchés intéressez de pEmsersilence
ces sortes de contraventions, ne sont pas dispasen
poursuivre la punition a leur requéte, & que slldit procéder
devant le sieur lieutenant général de police comoge
ordinaire, la longueur des procédures, l'appel d&s s
ordonnances, & les frais qu'il faudroit faire, mant de
nouveaux obstacles a I'exécution de ces reglenzemgioi Sa
Majesté voulant pourvoir. Oui le rapport du sieury@onseiller
d'état ordinaire, & au conseil royal, contréleuméeal des
finances, Sa Majesté étant en son Conseil, les ndesa&
procédures qui ont été commencées en vertu des tegrs
verbaux de saisie des 5 & 13 décembre 1743 ensemiits les
contestations qui naitront a l'avenir & l'occasierfexécution de
I'arrét du Conseil du 4 avril 1720 & a icelles, omstances &
dépendances, renvoyées et renvoie pardevant le Bigueau
de Marville maitre des requétes, lieutenant généeapolice,
pour les juger sommairement, sauf l'appel au Conaeia
requéte, poursuite & diligence du sieur Balleroyexemr des
amendes de la police, qu'elle a commis a cet effttibuant
audit sieur de Marville la connoissance de toutesdites
demandes & contestations, & icelle interdisantulgs ses cours
& autres juges. Veut Sa majesté que pour une phaste
exécution dudit arrét du 4 avril 1720 il puisse coettre telles
personnes qu'il jugera a propos, pour examiner Egnsarchés
les marchandises qui seront exposées, & en constttd par
des procés verbaux. Fait au Conseil d'état du Rawi&esté y
étant, tenu a Versailles le troisieme jour de janwmiil sept cens
gquarante-quatre. Signé Phélypeaux" (1)

A ce motif, certains auteurs ajoutent le prétend

D'autant qu'il était difficile de déterminer sur éatal

si la viande provenait d'un animal trop jeune:

"Dans l'inspection de Paris, le veau est considéréme
trop jeune lorsqu'il se présente avec une chaisqle,
gélatineuse principalement dans les cuisses; uaissgr peu
abondante, grisatre ou méme bistrée, grenue etemeiit
onctueuse; un rein toujours foncé en couleur, dium verdatre
ou encore violacé; des articulations volumineustes cotes
sternales flexibles et s'infléchissant a une singpéssion de la
main; la moelle des os sans aucune consistancepbetet d'un
rouge intense, semblable a la moelle foetale; elofisque existe
le défaut d'adhérence des épiphyses.” (VILLAIN,@91

Ces aspects n'empéchaient pas l'usage alimedtire
la viande de veau. En évoluant, il s'est créé uitaide
patrimoine culinaire.

L'augmentation de la consommation de viande de
veau a la fin du XVllle siécle a créé un marchéaatif. Au
départ nécessité agronomique, cette productiodestnue,
avec I'évolution du marché, un produit de luxe. Redébut
du XIXe siécle, les prix atteints par ces animawnts
considérables. Certains agronomes les considerémhem
comme excessifs (SAUVEGRAIN, 1806; BIZET, 1847):

"L'augmentation des besoins de la consommationajgg

de proche en proche s'est fait sentir aussi dass pegs
[d'élevage]: elle y a fait contracter I'usage deitade de veau
que l'on y employait généralement trés peu aupatatm peu
de temps ce jeune bétail eut bientdt acquis un pdws prix; et
au lieu de n'en recevoir, comme autrefois, que del3 livres,

u les propriétaires trouverent fréquemment l'occasiete vendre

o) . ; de 30 & 40 livres par téte." (SAUVEGRAIN, 1806)
manque de qualités nutritives de cette viande ppanve

d'animaux trop jeunes. Pour des raisons complebies) ~ Depuis longtemps, dans les régions proches de la
gu'elle soit toujours consommée, la viande de \eemtinua capitale, qui approvisionnaient la capitale en left en
longtemps d'avoir des détracteurs: produits laitiers, la production des veaux étaitencurrence

"Le veau est une viande de luxe, privée des dsalitavec celle du lait, I'engrais des beeufs et la prticiu de foin.
nutritives requises pour une bonne alimentatiomuét importe

Le ventre de Paris

Parmi les statistiques sur l'approvisionnementade HUSSON, 1875; PION, 1893). Chacune d'elle était
capitale au XVllle et au XIXe siecle, les dénombeeits de spécialisée dans des types de production différeetsqui
I'octroi donnent une idée du réle des régions périgues du impliquait des courants commerciaux importants eenés
Bassin parisien (Anonyme, 1837; VILLERQY, 1877;diverses régions (tableau 1).

Tableau I. L'approvisionnement de Paris en bovinsax XVllle et XIXe siécles 2)

1707-1709| 1791 1836 1845-1852 (moyenne) 1868-18/73892 1933
Boeufs 58011 75000 124534 150685 237879
Vaches 15000 15000 19581 31000 47923
Bovins 73011 90000 144115 181685 285802 319715 @&®JO
Veaux 9946 100000 110373 120204 153281 182028 12000
Moutons | 372237 339898 65890 916325 1364986 630GEI®000

1) http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/btv1b8617406viangFR

2) Ces chiffres trouvés dans la bibliographie ddivanalysés avec précautions. SINET, 18%&3icyclopédie méthodiquel791;
L'approvisionnement de Parid837 et 1894; HUSSON, 1875; VILLEROY, 1877; BARBIE®33. Les chiffres de vente des veaux en
1707-1709 sont étonnamment bas. Si nous admetismdegcommerce s'opérait principalement par le hdaaux veaux a Paris, 10 %
seulement auraient été vendus a Sceaux.
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L'lle-de-France jouait dans l'approvisionnement efournissait des moutons, des vaches de réformesetveaux
viande de Paris un rdle important mais sélectifle El alors que les beeufs arrivaient de plus loin (tableaet 3).

Tableau 2. Origine géographique de I'approvisionnemnt de Paris en bovins au milieu du XIXe siecle
(VILLEROQY, 1877)

Moyenne 1845-1852
Provenance Beeufs Vaches vealx Provenance BaeMaches | veaux
Alsace 0 0 0 Limousin 9027 1819 32
Anjou 30040 417 59 Lorraine 34 4 0
Artois 6 2 47 Maine 5582 2260 165
Auvergne 0 5 0 Marche 2923 319 0
Berry 497 560 12 Nivernais 6376 496 0
Bourbonnais 1808 71 0 Normandie 56077 6808 5445
Bourgogne 2311 146 30 Orléanais 321 553 3518
Bretagne 784 15 656 Picardie 40 59 124
Champagne 162 146 3091 Poitou 14861 248 16
Flandre 58 21 169 Saintonge et Angoumoig 8431 0331 | O
Franche-Comté 314 6 16 Touraine 81 17 421
Guyenne 5036 370 0 Vivarais et Gévaudan 1 149 0
lle-de-France 1236 1581 64635 Moyenne annuelle 150685 | 31000 120204

Tableau 3. Importance par pays d'origine des arrivges des veaux sur le marché de Paris en 1890 (PION,
GODBILLE, 1893).

Veaux Veaux de Nonancourt 7060
Champenois 23731 Manceaux 8686
Nogentais (Aube) 4236 Limousins 2087
Sézannais (Marne) 1701 Gascons 143
Gatinais 32377 Auvergnats 2293
Veaux de |'Oise 2692 Toulousains 3581
Veaux de Seine-et-Oise 2833 Choletais 1045
Veaux de Seine-et-Marne 8933 Nivernais 1286
Rayons de Montereau, Nangis, Provins 13646 Bretons 636
Beaucerons 17746 Picards 369
Dieppois 6810 Flamands 11968
Gournayeux 7482 Caennais 2276
Veaux de I'Eure 10571 Merleraultins 2731

A la fin du XVllle siécle, la production de®aux de de réforme et la Seine-et-Oise, linverse. Le ltogtel'Eure-
riviere décline. La Normandie vend ses boeufs, conserve keisLoir vend proportionnellement plus de veaux. Les
femelles pour assurer la reproduction du troupkatsurplus départements champenois expédient a la fin du >di¥ele
des génisses est commercialisé pour les régiorch@sode des effectifs importants; du Loiret, de I'Yonnedetla Seine-
Paris, ou I'on produit du lait et des produitsiéast (FANICA, et-Marne arrivent 40 % des veaux consommés a Paris
2008). La Seine-et-Marne livre plus de veaux queatthes (HUSSON, 1875).

Des stratégies différentes

Entre les régions, les stratégies différent. ErdB- 2. Les agriculteurs vendent le lait & un prix élels
France, en Orléanais et autour de la capitaleadeisulteurs ont un intérét pécuniaire a se débarrasser dex \Eauapres
ne pratiquent pas I'élevage bovin au sens stiich'ont pas le vélage, dés que la vache ne produit plus destrolm.
d'éléves. Cela est lié au développement autoua @apitale Ceux de régions plus éloignées, telles que le @atides
d'une véritable Ceinture laitieré. Comme I'élevage ne fait achétent pour les engraisser et les revendre. algrisent
pas l'objet d'une spéculation particuliere, lesuxepartent a mieux les cultures fourragéres et produisent lemidts
la boucherie. Chez lesn8urrisseurs (1) de Paris, les nécessaires aux cultures.

cultivateurs du Hurepoix, de Brie, de Beauce etGdtinais, 3. Les veaux ne servent en aucun cas au
la situation peut se résumer ainsi: renouvellement du troupeau. lls sont vendus poire fdu

1. Les vaches amouillantes sont achetées sur lesau blanalestiné a la boucherie parisienne.
foires et les marchés. Elles proviennent de régions 4. On utilise le taureau pour produire le veau et
spécialisées, Sologne ou Puisaye au début du X¢ldele, régénérer la production lactée a chaque vélage (2).
puis, plus tard, Normandie, Perche, Flandres owar&ie 5. En lle-de-France, I'élevage est concurrencéepar
(FANICA, 2007). commerce du foin. Les cultivateurs préférent parfte
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vendre a un prix rémunérateur plutdt que de risquer
investissement aléatoire dans I'élevage. Ce faigaqterdent
l'usage des fumiers.

Lorsque le prix du veau de boucherie est failds, |
éleveurs n'ont aucun intérét a vendre I'animal tddpEn se
rapprochant de Paris,
augmentent et les profits de cette production deaat plus
attractifs. Pourquoi les producteurs de lait noarent-ils
pendant trois ans un veau pour en faire un bceuhewache
qguand ils peuvent acheter a bon compte sur lesh@ésres
animaux adultes sur les marchés? lls n'ont plusstpie de
perdre I'animal pendant la période d'élevage, afdwu'il y a
de meilleurs débouchés pour les produits de la.terr

les prix de la viande de veau

"Et certes on ne contestera aux agriculteurs,feumiers
des environs de Paris, la science d'employer witénieur
terrain. S'ils n'adoptent pas la spéculation d&ldéeurs veaux,
c'est qu'elle serait bien moins lucrative pour eguge les
produits de leurs vaches, en veaux, lait, beurrérozhages;
produits que la proximité de Paris rend bien plssugés, plus
prompt et plus avantageux. Et ce voisinage de Pemisnéme
temps qu'il donne & leurs productions une plus ehaaleur,
donne aussi a leurs fermages un prix bien plusidérable
gu'ailleurs." (SAUVEGRAIN, 1806)

Il s'ensuivit un commerce entre les producteurs
laitiers de Paris et des environs, avec les régmind'on
engraissait les veaux. Grace a ce systeéme, toutolede y
trouvait son compte.

Du "veau de riviereau " veau de Pontoise

Au cours du XVllle siécle, leveau de Pontoise
remplaca leveau de riviere Les agriculteurs du Vexin
avaient trouvé dans l'engraissement des veaux Idkeuore
facon de valoriser leurs prairies et le lait derdevaches. La
premiére description que nous ayons de cette ptiotuest
donnée par l'abbé Tessier a larticleétes a cornésde
I'Encyclopédie méthodiquen 1791:

"On ne laisse point téter les veaux qu'on enggaids les
sévre de mére dés le moment de leur naissance.ovldgsir fait
boire dans des seaux du lait sortant du pis sapadser, en en
réglant la quantité sur leur age et leur appétin®les premiers
moments, c'est-a-dire le lait de leur mére qu'am tonne; s'il
ne suffit pas, on en prend a une autre vache faieht vélée.
Dans la suite, on leur fait boire du lait qui agptle consistance.

S'ils ne veulent pas boire seuls, on leur passeldégts
dans la gueule en inclinant le vaisseau plein deAda faveur
de ce petit artifice plusieurs se déterminent deaya y en a qui
le refusent constamment. On n'a pour ceux-ci daatyen que
de leur faire téter leur mere. L'usage est depeuter a boire le
matin a midi et le soir pendant le premier moidestdeux mois
suivants le matin et le soir. Les méles et les flemgeuvent
également engraisser, pourvu qu'ils soient de boraere; il
yen a qui engraissent difficilement. Dans les pesmiquinze
jours un veau consomme 6 pintes de lait par jowesure de
Paris; 8 pintes dans les quinze jours suivant§ giirites jusqu'a
ce qu'on le vende. On nourrit ces veaux en hiverladméme
maniére en été.

Lorsqu'on a suffisamment de lait, on ne leur dopas
autre chose; si on en manque, on ajoute a leurihoer une
pinte d'eau avec trois ou quatre ceufs par repagsseure qu'aux
environs de Rouen, on leur donne du pain a charnts du lait.
Chaque fois qu'on les fait boire, on les bouchortrenaépand

de la litiere sous eux. On les tient dans un enhdqoii n'est ni
trop chaud, ni trop froid.

La plupart des vaches des environs de Pontoiseent
de la basse Normandie. Elles peuvent, bien noummsner 12
pintes de lait, c'est a dire 36 livres, quand -el&mnt
nouvellement vélées. On leur fait manger du sohieer et de
bonne herbe en été.

Les fermiers qui engraissent des veaux, en ersgris
autant que le lait de leurs vaches le permet. dlsetent des
veaux de différents ages aux particuliers, pounliisgsoient
encore des veaux de lait.

On les vend ordinairement quand ils ont trois maisles
bouchers ou a des marchands, qui les portent & Paria
Versailles. Ils en donnent un prix proportionnéarlpoids et a
la saison ol ils font plus ou moins de débit. As#maines, un
veau engraissé, de grosseur moyenne, peut pesdd @90
livres et a trois mois, de 120 & 130 livres. Il dstmeilleure
qualité quand il a été tué sur le lieu ou il a eedrri. Il faut
avoir l'attention de le laisser saigner le plusl @st possible; on
le suspend la téte en bas et on le conduit danshereette sur
beaucoup de paille. Avec ces soins, la chair d#,ddanche,
tendre et bonne."

Les engraisseurs recourent aussi aux veaux nouveau

nés que les nourrisseurs et producteurs de laitondaient

pas élever. L'activité devient si rentable qu'diescite un
trafic d'animaux venant de trés loin. Il en verma@me du
Limousin (BIZET, 1847). En 1837, levéau de Pontoise
fournit alors 70% du veau blanc de Paris. La past d
l'approvisionnement normand n'est alors plus qués¥é et
celle du Gatinais n'est encore que de 10% (BIXE37).

Du "veau de Pontoiseau " veau du Gatinais

Entre 1837 et 1844, Pontoise perd son role dauplagtournante. La production laitiere y devient plustable que

I'engraissement des veaux. Le lait est collec&leéminé sur
Paris par des services de messagerie rapide ehparin de

1) Les "nourrisseurs" produisaient du lait dansdeitables dans les fer

villes et les faubourgs. Une partie des veaux &tidue pour étre
engraissée et l'autre pour étre débitée par leshmads forains.
Cette activité était alors considérable. Voir FANIC808.

2) En Brie, comme en Gaétinais, les taureaux, cormemevhches,
provenaient de régions d'élevage. Dans les régminsils ne
servaient qu'a régénérer la production laitierevaehes d'origine
diverse, l'effort de sélection réalisé était irutiUn témoignage
concerne la Flandre explique:

"[En Flandre], la terre y est si chére, si rechée; la
culture si avancée, que l'on manque en généralespate et de
paturages, et qu'on ne fait que fort peu d'éldves taureaux ne sont
conservés que jusqu'a I'age de dix-sept a dixshais, et revendus
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"Aujourd'hui, Pontoise s'est laissé entrainer per
mouvement que nous appelons le progres de lasatibin, il

alors pour étre exportés dans les pays qui emredigt des vacheries,
dans les environs de Paris, la Brie principalemént. trouve la
quelques bons taureaux flamands, qui, employés auide et
intelligence dans leur pays natal, y eussent cmmaent fait
beaucoup de bien, tandis que, ne produisant queveasx de
boucherie dans les fermes des environs de Paisgilperpétuent
pas leurs qualités, et vivent sans profit pour aecuace."
(DAMPIERRE, 1852)
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vend son lait & Paris; il est enlevé avec le tdiorbides
wagons qui parcourent le chemin de fer de Rouersodie
que le veau de Pontoise dont Paris se glorifiaite da
province enviait, et dont elle venait se régalersda capitale,
le veau de Pontoise n'est plus, il n'existe plus dans nos
souvenirs (1).

Toutefois ces souvenirs trouvent encore quelqéabtés
dans les éléves que forment les pays circonvogigsie n‘ont
point encore atteints les lignes de chemins de [f&s
départements que j'ai cités plus haut se sont éwnpilune
partie de l'industrie des habitants de Pontoisdownissent
encore a la boucherie de Paris des veaux d'ungrmese
qualité." (BIZET, 1847)

De plus, le lait et les produits de la ferme sont

commercialisés par des magasins a succursales gse
commercants ingénieux développent dans la capitads.

laiteries Delanos et Delacour sont a 'origine dunemerce a
succursales de produits alimentaires a Paris. iteddavient

rapidement un groduit d’appel. Lors de la collecte du lait,
d'autres produits fermiers étaient acheminés e daliteries
et, ensuite, vers la capitale. (FANICA, 2008).

En 1823, il semble que les veaux produits dans

I'Orléanais n'atteignent pas la qualité des veauRadntoise.
BIGOT DE MOROGUES explique:

"Il est facheux que dans I'Orléanais, ou la comsation
des veaux est si grande, on néglige les moyenkedade les
rendre plus volumineux, plus gras et plus succuleasqui
force a les livrer au boucher pour un prix tréliil serait
cependant aisé de les nourrir deux ou trois moéx @ lait
écrémé et de la farine d'orge ou de sarrasin; ckesjuendrait
beaucoup meilleurs et les mettrait a méme d'en tineparti

plus considérable."

Alors qu'il fait une enquéte sur lecHarbor,
maladie qui sévissait en Beauce et en Gatinaistdiesseur
DELAFOND, de I'Ecole vétérinaire d'Alfort, étudia 4844
cette production, alors nouvelle. Il nous apprend Bpveau
de Pontoisa'est plus qu'un souvenir:

"L'éleve et I'engraissement des veaux, paratiigiédr de
Paris, abandonner tous les ans la Seine-et-Oise peu
montrer dans I'Oise et dans la Seine-Inférieurs. émvirons
de Clermont, de Beauvais, de Breteuil, aménent mainten
beaucoup de bons veaux a Paris. Les cultivateurkeset
herbagers de la vallée de Dieppe, qui ne se livpeit,
comme ceux de la vallée de Neufchatel, a la fativicadu
fromage, comme ceux de la vallée de Bray et surtdemst
environs de Gournay a la fabrication du beurrerefiv
beaucoup de veaux au marché de Poissy. La Brie menke
réputation gu'elle s'est acquise par ses bons yeplixsont
vendus a Nangis. Aujourd'hui la partie occidenthleGatinais
comprise entre la forét d'Orléans, Pithiviers, Mhkrbes,
Etampes et Fontainebleau, surpasse peut-&tre lapBrises
veaux d'engrais, et rivalise, non pas avec les wede
Pontoise, qui n'existent plus aujourd’hui que den,nmais
avec les environs de Poissy, de Triel, de Meulated¥lantes,
et, d'une année a l'autre, le nombre des veauxisegs dans
le Gétinais va toujours en augmentant." (DELAFONB44)

d

Assez rapidement, les veaux blancs de Brie (Negent
sur-Seine, Montereau, Nangis et Provins), du Gitina
(Nemours, Montargis) et du Sénonais (Sens et dé-$Ron
Yonne) sont appréciés. Cette origine constitue @irpde
cette époque un label de qualité.

Le "veau du Gatinai% une réputation nouvelle

Bien que secondaire sur les plateaux calcaires du ladite ville trois autres foires; la premiere, dite Saint-Séverin,

Gatinais, I'élevage bovin y existe depuis longteff#sNICA,

2000b, 2001 et 2007): un peu de beurre, quelqoesafges et
du lait frais dont I'essentiel est consommé sucelat le
surplus vendu sur les marchés locaux. Les veauxisoés a

la boucherie. Les vaches sont achetées jeunesssardrchés
et les foires. Il s'agissait d'animaux de petitdetalevés
localement et provenant des pays bocagers du Gatida
Puisaye et de Sologne. A partir du XVllle siecles |
approvisionnements se diversifient (normandesobrets et
mancelles) (TESSIER, 1791; COULBAUX, 1821).

En 1813 le sous-préfet de Fontainebleau répond

se tiendra invariablement le onze février; la déme,
également dite de Saint-Séverin, aura lieu le Isaie de la
féte dudit Saint-Séverin qui arrive ordinairemeatdimanche
d'aprés la Saint-Martin, en juillet; la troisiemiedla foire de
Saint-André, tiendra régulierement le jeudi avarsaint-Martin
[11 novembre].

Outre le marché au blé, a la volaille, au beumex
fromages et autres denrées, qui se tient ordinaineta jeudi de
chaque semaine, il y aura tous les mercredis urchéaaux
veaux, qui se tiendra sur la place Sainte-Croixhaufes en été,
et a 8 en hiver.

R Fait et arrété au conseil général de la commumés eille
a de Chéateau-Landon, le 26 juin 1793. Ordonnons ldigailon

une enquéte sur l'élevage bovin dans l'arrondisseme dudit, partout ol besoin sera, etc." (POITEVIN, @83

(ADSM, M 9258, 1813). Ses réponses sont révélatrnizela
situation du moment. Apres les chiffres, suit uédponse
qualitative: la quasi-totalité des veaux est envoyée a |
boucherie

Sous la Monarchie de Juillet, des travaux
g‘imposaient au Marché de Sceaux. Les bouchers en
profitérent pour faire édifier dans son enceinte talle aux

veaux (SINET, 1843; BARBIER, 1933). En 1840, il en

Pour que la production des veaux de boucher@rivait chaque jour de marché environ 500 a 600!

prenne de l'ampleur, il fallait une demande et afffiee, donc
des relations commerciales suivies. Dés la Réwiutdes
marchés s'organisent en Gatinais. Dans sa monagraph
Chéateau-Landon, POITEVIN signale en 1836 que les€ibn
municipal avait arrété l'organisation d'un march& geaux
depuis 1793.
"Foires et marché aux veaux établies & Chateaudrand
par arrété du Conseil général de la Commune dui2@ j93.
Indépendamment des deux foires qui s'y tiennefgudi
de la Passion et le jeudi avant la Saint-Thomay, alura en

1) Ce n'est pas tout a fait exact. HEUZE en partmenen 1888.
S'agissait-il d'un souvenir ou encore d'une réalité
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Bien qu'a cette époque, les veaux du Gétinais
n'étaient pas encore réputés, il était déja questietablir un
marché aux veaux a Nemours (THOISON, vers 18903. Le
édiles en débattent dés 1836. Sa constructionuhoteg de
Paris fut en fin de compte décidée par une délilméralu
Conseil municipal de 1851. Elle fut confiée a Fafecte
Nouste. Ce fut le succés. Agriculteurs et marchamdsient
de trés loin pour y vendre leurs bétes, tous lgfices étant
bons pour attirer tant acheteurs que vendeurs (BREA
1863).

Le marché de Souppes-sur-Loing fut créé
officiellement par arrété préfectoral du 23 septemb868.
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Pour y attirer les chalands, pendant les cinq pemmarchés,
le maire créa une prime de 10 fr. pour les vendetires
acheteurs du plus beau veau (BALLOT, 1993). Il &it éle
méme vers 1900 pour le marché d'Egreville qui, élan
dehors des voies de communication, périclita. lle #iouva
une solution analogue pour attirer de nouveauxuymriedirs et
acheteurs (ARDOUIN-DUMAZET, 1901). D'autres marché
fonctionnaient & Coulommiers et Bray-sur-Seine p&ar
Seine-et-Marne, Pithiviers, Montargis, Courtenayurpde
Loiret, ainsi qu'a Charny et Toucy dans I'Yonne (RED,
1943). Avant la Premiére Guerre mondiale, les n&sdux
veaux, autrefois florissants, perdent de leur irtgrare, ne

conservant qu'un réle local, comme celui de Pidnii
(PETIT, 1916).

Malgré I'éloignement de la capitale, le Gatinais
possédait un atout majeur: les routes royales gumnettent
les transports vers Paris. Les mentions que foritADEARE
1713), MARIN (1739), DUBARLE (1836), BOYARD
%1836), ROYER (1839) et le vicomte de ROMANET (1841
ne sont pas encore flatteuses, mais elles mont&at une
spécialisation de la région. En 1844, DELAFONDIibite la
beauté des animaux a la généralisation de la euldas
prairies artificielles.

L'élevage du veau, facteur de progres dans la petitexploitation

Jusqu'au début du XIXe siécle, I'élevage de l&,Bri
de la Beauce, du Sénonais et du Gatinais, étatbigur
localisé dans les vallées (TESSIER, 1791). Lesripgi
naturelles humides y faisaient la richesse de qeslq
éleveurs qui, méme en période de sécheresse, patvaire
paturer leurs animaux a l'engrais et vendre le foutilisé.

recherchées aujourd'hui. [ ... ] Dans le Gatinesnme dans
beaucoup d'autres localités, on s'imagine quedeseaux les
plus gros sont ceux aussi qui donnent les plus geasx. Cela
est vrai en principe; mais je dois m'empresser ide glie ces
gros animaux ne donnent pas toujours des veauxpdampt et
facile engrais."”

En revanche, en Gétinais, la production de veauintipeu a DELAFOND mentionne aussi les croisements avec
peu une spéculation des plateaux calcaires, sensné les Durham/Courtes-cornes.

connaissait alors pas les engrais chimiques etlsefuimier
assurait la fertilité des sols. Si les grandes ésrprofitaient
du parcage des moutons, les petits exploitantgieataucun
moyen de se procurer les fumiers nécessaires aandgs
cultures.

L'élevage prit de I'extension grace a la génextitin
des légumineuses fourragéres. Sainfoins et luzem@esirent
aux petites exploitations d'avoir des fourragesjdalité en
année seche comme en année humide.

D'un autre co6té, le développement de la productio

de veaux de boucherie est concomitant avec la ritigpades
populations bovines anciennes, de petite taillensdées
régions voisines de la capitale, et leur remplacerpar des
bovins de plus grand format provenant de Normandiss,

En 1862, pour l'arrondissement de Sens, BREARD

décrit encore des bovins indigénes de petit forisatis des
souches locales:

"Pour l'espéce bovine, la race du pays est la plus
nombreuse; dans les fermes, on rencontre des vachesndes
d'un certain mérite, qui sont amenées directemexnfares de
Montereau, Bray, Sergines et Fontainebleau."

En 1891, Gustave HEUZE ne tarit pas d'éloges
devant cette industrie lucrative quand elle esh lsiemprise.
(r%ette évolution ne fut pas sans répercussions ear |
rendements des céréales cultivées aprés les |éguseas.
Grace au développement de I'élevage, le cercleiexextde

I'enrichissement des agriculteurs triomphait.

Par ailleurs, en polyculture-élevage, I'épouse de

"cotentin§ aux meilleures aptitudes laitieres (1). Cettdexploitant agricole a du temps a consacrer git&n des

substitution ne s'est pas faite dans toutes lepnggdu
Gétinais au méme moment.

DELAFOND (1844) précise les criteres de choix des

vaches et des taureaux:

"Cependant, pour réaliser des bénéfices en spécsian
I'engraissement des veaux, il ne suffit point dendo du lait a
discrétion a ces animaux pour les engraisser kigitee mais il
faut encore, et surtout, savoir faire un choix ¢ieglix des
vaches et des taureaux qui, par leur conformationt des
veaux prédisposés a engraisser; il faut connadsealiments
qu'on doit donner
I'engraissement, constater les caractéres quiuedigque le
veau est disposé a engraisser, comme aussi s@gricier les
signes qui annoncent que l'animal est bon a vergtre
n'‘engraissera pas davantage. [...] Les vaches duna&asont,
les unes élevées dans la haute Beauce, du coté dee€led de
Chateaudun, les autres sont amenées du Perche,obpau
viennent de la basse Normandie; la Picardie etldadfe en
fournissent aussi un bon nombre. Les races cotmtites
bonnes picardes, réunissant la plupart des caeaagre je viens
de tracer, sont celles qui donnent le plus deelaiés plus gros
veaux dans le Gatinais; aussi ces vaches y sad#-atbs

1) FANICA, 2001b. Au début, des vaches mancellgsriuaussi
importées. Il s'agissait encore d'animaux a plusidins (lait et
viande) qui n'étaient pas encore croisés avec ¢eind de race
durhams.
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de préférence aux vaches pendant

veaux de boucherie, une excellente facon de valois
main-d'ceuvre, comme l'explique A. SANSON:

"L'industrie de I'engraissement des veaux ne scoie
guere dans les fermes. C'est une industrie de petitisateurs
disposant de beaucoup de temps. L'attention esdes que
I'opération exige, pour obtenir ce qu'en bouchenieppelle les
veaux blancs, aux prix que se paye maintenant Ila-theeuvre
des ouvriers agricoles, ne permettrait pas, en, eftex fermiers
de soutenir la concurrence de ces petits cultivategui ne
comptent pas leur temps. D'ailleurs ce sont orcénant leurs
ménageres qui s'occupent des veaux a l'engraisahs(d
JOIGNEAUX, vers 1890)

Les veaux d'une a deux semaines, daohs' ou
"gosselins (GUILLORY, 1911-1913; AUBINEAU, 1914),
étaient transportés par les marchands chez lewatelirs
Spécialisés.

L'apogée de la production decaux du Gatinalsse
situe au Second Empire. A cette époque, les comsnune
édifierent des halles et organiserent des mardhdsseoires.
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Le déclin du veau du Gatinais: la concurrence desrpduits laitiers

La construction des chemins de fer contribua
développement des laiteries industrielles. La ligaeNevers,
traversant le Gatinais, créée vers 1867, permihdiainer
rapidement les produits frais vers la capitale. B@apagnies
aux capitaux nationaux ou internationaux (Maggimnpdrent
qu'il y avait des profits a réaliser. Leur instla donna une
impulsion nouvelle a I'élevage en l'orientant veis
production du lait au détriment de la productioteline.
Cette orientation prit de I'ampleur dans les preesi@années

du XXe siécle. Le rayon dans lequel le ramassagé ét

effectué dépendait du temps mis par des charrettesal
voire, déja, par les premiers camions automobilesgu'a
une trentaine de kilomeétres autour de l'usine.
exploitations trop éloignées des routes ne bémréfigtas du
ramassage, continuaient a produire du beurre é&\éréde
veaux.

L

L'extension de la production laitiere dans lesaig
éloignées de Paris suivit I'essor des engrais cjuies, des
phosphates en particulier. Cet élément essentelie, était
dés lors en quantité suffisante dans les sols dbékil
souffrait moins de carences qui se répercutaientiesu os
(FANICA, 2001).

Deés la fin du XlXe siécle, la production de vea
diminua au profit de la Champagne, dans les régialtaires
du département de I'Aube et de la Marne en paidicul

(BARRAL et SAGNIER, 1886-1889), plus éloignées de |

capitale. Le marché parisien consommait désormaiyekau

de Pari$ (DUMONT, 1903), appellation donnée en fonction

de la région de consommation. Le déclin de cettedption
s'accentua lorsque les agriculteurs virent qudknsaient
mieux leur lait en le livrant au négociant-transfateur puis,
par la suite, apreés 1909, aux coopératives.

Un autre facteur intervint: localement, il y avdi
moins en moins de veaux a engraisser, comme légaeul
AUBINEAU en 1914:

"Cette région [le Géatinais] ne produisant pas asez

au spécialité, vont en chercher dans les fermes &eidq ainsi que
sur les marchés de Nangis, Provins, la ou le Isitsairtout
vendu en nature ou transformé en beurre ou en fenfa..]

Voici en effet ce qui se passe depuis quelquesesnetqui a
déja été signalé a l'administration centrale pautdrité

préfectorale, a la suite du rapport du vétérinagemitaire
départemental: dans plusieurs grandes communes,

marchands achétent tous les laitons pesant endfnkg

chacun, les abattent immédiatement, puis expétkentchair a
Paris, dans l'est, le Loiret, ou elle est vendleciiée a des prix
dérisoires."

des

Dans une activité qui se rationalise petit a pdait
concurrence entre la production de veaux grasliet de lait
&exacerbe. Les exploitants agricoles ont intehsifa
production laitiere et celle des veaux gras, pldsanale,
perd de son importance. Les petites exploitationigptus de
bovins, ce qui donne plus de travail a la culticatr mais elle
ne peut pas tout faire. Il faut choisir la spédafatla plus
rentable. Bien sdr, dés la fin du XIXe siecle, xiste une
solution: l'utilisation de farines succédanées altipour les
tout jeunes veaux. Aprés la Premiére Guerre mosdial
situation devient plus grave. BERNARD (1924) indiquour
le Géatinais du Loiret:

"Le lait constitue la spéculation dominante dangds les
régions. Les expéditions de lait en nature a Rartipris, depuis
quelques années, une extension considérable qunwbnla
production du beurre et du fromage et contribuehd¢lévation
des prix de ces denrées sur les marchés locawngrhissement
des veaux, spécialisé dans la région gatinaisedgsément en
décroissance, malgré les hauts prix de ces anintags
appréciés a la Villette, par leur blancheur et faesse."

u

Nous avons peu de calculs économiques montrant
l'intérét qu'il y avait a orienter les producticarsimales dans
un sens ou dans l'autre. Le prix de revient e€leéhce final,
tous frais déduits, reste la base des calculs écigpes de
l'agriculteur, comme on le saisit a travers lesffids que
SEURRAT de la BOULAYE donne pour I'Orléanais en @88
(tableau 4).

nourrissons lgitons ou gosseling des marchands, dont c'est la

Tableau 4. Valorisation du lait suivant les modes@altransformation (1)

Produit Prix
Transformé en beurre 10c
Consacré a I'engraissement des veaux, dit "veaudgr&atinais” 15¢c
Vendu en nature 20c
Transformé en fromage 20c

En 1900, alors que les laiteries industriellescet
installées sur le plateau du Géatinais, le laittépayé 10
centimes le litre aux producteurs. Pour qu'uneete
production rapportat, il fallait intensifier la mhaction, c'est-
a-dire l'augmenter en réduisant les codts. Dés létsvage
traditionnel régressa au profit d'une productiotioralisée.

1) SEURRAT de la BOULAYE, 1886. Il s'agit en l'ocance de
fromages d'Olivet. Les éleveurs utilisaient ausss dvaches
normandes. L'auteur commente ce tableau en di%Bans cette
estimation entrent en ligne de compte tous lesluésile fabrication,
dont la valeur commerciale est de 50 centimestbfige, mais qui
valent intrinsequement beaucoup plus pour l'enggaient des
porcs. Pour ce motif, les cultivateurs préférerng sente de lait en
nature, malgré I'augmentation de la main-d'ceuvre".
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La production principale de la vache devint le &ite veau,
nécessaire pour l'obtenir, un sous-produit dogtitalteur se
Idessaisit le plus rapidement possible, de 7 a A japres la
naissance.

Malgré tout cette spéculation conserve son
importance jusqu'a la Seconde Guerre mondiale. dchey
normande occupe alors tout le sud de Paris, otoldugtion
de lait remplace progressivement celle du veau gras

A la fin du XXe siécle il n'existe plus d'élevage
Gétinais et la production de veau a méme dispars de
mémoires.
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Vers la Champagne

A la fin du XIXe siécle, l'approvisionnement en

veaux de Paris se diversifie. A partir de 1850praduction

de la Champagne, plus lointaine, commence a preddre

limportance. En 1868, BENOIT nous le rappelle:
"Il y a une vingtaine d'années que la producties deaux
a pris naissance dans I'Aube; elle a suivi de fgtablissement
de la voie ferrée qui dessert ce département; Vesitages
procurés par cette industrie lui ont fait tout déesprendre une
grande extension, et aujourd’hui les veaux de beetrsont

importante dans I'approvisionnement de Paris ou sisit
justement estimés." (BENOIT, 1868)

En 1893, PION et GODBILLE mentionnent le réle
gue jouent les "rayons de Nogent-sur-Seine et sAAube),
dans la basse Brie (rayons de Montereau, Nandtsosfins)
et dans la Marne (rayon de Sézanne)" pour l'aliatemt de
Paris. Ces animaux sont de premiére qualité. Ldatece se
retrouve dans les années 1893 (tableau 5).

produits en assez grande quantité pour tenir urecepl

Tableau 5. L'approvisionnement de Paris en veaux deaoucherie en 1893 (Anonyme.,'approvisionnement de

Paris, 1894)
Région Nombre de téte
Loiret 28353
Seine-et-Oise 3987
Seine-et-Marne 14629
Aube 20639
Reste de la France 75707
Vers 1900, lerayorl' de Sézanne est encore éloigné I'engrais. Depuis quelques années, ce chiffre afagiéement

de toute voie ferrée qui aurait facilité I'achemmemt des
produits laitiers vers Paris. Au début du XXe secla
production de veau gras est devenue une spéculativable
et bien rentrée dans les mceurs des éleveurs.

"Cette spéculation est surtout développée en Chgmepa

l'usage de la capitale. Le€au de Pariscomme on le désigne
couramment, est gardé en moyenne par I'éleveur 12 a

semaines. Il est bien meilleur que le veau de poaviivré a la
boucherie a un mois ou six semaines, aussi il puos sur ce
dernier une valeur de 0O fr. 15 a 0 fr. 20 de plu&ib. Pour que
I'élevage soit rémunérateur, les bons éleveumnestique le lait
doit étre payé O fr. 12 a O fr. 13 au minimum panimal a

atteint, car le veau de province a toujours valumanimum, 1
fr. le kilo." (DUMONT, 1903)

Au début du XXe siécle, I'origine des veaux apfsrt
a La Villette se diversifie:

"Provenance des veaux expédiés a la Villette Les
veaux proviennent des principales régions de pramycet sont
expédiés, le plus souvent, en bandes dont le nod®tétes est
trés variable.

Les départements de la Sarthe, de Maine-et-Leirale
I'Aveyron sont ceux qui fournissent les plus fartsitingents.”
(BLIN, 1906)

L'élevage du veau

A quel age les animaux étaient-ils vendus?

Au XVllle siécle, les périodes de vélage suivaient siecle exploreront ces contraintes économiques.

cycle de la nature. L'abbé Tessier définit ainsirdgon
d'approvisionnement de Paris:
"Aux environs de Paris, jusqu'a la distance detéréeues
[120 km, incluant donc Brie et Gétinais] de rayas Veaux
sont plus rares depuis le mois de septembre justfdaes,
parce que dans cet intervalle, les vaches vélennario
(TESSIER, 1791)

Lorsque le cycle reproducteur des bovins n'est
perturbé, les veaux naissent principalement emrtnei¢r et
mars. Tant que la prescription religieuse du car@mété
suivie, cette période correspondait a un creuxadgeimande
(ABAD, 1999). Les producteurs de lait essayaiengdriper
les vélages a l'automne, de facon a produire diefahiver
lorsqu'il était plus cher. En fait, plus un veat &g, plus il
est gros. Il faut se rappeler que le veau est imarfragile
souffrant d'une anémie dont il risque de mourir.pkebléme
est de le maintenir en bonne santé le plus longigropsible!
L'age et le poids de l'animal sont déterminés ewction de
l'optimum économique, qui varie selon les coltsalesents
et la stratégie choisie par I'éleveur. L'engraissgmdes
veaux est rentable dans la mesure ou l'accroissetnguoids
de l'animal se fait avec le minimum de nourritutelans le
minimum de temps et que le prix du marché suppoetee
spéculation. Les zootechniciens et nutritionnisties XXe
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En effet, pour un veau de grande race (nhormarnd, pa
exemple), il faut 350 | de lait pour qu'il atteigin® kg. Pour
qu'il atteigne 90 kg, il faut 200 litres de lait plus! En trois
mois, il aurait consommé de 800 & 1000 | de laih O
comprend dés lors que les animaux aient été s&criiun
age optimum de six ou sept semaines (GOUIN et
ANDOUARD, 1939) et que les agriculteurs aient rapignt
it un calcul simple: s'ils utilisent le lait polalimentation
des veaux, ils ne peuvent pas le vendre. Il fautcdo
remplacer le lait par des aliments de substitutesnmoins
chers!

p

En 1837, BIXIO rappelle que lesveaux de
Pontoisé sont plus 4gés que ceux qui feront un peu plgs ta
la richesse du Gatinais. La blancheur de leur afépend de
leur alimentation. La constatation est confirméer pa
BARRAL (1861):

"Dans certains pays, on tue les veaux des l'age aet
semaines; ailleurs, au contraire, par exemple dans
I'arrondissement de Pontoise, [...] on ne tue lesixgmas qu'a
'age de 4 a 5 mois; et cependant, dans cet assement, la
chair des veaux achetés a peu prés dans toutesdiems et
venant de n'importe quelle race est plus blancheples
succulente que partout ailleurs."
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En 1836, M. BOYARD donne des précisions sur la

production de veaux de la région bocagére du Gatida
Saint-Hilaire-les-Andrésis et Chantecoq (canton

d|‘?viére",

gu'on garde jusqu'a trois mois se vendent de &Dfa"7

Les veaux de Pontoise, comme naguéereséal de
étaient vendus a la boucherie vers 5 mois, ajaes

Courtenay, arrondissement de Montargis), on commenc les N

utiliser les vaches normandes:

"La race bovine [locale] y est petite mais bonhéien
soignée; une vache ordinaire colte de 100 a 120 yren a
dans la commune environ 400. On a introduit averési
celle du Cotentin dans plusieurs exploitations. Lesux s'y
vendent ordinairement a six semaines, de 20 a .2%&dux

'Veaux du Géatinalsl'étaient de 6 semaines a 3 mois.
Quant aux veaux de I'Aube, vers 1880, ils étaientlus vers
trois mois et leur poids était d'environ 130 kg BRAL et
SAGNIER, 1886-1889). L'age d'abattage des veauk éta
fait trés variable (1).

Le veau immobilisé

L'agriculteur qui se livre a I'engraissement deaux
les achéte sur le marché et les revend aprés ssgnaent:
"En général, on achéte les veaux a quinze jounst [@s
revendre a six semaines ou deux mois; ce commet@ssez
profitable." (DANZEL D'AUMONT, 1852)

Les marchands forains
directement auprés des nourrisseurs (ou dans fEensd
d'éleve); notons qu'ils ne se privaient pas de nerd la
boucherie des veaux nouveau-nés.

s'approvisionnaient

puisse pas manger, ni méme lécher la poussiére qDsest
dans cette niche, on lui présente du lait fraig, dians un vase;
on lui met la bouche tremper sur le bord, & avedadigt, en
réitérant, on lui en introduit dedans; peu de j@ams, il tette le
doigt, dont un petit bout sort du lait; par ce moydans quinze
jours au plus tard, on I'habitue a boire le laitfgitement bien.
On peut le nourrir ainsi tant qu'on veut; il cofim de soin. Au
bout de trois mois, s'il est né d'une grosse Vaghs, on lui a
donné du lait autant qu'il en a pu boire, il peesgr méme
jusqu'a quarante-cing, livres le quartier, tout aléie."
(FERRAND, 1769)

Pour obtenir de bons veaux de boucherie, on

considérait qu'il était nécessaire de faire eresgue I'animal
bouge le moins possible. On I'enfermait dans degge<a&n
bois:

"On retire [...] le Veau d'aupres de la Vache, dé gst
bien léché & bien sec; on le met dans une petithenide
planches, disposée en quarré long de deux pieden§i de
largeur sur cing pieds de longueur, close de deigsc on
ménage a cette niche une porte par derriere & andgvant, &
on place un crampon de chaque c6té; a un demiggidd porte
de devant, on y attache le Veau a deux longespoen gu'il
puisse se coucher, sans cependant avoir la liderse tourner
de la téte a la queue; cette niche est garnie gssedis d'un
plancher qu'on fabrigue un peu en pente, pour it@cil
I'écoulement des urines; dés que le Veau a huisj@mn ne lui
laisse aucune litiere; on la balaie méme souveéstgroprement;
on lui met la bouche jusqu'aux naseaux, dans uiepdiosier,
qui s'attache par-dessus la téte avec une liafisegail ne

On agrandissait les cages au fur et a mesure que

l'animal grandissait:

"Il est reconnu que moins le veau fait de mouvedsmsjen
mieux il engraisse; aussi a-t-on I'habitude dddiener dans des
cages appelédermes dans lesquelles il ne peut se retourner.
Tous les quinze ou vingt jours on le met dans wmmé plus
spacieuse, le changeant ainsi jusqu'a la fin dgrégssement.
(DANZEL D'AUMONT, 1852)

L'animal ne voyait la lumiére que pour étre cohdui
au marché (SANSON, dans leivre de la fermede
JOIGNEAUX, vers 1890, t. 1, p. 661)!

On va méme jusqu'a brosser le veau chaque jour
avec une brosse douce: en plus de leur donner eae p
propre, cette opération stimule la circulation. @ntretient
toujours une abondante litiere.

L'alimentation

D'apres DELAFOND (1844), les veaux du Gétinais

étaient élevés au lait de vache pris a la mamdlidipqu'au
baquet. Les cultivateurs ajoutaient souvent dehaudés
(patisseries a pate légére composés de farine,fs'cdea
beurre et de sel trempées dans I'eau chaude),idlzac,
du riz ou de la farine de riz. Il ne faut pas oeblies ceufs
cassés directement dans la bouche de I'animal elasivir!

"Ces veaux sont alimentés ainsi pendant deux, &bis

quelquefois quatre mois que dure leur engraisseredeux
mois et demi, ils pésent 50, 60 a 70 kg, chairenatest le

poids le plus ordinaire: beaucoup pésent a troiss,nde 150 a
160 kg; j'en ai vu un magnifique qui, a quatre mpesait 168
kg, et dont le boucher a retiré 18 kg de suif. Bepucoup de
fermiers élévent de vingt a vingt-quatre veaux par en
moyenne, ce qui porte le revenu de leur vachenoer pette
industrie seulement, a 3 ou 4000 fr. de bénéfice gma"

(DELAFOND, 1844)

On met au veau une museliére en osier ou en fil de
fer (2) pour gu'il ne mange aucun fourrage.

Ah! les bonnes buvées! Du thé de foin aux alimenitsdustriels

Les veaux destinés a I'élevage étaient sevréstia panécessaire pour compléter l'alimentation des vedi.

de 2 mois et ceux destinés a la boucherie tétéeentmere
jusgu'a 3 mois, moment ou ils étaient vendus. Lorstp
meére ne donnait pas assez de lait, celui d'autebes était
utilisé. Toét ou tard, l'alimentation artificielle edenait

1) Notons qu'actuellement les veaux consomméshamitcoup plus
agés. Leur carcasse est bien plus lourde. On estlbin du veau
blanc d'antan...

2) Oupanier de tét§HEUZE, 1888)

Ethnozootechnie n° 96 — 2014

sécrétion du colostrum, inutilisable pour l'alimegitin de
I'homme, dure environ une semaine. Les veaux téeamt
mere ou bien on les habitue dés leur naissandmige"au
baquet. L'alimentation artificielle peut ensuite leurrdét
distribuée par cet artifice ou a l'aide de biberdres repas
ont lieu a heure réglée espacés régulierement.uéebel?2
heures, 18 heures, par exemple. Les aliments igul#st Les
guantités augmentent suivant le poids et I'apgétitanimal.

Pour obtenir les animaux les plus anémiés possible
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a la viande la plus pale possible, les éleveurs &tention journaux, publiaient a c6té des encarts pour la téputée
aux produits mélés a la ration. L'anémie tradui sarence Jouvence de l'abbé Sourganacée universelle pour dames,
en fer sur 'héme de I'hémoglobine et des myog&sbides des encarts pour les aliments destinés aux veaaxxgeunes
muscles rouges.Veaux rougeset "broutards trouvaient le animaux. Un peu de farine et beaucoup d'eau etogur
fer dans I'herbe des prairies; lesedux godaillés dans les beaucoup de réclame, de quoi faire maigrir plutot
aliments de substitution (céréales, son, tourteaetg,). qu'engraisser les pauvres animaux. Ces alimentiugechez
Depuis la description par DELAFOND en 1844, ledous les grainetiers et épiciers de la région Btaibers, trop
zootechniciens ont découvert peu a peu les priacipehers. Le petit cultivateur crédule y était de sache
rationnels de la nutrition artificielle: (SANSON, dans ld.ivre de la fermede P. JOIGNEAUX,
vers 1890, t. 1, p. 661.).

Les industriels ont compris le parti qu'ils powrdi
tirer de la différence de prix entre le lait veralindustrie ou
transformé sur l'exploitation et le lait absorbé lgaveau. A
partir de la Premiére Guerre mondiale, on conraiadtage
lalimentation des veaux les publications fleundse
(JOUVEN, 1947). L'élevage perd dés lors de sonctama

3° Faire attention a la qualité des aliments (as partisanal pour devenir industriel. Les zootechmisietilisent
donner des aliments tournés ou fermentés. Par dgemep tous les ingrédients possibles: fécule de pommeede,
petit lait doit provenir de I'écrémeuse et non &iéenu en manioc, tourteaux de toutes natures, etc. L'imporéait le
laissant la creme remonter & la surface du lait). faible prix des substances utilisées.

1° Ne pas changer brutalement de nourriture.

2° Substituer au lait des équivalents: lipidesif(su
saindoux, huile de navette, etc.), sucres (fariiesrses, riz,
et protéines, lait écrémé, farine cuite de févexobdc.). Le
choix des substances est guidé par les besoinsplgs et les
disponibilités.

Le commerce trouva dans les aliments pour veaux Rappelons aussi qu'a partir de 1893, les farires d
un marché considérable. A la fin du XIXe siéclepibposa viandes provenant des usines Liebig en Argentirieeant sur
rapidement des aliments qui, pour une époque donnée marché francais. Les éleveurs les utilisent weitsuite
reflétaient peut-étre les meilleures techniquesitiarinelles  dans I'engraissement des veaux (GOUIN, 1895b; GO&iIN
connues (GOUIN, 1895a). Mais derriere les étiqeetteANDOUARD, 1939).
ronflantes se cachaient souvent des arnaques.éctmmes,
qui faisaient déja le bonheur financier des prdpiiés de

A quoi servent les ceufs dans l'alimentation des vex?

Dans tous les traités relatifs a I'élevage desixeih
est question d'ceufs entiers cassés dans la boastanonaux.
En 1778, BUC'HOZ énonce les aliments utilisés po
engraisser les veaux blancs:

"Quand le Veau est né, on le laisse aupres deésa m
pendant les cing ou six premiers jours, pour it toujours
chaudement, & qu'il puisse tetter aussi souverit@u'a besoin;
mais il croit & se fortifie assez dans ces cingsoujours, pour
gu'on soit dés-lors obligé de I'en séparer, siveut la ménager;
car elle s'épuiseroit, s'il étoit toujours aupré&diet il suffira de
le laisser tetter deux ou trois fois par jour; &osiveut lui faire
une bonne chair, on lui donnera tous les joursodefs cruds, du
lait bouilli, de la mie de pain; au bout de quatre cinq
semaines, ce Veau sera excellent & manger. Ongpdanc ne
laisser tetter que trente ou quarante jours lesi¥’ga’on voudra
livrer au Boucher. Mon pére ne vouloit pas qu'osdai jamais
tetter les Veaux qu'on destinoit a la boucheridpilr faisoit
donner le lait de deux ou trois vaches par jourmayen d'une
machine faite exprés; & pendant le jour, on leurrdot a avaler
des bols préparés avec des ceufs & de la faringed'or

CHABOUILLE DUPETITMONT (1826) décrit les
Lprratiques agricoles en Gatinais et en Tle-de-Frahaedique
que les veaux étaient alimentés au baquet, quomiet une
museliére en osier et qu'on lui donne des ceufs:

"Apres avoir trait la mére, on penche la téte dawdans
le seau, et mettant une main dans le lait, onrginue un
doigt dans la bouche pour le faire teter; et qubast en train
de boire, on le lui retire peu-a-peu. On ne reconueepas
deux fois de cette fagon, qu'il boit tout seul @irprésentant le
seau: par ce moyen, il ne fatigue pas la mére gmcsups de
téte, et engraisse bien plus vite. Il faut, quarsdquinze jours,
lui mettre un petit panier au mufle, qu'on lui aekta avec une
corde par-dessus la téte, quand il a bu, afin dedter la
facilité de lécher le mur ou soi-méme, ce qui I'éoferait de
profiter et le ferait dépérir. Quand on veut fainee viande
bien blanche et délicate, on casse des ceufs dadais dvant
de le donner a boire au veau; on les bat bien levixit, et on
le nourrit ainsi jusqu'au moment de le vendre. Qlestette
facon que s'engraissent les veaux de PontoisePprés"

Le nombre d'ceufs varie selon les auteurs: _Les élev‘eurs donnen_t toujours des oe,uf_s aux veaux.

"Lorsque la vache a vélé, on fait avaler au veagaune Les jaunes d'ceufs _ contiennent des_ Iecﬂhmes, des
d'ceuf, on le laisse auprés de la mére, & pour dgega le Phospholipides Autrefois, dans le Bassin parisien, les
lécher, on Iui répand sur le corps de la mie da gailu sel. On carences en phosphore étaient générales. Dansolss s
donne a la vache de la patée, deux jointées daymnjour, & calcaires, cet élément était "bloqué” sous fornealtique
de l'eau tiede & blanchie. Ce soin dure huit joapses quoi elle insoluble. Ce manque de phosphore explique pourquoi
va aux champs, et le veau reste attaché a I'étable. I'élevage des races de grand format (normandesamgeties)
. On ne laisse téter que quinze jours les veaunQuenit gt gy mal & s'implanter durablement (FANICA, 20@4tte
€lever; & lorsqu'ils sont sevrés, on les nourrg@udu pain €mi€ ., once gtait responsable dachitisme et de lacachexie
& mitonné dans du lait de vache. Ceux qu'on deséinka . o

osseusehez les animaux adultes. Les quantités de phosphor

boucherie, on les laisse téter pendant six semafhqdus. p | fs otai d . |
Ordinairement on fait téter le veau deux fois arj mais si la apportees par les ceufs étaient sans doute suéfispour le

mére n'est pas bien fournie en lait, on ne letéér qu'une fois, J€UNe veau, qui de toute fagon était vendu a lége a 4
& on lui donne des ceufs frais. Une demi-douzainmagin, & Mois. Au milieu du XlIXe siécle, les ceufs deviennphis

autant le soir n'est pas trop, pour ceux qu'on Jaien chers a cause de l'augmentation de la demandeisgben
engraisser." (CHANVALON, 1785) en utilise moins:
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“Les ceufs de poule [...] valaient alors 30 centirfess En plus du phosphore, les ceufs constituaient un

douze, mais aujourd'hui que la demande anglaise @evé le apport supplémentaire de protéines a I'alimentat@sveaux.
prix moyen a 90 centimes, on a di y renoncer" (BEN®868) | eyr croissance en était facilitée.

Des pratiques cruelles

Les zootechniciens, qui le plus souvent étaient "C'est donc quelques jours seulement aprés lessarate
persuadés que la viande de veau était malsaine etqu'ils sontenlevés aux paturages qui les ont witsen pour étre
réprouvaient le sacrifice des veaux pour la boteher garrottés et trainés, souffreteux et haletants,dsudétestables
s'attendrissaient sur les mauvais traitements gbessaient V(L’J'éll"ﬁz's a;‘elr;]e;n‘;: 'er?] a?;teB?eenqgtuqeg‘;go%gmg?é?r? de
les veaux: pendant les transports du lieu ou #gzf au lieu queid '

b il étai issé | d - -d meurtris de nouveau par la terrible étreinte dassligu'ils ont a
ou Il etait engraisse; lors de son engraissemers; de son peine quittés, pour étre conduits au marché etidmullieu de

transport au marché et a I'abattoir. leur supplice.” (BIZET, 1847)
"Les veaux destinés a la boucherie [...] pesent S . o . )
ordinairement de 25 a 75 kg (50 a 150 livres) émivau Laissait-on le veau a proximité de sa mere, on lui

deuxiéme mois de leur existence; alors leur viszsldaite et la mettait une tétiére en cuir munie de piquants eorpécher
derniére heure est préte a sonner. Ces derniemnisssont de téter. La vache ruait quand elle sentait ledirpig| de

affreux et signalés par des tourmens de tous gere® |'ystensile sur ses mamelles (GROGNIER, 1838).
approches de la nuit, on leur coupe le petit beutadqueue et

on la lie avec une ficelle, le matin, on les gadgefarine délayée Avec ces arguments larmoyants, auxquels s'ajoutait
dans du vin, puis on les charge sur la charrette pattes celui qui prétendait que la viande des jeunes veauxeau-
attachées en croix, serrées avec force et la ¢étdante; arrives nés était malsaine, ces zootechniciens n'avaieritgiee pas
a la tuerie le garcon boucher monte sur la voitles, foule  tort, Sans doute en abusaient-ils pour persuades lecteurs
brutalement aux pieds, et sans pitié les jetterr@,tel'ou il les quil aurait mieux valu élever ces veaux pour einefaes

releve ensuite pour les assqssmgr. A ” . beeufs. Ainsi, en 1847, BIZET prétendait-il encore:
Ce spectacle est horrible; il remplit 'ame d'émoue; on "Cette grande destruction des veaux est funeste a

ne sait pas ce qu'il faut maudire le plus d'uneterce aussi S - - .
P q - 1€ plu: I'agriculture, ou plutbt il est facheux que lesitapx manquent
malheureuse ou du bourreau qui en brise la traraembrale N : P . N x
a celle-ci, et que sa pénurie la contraigne a \epdesqu'a leur

publique commande la prompte suppression dune auéth naissance des produits, qui l'enrichiraient si ellait les

aussi barbare; puisqu'il est de l'essence de lgétéode tout . . A .
e . . moyens de les conserver jusqu'a I'age du travasstG cette
sacrifier pour assouvir des besoins trop souvettictss, que du . . . . X .
destruction prématurée que l'on doit en Franceateté des

moins on épargne a 'homme sensible des scénesgpellent . AN P
. o ; beeufs et conséquemment les hauts prix ou sontasileurs
les mceurs des Cannibales! Qu'on épargne au faibtelaque viandes."

I'on va immoler des tourmens, des douleurs qual point

mérités! En versant le sang, ne vous rendez pasncius Certes, la cruauté touchait particulierement le
Criminels, et rougissez de la nécessité QUI VOU‘E@'Q faire." transport des veaux. E”e |a|sse pant0|s |e C|t®&n>(X|e
(THIEBAUT DE BERNEAU, 1823) siecle habitué aux prises de positions des mouvismen

BIZET présente un réquisitoire non moins éloquentprotestataires protégeant les animaux.

Le commerce des veaux

Les marchands forains (lesercantiers comme viande dans des circuits plus ou moins officielsa L
nous l'apprend LORDEREAU vers 1795) s'approvisigmta réglementation a ce sujet était stricte mais totels
directement auprés des nourrisseurs; ils ne saiprivpas de inefficace.
vendre ou d'abattre ces veaux nouveau-nés et direvém

Le transport sur les marchés

Précédant les prises de position de Saciété et couchés sur un lit de paille que le boucher stis
protectrice des animaydes agronomes et des vétérinaires généralement sur place. Le sol de la halle de Meate se
du XIXe siécle se sont préoccupé du sort et deffranues trouvait de niveau avec la voie publique. Ce n'est lgrsqu'on

cessa de cburber, les veaux que ce sol fut exhaussé
suffisamment pour permettre de décharger de plieid ge la
voiture sous la halle. [...] Il fut d'ailleurs biemténterdit de

Ces voix engagérent le préfet de Seine-et-Marne & "courbet’ les veaux. A la date du 21 janvier 1856, le fréfe

réglementer ces pratiques en 1856. Au début du 3&ele, Seine-et-Marne par un arrété ordonnant qu'a l'aveiains le
GUILLORY raconte: ressort de son département, les veaux seratembsportés,

exposés et mis en vente sur les marchés d'appmoriinent,
debout, sans entrave ni ligatdreC'est de cette époque que date
I'adoption des tapissiéres, les anciennes voitrlescaisse trop
basse étant devenues impropres au transport deawnl

inutiles que les marchands infligeaient aux veaemxdant les
transports et sur les marchés.

"Vers 1845, les bouchers de Fontainebleau ramenaie
encore a pied les veaux qu'ils achetaient en camepadais,
comme ces animaux ont une marche assez capricieusgen
conduisait qu'un ou deux a la fois, en les tendatcorde, et en
se faisant aider d'un chien. D'autres les tranajgmt a dos de Du transport en charrette, on passa a d'autregsnod
cheval, apres leur avoir ligote les pattes et aattaché celles-ci e transport plusiumair. Par la suite, le chemin de fer puis
a la selle. lls revenaient ainsi ayant, en Crou@eidt un veau, o camions, plus rapides, abrégérent les souiade ces
tantot deux moutons. [...] Les bouchers de notre oreg innocents animaux. Toute la chaine trouva son éntéans

transportaient ou faisaient transporter les veauxoiture. Nous tte évoluti icult hangs d
avons omis de dire que ceux-ci étaient courbést-a-eire cetle evoluuon, car agricufteurs comme marchan

avaient les quatre pattes attachées; on les étenlda paille au Pestiaux, tout le monde; avait intérét a ne pEeeSser les
fond du véhicule. Sur le marché, ils étaient mizvente ligotés animaux. La viande en était de meilleure qualitdesiétaux.
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Les trafics des bouchers

Vers 1850, a Paris, 74 % de la viande était venddg91, I'abbé Tessier met les consommateurs en gartes
par des bouchers forains et 26 % par les bouchelss risques qu'ils encourent & consommer cettedgiaron
Proportionnellement les bouchers forains venddeatcoup encore faite"! Mais, de I'aveu méme des vétérinaires, il était
plus de viande de veau (22%) que les bouchers daplitale tres difficile de repérer la viande trop jeune (VAIN, vers
(6%) (Anonyme, 1850). Cette viande était le plusvemt de 1910).
moindre qualité, car n'avait pas subi les contré&érinaires
et donnait lieu & toutes les fraudes. L'interdittie vendre
de la viande d'animaux agés de moins de 6 semai@es
concernait pas les forains qui ne se privaientdeasettre sur
le marché des viandes provenant d'animaux tropegures
bouchers, contraints de s'approvisionner sur leschméa,
n'achetaient que des animaux de six semainessanas. En

Il arrivait aussi que les bouchers fassent paleser
veaux grisou broutardspour desveaux blancsDepuis trés
longtemps, les éleveurs savaient que I'on pousainsr les
veaux pour les rendre anémiques. Evidemment, lat€uke
la viande n'était pas la méme. Cette tricheriet étguérable
par les traces sur les jugulaires (JOUVEN, 1947).

La disparition de la production vitelline en Tle-de-France

Du XVlle au début du XXe siecle, la viande de Au cours du XXe siéecle, les besoins en lait de la
"veau de rivierg de 'Pontois€ ou de 'Gétinais' était région parisienne se sont considérablement acctufa e
facilement distinguée par les amateurs. Les boushmrs qui  production de veaux de boucherie en a totalemeptdi, se
annoncaient cette provenance ne risquaient paufedls déplacant vers d'autres régions. Surtout, a paltir la
payaient la viande plus cher et savaient ausdsqduvaient Seconde Guerre mondiale, avec le développementade |

la vendre & des prix plus élevés. Cette consommatioréé mécanisation, l'agriculture de Ille-de-France ts'es
un phénomene culturel et un marché pour un prattulixe, profondément modifiée: les petites exploitations de
le "veau blant. polyculture déclinent et les quelques élevagessgbsistent

. . . our la production de lait destiné a la fabricatitenfromage
En 1910, la région parisienne produit encore des. . . .
o Voient leurs effectifs bovins augmenter considératgnt. La
veaux de boucherie:

"En France, les veaux liviés a la boucherie pésent production de veaux pour la boucherie disparadie¢atent.

moyenne de 60 a 65 kilogrammes de viande nette. Geua JOUSSELIN (1989) situe la période de cette

ghafegtg l?_:teignent le deidls d_l? 70 a 8(6)35kiI|:_)|gramm:m$x ?U disparition des veauxctevardg vers 1960, c'est I'‘époque ol
erry llogrammes, de la louramne |ogram||d{5,a ; 4 _ ; ANinHc
Normandie 85 a 95 kilogrammes. de la Bretagne 1202 i:s derniers laitiers-nourrisseurs de la régiorispare ont

kilogrammes, de la Champagne 60 a 75 kilogrammeSgitee- rrété de .produire du lait. Les produit_s Igitiemeilleur
et-Marne, de I'Eure, de I'Eure-et-Loir, 70 kilograes. Ces trois marche, viennent de contrées plus lointaines gract

derniers départements fournissent les meilleursivete tout 9énéralisation de la pasteurisation puis de lalistfon. Il
notre marché francais. Dans le Midi, & Toulouse,dBaux, €n estde méme de la production vitelline.

Agen, les veaux sont de gros poids, moins appréaiéhair

plus rouge." (VILLAIN, 1910)
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“Les Chansons
Jean RAMEAU
illustrées

30 — La Soupe au Berry

Fig. 1. — Ah! les bonnes buvées...

Bestiaux. — Au marché aux bestinux de
la Villette du lundi 23 lécembre, les c¢ours
des boeufs se maintenaient difficilement, on a
eoté : boeufs blanes 0.65 4 0.74; bourbonanis
0.73 A 0.75; choletlais 0,70 a 0.73 ; vendiens
0.62 & 0.70; marchoels 0.65 & 0.78 vn prewicre
qualité et 0.60 a 0.65 en sortes ordivaires
charentais-limousins 0.68 & 73 : hocufs rouges
0.63 a 0.68.

Les wvaches n'ont pas varidé : bourbonnaises
¢l lHmousines 0.73 a4 0.74% o2n bons choix et
0.63 & 0.70 en sortes ordinaires.

Les premiéres quaniités des {awreaux ne
dipassaient pas 63 centimes le denii kilogr.
nei.

Vente lente et difficile des veaux qui per-
daient i centimes par kitogr. : veauxde Seine-el-
Marne, 0.95 4 1 fr.; da rayon de Nogenf-sur-
Seine, 0.93 4.0.98; du Gilinais, 0.85 a (.90;
minceaux, 0.83 & 0.83; du rayon de Gournay,
0.70 & 0.83 ; de VEure, 098 a 1 fr. au
ditail et 0.93 4 0.97 par petits Jots. Un arrivage
assez important des moutons a rendu [es
aifaires assez difficiles, les cours ont fléchi de
2 4 3 eenlimes par demi-kilogr.; pelit mélis, de
0.90 4 0.92; plus lourds, 0.85 & 0.88; nivernais et
bourbonnais, 0.96 & 0.97; auvergnats, 0.85 a
0.90. Vente moins mauvaise des pores, los cours
ont légéremement progressé sur foutes les
sortes, les bons porcs se payaient de 0.335 a
0.38 et les sortes moyennes ou médiocres, de
0.32 4 0.34 lo demi-kilogr. vif.

On payait au poids vif: baufs, de 0.42 A 0.48 ;
vaches, de 0.40 & 0.46; taureanx, de 0.34 4 0.36;
veaux de Seine-et-Marne et de I'Eure, de 8.54 4
0.58; do d'Eure-et-Loir et du Loiret, 0.50 4 0.53 ;
d° champenois, (.44 & 0.50; do divers, (.3% &
C.44; moutons anglaisés, 0.50 & 0.53; d° métis,
0.50 a 0.53 le demi-kilogr. vif.

Fig. 2. — Museliére a clous pour empécher le veau d Fig. 3. — Mercuriale de la Gazette du village, 28
téter sa mere décembre 1896
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Fig. 4. — Les veaux sont des animaux capr|C|eux

i

Fig. 5. — Les animaux sont conduits au marché dey (89).
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|, - Marché aux Veaux

Fig. 6. — Les veaux et les moutons étaient8urbés sur les marchés bretons encore au début du XXeésile... Cette
pratique était interdite en Seine-et-Marne depuisd milieu du XIXe siecle.

Montereau — Le 1lurm'u‘ ‘anr Veaur
-,

Fig. 7. — Le marché aux veaux & Montereau-Fault-Yare au début du XXe siécle. Les producteurs se sentale
tapissieresLa halle est équipée d'un quai de déchargementeks marchés aux veaux étaient nombreux en Seine-et-
Marne, dans le Loiret et dans I'Yonne.
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M ANGER LE VEAU , UN REGARD D'HISTORIEN

Georges QRANTINO @

Résumé Comprendre ce qu’estanger le veaupour I'historien, c’est analyser a travers de hosuses sources - traités
d’agronomie, de médecine et de diététique, livrescdisine, écrits des gastronomes, collections @eausi.: comment
s'articulent les regards que portent sur le veéleveur, le boucher, le cuisinier, le gastronomaisM faut d’abord essayer de
définir ce qu’est un veau, entre veau de bouchee@y de lait, veau blanc, trois concepts qui nessuvrent pas totalement. Le
veau renvoie a une question de couleur, un gradigftianc au rouge, mais c’est la quéte d'un vdancbqui habite toutes les
sources consultées. Aux origines, des pratiques\wdige par l'aristocratie italienne de la Renaissatfian veau uniquement
nourri au lait, pratiques que les Francais décauvyendant les guerres d’ltalie, au début du X\iéels, et qui se diffusent en
Europe pendant les siécles qui suivent. Ainsi seemieen place des modes d’élevage et d’alimemtatioveau pour obtenir une
viande blanche, viande de prestige, pour satisfegréables des élites sociales. L'analyse desmaigdu prestige du veau pointe
sa tendreté et son godt délicat, sa grande plastialinaire, le grand intérét de ses abats. Maigrestige se fonde aussi sur des
raisons plus culturelles, sa position élevée damgdnde chaine de I'étreson inscription dans la quéte du blanc qui hdbge
élites sociales, ses vertus diététiques et médicale

Les sources montrent comment les regards du bowthdw cuisinier s’imbriquent dans le choix de iteal, de son
origine et de son mode d’élevage, de sa coulede efa tendreté, de son degré d’engraissementsg deturation. Affiner la
découpe, reconnaitre les différences de textude sveur des différents morceaux débouchent suesi@ombreuses recettes
qui distinguent nettement le veau du bceuf et monhtiienportant investissement, tout au long desls® des cuisiniers dans ce
produit La considération égale que les cuisiniendgmt, dans les recueils de recettes, aux abasxeinuscles permet aussi de
dessiner clairement un statut culinaire du veaanalyse des menus montre comment fonctionne #goae des viandes
blanches et les rapports qu’entretient le veau dvewlaille, le gibier, le mouton, le porc dansclanception d’'un repas. Les
écrits des premiers gastronomes, au début du XiBtes illustrent la recherche d’'un veau blanc derte origine, le prestige de
la téte de veau et la place de ses abats commesdaiscles a la table des élites gourmandes. l8élaed sources sur pres de
quatre siécles permet aussi de noter des évolui@mm®ncurrence croissante de I'agneau, la leggesssion des abats, et méme
la disparition de certains d’entre eux, a partidémier tiers du XIXe siécle...

L’évocation d'une découpe et de plats mythiquasngé d’entrevoir I'imaginaire culinaire du veau dubite la culture
francaise jusqu’a aujourd’hui: la longe de veaureanent ditemorceau du rogngndécoupe prestigieuse que I'on ne pratique
plus de nos jours; la blanquette qui, de plat @ersttique puis petit-bourgeois, est devenue trgsilpoe; la téte de veau, servie
encore parfois entiére sur la table mais, plusasetient correcte, désossée et roulée et qui, eeatidides tables aristocratiques,
est devenue un plat de brasserie toujours fétde Riestige du veau des siecles précédents seEshpé, si sa consommation
décroit, sa cuisine est toujours bien vivante @ len croit les sources actuelles des pratiquésaitds des Francais. Certes la
place des abats a considérablement régressé,enaixckttes traditionnelles sont encore bien vaset la pratique s’enrichit de
nombreux plats et ingrédients venant d’autres oedtgulinaires et contribuant a fagonner une néereeldition.

Penser le veau, c’est d’abord rencontrer un paeado ceux de la culture musulmane a notre regard suatade de

Alors que le veau sur pieds est traditionnellememinoté veau et sa cuisine.
négativement, la viande qui en est issue, quelngatt le
morceau, est auréolée d'un prestige qui traversesikcles.
Contrairement au beeuf qui, vivant, est associéfarte, a la
puissance nécessaire au travail des champs, leegtadans
le langage populaire, associé a des images négatde
parle de brailler comme un veauy“"de 'pleurer comme un PR . )

o a4 \ gastronome et du médecin sur cette viande de \@amal
veau" c'est-a-dire beaucoup pour peu de chose. yegx'de D

" : ont on consomme aussi bien les muscles que teuasbks,
veau" sont de gros yeux globuleux et sans expressior. E{f S ; . ;

o N L : S . a peau aussi bien que les cartilages. L’histodeit, pour
traité de téte de veaukést une injure qui renvoie a un visage . )
P : o . " cela, interroger de nombreuses sources et en crise
épais aux traits tout aussi inexpressifs. Wedl" est une

! . .~ données. Les écrits des agronomes, des médeciss, de
personne nonchalante, paresseuse, sans energii £agit cuisiniers comme des astrogomes lui seront préciees
d'un cheval, un canasson, un tocardl1). On est loin du 9 Pre!

pauvre petit veauont, actuellement, le destin émeut Ieélvres de cuisine, entre prescription et refletldepratique,

N L . autant que les menus, les cartes de restaurargjtéssweb
sensibilités animalistes. La question sera doncotieprendre ermett?ont de cemer le statut culinairel du  veau
pourquoi et comment la viande de veau, aprés Ristgion E'icono raphie comme lenauéte auprés de bouchers'
du boucher comme du cuisinier, a gagné le pregigen lui I'éclaire%on? sur I'anatomie et squr les moges deodge de la ’
reconnait au fil des siecles. Peut-étre faut-iefaemonter les < : .

. carcasse et leur évolution. Entre le XVle siecldeeKIXe
fondements de la culture occidentale du veau axtesede la . -\ , X
. . , o siécle, se met en place la maniére qu'ont les Riange
Bible qui parlent du Veau d’Or comme du sacrifieceeau . .
o ' . Lo . consommer la viande de veau. Cette étude concernera
gras pour féter le retour du fils prodigue? Maidailidrait

S . rincipalement cette période.
aussi mieux cerner les apports de la culture aatpmme P P P

Parler du veau comme nourriture reléve autant de
I'histoire des techniques que d'une histoire culier et
sociale. Les techniques d’élevage, de découpe,uissan,
d’apprét culinaire sont a interroger. Mais il fautssi essayer
de cerner le regard du boucher comme celui durgeisidu

A) Professeur, 11 rue du Colonel Fabien, 92160o0#yit courriel:
georges.carantino@gmail.com
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Mais d'abord, qu'est-ce qu'un veau?

A lire les auteurs, c’est du devenir du petit nddat
il est question. Le sort de la petite femelle relé non dit,
de I'évidence. En ces temps de forte mortalité h@womme
d'avortements répétés,
renouvellement du troupeau des reproductricesselaitieres.
Au XVllle, siécle le discours évolue et I'on noter'ten
général, la chair d’'un méale a moins de dispositiohlanchir,

sous forme de beurre ou de fromage, soit I'allajpars
longtemps pour I'élevage ou pour vendre a la bouehen
veau plus gros et plus gras. Il y a dodévérses facons de

elle ne semble destinée uquménager'l'’économie du veau et du lait, explique Olivier de

Serres (4). Selon la distance aux marchés qu’dffesnvilles,
selon les modes de transformation du lait propresague
région, selon la demande de bétes d'élevage, ldevede

que celle d'une femellg2), preuve qu’une femelle peut aussjeunes veaux a la boucherie variera. On pourrasqire

a cette époque, devenir veau de boucherie. Liged 70,
dans laNouvelle maison rustiguexplique:"Ou I'on destine
les veaux pour étre chéatrez, ou bien on les laiss#ére pout

parler de production passive de veaux de bouchersgue
I'éleveur doit se débarrasser au plus vite destspeur
utiliser le lait transformé de fagon plus rentabpmur la

devenir taureaux.... Sion veut les chétrer, il faut toujours fabrication de fromage de garde en montagne panjgbee et
gu'ils ayent deux ans(3). Ainsi, le jeune male est veaude production active de veau lorsque I'éleveur gaoise

jusgu’a deux ans, moment ou I'éleveur choisi d’'amef un
beeuf de travail ou un reproducteur. C'est dire daesque
dans les sources l'on parle de veau, il est difiad’en
connaitre I'dge qui peut étre trés variable. Onoacdd(
manger des veaux agés, mal conformés ou blessidys/é
la boucherie aprés engraissement. L'éleveur, detemps,
est pris dans une logique économique qui lui faitsevrer et
vendre tres tdt son veau pour commercialiser te $auvent

pour produire en fonction d’'un marché urbain proche
offre des prix élevés (5). Dans les deux cas,afjit’bien de
veaux de lait offerts a la boucherie a des ageésdsts stades
de croissance et d'engraissement différents. Veau d
boucherie, veau de lait, deux expressions qu’'ottwe/e que
trés rarement dans les textes anciens, deux nagiainse se
recouvrent pas totalement mais éclairent la réflexi

Le veau, une question de couleur

Lister, un anglais qui parcourt la France a ladin
XVlle siecle, note dans son journal de voyage, Gpps du

veau francais: .".il n'en faut pas parler: il est rouge et

grossier; et je ne pense pas qu'il y ait de pay€ampe ou
I'on sache élever le veau comme en Angleterre..e B'agit
gue de les saigner souvent et de leur donner begude

farine et de lait, sans compter celui de la méres Gaignées

répétées épuisent la portion rouge du sang, quiasesertit
tout entier en sérum blanc ou en chy(g).

Ce témoignage est a mettre en paralléle avec, cel
(

plus ancien, de Jean Bruyerin-Champier, médecin

Francois {, en lien avec les Guerres d'ltalieB¢aucoup de

Romains et d'ltaliens ne les sévrent pas avantmsms ou

méme toute une année et veillent, pendant towdropg, a ne

pas leur donner d’herbe ni d’autre fourrage. Camsii ils
sont absolument certains que leur viande sera agreable,
fine et saine: ainsi, estiment-ils, elle pourra iehir les

tables pontificales et cardinalices lorsqu’on y\dea du veau.

Les grands personnages de France ont tenté deesgift
enseignement, et nous avons vu que Francois, réraece,
et le premier du nom, aimait merveilleusement catade

@).

viande de veau rouge et grossiére et la viandeefinilicate
d’'un veau nourri du lait de sa mére, viande blandbet la
mode vient d'ltalie et a été trés vite adoptée lparélites.
Cette pratique de la production d’'un veau de Bitsiande
blanche, a mis du temps a se diffuser chez leseéisy
comme sa consommation a se propager, du haut eséras|
dans la société. Mais il a d0 exister, dés le détoutt un

gradient de nuances entre le blanc et le rouge,alié
I'alimentation mais aussi a la génétique de la neddu veau,

comme on le sait maintenant. C’est cet idéal d’eauwblanc

Nom (emper pracedunt meliora 19

Les mecilleures Viandes ne font pas
todjours fervies les premiéres.

PelaTete deVeau,

Ainsi coexistent en France des le XVle siécle un l’mil & ICS OrCiIICS

en font les plus
friants morceaux.

Ueft Viande de Gentilhomme, car il
v & a manger pour lui & {es Chiens.

Figure 1: L'ceil et I'oreille, des friandises! inRoti-

qui traverse toutes les sources consultées suregsiatles et cochonou Méthode tres facile pour bien apprendre les

qgu’'exprime Grimod de la Reyniére lorsqu’il parlesde
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enfants a lire.., Dijon, 1689.
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prestigieux veaux de Pontoise qu'il trouve a Pangs, veaux
"dont la blancheur fait honte a la nelget qui ont tant
d’éclat qu'’il n’est pas prudent, pour les vues détes, de les
fixer avec trop d’attention: les yeux en sont vraimnéblouis,
ce n'est pas une exagératiof8).

20 :
Sunt natritivemultzimesrnes vitulina,
Lachairde Veau eft nourriffante.

4 A
<N,
b, Lo, ‘
r':,‘__-—'__-— — o — ~=
- == oo %

f'

I.a Longe de Veau

¢t de bonne nourriture, le c6té du.
Rognon ett le meilleur manger.

LES ORANGES

aiguifent trop I'apétit, le Goulu
ne s'ca fert pas.
Omnis

Figure 2: Les délices de la longe, iRoti-cochonou
Méthode tres facile pour bien apprendre les enfaats
lire..., Dijon, 1689.

Les viandes sont pensées par catégories de csule
Ainsi I'Encyclopédiede Diderot et d’Alembert, a l'article
"Viande', parle de viande blanche et de viande ndign dit
de la viande blanche et de la viande noire... le ydasi
poulets sont viandes blanches; le lievre, le cerfsanglier

autres ingrédients, comme ceuf et sucre: ce quirestacon
de les nourir venué d'ltalfe du terme italien"'mongana”
signifiant "qui téte', un veau de production aristocratique en
lien avec le mode d’élevage italien introduit erartee au
XVle siécle, qu'évoque plus haut Bruyerin-Champier.

Obtenir le veau blanc demande technicité et
attention. C’est un élevage exigeant en temps destn
possible que par le prix élevé obtenu par sa viaadeerchée
des élites. Charles Estienne, dadnAgriculture et Maison
rustique paru en 1570, ne parle pas encore de ce type de
production. Mais Olivier de Serres, en 1600, I'éwed'Au
veau fraichement sorti du ventre de la mere, baten le
moiau d’'un ceuf crud, a avalemdique-t-il d’abord. Puis il
précise:"Plusieurs ne nourrissent les veaux que trente, ou
guarante, ou cinquante jours, en tel aage les mangeu
vendan$ (11). Liger, en 1700, aprés avoir indiqué ton
commence a luy faire avaler un moyeu d’'ceuf: cetmigre
nourriture luy donne des forcesprécise que certainse
contentent de les faire téter quinze jours seulémeans
l'impatience qu’ils ont de jouir du lait de leuraehes. Ceux-
la font trés-mal... parce qu'un veau ne scaurait iepesl de
jours avoir amassé bien de la graisse, et ne péet @ar
conséquent que tres-peu vendu... Je diray donc, que p
bien faire on doit laisser téter un veau trente dante
jours, ce qu’on observe aux environs de Paris, sgeguel
tems on le peu vendre au boucher(12).

L’Abbé Rozier, en 1793, écrit:On ne laisse téter
gue trente ou quarante jours les veaux qu’on vieuéed au
boucher; et pour les engraisser promptement, lefs aruds,
du lait bouilli avec de la mie de pain, suffisenmé&rveille
(13).

Conseiller les propriétaires terriens qui gerentrs
domaines agricoles est le but de nombreux dictioesiaau
XVllle et XIXe siecles. On y parle évidemment deau et
de sa production pour la boucherie, avec toujcensolici de
produire une viande blanche. Dictionnaire Oeconomique
de Chaumel-de la Mare, 1767, qui reflete I'angloimate
I'époque, donne aux producteurs francais de norskeseu
informations et conseil%¥pour que le veau ait la chair bien
blanche', en s’inspirant d’un auteur anglais et en évoquleant
couleur du sol et lingestion de craie comme ayane
influence sur la couleur de la viande, le type éawa choisir
pour I'engraissement, l'utilisation de diverseséades dans
I'alimentation en complément du lait... (14) (lire xte en
Y4hnexe 1). LeDictionnaire des ménagegaru en 1836,
donne des précisions nouvellesveaux destinés a la
boucherie. Dans la crainte que leur chair ne pendte sa
qualité, il faut les tenir proprement, et les gatiande
'humidité et de la pluie. Pour les mettre en chan leur

sont viandes noires'.(9). Ainsi se dessine pour le cuisinierdonne, outre le lait qu'ils boivent, de la mie dsrptrempée,

une classe d'appartenance des viandes blanchesfalunt
partie le veau, la volaille, 'agneau mais ausscheir des
poissons blancs et qui trouvera sa pleine expneskias l'art
de la quenelle. Ces veaux blancs sont de diffétgpts que
le Dictionnaire de Trévouxde 1721 (10), préciséUn veau
de lait est celui qui n'a pas encore mangé de fa#"a
fortiori d’herbe puisqu'il est resté enfermé et fait que téter
sa mere ou bu le lait au sedlies veaux de riviere sont des
veaux extrémement gras, qui viennent devers Rouehy a

de bonspaturages, veaux trés gras et donc recherchég fon pour qui

puisque le gras est lié au luxe et a la richesseue I'on
nomme ailleursveau de diniecar servant a payer I'imp6t a
I'Eglise. Le "veau montagne, un veau nourri dans un
ménagerie royale du lait de plusieurs vaches, etjaggques
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de la farine d’'orge ou de l'avoine, dans une auge.veau
de six semaines, ainsi nourri et tenu dans un éhder et
frais, a une chair blanche et tendre. Le meillegeour les
tuer est de deux mois environ. La nuit qui préckdgur
gu’on les méne a la boucherie, on leur coupe Ié& peut de
la queue, et on la lie avec une ficelle: le matin,leur donne
un peu de farine délayée dans du vin, et, la vdiléeur mort,
on leur donne du lait a boire(15). Cette réflexion sur
I'élevage du veau blanc intéresse aussi un nasteatomme
la chair du veau est une nourriture aussi
abondante que saine et délicatéinsi écrit-il en 1753 dans
sonHistoire Naturelle "On laisse le jeune veau auprés de sa

fneére pendant les cing ou six premiers jours afin'il.qu

puisse téter aussi souvent qu’il en a besoiisuite "il
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suffira de le laisser téter deux ou trois fois [paur, et si I'on
veut lui faire une bonne chair et I'engraisser ppisment,
on lui donnera tous les jours des ceufs cruds, dwbtauilli,
de la mie de pain; au bout de quatre a cinq sensaggeveau
sera excellent & manger: on pourra donc ne laisétr que
trente a quarante jours les veaux qu’'on voudradivau
bouchet (16).

Tous ces textes permettent de cerner le regard
I'éleveur sur I'animal a produire, les options pbks et
I'exigence de qualité des consommateurs qui ferarie.
Durée de l'allaitement, entre quinze et soixantggavant la
vente au boucher, degré d'engraissement, choix
compléments a l'alimentation lactée sont les pateraésur
lesquels il peut agir. Ces textes permettent audssi
s'interroger sur les modes de blanchiment du véaulieu
n'en est pas innocent. C’est |'étable, la crecindjau sombre
qui renvoie a l'obscurité ou I'on tient le veau sda mére
encore élevé traditionnellement en France. L'oligEwst le
lieu du blanchiment et l'analogie avec les produtdi
Iégumiéres est frappante: I'on fait blanchir letadas sous
cloche, la barbe de capucin et, plus récemmenterieéses
dans des caves, I'on produit le champignon de Rlarns des
carrieres souterraines... L'éleveur de veau pratiqaeant
tout la polyculture et ces savoirs sur les végétaaxlui
étaient pas étrangers. Productions animales etaléggpar

moment, convergent. L'alimentation du veau est iaass
interroger. Lait de la vache, créme, farines, celie, mie de
pain, biscuits, ceuf entier dans la coquille blandbe races
de poules anciennes, sucre blanc des élevagescaaisjues,
tous évoqués dans nos sources, relévent de laucdalnche
et de ses nuances. Le rapprochement se fait aiséaven le
vieil adage "on devient ce que l'on mangdiérité des
médecines antiques, entre pensée magique et m@ncip
&%nalogie et d’incorporation. Ces choix alimergaime se
sont donc pas faits au hasard et d’autres alimitouleurs
différentes et n'affectant pas la blancheur redinégcauraient
ans doute pu étre trouvés. Il est aussi évoquds das
§ urces, le jaune d'ceuf comme premier aliment,i cpli
donne des forces et que certains auteurs congaitiéme de
donner au quotidien. On sait le jaune depuis langte
métaphore de I'or. N'est-ce donc pas la fagcon dibtin la
viande si recherchée du veau? De nombreux cuisinier
vantent I'aptitude de cette viande, lorsqu’elle @ste a sec,
rotie a la broche, en cocotte ou poélée, a dotiaebelle
couleur’, une belle couleur dorée que ne permettra jamais
une viande de beoeuf. Ainsi Marius Morard, en 1886t EDe
toutes les viandes de boucherie, c’est le veawsgudore le
mieux dans son jus. Cela provient que cette viastigeune
et du suc gqu’elle contien{17).L’or, comme le blanc, serait-
il donc une couleur de I'imaginaire du veau?

Les raisons d'un prestige

Un bref regard sur la consommation du veamars 1838, est de 52 centimes le demi-kilo pounokuf, de

permettra de le situer parmi les autres bétes deheamie.Le

54 c. pour le mouton mais de 70 c. pour le veal, @hant

Ménagier de Parisen 1393, indique le nombre moyen dejue les veaux les plus blancs peuvent se vendre fies

bétes vendues par les boucheries parisiennes pairse 3
130 moutons, 528 porcs, 512 beeufs, 306 veaux @8x
veille de la Révolution, les études de Lavoisierniier
général de l'octroi de Paris, faites sur les camsations
parisiennes indiquent I'entrée annuelle dans latalapde
350 000 moutons, 35 000 porcs, 70 000 beeufs, 1&8€ies
et 120 000 veaux (19). A la méme époque, a Geribge,

consomme 33912 moutons, 694 porcs, 2225 beeufs e

19 684 veaux. La proportion élevée, dans cette,udlé veaux
vendus par rapport aux bceufs indiquent un modeée,
dans les massifs alentours, tourné vers une priodueitiere
trés importante, produisant de trés nombreux veatix
renoncant a la production trop couteuse de boeWls @
Paris, au mois de mars 1838, il se consomme 51rilions,
9 275 porcs, 11 254 beeufs, 1 600 vaches et 9 GE&VR1).
Le paralléle fait avec la consommation de Genéwkqire
des stratégies d'élevage tres différentes entrezdae

d'approvisionnement de Paris et celle des montagn?

entourant Genéve, qui ne donnent pas les mémesifmod
Pour Paris, on notera, au XVllle, l'importanteissance, en
proportion, du veau par rapport au bceuf, liée a fome
demande des élites, alors que le boeuf est encoatodéé a
leurs yeux, mais aussi a celle d'une bourgeoiséeagui se
développe. Au XlXe siécle, les proportions s’inearscar le
beeuf devient plus accessible aux classes populatresit
ses meilleurs morceaux plus fréquemment présemtdesu
tables des élites. On notera que le veau est tjjan
nombre, bien moins important que le mouton et fent dire
gu’il reste minoritaire dans I'offre de viandes loeucherie a
Paris du Moyen-age au XlXe siécle, rareté dontol®laire
est un prix élevé lié a la demande de cette vialedprestige.
Ainsi le prix moyen de la viande sur pieds entré@adis en
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cher.

Ce prestige, signifié par une relative rareté &éen
élevage astreignant et codteux en temps et pgordeslevés
obtenus sur le marché, est largement fondé suralssns
concretes auxquelles le mangeur comme le cuisisiet
sensibles. D'abord, le golt délicat, le tendre dasscles
comme des abats qui font du veau une nourriture
pérsonnes raffinées. Tout l'art des cuisiniers aurg du
temps a été d'accompagner la tendreté de cettedevian
d’'ingrédients et de modes de cuisson qui ont dissip
I'impression de fadeur soulevée parfois par cestd28). Ce
prestige se fonde aussi sur sa grande plastidittage. Déja
Le grand cuisinier de toute cuisingublié a Lyon vers 1542,
indiqgue comment appareiller le vedant bouilly, rosty que
en pasté' Grimod de la Reyniére, un des péres de la
réflexion gastronomique, confirme cette plastidiésqu’il
’grit"le veau plein d’une aimable condescendance, si gré
ant de métamorphose que l'on peut, sans Ioffenser
'appeler le caméléon de la cuisine. Il y a peu rdfaaux
gu’on nous présente sous plus de formes diversesn'eSe
pas seulement le corps du veau, sa personne prepitediite,
qui fait 'ornement de nos tables: sa téte et sssi§ offrent
encore une foule de mets succulents...le cochon seul
'emporte sur le veau pour la variété des mets goe
estimable individu peut fournir a nos table@4). Mais le
cochon n’est présenté sur la table des élites queferme de
jambon. Le veau, qui se préte avec bonheur a smumbdes
de cuisson et de mise en ceuvre, et dont tous leseaux,
muscles et abats, ont une égale et trées estimésurval
gustative, n'a pu que stimuler la créativité dessioiers.
Livres de recettes, menus de restaurant...prouveart,|g
grande variété des plats présentés, qu'il est, gles toute

de
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autre viande de boucherie, le caméléon de la @jigialui
que I'on peut servir sous le plus grand nombreatimés. La
nature cartilagineuse de ses os et la jeunessesdmsscles
font de lui une source de moelleux et d'onctuodités
recherchée par les cuisiniers. lls utilisent lesphouvent
pieds et jarrets mais aussi rouelles, sous-noi¢pmaules de
veau blanc pour obtenir le jus de veau, le blondveau,
bouillon tres clair, le fond de veau qui apportduamoelleux
et, par réduction, des demi-glaces, des glacescaesnels
de veau, ainsi que des gelées qui sont depuidoimgsemps
de précieux auxiliaires en cuisine. La graisse @auy
blanche et fine, est aussi trés prisée pour cuif#saagodts.

Mais le prestige du veau blanc s’explique aussi p
des raisons plus culturelles. D’abord par sa pldaes la
Grande chaine de I'étremaniére symbolique d’ordonner
hiérarchiquement tous les étres, héritée de [I'Aiitig et
encore vivante par certains aspects dans notre enomatqué
par la pensée scientifique, vision du monde quiraduit
dans les pratiques sociales. Au plus bas de I'tghéd
monde minéral puis le monde végétal, le monde dnimia
I’'homme et ensuite la divinité. Sur cette échellessrivent
les aliments. Plus ils y ont une position élevdes jils sont
valorisés, prestigieux, recherchés par les élitemkes. Ainsi
se dessine une hiérarchie des aliments fortemer#lée a la
hiérarchie sociale et dans laquelle on peut sitaeveau.
Ainsi les poissons sont inférieurs aux quadrupées-
mémes inférieurs aux oiseaux. Ainsi les racinest son
manger du peuple tandis que les fruits sont sutaleles des
élites, les quadrupédes moins prestigieux que iéemia
plumes prisé par l'aristocratie, le porc, plus pdéssol donc
plus populaire alors que le mouton est courammantles
table des bourgeois. Le beceuf, plus lourd et plesiyi est
moins recherché que le veau, plus léger, plus jeutee chair
plus claire. Le canard qui barbotte dans la mardoet la
chair est foncée, est tres dévalorisé par rappott atres
volailles de basse-cour & la chair blanche. Cetleelte
symbolique ou priment le plus détaché du sol, s pger, le
plus jeune, le plus blanc... a aussi sa traductiors tiéchelle
des prix et dans la hiérarchie sociale des tahkeseau blanc
se trouve ainsi au sommet de I'échelle des quadaegét ne
le céde qu'aux volailles pour le prestige (25).t€&iérarchie
des viandes est encore vivante. On sert des wadglbur les
fétes et non pas du porc. On privilégie 'agneaudtique le
mouton, le foie de veau plutdt que celui de génis€ge lien
entre élite sociale et viande blanche a perdurgtémps
officiellement puisque, pendant la guerre de 19928] les

sucre, depuis I'époque médiévale, peut se voir cernme
longue quéte du blanc le plus parfait. Le sucraetdvalors
un produit prestigieux et colteux dont on fait deslptures
pour orner les tables aristocratiques. La cultur@aireau est
la recherche, par technique de buttage, d’un findle plus
long possible pour satisfaire la demande des darsin
L’histoire du pain peut étre vue comme une rechergtar
lamélioration des techniques de mouture et dualgiet du
pain le plus blanc demandé par les élites qui, ¥lIX siecle,
étaient friandes de la blancheur du pain molletp@at aussi
évoquer la mise au point de méthodes de lavageldiesner
pour obtenir la plus grande blancheur... La méfisaxteelle
du consommateur pour les aliments trop blanchisil qu’

Assimile a des produits de la chimie, sa rechedehéarine

compléete, de sucre roux, de sel de mer gris... ,sajandt de
siécles de valorisation du blanc comme valeur deetpu
pourrait étre un des facteurs explicatifs de laelaetuelle de
la consommation du veau. L’imaginaire de la coulest
encore la toujours a I'ceuvre.

Une derniére raison peut éclairer le grand intérét
porté au veau: ses vertus diététiques et médidalatne, en
1505, dans son ouvrage de conseils diététiqueslisares
qui reflete la pensée de son temps, estime"lguehair du
veau est meilleur et plus seure et saine a mertgemgendre
bon sang, pource quelle est forment d’aliment atfre et se
cuyst plus legierement. Et par ainsi n'est pas deveille se
ladite chair de veau vient souvent es tables de gebles et
grans seigneurs(27). Il la compare a la chair du beceuf qui,
froide et séche, doit se cuire longtemps et demadedecorps
robustes et chauds pour sa digestion. Ce qui inufa
manger du peuple. La médecine hippocratique hédige
'Antiquité impregne alors tout le discours diéggie et
médical, classant les aliments sur deux axes $elomature,
du froid au chaud, du sec a I'humide. Elle les edlesen
fonction de la nature de chaque individu et vaorles
nourritures occupant une position médiane qui neupse
pas I'équilibre des humeurs surtout pour les peresn
fragiles, les convalescents... Le veau s'inscritdussi dans
cet ordonnancement des aliments et sa positiont res
valorisante. En 1705, dans s®mité des alimentsLouis
Lémery, un médecin, dit que le veau conviéimius
cependant aux personnes faibles, délicates, et sguit
toujours en repos, qu'a ceux qui sont forts, robsset
accoutumez a un exercice continuel, ausquels it fau
aliment plus solide et qui se dissipe moins queiagle le
veau fournit. Nous disons qu’on doit choisir le wgaune, et

instructions données aux communes pour l'accues deans le temps qu'il téte encore, parce-qu’alorshkair et ses

troupes de passage imposaient de fournir aux efficile la
viande rétie qui soit blanche, que ce soit veauvolaille
alors que les hommes de troupe ne recevaient quzosid
bouilli ou en ragodt (26). Mais le vin aussi pape pendant
des siécles a cet ordonnancement du monde, luvajudu
noir a un blanc presqu'aqueux en passant par tdetes
nuances du clairet. Vin noir et terreux du peupldaa
constitution robuste, vin blanc léger des élitedicdees,
recherche du blanc comme marque de la distinctaur fe
vin comme pour le veau.

Ce qui explique aussi le prestige du veau, c’est q
I'histoire de sa production s’inscrit dans cetté&gudu blanc
que connaissent, au fil des siécles, de nombreu
productions alimentaires. Déja le Moyen-age, quéférait la
perle blanche aux couleurs des pierres précieasas, pour
plat le plus prisé le blanc-manger, fait de lardande, de
farine de riz et de blanc de poulet. L’'histoirehieique du
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autres parties sont tendres, délicates et facilebgérer; au
lieu que dans la suite ces mémes parties devienpleist
séches, plus dures, et par conséquent se digére plu
difficilement... Comme ces animaux sont naturellerdamt
tempérament sec, plus ils sont jeunes et nour@dindénts
humides tel que le lait, plus aussi leur chair dwibduire de
bons effets, parce qu'elle est plus tempér@s). Il précise
cependant, a propos de I'age de I'aniniaks animaux trop

jeunes... ont ordinairement une chair tendre, mdilenide,

visqueuse, et chargée d’humiditez superflues. Gizpdrelle
se digere assez facilement et tient le ventre "ik{29),
pointant la fonction Iégérement laxative de la clai veau et
le probleme de I'excés d’humidité des viandes ti@mes

ses L . . e aL:
qeue les cuisiniers pouvaient corriger par le chthixotissage

comme mode de cuisson. IRctionnaire oeconomiqyesn
1767, précise les vertus médicales du véhe:veau qui est

jeune, de lait, et bien cuit, est d'un suc assemptaé,

nourrissant, et rafraichissant. Il tient ordinairemt le ventre
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libre. La téte et les poumons de veau adoucisssnéitretés les maladies inflammatoires: cette boisson est sersous le

de la poitrine et de la gorge: ils sont propres ttenla nom d’eau de veau, elle est trés analogue a I'eapallet”
phthisie. Les bouillons aux piés de veau sontsupleur les (31). Ainsi faisait-on chez soidau de veaule bouillon de
maux de poitrine, les pertes de sang des femmas, meou de veau(voir recettes en annexe 2), dbsuillons
hémorrhoides, et le crachement de safig0). Le veau a pectoraux ainsi apothicaires puis pharmaciens en feront des
donc sa place dans la pharmacopée, ce que prédismillons médicamenteux, des sirops comme sieop
I'Encyclopédie: la chair du veau'est regardée comme pectoral balsamique de Vauquelinbase de mou de veau.
humectante et rafraichissante; et c'est a causeaedeux Véritable caméléon, non seulement le veau régatealegeur
dernieres qualités qu'on en emploi la décoction leu délicat, mais prend aussi soin de sa santé.

bouillon a demi-fait pour tisane ou boisson ordmeadans

Du boucher au cuisinier

Le regard de I'éleveur s’était porté sur I'alimesian,
la croissance et I'engraissement du veau. C'estuaudu
boucher et du cuisinier de porter un regard smifal qu'ils
vont acheter, découper, cuisiner. Le boucher pangefa
conformation, a I'engraissement, a la découpe dati, il
essaiera d’évaluer avant I'achat la blancheur dauve Le
regard du cuisinier sur la carcasse se porterdasaouleur
mais aussi sur la répartition et la finesse du,gsas la
tendreté des morceaux. Tous deux seront soucielifigieet
de l'origine de la béte. Trés tét, les médecinstgrdr un
regard sur les qualités gustatives du veau,
diététique et cuisine étant fortement liés dans thscours
hérit¢ de [I'Antiquité. Bruyerin-Champier,
Francois I, faisant sienne la parole d’Averroés, pald
godt délicat et du parfum suave du veau qui, samuR
doute, I'emporte sur ceux des gallinacéd82). Lemery,

dans leTraité des alimentsndique ce que serait le meilleur
veau sur le plan gustatifOn doit choisir la chair et les

autres parties d’'un veau, jeune, qui téte méme ren@t qui
soit venu d’'une mére grasse et bien nourrie. Laircha
veau... doit étre blanche, tendre et succulente.olisnen

vient de Normandie qui est d'un blanc et dun god

merveilleux. On I'appelle veau de rivier€33). Grimod de la
Reyniéere nous livre le regard du gastronofiie veau est
meilleur & Paris que partout ailleurs d’abord pargee cette
viande y étant toujours chére, on éléve avec pdusaih ceux

gu'on destine a sa consommation...ensuite parce gy'on

observe plus strictement qu’en province les reglemeui
défendent de les mettre a mort avant I'age de eimaines.
Plus jeune, le veau n'offre qu'une chair fade etieuge; ce
n’'est qu’alors qu’il a acquis ce degré de force,ldancheur
et d’embonpoint nécessaire a sa perfecti¢®4). Tous les
criteres du choix d'un veau digne des meilleurddetasont
la exprimés. Le regard des cuisiniers va dans Imengens.

Ainsi Menon, en 1755, indique qué bon veau doit étre
choisi blanc et bien gras{35). On est méme attentif aux

nuances du blanc, comme Beauvilliers dddart du

cuisinier, en 1814, qui conseilléChoisissez-le bien blanc et

d’une chair tirant plutdt sur le verdatre que serrose; c’est
la couleur que doit avoir le véritable veau.(36). Bien plus
tard, Edouard Nignon précise qu'il faut faire vedu pays
des gras herbages de cette Normandie ou triompbeties

et veau de haute classk?'"jeune veau dont la chair égalera

en blancheur celle des plus fines volaill¢87). Mais c’est
Francois Marin, en 1758, qui exprime le mieux lgarel du

cuisinier sur le veau a choisir et la fagcon de grearcasse:

"Pour que le veau soit bon, il faut gu'il ait siereaines ou
deux mois, gu'il soit gras et blanc. Plus fort,est dur, et
n'est pas si délicat. Plus petit, il n’a ni suc,gudt, ni saveur.

On en trouve quelquefois de bons quand ils sonhed’u

certaine force et qu’ils ne viennent pas de loim l&s appelle
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veaux de lait. Il y a des veaux qui se corrompent tl'un
coup, il y en a dautres qui sans étre gatés nir@mpus,
sentent un vilain godt. Ces mauvais goQts vienderde que
dans les grandes chaleurs, on leur donne a boirdadu et
on les expose au soleil, ou on les fatigue troplaitetourne,
se caille et s’aigrit. On tue sur le champ le vegu'on
achette, et la viande prend le godt du lait aidtifaut y
prendre garde. Pour le manger bon, il ne faut dangemps
modéré, que trois ou quatre jours de mortificatiddans
I'hyver on peut le garder plus long-tems. Pour iesues, il

méeecifiaut les employer le plutdt qu'on le peut. La tpteur étre

blanche, ne veut point étre assommée. Le bon vieati de

médecine d Rouen, des environs de Pontoise, de Montargis,anClLe

veau de lait vient des environs de Pagi38).

Provenance, age, niveau d’engraissement, blancheur
saveur, durée de mortification, voila ce qui prépee le
cuisinier et qui concerne aussi le boucher. Cardgards du
boucher et du cuisinier s'imbriquent a observecdacasse
mais aussi a savoir comment la découper. Depuidolgen-
age, la tendance se dessine a distinguer musctasreeaux
lfes un des autres selon leur texture, leur tendietgras qui
les couvre ou les persille, leur réaction aux diffés modes
de cuisson et, au final, leur godt. On s’efforcendployer
chacun des morceaux pour ses qualités propres.upéaet
cuisine, boucher et cuisinier sont la intimemess.liCette
tendance concerne autant le veau que d’autres arimi@
boucherie, comme le bceuf ou le mouton. La compamais
entre le bceuf et le veau nous parait la pertinguer
comprendre comment se met en place la supériasibéaére
du veau. On trouvera, en annexe 3, un tableadeséravaux
de I'historien Jean-Louis Flandrin (39) présentanolution
comparée de la distinction des parties du boeufuetehu
d’aprés les noms donnés aux morceaux utilisés udgdiglans
les recettes des livres de cuisine du Moyen-ag&\éille
siécle. Il n'est la question que de muscles et diabats. On
notera qu'a partir du milieu du XVle siécle, le nom de
morceaux distingués chez le veau est constammest tr
supérieur a celui observé chez le beeuf, 5 conime 2545, 9
contre 2 en 1660, 10 contre 6 en 1674, 14 contrenl0774.
Une facon de mesurer 'intérét des cuisiniers geureau et
la créativité qu'il leur inspire. Une facon auseicbmprendre
comment la cuisine du veau se fait de plus en gilsile,
diversifiée et raffinée. Un autre tableau d0 a JFlandrin
établit une trés forte corrélation entre la craissadu nombre
de recettes de veau par rapport a I'ensemble destes de
viande dans les livres de cuisine du Moyen-age sUlX
siecle et celle du nombre de recettes de veau omewtnt le
morceau utilisé (40). Corrélation n'est pas forcBine
causalité, mais ces résultats montrent que décdunee
distinguant les morceaux et créativité culinairetgortement
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imbriquées, preuve du lien qui unit boucher etioies.

Le thrésor de santéen 1607, fait un paralléle entre
le boeuf et le veaul e meilleur endroit du bceeuf pour mange
est le grumeau, l'aloyau, les trenches de la cujsseit
uniguement des muscles mais, pour ce qui est du, \&a
sont 'la longe, la poitrine, le ventre, la teste, le fogkles
rognon$ (41) soit, pour moitié, des abats. Leur placesdan
cuisine du veau est, trés tot, importante. lls egipsent dés
le Moyen-age dans les livres de cuisine: la tétevelru en
1490, les pieds et le foie en 1545, les ris etrégmons en
1651, les oreilles en 1691 et les yeux en 1746. (A2)ne
relévent donc pas d’'une consommation marginale mais
pleinement leur place a la table des élites quigtesit les
livres de cuisine d'avant la fin du XVllle siécld.es
médecins ne les voient pas d'un mauvais ceil tantsqu
proviennent d’animaux jeunes. Pour Lémeityy"a quelques
animaux jeunes dont les reins sont assez tendré'sietbon
golt; comme par exemple ceux... des veaux", "les pied

produisent un suc visqueux, glutineux, rafraichissat
humectant... on n’employe que [ceux] qui viennentnd'u
ranimal jeune et, s’il se peut, qui téte encore"'@n fait
encore assez de cas du foye de Ve@s). Pieds, foie,
fressure, fraise, mou, cervelle, amourettes, rognos, yeux,
téte et oreilles, par la variété de leur texturdesteur saveur,
offrent depuis longtemps un vaste champ d’expéeigaur
les cuisiniers. Diversité des abats, nombre deseanix et
muscles distingués, multiplicité des modes desouis entre
braise, milieu humide, rdtissage et paté-, grandeété
d’ingrédients associés, la combinatoire de touséb@sents
donne une infinité de plats possibles. C'est dirérés grand
nombre de recettes conservées dans les livresis@eulu
Moyen-age au XlXe siécle. Les présenter relévedain
catalogue fastidieux. Plus qu'un inventaire, c'&ststatut
culinaire du veau qu’il s'agit de dégager des sesirc
consultées.

Cerner le statut culinaire du veau

Une bonne image de la cuisine du veau au XVIII

qui, sur cette table fréquentée par les nouvellessgoccupe

siécle est donnée par Menus d’'un repas servi tout en veaudonc une place dominante. Parmi ces recettes de \éa

que publie Menon dankes soupers de la Couren 1755,

reflet de la table des élites de son temps (voireaa 4).

C’est un exercice de style auquel se préte ceneispour

illustrer la plasticité culinaire du veau, commeéeilfait aussi

pour le beeuf, le mouton, le cochon et les ceufssMai’est

pas du tout sOr qu'un tel repas ait été servi. Veept plats
sont proposés dans ce menu, onze mettent en oms/ebdts
et seize des muscles. Les plats d’abats sont &sigriés par
le nom de l'organe utilisé alors que, pour lespt muscle,
cing d’entre eux sont désignés par un mode de emseuUvre
(poupeton, favorite, fricandeaux, bresolle, gatekunaniére
de faire étant mise en avant plus que la matiegmigre. Au

premier service, la téte de veau entiére est plasédormant,
au milieu de la table et les hors d’ceuvres ne goetd’'abats.
Au second service, toutes les entrées sont desgsatnuscle.
Au troisieme service, c’est un paté de noix quinéréau

milieu de la table et tous les rbéts sont de muséle.

quatrieme service, quatre des six entremets chaods

d’abats. On voit bien, dans cette mise en scénabpgts et

muscles sont présentés alternativement dans des qut se
suivent, et se voient attribuer un statut comparabklle

illustration du réle de caméléon que tient le vekns la

cuisine.

La fin du XVlle et le début du XIXe siecle forment
un moment charniere dans I'histoire de la cuisind~ence
avec la création du restaurant comme lieu ou l'ert des
plats proposés sur une carte, et avec la naisshndescours
gastronomique. L’observation de la part qui edefau veau
sur ces cartes et dans ce discours devrait peentgtmieux
cerner le statut culinaire du veau a cette épo&uels la
Révolution, les cuisiniers des maisons aristocuatqsont
contraints de se reconvertir et beaucoup créentesdtsurants
qui accueillent un public nouveau qui tire profiesd
bouleversements sociaux. La cuisine aristocratigoéfre
ainsi a une clientele plus large. Les freres Varyrent alors
au Palais Royal un restaurant qui sera le plustéége son

temps, a I'enseignéVERY, Fréres, Restaurateurs, MaisonE
€

Egalité". Sur la carte, datée d'entre 1790 et 1793, quiéa
conservée, figurent 67 recettes de viande et lmlaif
concernent le boeuf, 11 le mouton, 17 la volaill2éte veau
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sont d’abats, 11 de muscle, donc dans un rappodhprde
celui donné précédemment.

L'analyse des occurrences d'évocation favorabe de
différentes viandes dans"Almanach des gourmandsie
Grimod de la Reyniére, sur les huit années de s#ipa, de
1803 a 1812 (44), offre une image de leur poidatifedlans
I'esprit du fondateur de la critique gastronomigu@agneau,
le mouton et le cochon y sont trés minoritaire6%®,6,8% et
7,06% des occurrences). Cependant le jambon, glistilu
reste du porc, a une certaine importance (10,8%)bdeuf
(11,9%) est moins souvent évoqué que le veau (¥3,.3Ge
qui domine largement ce sont les volailles (23, &¥§urtout
le gibier (25,7%). Si le cochon et le mouton, maageu
peuple et de la bourgeoisie, intéressent moinadtrgnome,
le jambon a sa place sur les bonnes tables. Le,lxeu$
l'influence anglaise, conquiére une certaine platas le
veau conserve son prestige. Il est cependant nattem
dominé par la volaille et le gibier qui maintienhérur image
aristocratique. C’est dans I'évolution de sa relatau boeuf
et a la volaille que I'on peut apprécier le statulinaire du
veau, mais I'émergence de I'agneau au cours du XiXele
introduira un concurrent supplémentaire. L'analydes
occurrences de veau danélthanach des gourmandsfine
la vision que Grimod a daaméléon de la cuisinéi 19%
des occurrences de veau sont en lien avec le mug2de
sont liées a I'évocation d’abats dont la moiti€,£80) en lien
avec la téte. L'intérét pour la téte de veau estdgrand chez
les gastronomes et se poursuivra tout au long die %lecle.
La place des patés de veau est aussi importad&) ginsi
gue celle du coulis de veau (6,3%), auxiliaire apprécié en
cuisine.

L'étude des menus, sources de la pratique pulsqu’i
sont I'image de ce qui a été effectivement serviesitables,
est aussi une voie pour cerner I'évolution de &eldu veau
a travers le temps. A titre d’exemple, un corpud 4f& menus
de repas servis a la Présidence de la Républiaies £871
t 2008, a été étudié (45). Il s'agit d'une tabks clites
sociales, ce qui permet de rester en cohérencelsgicjue
avec les sources évoquées plus haut. Dans ces &édGsm
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nous avons recensé 302 plats de viande, viandewtsheérie,
volailles, gibiers a plumes et a poils. Par umitoisé entre les
types de viande et des périodes historiques crdimeint
cohérentes, a été dressé un tableau exprimé ecgmage
par tranches chronologiques (voir annexe 5). Oreraota
place dominante des volailles dans les quatre @&sio
définies, la grande importance du gibier a plumeasrapport
au gibier a poils, le déclin spectaculaire du gible stabilité
du beeuf, I'absence du mouton, la disparition dugj@mdans
la derniere période, la croissance lente de laepdss de
'agneau et sa place prépondérante en dernieredeéepres
I'entrée de ldNouvelle Cuisiné I'Elysée. Mais ce qui frappe,
c'est la grande discrétion du veau qui avait unecelsi
importante dans les périodes précédentes. Il prodin
derniére période du déclin du gibier a plumes eteghli de la
volaille. Mais il a, sur les quatre périodes, taup été
devancé par I'agneau et celui-ci le domine totalgndans la
derniére période. Il semble que tout se joue evttailles,

veau, agneau, viandes blanches et de distinctiagbetr a
plumes, le gibier aristocratique par excellence nOtera que
dans aucun menu ne coexistent veau et agneau, caiiisne
appartenaient a la méme classe d’exclusion. Ornintdgp ce
gu’écrivait Marius Morard en 18861e veau et I'agneau
tiennent une place égale comme viande blanche dans
diner, c'est-a-dire qu'il faut I'un ou I'autre pougu’'un menu
soit bien compris"(46). Apparemment, les cuisiniers de
'Elysée établissent des menhb®n compris Mais de quels
morceaux de veau s'agit-il dans ces menus? Dapériade
1871-1918, c'est le ris de veau qui domine puis, tterriere,
la noix et la selle. Entre 1945 et 1973, c'estdixrde veau
qui est servie. Entre 1974 et 2008, le jarret Brdalonge ou
la papillote. Les abats de veau n'ont plus leucgldans la
cuisine des élites, cependant ils persistent sutaeles plus
modestes, dans la cuisine régionale etuésine canaille
gu'affectionne une bourgeoisie qui aime par monfaire
peuple.

Catigories du veau.

Figure 3: Les Catégories du veau, in Mlle Madeleind.a parfaite cuisiniére bourgeoiseParis, 1872.

Ce que disent les livres de cuisine

Les menus sont donc bien une source de la pratiqogisiniers, du degré de leur investissement dangraduit

réelle des cuisiniers et des mangeurs. Leur étuste
incontournable pour avoir une vue réelle des modes
consommation du veau et de sa place effective pémi
autres viandes servies. Mais cette étude resteeq fim grand
chantier a mener qui permettrait d'aborder le rapao veau
et a ses différentes parties, dans tous les milsapoiaux,
grace a la richesse des nombreuses collections efeisn
conservées en France, menus de fétes familialdsantguets
associatifs ou politiques, de repas officiels... ligses de
cuisine ne forment pas une source du méme typsotisdes
documents prescriptifs qui entretiennent des
complexes avec la pratique. lls ne peuvent donnervision
des quantités des différentes viandes consomméest |
certain que, globalement et avec des nuances dekn
milieux, on consommera en poids toujours plus deflgee
de veau, quand bien méme les livres de cuisinemffun
plus grand nombre de recettes de ce dernier. Deen@m
consommera toujours plus de muscles que d'abatsede
puisque leur poids est bien moindre que celui dendsse
musculaire de la carcasse. Ces livres ne parlamt gas de
consommation réelle ni de quantité mais de créétidies
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donné, de diversité culinaire. Leur analyse conuoaibiais.
Si ces livres présentent le travail des cuisinidgssye parlent
pas de celui du rotisseur or une partie des mudciegau est
rotie pour obtenir la belle dorure dont on a pailiés haut.
D'autre part, ils montrent comment cette créativités
cuisiniers est trées liée aux caractéristiques desties
travaillées. La grande diversité des formes, desecos, des
textures et des saveurs des abats utilisés offlentres
nombreuses possibilités tout comme les tendretésiadités
de gras des muscles. Dans cette étude de la iéativde la

rappordiversité culinaire, on s’attachera au paralléleeeneau et

beeuf ainsi qu’aux milieux sociaux a qui ces livs&slressent.
Un méme paralléle pourrait-étre fait avec le moutetn
'agneau par exemple, mais cela dépasserait leccdelrcet
article.

Le Viandier de Tailleventlivre qui reflete l'art
culinaire a la cour du roi de France au XlIVe sigdi@), fait
trés peu de place au bceuf dont la chair est esBemntent
bouillie, mais accorde une grande place au veau don
cuisine les muscles en brouet, civet, paté ou ‘guefait rétir.
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La fraise comme la téte y ont aussi leur place. sDEn

de veau, élément important de cette cuisine comepleix

Ménagier de Parig48), écrit par un bourgeois en 1393 pouraffinée, au méme titre que le foie gras et laféruta

I'édification de sa jeune épouse, veau et bceufuostplace
semblable. Si 'on mange la langue de beceuf, le uagvesse
par sa téte, sa fraise et autfessues de veel"'Au XVllle

siécle, époque ou la production d'un veau blanc idem
Menon, dansLes soupers de la Couf49), image de la
créativité d’une cuisine aristocratique, préserié fecettes
de veau pour 94 de beeuf. Si la langue et le rogleohceuf
sont évoqués, c'est chez le veau que les abatsmenplace
importante avec 91 recettes pour 89 concernannlexles.
La langue, les oreilles, les ris, la cervelle,rde, le foie et
les yeux dominent chez les abats comme les céslett la

nouvelle cuisiniere habilede Mlle Jeannette (52), un
modeste ouvrage collecté dans un petit villagead€rkuse,
qui a db appartenir a une de ces cuisiniéres adientue
I'on employait pour les repas des fétes familiapgésente 25
recettes de bcoeuf pour 51 de veau. Ce qui est dens |
proportions observées précédemment. Les recett@isatd’
sont au nombre de 28 pour 23 de muscle, tous leasty
d’'abats étant représentés, ainsi que la noix, fgdp les
rouelles et la poitrine. Témoignage de la diversiténaire
d’'un monde plus modestea parfaite cuisiniere bourgeoise
de Mademoiselle Madeleine (53) présente, chose alleuv

rouelle pour les muscles. On trouvera une proportiomais qui peut s’expliquer par le milieu auquetedladresse,

semblable entre recettes de veau et de bceuf (88ec88)

36 recettes de veau pour 34 de beeuf. Et, parmetettes de

dansLa cuisiniere bourgeoisede 1774 (50), reflet de la veau, 25 d’abats et 11 de muscle. Le mou, la depvelcosur

diversité culinaire dans les milieux bourgeois gans. La
encore, comme dans les milieux aristocratiquesisaba
muscles sont d’égale importance, 46 recettes digiair 43
de muscles, et ce sont les mémes morceaux qui éaimina
deuxieme moitié du XlIXe siecle, avec I'avénementngd’

y sont bien présents alors qu’on les trouve rar¢mempas du
tout dans les livres précédents. Cherté du mustlelee
certains abats pourrait expliquer cette répartitioon
observée jusque-la. Multiplier les exemples seraitile. Si
'on percoit bien quelques nuances dans le chois de

haute cuisine francaiset le développement de I'édition demorceaux selon le public auquel on s’adresse, deesu

livres de cuisine plus bourgeoise et populaire, bdenune
bonne époque pour cette étutle.guide culinaired’Auguste
Escoffier (51), reflet des créations du dernierrtjda siécle,
est un manuel a destination de ses confréres, irdagia
diversité culinaire qui triomphe a la Belle Epoqu#&ans
préjuger de ce qui reléve des rotis, les préparatie veau
comme relevés et entrées y sont au nombre de 24lakhats

commun & tous ces ouvrages c'est qu'ils illusttente leur
diversité. La question alors est de savoir ou aeele besoin
de distinction qui pousse a vouloir consommer uaede Si
prestigieuse alors que ce veau de boucherie sesitie
démocratisé. Peut-étre faut-il chercher le mécamiste
distinction dans la quéte de la blancheur. A marasgal, les
classes les plus aisées s'offrent la viande d’umalnplus

en représentent 130 et les muscles 111. Ce qui mdomblanc mais aussi plus gras, plus tendre donc gluse. La

largement, c'est le ris qui représente a lui setfoddes
recettes d’abats, puis la cOte de veau, le foidonage, les
rognons et la selle. C’est la grande époque dmpfi® du ris

distinction par le veau ne serait pas dans lidéntu
morceau choisi mais dans les degrés de sa qualité.

Entre découpe et plats mythigques

Viande de prestige, le veau engendre des plaieédagogue, explique, dans s@ictionnaire universel de

mythiques. Le golt ancien pour les grosses piéaes
boucherie, fleurons de repas aux nombreux convavésit la
réputation de la longe de veau, appelée aussi ipaléo
morceau du rognon, une découpe qui n'est plus quédi
aujourd’hui. La longe, nous dit ictionnaire de Trévouen

clisine pratique pourquoi cette découpe n'est plus d'usage:
"Trés employée autrefois dans la cuisine bourgedéstonge
de veau était le plus souvent rotie entiere a lache et
entourée de toutes les garnitures désirées qui
déterminaient le nom. Mais aujourd’hui que l'usades

en

1721, estla partie du veau qui est depuis les cétes jusd@’a grosses pieces, dont on faisait abus autrefoisaleahdonné,
queue, et ou le rognon est attacl{4). Déja Moliére, dans on divise les cételettes du filet, le rognon eiél@ osseuse de

Le bourgeois gentilhommeante les qualités dune longe
de veau de riviere longue comme cela, blanchecatélj et
qui, sous les dents, est une vraie pate d’amarfgs). La
tendreté et la blancheur du muscle, la finesseodaan, la
délicatesse de la graisse qui I'entoure, font denoeceau un
mets de choix. Ce que confirme Grimod de la Regnién

1803, lorsqu'il écrit:"le morceau du rognon passe pour le

plus honnéte; c’est vraiment une poularde a quaied...

(56). Escoffier, dansLe guide culinaire en précise sa
découpe et sa mise en ceuvilea longe est I'équivalent de

I'aloyau de bceuf; c'est-a-dire le morceau qui vdaleointe
de la hanche aux premiéres cotes. La longe ese réti
braisée, selon les cas. Pour ce dernier apprétlaodésosse
le plus souvent, en laissant la bavette un peuden®n la

roule ensuite sur elle-méme, en enfermant au mileu

rognon débarrassé d'une partie de sa graisse, nmis
entierement découvert. Si la longe n'est pas désgske
rognon y doit étre laissé quand méme, mais onldgiarer

des os de I'échine(57). Roulée sur elle-méme pour étr

braisée, elle peut étre farcie. Joseph Favre, lsinger-
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la longe qui... prend le nom de qua¢b8). Cette longe qui
faisait réver ne demande peut-étre qu'a revivre.e Un
démarche d’archéologie expérimentale culinaire alevr
pouvoir la faire redécouvrir.

La blanquette de veau est souvent citée parmi les
plats préférés des Frangais. En 2006, elle en aenténu la
premiére place (59). Le terme de blanquette, comcgrun
plat de veau n’apparait dans les livres de cuiginien 1735,
dansLe cuisinier modernele Vincent de la Chapelle qui, le
premier, en codifie la recette (60). Dans son @&ditde 1771,
le Dictionnaire de Trévouxen propose une définitioiEn
terme de cuisine, est une fricassée blanche ete fait
ordinairement de veau ou d’agneau. On coupe ce Vead
par tranches, on le fricasse dans la poéle, etlauin on y
ajoute des jaunes d'ceufs délayés dans un peu dignanlLe
blanquette est un mets fort commun chez les boisfgésl).

Un plat qui permet de recycler des restes de viaode dans
un souci d'économie et qui fait le quotidien de tyawis
regardants. La recette fixée par La Chapelle irglique I'on
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met dans la casserole beurre et farine pour ea tairroux

blanc, gu’on mouille de bouillon, qu'on ajoute ugerniture

aromatique de ciboule et de persil, une liaisonjalames

d’'ceufs et que I'on peut y mettre de la créme owetjus. Un

plat de viande blanche dans une sauce blanchevqgué la

valorisation de la blancheur dont il a été quesplrs haut.

On se reportera a I'annexe 6 ou sont présentéaedettes-

repéres de l'histoire de la blanquette du XVllled®abut de

XXe siécle qui sont évoquées dans ce texte. Simmihest

dit, la blanquette renvoie a des pratiques de ladamisie dés

le XVllle siecle, les cuisiniers des grandes masseavent

réhabiller ce qui revient des tables, car tout BSt pas

consommeé, et en faire de nouveaux plats appréaids gue

personne n‘ait rien a en redire. Cette recette desic

sGrement en lien avec la pratique des élites méneadles

rencontre l'intérét d’'une bourgeoisie qui sait coenpCette

réutilisation ne choque dailleurs pas les gastroe® et

Grimod de la Reyniére peut écrit®n reproduira, sous la

forme de blanquette, les débris d’un r6ti de veaung serait

pas présentable dans son entig62). La blanquette tire,

semble-t-il, son origine de la pratique de cuisiaerblanc.

La recette de Entrée de tendrons de veau au blaxmamme

celle de laPoitrine de veau fricasséprésentées en annexe 6,

ont la méme structure que la recettebdenquette de veau

codifiée par La Chapelle, viande, beurre, farineuyilion,

garniture aromatique, liaison au jaune d'ceuf. Elles . } .
different que par I'emploi de viande crue alors gae Figure 4: La découpe du veau. in Melle Jeannette,
blanquettese fait de viande déja cuite et froide. Ce qui est La nouvelle cuisiniére habileParis, 1866.

propre a la plupart des recettes de veaudanblancqu’en "Parigot, téte de veau'Belle preuve que ce plat

t,)lanql_Jette c'est la présence d'un élément acide dang,,aiient hien a la culture populaire parisier@ette téte,
Fassaisonnement, _ver’j_us, vmalgre’ ou jus c,ie_ Cltrlbrfau_t qui fut longtemps Iplat du miliey le dormantde la table des
sans doute y voir linfluence d'une diététique @mrie gjites est devenue un plat de brasserie, napéeadee
encore vivante au XVllle siécle qui cherche lesildures et gribiche ou de sauce ravigote, sauce froide ouesahaude,
les compensations. Ehcyclopédie dans son article/eau  ¢ai0n rhumeur. Le Moyen-age la consomme déja, a la

(diététique et ma:[iere médicaleclaire ce pointE‘La.chair maniére de lesturgeon par exemple, dans cet esprit
du veau...a le défaut de la plupart des chairs damainx N

L le lache | ame d’imitation bien médiéval qui cherche a brouilleesl
tres Jeunes, elle lache le ventre et purge memeque® fqntiares entre le gras et le maigre. Désosséssiétes de
sujets. On corrige ces qualités par divers assaisomens,

T . : : veau sont empilées, pressées puis consommeées soepée
soit acides, soit aromatiques et piquans, commeelll®, 1&  y5ches avec herbes et vinaigre (voir la recattdlénagier
vinaigre, le poivre..."(63). Cette habltuq§ culinaire perdureja parisen annexe 7). Platine, en 1505, dit la facon de la
dans les recettes des XIXe et XXe siécles, alofsliqua préparer entre bouilli et roti*Tu plumeras avec d'eaue

perdu toute signification medicale, mais elle ardmne 5 4e Ia teste du veau..., et si tu veulx la ditet boulie

saveur au plat ,et participe _de son ident_i'Eé. Laattecde la quand sera cuyte la mettras en saulce d'ailléesiff laymes
blanquette va évoluer au fil du XiXe siecle. Lamane o x rostie la fera cuyre au four remplie despides ailx et
aromatique va s'enrichir d'oignons, de carottes, dge pusieurs herbes odorante36). Une fois échaudée, la
champ,|g\non_s. Mais, surtout, I:’;\_Vlande de veausatline sera (a0 ge veau, choisie bien blanche, sans hémataues
plus déja cuite, produit d'un rotissage et de laseovation de  ggrqient |a trace de coups, est débarrassée dmitesSoit
restes, mais crue et sera bouillie lors de Ia_geém. Cest qle est cuite entiere puis découpée a table seioe
Jule Gouffé qui publiera, en 1867, la premiere tlec@e Ce (ochnique précise, soit elle est totalement ouigiernent

type, mere de toutes les blanquettes qui vont 8BYIQUI S&  jagossée avant ou aprés cuisson. Dans certain ocas,
feront de cette maniere. Mais cela ne va pas smistance. onjave que les machoires supérieure et inférigiréon

Alexandre Dumas recommande, poulBsanquette de veau & ¢ongserve [a boite cranienne que l'on ouvre pousger la

la duchessede faire cuire spécialemefid la broche un cervelle en place ou pour la remplacer par uneefab@ans

morceau de veau, soit du cuisseau, soit de [aeplitge; g5 ires cas, comme dans la préparation détéade veau du

qui, cuit a point et refroidi, sera immediatemeatalPE en pyits Certain (voir annexe 7) la téte est reconstituée par
petits morceaux (64). Il ne sera pas dit que I'angera des surmodelage des os avec une farce, avant cuissanm, p

restes et Ton préservera des saveurs de rOtil Malse yonner Papparence d'une téte intacte. La plupartemps,
résistance sera de courte durée. Le bouilli tricenplhet la langue et cervelle sont prélevées et servies a e
blanquette, qui était une entrée, deviendra, seodetisant, aention particuliére est portée aux yeux et aweilles,
le plat principal de repas populaires. Et Franaisufategui, pendant trés longtemps deux morceaux de choix. Suua

critique g%sltronomlqlije du milieu du xlxed siecle, d'pgu, chair détachée en une seule piéce des os est éroiilée
écrire:"La blanquette de veau représente la douceur d@Viv,yant diatre cuite (voir par exemple tate de veau en

par excellence, exempte d'ambitions, au deliciewtit p g cissonsen annexe 7). Elle peut étre aussi divisée en

Fonzo_n limité, _pe(LijIee, d ug% brave épouse enned@e ,rceaux avant cuisson (voir la recette dééta de veau en
angoisse et amie du menags). tortueen annexe 7). Souvent, depuis le milieu du XIXelsie
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on la roule autour de la langue et on la ficellerpla cuire. festives des élites comme des gastronomes, a étitaul
C’est ainsi que les tripiers actuels la vendentt@iche l1a au créativité des hommes de bouche. C’est le casatiedr a
probleme de l'acceptabilité de la téte de veau fmr I'enseigne dWPuits Certaindont latéte de veau farcitisait

consommateur et a la disparition progressive dairtialité
des morceaux qu'on lui présente. La
technique de préparation de la téte de veau peeserit
dessus traverse toute les époques et les recedsempies en
annexe 7 se veulent en étre le reflet.

Les cuisiniers se préoccupent dedissectionde la
téte de veau a table et de I'ordre du service deceaux.

Pour Menon, en 1774l€s morceaux les plus estimés sont Ie%

yeux, apres les oreilles; la cervelle se sert axagui I'aiment,
ensuite vous coupez la langue par morceaux; VOwZ a
encore les bajoues, les os ol vous trouvez dataleiaprés
(67). Un ordre de découpe et de distribution bagéles
préférences. Une facon d’honorer ses hbtes ouuei spie
tous ait de tout? Ce rituel de la présentatioradétie de veau
entiere sur la table des élites est resté trésnwigesqu'au
Second Empire pour, ensuite, décliner. Marius M#ran
1886, s'en souvient: J'ai eu travaillé avec d'anciens
cuisiniers qui ne désossaient point la téte de ve@a
systeme ne peut étre appligué qu'a une table dazgqua
vingt couverts. La téte de veau étant bien flandiéesttoyée,
ils 'enveloppaient dans un torchon, la faisaienire dans
un blanc...et la retiraient lorsque la peau commenhéase
détacher des os. lls ouvraient la boite craniennvecala
pointe du couteau et a la place de la cervellg l@rsaient la
sauce vinaigrette; chaque convive devait avoir soit
morceau de cervelle, ou de langue. La téte de \@ait
entourée de persil en branche ainsi qu'un bouquetsdes
oreilles et dressée sur serviette dans un grantlptay' (68).
Le prestige de la téte de veau présentée entiedestables

\Y

courir tout Paris au début du XIXe siecle. Grimod la

problématiquReyniére ne jure que par elle et son évocatioréessmte 20%

des occurrences de veau de l'ensemble des volurees d
I'Almanach des gourmands. Cette création le remajug.
"La délicatesse de la farce, I'heureux choix desgares et
la bonté des assaisonnements rendent ce mets igirgnént
recommandable écrit-il, et il rajoute: "..qu'il nous soit
ermis d'indiquer ces fameuses tétes de veau dus Pui
ertain qu’on a nommeées avec raison I'encyclopéhiela
bonne chére. Ce mets, par son attitude imposamtichesse
de ses garnitures, I'éclatante livrée de ses gadlesorps et
'heureuse symétrie de ses dispositions, est I'es gdlus
propres a devenir le dormant nutritif d’'une tablenmbreusé
(69). Le souvenir de cette téte de veau est reéghdtvtout au
long du XlXe siécle puisqu’Alexandre Dumas en pnése
une recette dans sddrand dictionnaire de cuisinen 1873
(voir annexe 7). Cette tradition d’'une téte de vpadsentée
entiere a quitté la table des élites et est emwvetede nos
jours par leClub de la Téte de Veacréé en 2001 et qui,
chaque 21 janvier, date anniversaire de I'exécutierLouis
XVI, se réunit pour célébrer ainsi la Républiqueingh
manger de la téte de veau devient un symboleiquait ce
qui n'a pas échappé au secrétaire du Parti dehl@agai en
mange a chacune de ces dates anniversaire. Lddaéteau
servie entiere est bien encore présente dans limamg
populaire. Elle a sa féte chaque annéeRolee aux Tétes de
Veau de Rambervilliers, dans les Vosges. Elle est ptése
lors de banquet associatifs... Une tradition encoren b
vivante, mais pour combien de temps?

Et aujourd'hui?

On aura bien saisi, dans tout ce qui précede,
richesse du regard de I'éleveur, comme de cellalicher,
du cuisinier et du gastronome sur le veau de baiehe
Richesse des savoir-faire d’'un élevage traditiorthelveau
de lait, aujourd’hui menacé, et que le recoursaggliment
d’exception culturelle devrait pouvoir protéger.cResse
d’'un patrimoine culinaire construit au fil des $escgrace a
la créativité de cuisiniers inspirés par le veaudent il
faudrait faire des jeunes cuisiniers, les héritatentifs. Tout
un patrimoine culturel immatériel a faire vivre ét
transmettre. Mais aussi tout un savoir accumulédgurait
pouvoir alimenter I'imagination des cuisiniers ceamporains.
Si la consommation de veau régresse, si la méfianoae
trop de blancheur des muscles comme envers I'aiténdgs
abats peut en étre un des facteurs explicatifgasdronomie

fpearticiperont a la redéfinition de I'identité cudine nationale.
L'analyse des recettes traditionnelles francaisss tees
éclairante par rapport a tout ce qui a été dit plast. Les
abats sont complétement marginalisés dans la peatiq
actuelle. Les ris résistent, représentant 8,2%cdrpus
traditionnel, mais pas la téte de veau qui est&olCe qui
vient en téte c'est la catégorie farce-terrine-t@yaté-pain
avec 25,1% du corpus, recettes ol le veau est sbagsocié
a d’autres viandes en particulier le porc aupreagudlil joue
un rble adoucissant. Le roti (17,7%) et la coteveleu (8,8%)
représentent les cuissons a sec. Sauté de veal) (&8
blanquette (7%) devancent nettement jarret, paepiet
tendron. Si roti et cbte de veau maintiennentitatte pour
le doré, la belle couleur, le muscle haché de vemessaire
pour les farces n'exige pas un blanc pur mais leli@ox

du veau n'est pas morte. Un bon apercu des pratiguun bon gras. Pour ce qui est des recettes relegtian

culinaires domestiques est donné par la base dettesc
offerte par le site dMarmiton. |l s’agit d'un site participatif,
d'une base alimentée par les internautes qui ysiyppour
les partager, les recettes qu'ils réalisent. Uragevsource de
la pratique par rapport aux livres de recettes da presse
culinaire, dont on peut douter que toutes les tesetoient
réalisées et méme réalisables par tout un chaette Gase a
permis I'analyse d’'un corpus de 565 recettes dadé@ade
veau (70), image d’'une pratique riche et variée81S1 % de
ces recettes relévent de la cuisine traditionrfediecaise du
veau, 18,9 % d’entre elles sont des emprunts acursne
étrangére qui, transmis d'une génération a
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traditions étrangéres, c'est I'ltalie qui dominegiment avec
43,6% des recettes dont plus de la moitié sontrelesttes
d'osso buccpplat d'une présence déja ancienne dans
pratiques culinaires francaises. Suivent des mexetiu
Maghreb (15,9%) et des recettes d’inspiration @giat
(10,6%). On voit donc que le paysage culinaire dauwen
France évolue: régression des abats, place imperdes
recettes utilisant des farces de veau, signe d'un
investissement culinaire domestique plus important,
ouverture sur d’autres cultures avec, en particulie

linfluence des saveurs d’'Asie. L'ltalie maintiendon

es

'autranfluence ancienne sur la cuisine du veau en Frdvlaes les
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Francais qui élisent, dans les sondages, la bl#egcemme
un de leur plats préférés, paraissent peu encllaspééparer
eux-mémes. Seraient-ils plus portés a s’en régaler
restaurant? N'oublions pas qu’elle figurait déjalsucarte de
Véry, restaurateur au Palais-Royal a I'extrémedfinXVllle
siécle.

sa production et de sa consommation... Aussi, deloanies
les questions que pose encore le veau de bouckerai-il
sot de conclure autrement que par une invite asodune
collectivement la recherche sur ce théme!

Cette étude, qui ne prétend en aucune maniére a

I'exhaustivité face a un sujet si riche, ne veut gointer des

thémes, soulever des questions, faire entrevaoickesse des

sources et donner envie de les visiter et, enicpéer,
d’'explorer les livres de cuisine pour découvrir udias
recettes, d'autres pratiques, que celles ici
Beaucoup de thémes mériteraient des
poussées pour mieux comprendre ce quigshger le veau:
en histoire et en anthropologie des techniquessdge du
veau de lait pour mieux comprendre ses qualités,
archéozoologie du veau pour mieux le distinguebahuf sur
les lieux de sa cuisine et éclairer sur sa décoapdistoire
de sa consommation pour mieux percevoir sa plaire eitle

et campagne et entre milieux sociaux, en histogs pirix

pour éclairer le désir que I'on avait des diffésentorceaux.
La relation du veau avec le porc et le mouton dartsliisine
et I'alimentation du passé, entre complémentatigxelusion,
mériterait aussi d'étre approfondie ainsi que la@aalité de

évesjué
recherches plus

en

Figure 5: La découpe, a table, de la téte de vean.
Mlle Jeannette,La nouvelle cuisiniére habileParis,
1866.
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se soit, ce qui prouve I'importance de I'utilisatide ce fond dans la
cuisine domestique. 8 concernaient l'utilisationgdenelles de veau
dans des recettes trés diverses et 4 avait tlait@nfection de gelée.
Le reste de ces recettes formaient un corpus der&Gstes de
viande de veau. C'est cet ensemble qui a été analysé
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Annexe |. -Pour que le veau ait la chair bien blanche

On le tient extrémement propre; on met tous lest longs poils, les reins étroits, les 0s menusplps maigre

jours de nouvelle litiere par-dessus I'ancienne:aek coins
de la creche on tient habituellement deux gros eeux de
craie, a sa portée, ensorte cependant qu'il negauge frotter
contre, ni les salr de ses excréments: en
continuellement cette craie, il en fait passer lancheur
dans sa chair.

léchal

et efflanqué.

Environ une heure avant de laisser tetter le Veau,
Hi donne une Pétée; faite 1°. d’orge moulue, 'ahcpeu de
sel: ou 2°. de craie pulvérisée, de farine de fromet de
gruau d’aveine: 3°. de fine farine de froment, erain poudre,
lait, et de bonne eau d’anis (qui vaut mieux poelac que

Le terroir y contribue. Dans des plaines, dont lgout autre liqueur spiritueuse): 4°. de bon grualawetine

terre est rousse et légere, jusqu’a la profondesiptls d'un
pié, il est rare que les Veaux aient la chair blaaecElle est
communément rougeatre, dans des cantons dontrégntesst
sablonneux et de cette couleur. Au contraire, ahp@sque
toujours une chair bien blanche dans des Veauxééleur un
sol blanchatre, ou graveleux, ou sur une espécdede

Iégére noiratre et marneuse.

Cet auteur conseille de choisir, pour engraissar,
Veau qui soit d’'un rouge pale, qui ait les jambeges reins
bien faits, le mufle brun ou comme farineux, leacgees
blanches, les barbes trés-blanches et courtess ldes yeux
couleur de noisette et environné d’'un cercle blatieh enfin
la queue menue comme celle d’un rat. Il veut qoe tebute
celui dont I'ceil est noir et accompagné de poilsnd@éme
couleur, le mufle noir, les gencives rouges, labigaen gros

tamisé fin, et de lait; on en donne quatre boutetiechaque
fois, en les trempant dans du lait; et autant, ieare aprés
gue le Veau a tetté; lui faisant avaler quelquedlanées de
lait entre chaque boulette.

Bien des gens regardent tous ces artifices, ajosi
la saignée, comme autant de moyens préjudiciablda a
bonne qualité de la chair; en sorte gu'elle est joous
inférieure a celle d'un Veau qui a eu assez de paitr
n'avoir pas besoin d’autre nourriture.

[texte inspiré de Ellidvlodern husbandiy

[Dictionnaire EconomiqueNouvelle édition par M. de la
MARRE, Paris, 1763. Tome troisieme, P 661 et 662.]

Annexe Il.

Eau de veaull faut couper une rotelle de Veau pamouces, avec du sucre, pour le rendre encore nmsille

tranches, et la faire cuire dans un pot de teenm’'eau, a

petit feu; et ayant boduilli, une heure entiere,spascette Eau

dans un linge, ou dans un tamis, sans presseridesles:
Vous pouvez y ajolter de I'eau d'orge, ou lait déandes

[La Chapelle (Vincent)l.e cuisinier modernd.a Haye, 1732,
tome premier, p 64.]

Bouillon de mou de veauPrenez le quart d’'un mou pendant quatre heures, et passez au tamis.

de veau, coupez-le en deux aprés l'avoir fait dgeor
mettez-le dans une marmite avec deux pintes d'eas,
poignée de raisins de Corinthe, six dates, dougibés, et
deux onces de sucre candi brun. Faites cuire & feti

Annexe lll. - Evolution comparée de

[Périgord (A. B. de)Cuisine naturelle pour 30 centimes
Paris, 1844.]

la distinctiondes morceaux de viande

de boeuf et de veau

D’aprés les noms des morceaux de viande utilissigués dans les livres de cuisine du Moyen-age au

XVllle siecle.
Boeuf
XIVe-XVe 1490 1545 1651 1660 1674 1691 1774
Nomblet Fesse Cotes Aloyau Aloyau Aloyau Cuisse nieau
Trumeau Cuisse Piece Piece Piéce ronde Aloyau aflloy
Piece Tranche Piéce ronde
Tremblante Cimier Tranche
Tranche Culotte Charbonnée
Cimier Filets Culotte
Charbonnée Poitrine Filet
Rouelle Poitrine
Tendrons
Gite a la noix
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Veau

XIVe-XVe | 1490 1545 1651 1660 1674 1691 1774
Epaule Fesse Longe Epaule Epaule Manche Longe &paul
Longe Gigot Rouelle Longe Longe d’épaule Rouelle ndgeo
Rouelle Poitrine Rouelle Rouelle Longe Poitrine uBlte
Poitrine Gigot Poitrine Poitrine Rouelle Gigot FPivie
Hamoste Haut coté Gigot Poitrine Cotelettes @iteed
Jarret Céotelettes Cotelettes Jarret Jarret
Jarret Jarret Quartier Quartier
Quartier Quartier Fricandeau Fricandeal
devant devant Collet Collet
Quartier Fricandeau Carré Carré
derriere Collet Croupe Cuisseau
Morceau Cuisse Casi
Noix
Tendron

c

D'aprés un tableau de J.-L. Flandrin [FLANDRIN (ddauis), MONTANARI (Massimo) (dir), 1997 Histoire de
I'alimentation Paris, Fayard, p 662.]

Annexe IV Menus d'un repas servi tout en veau

Premier service
1 Téte de Veau farcie pour le milieu
2 Potages
1 de Julienne garni d'un jarret de Veau
1 ala liaison d’ceufs garni d’'une poitrine
4 Hors-d'ceuvres
1 d’'oreilles de Veau au Pontife
1 de fraises de Veau au soleil
1 de foyes de Veau en hatereaux
1 de pieds de Veau au citron

Second service
7 Entrées
1 d'un paté de tendrons de Veau pour le milieu

1 de cotelettes de Veau en ragodt
1 de grenadin de Veau aux anchois

1 d’'un casi de Veau a la pelerine

1 d’'un pouperon de Veau
1 de favorite de Veau
1 de filets de Veau a la Conti

Troisiéme service
Pour le milieu
1 paté froid de noix de Veau
4 plats de Réts
1 de poitrine de Veau piquée a la broche
1 d’épaule de Veau piquée a la broche
1 de fricandeaux a la broche, un jus clair
1 de filets de Veau piqués a la broche
2 Salades
1 de bresolle de Veau a I'huile servie froide
1 de foyes de Veau a la braise, froids émincésesad’huile et vinaigre

Quatrieme service
6 Entreméts chauds
1 de cervelle de Veau au soleil
1 de pieds de Veau a la Sainte-Menehoult
1 de ris de Veau a la Duchesse
1 d’amourettes de Veau
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1 de ruelle de Veau en daube

1 de gateaux de Veau en crépine

Cinquiéme service

Dessert
1 Dormant
6 Compotes
6 Assiettes

[MENON, Les soupers de la Cour, ou L'art de travailler tesitsortes d’alimens, pour servir les meilleureddsbsuivant les

guatre saisonsParis, 1755, tome 1, pp 55 a 57.]

Annexe V. Repas de la Présidence de la République

Etude d’'un échantillon de 145 menus soit 302 matsiande

Résultats en pourcentages de plats de viande padeé

GIBIER A | GIBIER
VOLAILLES PLUMES | A BEUF VEAU | AGNEAU MOUTON | JAMBON
POILS
1871
1918 | 38,1 23,6 9,1 11,3 3,7 6,5 1,6 59 100
1919
1940 | 52,5 15 2,5 10 0 10 0 10 100
1945
1973 | 52,8 8,3 2,8 13,9 2,8 111 0 8,3 100
1974
2008 | 37,5 2,5 0 12,5 7,5 40 0 0 100

Annexe VI Quelques recettes — repéres pour une haste de la blanquette

Entrée de tendron de veau au blanc

Prenez des poitrines de Veau, coupez les Tendrams quatre jaunes d’ceufs avec de la créme, et yematt peu

en morceaux, et les faites blanchir dans de I'edtant
blanchis, tirez-les, et les mettez égodter; matteanorceau
de beurre frais dans une casserole, et y mettezdrdrons
de Veau, avec un bouquet, assaisonnez de selpstide, y
mettez des champignons et mousserons; mettez serots
sur le fourneau, et les passez: étant passez, zyettme
pincée de farine, et leur faites faire trois outggigours sur le
fourneau; ensuite, motuillez-les de bodillon, et lassez
cuire a petit feu: étant a demi-cuits, mettez-y gestes
d’'Asperges, et des cus d’Artichaux dans la saigoe, vous
faites blanchir avant de les mettre; faites unisdia de trois

de persil haché: la fricassée étant diminuée agwojez-la

avec la liaison, prenant garde de la remuer togjjusgu'a ce
gu’elle soit liée, de peur qu’elle ne tourne: éfae a propos,
voyez qu’'elle soit d’'un bon godt, et la dressezsdnplat

gue vous voulez la servir, et la servez chaudemett:
lorsqu’on veut la servir au verjus, il faut faire liaison de

verjus, au lieu de creme.

[La Chapelle (Vincent)Le cuisinier modernetome second,
La Haye, 1735, p 83.]

Poitrine de veau

Elle se met en fricassée de poulets; vous la @upéégraissée, liez-la de trois jaunes d’ceufs délayés un peu

par morceaux, que vous faites dégorger dans de, letala

faites blanchir: passez la sur le feu avec un naoarcke beurre,

un bouquet garni, des champignons; mettez-y uneépinle
farine, et mouillez de bouillon. Quand elle estteuet
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de lait: mettez un filet de verjus en servant.

[Menon,La cuisiniere bourgeoisdruxelles, 1774, p 116.]
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Blanquette de veau

Prenez un gros bout de longe de veau réti, fitite
coupez par petites tranches; mettez un morceauedaeb
dans une casserole sur le fourneau: étant fonditiezrg une

et le remuez toQjours sur le feu, de peur qu’itowene: étant
lié a propos, voyez qu'elle soit d'un bon goit|aedressez
dans un plat, et la servez chaudement. Lorsquewaulsz la

donner au verjus, il faut faire la liaison de verjau lieu de
créme.

pincée de farine, et la faites cuire un momeny, etettez de
la ciboule; ensuite, mettez-y le Veau, et 'assaisz de sel,
et de poivre, et lui faites faire deux ou trois rgyuet le
motillez d’un peu de bodiillon, et lui laissez prentrois ou
quatre bolillons; ensuite, liez-le d’une liaison deis ou
quatre jaunes d'ceufs, et de créme, et un peu d&d paché,

[La Chapelle (Vincent)Le cuisinier modernetome second,
La Haye, 1735, p 84.]

Blanquette de veau

Coupez du veau cuit bien mince. Passez désissant, jus de citron, ou vinaigre, ou verjugsliéa saison.
champignons. Singer un peu, et mouillez avec ddllbou
Laissez mijotter. Mettez-y votre veau, avec sglatre. Liez
la sauce avec quatre jaunes d'ceufs, persil ha@merbenu,
un peu de muscade, un pain de beurre, si vouszl'aun

[Marin (Francois),Les dons de Comusiouvelle édition,
tome premier, Paris, 1758, p 291.]

Blanquette de veau

La blanquette de veau se fait le plus ordinairdmeg litres un roux avec 30 grammes de beurre et dhges de
dans les ménages avec la poitrine de veau. farine;

Coupez 1 kilo 500 de poitrine en morceaux de 6
centimetres carrés, que vous mettez dans une okssiéarne
contenance de 5 litres;

Tournez 4 minutes sur le feu;

Retirez du feu et mélez la cuisson tout entiére en
gmuant avec la cuiller; faites réduire 20 minwgagournant

Couvrez d'eau pour que les morceaux de viangeg . i
oujours;

baignent entierement, puis ajoutez 3 pincées detprises

de poivre; Liez avec 3 jaunes d'ceufs.

Faites bouillir et écumez au premier bouillon; Passez a travers la passoire dite chinois dans la

. . casserole ou se trouvent les morceaux de veau.
Mettez 200 grammes d’oignons, 3 clousgieofle

et un bouquet double; Faites bouillir une minute et ajoutez une cuikede

) ) o . ) persil haché; mélez, et servez.
Faites cuire 1 heure a trés-petit bouillon. _ _
i ) On fait aussi la blanquette de veau avec les geste
Lorsque le veau est suffisamment cuit, vous. I8es rotis de veau.

passez dans une grande passoire; nettoyez aveclesoin
morceaux et placez-les ensuite dans une cassetoiee
contenance de 3 litres;

[Gouffé (Jules)Le livre de cuisingParis, Hachette, 1867, p
142)]

Faites dans une autre casserole, d’'une contemkence

Blanquette de veau

Tailler en morceaux carrés un filet de veau (aueto beurre fin; lorsqu’elle prend une teinte blanchaaemouiller
autre partie), les mettre dégorger dans de l'eamiddr avec le bouillon de veau et constituer une bonngcesa
changer I'eau et mettre tiédir dans une casseddlanger Préparer d’'autre part des jaunes d'ceufs propo®ran la
I'eau une seconde fois et faire blanchir en lusdat donner quantité de sauce, et au moment de servir la irec des
un bouillon seulement; rafraichir les morceaux dawdans jaunes d’'ceufs du beurre et le jus d’un ou deurritr
I'eau fraiche, les mettre dans une casserole aaac chrottes,
un oignon clouté, un bouquet de persil garni d'gogsse
d’ail; mouiller a hauteur avec de l'eau additionrge vin
blanc sec (plus ou moins selon la quantité de vesalgr au
préalable et faire cuire.

Egoutter le veau et le mettre dans une autre isse
(dans une maison bourgeoise, on pourra mettraulzesavec),
la-dessus passer la sauce a travers un linge essipn, et y
joindre les petits oignons. Dresser et garnir deittms de
pain frits.

Pendant ce temps, faire cuire de petits oignoes av - . . - :
du bouillon dans une casserole, les maintenir enie chaud. [Favre (Joseph)Dictionnaire universel de cuisine pratique,

Faire passer un peu de farine dans une casserete ca deuxiéme édition, Paris, 1905, article blanquette.]
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Annexe VII. — Quelques tétes de veau
Esturgeon contrefait de veel

Esturgeon contrefait de veel pour six escuellepourrez, puis cousez de bon fort fil, comme un liogei

Prenez le soir devant, ou le bien matin, six tedéegeel sans
escorcher, et les plumez en eaue chaude commechargeet

les cuisiez en vin, et mettez une chopine de viradg du sel
dedans, et faites boulir tant qu'il soit tout pgude cuire;

puis laissiez les testes refroidier et ostez lesPoss prenez
un quartier de bonne grosse toile, et mettez tedads, c’est
assavoir 'une sur l'autre en la mendre place qoesv

quarré, puis le mettez entre deux belles ais ehdggiez trés
fort, et laissiez la nuit en la cave; et puis Idi¢a par lesches,
la couenne dehors comme venoison, et mettez dil pedu
vinaigre, et ne mettez que deux lesches en chadatin

[Le Ménagier de ParjsParis, 1393, reprint de I'édition de
1847, Slatkine, 1982, p 200.]

Téte de veau au naturel

Désossez-la et la faites dégorger un jour entiecuite, manger-la avec une sauce au vinaigre.

Faites blanchir et la mettez cuire avec de I'eadwbouillon
assaisonné de sel, clous de girofle et basilic.nQuelle est

[Marin (Francois),Les dons de Comusiouvelle édition,
tome premier, Paris, 1758, p 202.]

Téte de veau en saucissons

Echaudez et désossez bien. Prenez la peau, étendetre peau, roulez-la et I'enveloppez de crépie¢gians un

la dessus la table. Coupez la langue en filets desdilets de
poularde, du lard rapé, persil, ciboule, échalases, poivre,
basilic en poudre, trois ou quatre jaunes d'ceafgervelle

pilée avec quatre jaunes d'ceufs durs, une mie de p

trempée dans la créme et desséchée sur le feuisdissaz
comme ci-dessus, et mélez bien le tout ensemigdedét sur

linge bien propre, serré et ficelé. Mettez-la culens une
braise, et la servez avec telle sauce que vousgugepropos.

Marin (Francois),Les dons de Comusiouvelle édition,
ome premier, Paris, 1758, p 202.]

Téte de veau en tortue

Faites revenir riz de veau, crétes et rognonsods.c
Mouillez de bouillon avec pincée de farine; ajoutdzux
verres de vin de Madére, sel et piment. FaitesirédMettez
votre téte de veau coupée en morceaux, des celigéqates

écrevisses, culs d’artichauts et truffes.
[Périgord (A. B. de)Cuisine naturelleParis, 1844.]

Téte de veau a la maniére du Puits Certain

Désossez une téte de veau bien échaudée et laisstmmpignons et des truffes coupés en petits déslest

lui les yeux et la cervelle; faites bien dégorgertdut, puis
mettez cette téte désossée dans de I'eau froides fai faire
un bouillon seulement et mettez-la a rafraichiype=z alors
toute la chair en morceaux ronds de la grandeunedpiéce
de cing francs, a I'exception des oreilles et d&afgue, qui
doivent rester entiéres; frottez tous ces morceaec du
citron, et faites cuire dans un blanc ainsi quedecasse que
vous aurez enveloppée dans un linge. La carcasadagigue
étant bien égouttées, vous ouvrirez la téte, rertai la
cervelle et farcirez l'intérieur avec des ris deawge des

quenelles de veau. Arrangez cette farce de manjéeele
tout ait la forme d'une téte de veau entiere; eopyebz-la
d’une crépinette de cochon pour qu’elle ne se dédgpas, et
faites-la cuire au four; dressez cette farce suplah ovale,
placez les oreilles de chaque cbté, les morceaupésoen
rond tout autour; versez sur le tout une saucenfigae, et
placez de belles écrevisses autour du plat.

[Dumas (Alexandre)Grand dictionnaire de cuisineParis,
1873, articleveau]

Téte de veau a I'huile (cuisine de restaurant)

Faire chauffer la quantité nécessaire de téteeet &ervir accompagné de I'huilier, ou d’'une sauce igirgte a

langue de veau; les égoutter et dresser au milieplat la
téte de veau: d'un c6té un morceau de langue Bawatee un
morceau de cervelle; dans les autres cOtés retifss,|
dresser d’'une part des oignons finement ciselék dautre
des fines herbes hachées; je dis fines herbesmgtersil seul.
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[Favre (Joseph)Dictionnaire universel de cuisine pratique
deuxiéme édition, Paris, 1905, artitdte de veall
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Figure 6: Les Réves d'un Gourmand. Frontispice de fimod de la Reyniére, Almanach des gourmands ‘8°
année, Paris, 1808. Sur la table, on notera la tétie veau.
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L E POINT DES CONNAISSANCES SUR LE VEAU BLANC
DANS LES ANNEES 1960
L E COLLOQUE DE CHAMBOULIVE (CORREZE)

25MARS 1962

Dossier transmis par BernardDUMONT ®

Note préliminaire de Bernard Dumont

(N.D.L.R.: Bernard DUMONT s'était proposé, danspuemier temps, de participer a la journée
d'étude mais il y a renoncé pour raisons de sdhtéus a alors expliqué ce qu'il avait envisag&alee
dans une longue lettre du 22/5/2014, dont nous diasites principaux extraits)

"En 1962, nous avions participé a une réunion deoucherie allait étre organisé en 2014, je me ditigu'il
travail consacrée a la production du veau de baiehdans aurait pu étre intéressant de rappeler ce quityetssé ... il y
le cadre d'une coopération que nous avions étabke le a cinquante ans, ce qui permettait aussi de rapfmiestence

CETA de Chamboulive dans la Correze. de ce rapport qui avait largement dissipé le "nmgsti veau
A o , fes s  blanc".
Différentes communications avaient été présentées

a cette réunion et avaient permis de faire le padies "On pouvait aussi rappeler l'ambiance de ces

connaissances de I'époque, a la fois celles dashehes et réunions de travail sur le terrain, entre jeunesraeurs et
des techniciens et aussi celles des éleveurs, das de vieux éleveurs continuant a échanger au repas dieoinil'on

terrain qui ont dialogué librement sur leurs proid&. Tout mangeait le fromage du pays, sur un coin de tabie sappe,
cela avait été trés intéressant et nous avons bepuwherché chacun tranchant son mets avec le couteau soldi pieche...
a connaitre les "secrets de fabrication", beauabéleveurs C'était vraiment le bon temps!

ayant des solutions a proposer concernant leseset les
"tours de main" indispensables a la réussite dhadypt de

qualité dont la réussite était largement aléat@teplan de la
couleur notamment).

"En y réfléchissant bien, je pense qu'aprés avoir
évoqué cet épisode de la réunion de Chambouliveparait
aussi s'interroger sur ce qu'était la viande diweau blanc
de la belle époque de la gastronomie francaise.

"La présentation des rapports avait été faite da®c
moyens techniques de I'époque dont pouvaient dispes
membres d'un CETA parmi les plus isolés de la Fran
profonde.

"Je ne sais pas s'il existe encore beaucoup digiev
gui continuent a produire a I'heure actuelle ce tgif@animal,
én ce qui concerne le poids, I'age et I'état dasgement du
produit. Le coup d'ceil que je donne a I'étalagerdgsns de

"Conscients de l'importance de ce qui s'étaitadit bouchers devant lesquels il m'arrive de passer émana
cette réunion, les organisateurs ont publié en 1965 penser que non. Les spécifications techniques'gupy lire
compte-rendu a l'initiative de Messieurs CABARBAYde dans la définition des labels de qualithritemporainsm'en
la DSA de la Correze et BRUGERE du CETA ddont totalement douter. On produit maintenant deisnaux
Chamboulive sous le titre Jburnée du veau plus lourds, beaucoup plus lourds, beaucoup mbiaa
blanc/Chamboulive(Corréze) Mars 1962-Aolt 1965". Ceengraissés et dont ledurri" de la viande a disparu. On peut
compte-rendu a inclus une postface rédigée en 1965y douter que la viande de tels animaux ait l'onctépda
trouve, en particulier les trois communications qaeais finesse, la saveur semblables a celles du veauc blan
présentées avec mes collegues, CHARPENTIER, DUPLAdNautrefois.

et BOCCARD. " . : R oA
"Quand jai appris qu'un colloque sur le veau de Le veau de boucherie ancien modéle me parait étre

un produit de luxe que ne peut plus s'offrir laewtele
actuelle et que les économistes ne peuvent queaourmet.
1) En 1962, Directeur du Laboratoire de Recherchesgasviande, Ce que faisait déja en 1946 l'autre DUMONT (Rendi, g
I.N.R.A. - C.N.R.Z. Jouy en Josas. avant d'étre le candidaveért' au pull rouge d'une élection

En 2015: 12 rue du Chéateau d'Eau, 28120 ErmenensilPetite. presidentielle, fut professeur d'agronomie comparéeNA)
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qui condamnait la production du veau de bouchewggrant de voir ce que je pourrais dire a ce sujet. Si &idre le
des volumes de lait dont les nourrissons humaingstifiait et sij'en ai encore la force, je voesdis parvenir un
manquaient ... Aujourd'hui, en tenant compte desttms court message a publier dans un "Varia" de laGih52
indices proposés par les économo-écologistes, alea gffet
de serre, de je ne sais quel indice de carbongauere vrai
bon veau de ma jeunesse n'a plus sa raison d'étre.

"Sinon, nous en resterons la et le jour de ma
disparition il vous suffira de mentionner la nougedu décés
sans aucun commentaire, sauf a dire que nous quitte

"Compte tenu de tous ces éléments, je crois que denateur de bonne viandesn' particulier de la vraie bonne
plus simple pour moi est d'attendre tranquilleniarsiortie en viande de veau blanc a I'ancierine
2015 du compte rendu de votre réunion de Novembid 2t

* k%

(NDLR: a réception de sa lettre, compte tenu daprtance que Bernard DUMONT attachait a cette
réunion de Chamboulive, nous lui avons demandéodis sommuniquer les Actes du colloque afin que eous
préparions un résumeé qui serait lu en son nom. RDaresnouvelle lettre, accompagnant le documentuls disait

"Le rapport est intéressant parce qu'il situe lergue nous savions en 1962. Malheureusement,teomp
tenu de la modicité de son mode d'édition, il réa pté répertorié convenablement et il doit &trentmaant
indisponible. D'ou mon souci de le faire connailieetiens pour regrettable qu'on ne connaisseqttesjournée du
veau blanc tenue a Chamboulive, au plus proforid G@rreze".

Bernard DUMONT, ancien administrateur de la Socidt&hnozootechnie et trés attaché a celle-ci, tavai
trouvé les mots qu'il fallait pour nous déciderrépublier l'intégralité des Actes de ce colloqueGlemboulive.
Le document original de 1965 est un ensemble diefedactylographiées reproduites a la Ronéo sumpapier
dont la qualité s'est mal conservée avec le teropsjui ne permettait pas d'envisager sa reproduogctfmour
publication par photocopie directe. Pour présenterdocument, la solution retenue a été sa reconipasi
intégrale par voie informatiqug.
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NOTE DU COMITE D 'ORGANISATION DE LA JOURNEE DU VEAU
BLANC DE CHAMBOULIVE

La Correze est l'un des premiers départementgande du Centre National de Recherches Zootechsigie
producteurs de veau, et assurément le premier equce Jouy-en-Josas, et M. DUPLAN, Chef de Travaux de
concerne la production et la qualité du veau de Aaissi, le Zootechnie a I'E.N.S.A. de Grignon, Conseiller 8tifejue
25 Mars 1962, a linitiative du C.E.T.A. de Chamlpey du  du C.T.C.D. a Paris.

Syndicat des éleveurs de la race bovine Limousimelad
Corréze et de la direction des Services Agricales;olloque
avait réuni a Chamboulive un nombre important d
producteurs de veau blanc provenant des régionSuais
Ouest et du Centre spécialisées dans cette spéoutdtdes Le souhait a été exprimé que de nouvelles renesntr
Techniciens parmi les plus avertis de ces questidhs permettraient de réaliser quelques progrés dans nos
s'agissait de confronter sur ce sujet encore fautgonnu les connaissances tant techniques qu'économiques diffidtde
opinions des praticiens et des chercheurs. probléeme du veau blanc. Le travail que nous publion
aujourd'hui dans cette optique est une bonne bastépart.

En 1965, ces problémes n'ont pas perdu de lg ais toutes remarques, études et documents sumje¢ s
actualité. C'est pourquoi le Comité d'Organisatiaiécidé de - ques, A o )
pourront étre envoyés pour étre centralisés, audiSsn

publier le compte-rendu rédigé a cette époque. QHIH, . ) .
: . . : - . Départemental des Eleveurs de la Race Bovine Limeen
depuis trois ans, des informations complémentaoras pu Corréze, 36 avenue du Général de Gaulle, TulleCamité

étre réunies, qui confirment ou qui infirment cé guyu étre remercie par avance tous les correspondants qui de
dit & Chamboulive. Ces informations sont rassensbténs par : >SPp qurqraL
cette facon, étoffer la documentation encore bahbld que

une courte postface ajoutée a notre rapport. DEsdede (a) nous possédons actuellement
a (g) placées dans le texte et dans l'additif ptemie au P '
lecteur d'effectuer de lui-méme la mise au pointsmpose.

Nos remerciements vont en particulier a M.
UMONT qui a animé le débat et qui a présidé a@thaction
u compte-rendu qui suit.

Nous tenons a remercier ici trés vivement I'équdipe
Techniciens dont la collaboration nous a été etsnest -
toujours tres précieuse: MM. DUMONT, Maitre de Aot 1965
Recherches a I'.N.R.A., BOCCARD, Chargé de Redtesc C. CABARBAYE (Directeur-Adjoint des Services Agries

a I'LN.R.A., CHARPENTIER, Chargé de Recherches a L .
I'l.N.R.A., tous trois du Laboratoire de Recherche la et BRUGERE (Président du C.E.T.A. de Chamboulive)
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LE VEAU " BLANC"

COMPTE-RENDU DE LA JOURNEE D'ETUDE DE CHAMBOULIVE
(CORREZE)

Le 25 Mars 1962

Malgré I'importance économique de la production dtrois chapitres:

veau blanc, il s'en faut de beaucoup que toutcsmiu sur la - la situation économique du veau blanc en Corréze
maniere d'obtenir ce type danimal. L'ambition des - le probleme de la couleur chez le veau de
promoteurs et des participants a cette journée éadét boucherie,

parvenir a un classement des différents points exoant - divers aspects de la production du veau de

cette production en trois catégories: les faitbl&tat vérifiés boucherie (génétique, alimentation et croissance).
de maniere incontestable a la suite d'expériengestées et
précises; les faits discernés, mais demandane&étfirmés;
les faits peu ou pas connus pour lesquels on nk qeue

gu'avancer des hypothéses de travail. Chacun poamai,

C.E.T.A. ou équipes de la Recherche Zootechniqoeyer

des sujets a étudier dans les mois, voire les armgenir.

L'échange continuel d'opinions qui s'est instaué
cours de cette journée a été rendu aussi fidelemaat
possible sans lourdeur excessive, en faisant figandaéte de
chapitre les noms des participants ayant "ouvegeué sur la
guestion, puis dans les "points en discussion'ntess des
personnes qui sont intervenues (leur nom est iddi@gua

Dans le compte-rendu qui va suivre, les différentesuite de l'avis qu'elles avaient émis).
questions qui se posent aux producteurs ont étéupées en

L A SITUATION DU VEAU BLANC EN CORREZE

La production du veau de boucherie représente etc... sa famille ne dispose pas au total de péug.800 F
Corréze la plus grosse part de la production amintai (MM. BARBARRY et DELPEUCH — C.E.T.A. de Brive).
département: 100.000 a 110.000 veaux produits 0,19
valant 70.000.000 Francs sur un total de 160.000/@0se
plagcant ainsi avant les porcs (50.000.000 F), alesgros
bovins (20.000.000 FYM. CABARBAYE, D.S.A. de la
Correze). De plus, la Corréze est le pays du veaqualité,
du veau blanc dont les champions atteignent dess dout
élevés: 6,5 F au kg vif pour des veaux de qualip&seure, a
la Foire de Brive, jusqu'a 7,25 et 7,5 F le kg pifur les

premiers prix de la Foire primée de Marcillac (DCRARD, boucherie devra cependant étre abordée par tousdgsns,

C.E.I.A. de la Correze). . o .
aucune solution isolée ne permettant de résoudre
L'importance globale de cette production et sesomplétement le probléme. Ainsi, I'accroissemenphduit
records ne signifient pas une absence de probl@tiesn brut par vachgeut étre réalisé:
premier lieu, de problemes concernant ['‘économee d , " " .
. - . a) par l'achat de veaux de "repasses" — parfois
I'exploitation. La valeur moyenne des veaux praduit

correspond a un produit brut a I'hectare assez stedé00 F Incertains du point de vue sanitaire, c_hers a &ackn
- ; : . Limousin pur, mais abordables en Limousins x Nortisaou
si I'on retient une production de 0,75 veau de betie par

an et par vache et que I'on estime qu'il faut wn gdas de 1 Limousins x Frisons — (M. BALOCHE, Haute Vienne),

ha a celle-ci (M. LE GARFF, F.D.C.E.T.A. de I'Aven). b) par l'association de la production de veaux et
La production de veau de boucherie apparait, @zudrt, a ensuite de produits laitiers, voire de porcelets (MARTIN).
égalité avec les autres du point de vue du prdauit par
unité de gros bétail, qui atteint 600 F. (M. CAAUD,
Centre de Gestion de la Creuse). Ces chiffres asemt a
une rentabilité faible ou nulle dans de petitedatations (M.
DOAT).

Doit-on, dans ces conditions, continuer a faire du
veau blanc - plus, du meilleur et du moins colteux
produire- ou bien I'abandonner? (M. DELPEUCH — T.A.
de Brive). Cette derniére solution ne peut avoirvdéeur
générale: le veau blanc jouit actuellement d'unedaque le
consommateur traduit par le prix qu'il accepte dgep cette
viande et qui ne parait pas prés de disparaitreDWMONT
— C.N.R.Z.)). L'amélioration de la production du wede

En tout état de cause, la capacité laitiere debes
doit étre suffisante (M. BISSON, F.N.C.E.T.A.). ptonum
serait d'arriver aux 15.000 a 20.000 F de produit Ipar
travailleur qui paraissent indispensables, soit \&hux
produits par travailleur et par an (M. CAILLAUD).

Un exploitant ayant 18 Ha (dont 17 en herbe), 12
vaches (7 Limousines, 2 Frisonnes, 3 Normandes) et
génisses d'élevage ne tire guéere de sa productioealix de
boucherie qu'un salaire de 1 600 F environ parEm.y
ajoutant le fermage des terres en propriété, léhtu capital

Il est indispensable, de plus, que ces veaux sden
bonne qualité; si I'accroissement de celle-ci neouig pas
complétement les problémes (le salaire de I'exqibitlans
I'exemple évoqué ci-dessus, passerait, avec dex yessant
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de 620 a 820 F de moyenne a 3.400 F par an),nlpaeait blanc", il a paru utile aux promoteurs de la réonide
pas moins une condition indispensable du maintienlad précisément faire le point des différents aspextrtiques de
faveur témoignée au veau corrézien. la production du veau blanc et de leurs possibilité

, . . . . . d'amélioration.
C'est pourquoi, sans avoir la prétention d'apporte

des solutions toutes faites ou de révéler le "$adueveau

* * %

QUELLE EST LA COULEUR DU VEAU BLANC ?

(B.-L. Dumont et J. Charpentier,
Laboratoire de Recherches sur la Viande de I'ALLRC.N.R.Z. Jouy-en-Josas)

Introduction a la discussion

Nature chimique et jugement de la couleur de la viade de veau

La viende de veau "blanc" est une viande possédant Ainsi, dans le cas de la viande, le pigment est la
une tres faible teneur en myoglobine, le pigmemt'goiore” myoglobine, la luminosité est liée a la texturdal@iande, a
normalement la viande. Cette myoglobine est appéeen la densité de ses fibres musculaires, a I'humaitéa surface
I'hémoglobine, le pigment rouge du sang et leulssr&ont de coupe.
complémentaires: I'hémoglobine transporte l'oxygene
nécessaire a la vie, du poumon au muscle, ou élle a la
myoglobine. Celle-ci stocke l'oxygéne, puis le fatraux
cellules musculaires, au fur et a mesure de lezssibs.

La teinte de la myoglobine est rouge. En faite ell
peut présenter des différences de nuance, suieantegré
de combinaison avec I'oxygéne, qui permet de djgén les
formes suivantes de myoglobine:

Ces pigments contiennent 'un et l'autre du feene - la myoglobine réduite, qui est pourpre, un peu
faible proportion puisque la teneur en fer de laogighine violacée. C'est la teinte observée sur une cougieh de
est de 0,34%. viande;

y - I'oxy-myoglobine, qui est rouge vif. C'est lante
(ﬁue prend, aprés quelque temps, une coupe de Viaisdée
a l'air libre;

- la met-myoglobine, qui résulte d'une
transformation progressive de la précédente. Etebeun-
rouge, peu appréciée de l'acheteur et d'autant smdin
boucher que cette forme est irréversible.

Le jugement de la couleur présente un intérét
considérable. Il convient, dans cette opérations'datourer
de certaines précautions.

La teneur en myoglobine peut étre utilisée po
classer les viandes suivant l'intensité de leuoration: une
viande de veau blanc contient 1 mg de pigment pauke
viande rose: 3 mg/kg; une viande rouge péale, d& 5n@/kg.
Cette variation, trés importante, rend bien compis
différences de couleur des viandes.

Ces variations de teinte sont particulierement
visibles dans le cas de la viande de bceuf, riche en
myoglobine. Elles sont plus discrétes dans le edsa diande

On pourrait craindre tout d'abord d'étre induit ede veau. Cependant, la formation de la met-myogwhi la
erreur par la persistance du sang dans les musktes. surface des carcasses de veau est assez fréquardejte de
coloration due au sang résiduel s'ajouterait alarda l'action favorisante a sa formation de la dessicnatjui se
coloration propre due a la myoglobine. Ce sangdu&di produit lors du ressuyage des carcasses. Les vesulglancs
représente une proportion variable suivant lirténgle apparaissent alors en surface d'un rose légérelomanétre
I'irrigation du muscle et le mode de saignée. moyennement prononcé et les veaux plus colorésepeuv

. . aller jusqu'au brun foncé.
Selon le cas, il peut ainsi rester dans la mutada 1usq

apres l'abattage et la saignée, de 0 a 15% dutetalg En Pour donner des résultats comparables, le jugement
fait, ce sang est localisé dans les capillairesagpiaraissent de la couleur doit donc se faire dans des conditibien
sur la coupe de la viande sous forme de petitstpotuges définies. Il est indispensable d'opérer sur unepedisaiche
guand on appuie sur le morceau. A coté de ce lé¢edld au de muscle, ou n'intervient que la myoglobine réduite
sang résiduel, on doit retenir que l'essentieladedloration muscle retenu doit étre_représentadié la coloration de
vient du pigment musculaire. I'ensemble de la carcasse et facilement accegsibleque le
rafraichissement de la coupe ne nuise pas a laurvale
marchande de l'ensemble. L'étude de 46 musclesrispe
d'en déterminer plusieurs qui correspondent aropgratifs.

La couleur, telle que nous la percevons en regardgFigure 1)
un objet ou un matériau quelconque, dépend:

- de la tonalité ou teinte du colorant,

- de lintensité colorante ou saturation, liéeaa |
concentration du pigment,

- de la brillance ou luminosité liée a la fois
l'intensité de la source lumineuse et a la textlurenatériau
supportant le pigment.

L'exposé de la réalisation pratique du jugemenrade
couleur nécessite au préalable quelques explication

La méthode de jugememteut aller du dosage du
pigment, qui est une technique de laboratoireaptéciation
ou a la mesure de limpression colorée. La mesuste e
Jséalisable au moyen d'un appareil qui reste poundenent
An appareil de laboratoire mais qui ne requierr@ugi'une
prise de courant pour pouvoir étre employé partduat.
mesure repose sur la notion de couleur, telle lgualété
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définie précédemment. Il est toutefois indispersajole cette qui correspondent a ce que nous appelons brouGed.
détermination soit effectuée sur une coupe fradienuscle, questions ont une importance fondamentale dangdthgse

au plus tét 24 heures aprés l'abattdges valeurs données ou il s'établirait des échanges commerciaux deuxeantre

par cet appareil sont en effet sous la dépendatadads de différents pays. C'est cette nécessité de se pdeskexpert

la teneur en pigment et du pH. La teneur en pigndamt formé par ce qu'il voit habituellement qui nousraeaés a
muscle ne varie pas aprés la mort, mais le pH retadslise envisager des méthodes physiques de mesure dont
par contre qu'au bout de 24 heures. Il est donispedsable ['application prendrait toute son importance da@sehtualité

que la mesure soit effectuée aprés ce d@lair a en par exemple de linstauration d'un label de qudlitéau
postface)(Figure 2) blanc" pour la France, voire I'Europe.

L'appréciation visuelle subjective consiste tout Les méthodes d'appréciation subjective par
simplement a faire attribuer par un expert, dans d@hotographie en couleur semblent fort peu sateiés; les
conditions standard (également 24 h aprés l'algttage maisons de produits photographiques ne garantigssia
qualification de la carcasse suivant une échellan@lde stabilité de leurs émulsions colorées. De méme, la
I'extra-blanc au rose foncé. comparaison de la carcasse a un jeu d'échantitlolnsés est
| Peu satisfaisante, l'aspect de la viande étantdiffé&sent de
celui des matieres utilisées pour réaliser les rtdlens
colorés (matiére plastique ou bois).

Les relations existant entre l|'appréciation vigue
subjective, la mesure physique de la couleur ebokage du
pigment sont apparues assez élevées et trés egeaantas.

L'appréciation subjective donne une indication bldaet En résumé, on retiendra que dans le cas de ldeian
fidele lorsqu'elle est effectuée dans des conditidaen - la coloration est due a la présence en plus @nsn
déterminées, ce qui risque de ne pas toujourdeéétras dans grande quantité d'un pigment contenant du fer:yagiobine;
la pratique courante. A égalité de compétence, edperts - cette coloration peut étre appréciée par difftag
peuvent, suivant les régions, donner le méme deetiif & méthodes et notamment par une méthode physiquetivieje
des carcasses de coloration intrinsequement tf&gaites. - parmi les muscles qui composent la carcasse,
(Figure 3) certains présentent une bonne liaison de coulewc av
I'ensemble de la carcasse et peuvent donc servitudele de

Dans certains pays d'Europe sont appelés "veal

" : . Veatérence.
blancs" des animaux certes clairs par rapport auf,busis

Fig. 1. — Variation du pourcentage de rémission efonction de la longueur d'onde dans le cas de viaed claire et foncée.
En effectuant la mesure de rémission a une longuedtonde de 520 m, il est possible d'apprécier de fagon objective la
couleur de la viande.
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Fig. 2. — La mesure de la couleur par l'intermédiake du Fig. 3. — Liaison entre le pourcentage de rémissiaiu

pourcentage de rémission doit étre effectuée 24 hes
muscle adducteur et la couleur de la carcasse.

apres l'abattage.

Fig. 4. — Liaison entre I'hématocrite a l'abattageet la couleur de la viande, appréciée d'aprés larieur de pigment
musculaire
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Nature et jugement de la couleur du veau vivant

Si l'on quitte ce produit fini qu'est la viandeupo
aborder -en remontant- la fabrication propremet#, dious
rencontrons donc ce veau blananimal réputé anémié.
L'anémie se caractérise par une faible teneur edueang,
correspondant & une faible teneur en hémoglobine,l'qn
peut estimer par limportance relative, en volundes
globules rouges du sang. Cette importance relaties
globules rouges se mesure par_le taux d'hématootitenu
en centrifugeant un volume connu du sang et en raesie
volume de sédiment de globules rouges obtenu. lsureau
taux d'hématocrite de veaux de boucherie en fin
préparation, fait apparaitre une nette anémies shoute

méme plus prononcée en fait qu'elle ne I'apparaﬁ

expérimentalement car I'animal, effrayé par lesimaations
gu'il subit (bien gu'il ne s'agisse que d'un lgg&ievement),
réagit par une décharge, d'importance variable desc
individus, de globules rouges en provenance deate. fl

existe une forte liaison entre couleur de la viaetldaux
d'hématocrite. Le veau blanc est bien un anémiéestl
d'autant plus blanc que son hématocrite est plb&efevoir b

en postface)(Figure 4)

Depuis la naissance jusqu'a la fin de leur préjmara
pour la boucherie, le taux d'hématocrite ne cessdirdinuer,
I'évolution étant semblable pour les animaux a hiéonde
initial élevé (plus de 40%) et pour ceux dontrffadocrite a
la naissance est relativement bas (moins de 30%3.
animaux qui "tombent” blancs & I'abattage sontiaess< qui,
dés la naissanceprésentaient cette prédispositiohes

L

animaux ayant peu de fer a la naissance (hémataaoittal
assez bas) sont prédisposés a tomber blancs toiss plus
tard, alors que ceux qui ont beaucoup de fer (hecni&t
initial élevé) "tomberont" vraisemblablement rougegure
5). (voir c en postface)

Les techniques d'appréciation du degré de blamcheu
du veau traditionnellement utilisées reposent natant sur
'examen des muqueuses qui, en cas d'anémie, kenop
moins "décolorées". A ce propos, on peut penser lque
éjeécharge de globules rouges dont nous avons parlé
précédemment, et qui traduit la frayeur du veaut passi se
{oduire lorsqu'un inconnu, le marchand de bestianx
occurrence, s'approche du veau et le tate sanageéents.
La muqueuse de l'oeil, ou cette anémie se constateent,
rosit. Autrement dit, si I'on est sdr, pour I'avapprécié ... a
paupiéres reposées, d'avoir produit un veau blancpeut
parfaitement soutenir a l'acheteur un peu brusque
s'acharnant a voir le corps clignotant de I'oe#é danimal ne
veut pas montrer, que, s'il voit le veau "rougey, va de sa
faute et non pas de celle du veau ou du produc@antains
pourraient méme supposer que l'acheteur de velerfaorte
de ne pas atteindre la paupiere avec la facilitbacapidité
désirable ...

La signification réelle des autres critéres parfoi
utilisés, comme la mollesse de la queue (lorsga@ouléve)
peut étre discutée. L'acheteur essaie peut-étlersent de
voir si le périnée du veau est décoloré.

Fig. 5. — Evolution de I'hématocrite en fonction d¢age du veau dans le cas d'un veau prédisposé toihbet' blanc et
dans le cas d'un veau prédisposé a "tomber" rouge.

Causes possibles de I'anémie du veau a la naissance

L'existence, dés la naissance, de différences
degrés d'anémie entre veaux est indiscutable. i@ertnt
suffisamment anémiés pour que, nourris suivangdarnique
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dlassique, ils tombent blancs; d'autres ont déjatelles
réserves de fer que méme un régime anémiant nelg®ut
empécher d'étre rouges. Cette prédestination hiest sr
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pas totale: un animal anémié a la naissance, naiseqoit
par la suite assez de fer, tombe rouge.

En tout état de cause, il est nécessaire, dans
production du veau blanc, de limiter au minimurppart de

en faisant jouer ces causes dans la bonne direalmgnir
infailliblement du veau blanc. Il est vraisemblakjge cette
vFriabiIité de réserve de fer a la naissance dépeladfois,
sahs gu'on puisse faire la part de l'un et derdéaude
I'hérédité et du milieu. L'existence des "crus dmaux"

fer. En plus de l'alimentation lactée, le port d'umuseliere,

de préférence en matiére plastigest indispensable. paraitrait indiquer l'influence prépondérante duieni On

pourrait penser que dans de telles régions, le lesl,
L'incorporation du fer alimentaire dans le pigmenfourrages, contiendraient moins de fer et peut-@taeitres
musculaire demande, d'aprés les essais faits aweferd oligo-éléments et que, dans ces conditions, la e/ach
radioactif et de petits animaux de laboratoireist@ quatre pourrait guére en céder a son foetus. Par contrenilble
semaines entre le moment ou le fer est consommi@ etaussi que, dans les mémes fermes, certaines vémitedes
fabrication de la myoglobine. S'il en était de mépoair le  veaux blancs et d'autres pas, ce qui indiqueraitinfiuence
veau on pourrait, sans risques, lui faire consomegre possible de I'néréditévoir e en postface)
chose que du lait pendant les derniéres semaings ou . ' . - .
précisér%ent, il commgnce a se lasser de cet aIimB'QUee. o Si, enfin, la _nche.sse .(-je 'alimentation en fer
Le non effet sur la couleur de certaines technigigefnition condmon_ne &n _premier I|eu. I|mportanc¢ duA taux  de
' myoglobine, il est certain aussi que l'exerciceraitc pour

?\}gli??jn;ndsgsgz ?;S) par exemple, s'explique peet-ainsi. des r:_;lisons d‘ailleurs mal connues, I‘intensitéadwnthése
du pigment. Le fait d'attacher les animaux courf et
La raison de cette prédisposition du veau a ladirectement, leur maintien a l'obscurité qui pkastinciter
naissance est encore inconnue. Sinon, d'ailleeirsedret de au calme, favorisent I'anémie.
la fabrication du veau blanc aurait été trouvéast pourrait,

Points en discussion

Définition précise de I'anémie du veau blanc

Si I'on recherche une définition plus précise eli¢ec prolongée, la carence en fer de l'alimentation pgoant
anémie (Dr RICHARD, C.E.I.A. de la Corréze), elfgparait alors en quelque sorte une véritable anémie. lhiser
microcytaire avec des globules rouges de taille inférieure a Intéressant de voir si, pour des veaux lourds nevant que
normale, _normochromeen ce sens que, si le tauxdu lait, on rencontre le méme phénoméne, ce qui est

d'hémoglobine du sang total diminue, il reste lemméoar
unité de volume globulaire. En clinique humainengdie cas
du nourrisson, I'anémie dans une premiere phastueséme
type normochrome microcytaire. Elle ne devient lgyjpome
gque dans une deuxiéme phase si l'alimentation daet#

vraisemblable. Il n'a pas été fait de numératiomgidbules
blancs. Le volume de ceux-ci, qui surmontent lesbgles
rouges dans la détermination du taux d'hémato@itssente
cependant d'importantes différences selon les aningil.
CHARPENTIER, C.N.R.Z.).

Causes possibles de la prédisposition

Il est possible que la longueur de la vie uténiileie
sur l'importance des réserves ferriqgues a la naissall
conviendrait alors de réserver les veaux nés velagnt tot
qui seraient plus faciles a anémier, a la prodactio veau

blanc (M. CADIOUX, Centre de Gestion de la Creuse).

Il est établi, en tout cas, que les prématurésainsn
ont une tendance trés nette a I'anémie (M. CHARRERY).

Relations entre fumure minérale et blancheur du vea

S'il était établi qu'il existe une relation enti@
richesse en fer des sols, des fourrages, des dtiten
définitive de la viande des veaux de boucherie cdim leur
qualité, d'une région donnée, on pourrait craindree
lamélioration générale des conditions de la pradoc
agricole (fumures plus abondantes, alimentation éraile
mieux équilibrée) nuise a la qualité des veaux pitsdM.
VAUX).

Cependant, cette opinion qui parait logique (MM

CHARPENTIER et DUMONT) (1), n'est pas toujours

1) "La notion de cru de veau ne semble pas samefant et il est
trés vraisemblable que notamment les carences erdudesol
(accompagnées ou non de carences en d'autres &gmemt une
répercussion sur le niveau ferrique des veaux aaigsance ".
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vérifiée et il semble que parfois, I'apport de fuesuplus
fortes (scories et hyperphosphates) facilite ladpetion du
veau blanc (MM. DAVID, C.E.T.A. de Perpezac-le-Neir
LIZEAU, C.E.T.A. de Chamboulive). Dans les régions
évoquées, le fer parait d'ailleurs abondant dansole(M.
DAVID). Il est possible que ce blocage joue puisdes
éléments qui empéchent le fer de traverser la jyatexstinale
sont notamment le calcium et le phosphore (M.
CHARPENTIER). Or, d'autre part, pour ce qui est slawies,

il ne faut pas oublier que les scories, si ellestieanent du
fer, contiennent également du phosphore qui estvdédble

a l'assimilation du fer.

(Journées C.E.T.A., Février-Mars 1962 — Elevage Bovin
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Relations entre alimentation et blancheur du veau

Il existe des variations importantes de la terdaur I semble que les veaux produits aux laits de
lait de vache (laits de mélange) en fer, puisquesrewons remplacement soient plus colorés (MM. DESHORS, &.V.
trouvé des extrémes de 0,3 et de 4,5 mg/l. Il essiple que de Seilhac, et BALOCHE, Chambre d'Agriculture Haute
ces larges variations soient dues a une "contaioiiapar Vienne). En fait, si les laits de remplacement oaf,
des poussieres de rouille. Dans des conditionsgiites a cet moyenne, la méme teneur en fer que le lait ergetains ont
égard, la teneur varie encore de 0,5 a 2 mg/leliste, a ce une teneur douze fois supérieure et sont donc esapt
propos, aucun résultat concernant I'effet deitbresement I'obtention de veau blanc (M. CHARPENTIER). Le r6le
de la ration en fer sur la teneur du lait chez dahe. Les favorable du lait de chevre a été évoqué, sans sque
expériences conduites en médecine ou en élevageport  utilisation paraisse exister en Correze (M. PORTHE.T.A
montré l'inefficacité de cette méthode (MM. BOCCARD de Chamboulive)(voir f en post-face)

CHARPENTIER).

Roéle éventuel d'autres éléments que le fer

Le role d'autres oligo-élements que le fer potirracobalt pourraient étre des "zones a veau blahpadrrait en
étre envisagé (M. VAUX, Chambre d'Agriculture de l&tre ainsi dans les sols sablonneux et granitigoies, que
Corréze). Bien que le rbéle du fer soit primordid¥.( I'absence, en France, de cartes de répartitionrggligue
CHARPENTIER) on pourrait aussi penser au cobalt quies carences en oligo-éléments, comme il en exste
intervient dans la fabrication de la vitamine BCzlle-ci a Nouvelle-Zélande, ne permette pas d'étre plus préid.
un réle certain dans la formation de I'hnémoglobicenme BOCCARD).
vraisemblablement de la myoglobine et les zonesnealen

Importance de la réserve hépatique a la naissance

D'autres tissus que le sang peuvent-ils contemir @u morts en bas age au C.N.R.Z.. Les teneurs étais
fer et lui en céder éventuellement? (M. FONTANILLA,basses: 20 mg/kg, ce qui peut s'expliquer du faiil g
D.S.A. Haute-Vienne). Si, effectivement, chez I'men 70% s'agissait d'animaux anormaux. Les valeurs couwsante
du fer se trouvent dans le sang, il en existe aisurs, dans rencontrées sur des feetus (faciles a obtenir allett¢) ou
le foie notamment. La mesure de limportance deecetsur des animaux sacrifiés a la naissance, vonuja€0-700
réserve hépatique a été tentée, d'abord sur das weart-nés mg/kg. Cette question est a reprendre (M. CHARPER)!

Conditions d'entretien et blancheur

La production de veaux sur litiere accumulée edtien qu'ils nettoient I'étable tous les jours (20%)résultat
parfois considérée comme favorable a la blanch&lr (est le méme (M. PORTE, C.E.T.A. de Chamboulive). De
DONZE, Chambre d'Agriculture de la Corréze). En, fque méme, certains veaux produits sur caillebotis aN.R.Z.
les éleveurs utilisent cette litiere accumulée (808 cas) ou sont tombés extra-blancs (M. CHARPENTIER)

Etat sanitaire

L'état sanitaire du veau serait aussi capableoi'avvient d'étre dit, il parait impossible de fairewgau blanc (M.
une influence sur la couleur de sa viande. Un éiexi® FONTANILLA, D.S.A. de la Haute-Vienne). Il pourraalors
Meyssac a remarqué que les veaux ayant eu des fagjiesr s'agir de deux effets d'une méme cause: un exirasrahire
pour une raison quelconque tombent blancs (M. PQRTHui entrainerait dans un sens une diarrhée et,|darie, une
C.E.T.A. de Chamboulive). Effectivement, les passsi régurgitation dans le rumen, avec un début de fetatien
internes réalisent une hémorragie chronique trgsligde, dans la panse, synthése microbienne et formation en
susceptible de porter au total sur un volume ingmrgui  particulier de vitamine B12 dont on a déja évoqgeérdle
pourrait donc entrainer une anémie et par la mérfieencer antianémique. Cette hypothése, émise par le Docteur
la pigmentation de la viande (M. DUMONT). Il est aMATHAT, a de la vraisemblance, mais serait biereadt a
remarquer, a ce propos, que la technique de lad&ajglont vérifier expérimentalement.
on entend souvent parler a propos de "blanchin@mi/eaux
rouges, parait inconnue en Corréze (M. PORTE) ainsno
chez les éleveurs ayant répondu a l'enquéte. dlifpalus sdr,
pour blanchir un veau prédisposé a tomber rougecudiitre
le poids a la vente. Si l'apport de fer reste maina
pigmentation musculaire initiale est d'autant patgnuée

Ce début de fermentation parait en fait se preduir
toutes les fois, dans le cas du veau de lait, suige d'une
mauvaise technique d'alimentation. Il existe eetethez le
veau une "gouttiere cesophagienne”, espece de bire
normalement se ferme au contact du lait qu'ellec@dhe
que le poids de la musculature est plus élevé (Ml\}ii'ire.ctement d? Foesophage .a la caillette. Si c@ntﬂ;tiérg
CHASTANET et CHARPENTIER)(voir g en postface) etait mal fermée pour une raison q_uelconquel, detmrra!t

tomber dans la panse. Ceci pourrait se produiresdes fois

Aprés certaines diarrhées, au contraire de ce qguie I'on fait boire I'animal trop vite, ou en laidsant avaler
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de l'air. De plus, lorsque I'animal a de l'appéditgouttiere se de vue histologique (Dr VAYNE, C.E.T.A. de Chambue).
ferme vraisemblablement mieux. Ceci souligne bie@ette incapacité pourrait étre liée a une causéditéire,
I'importance de l'art de I'éleveur et de ses tdermain (MM. comme on le constate chez des animaux plus agssnaét
BOCCARD et DUMONT). Il est a remarquer que le veaun albinisme musculaire (M. DUMONT) ou en raison
blanc est souvent un animal qui boit trés doucenfiht d'autres carences que la carence primaire de degedre de
BALOCHE, Haute-Vienne) (1). celles qui entrainent les cas de "marbrures”, dgopathies
Il est possible enfin que certains animaux tombe dépigmentaires” (M. BALOCHE, Haute-Vienne). On ateor
P , que ) IAtlors, dans la recherche des causes de la préitispose
blancs non parce que l'apport alimentaire de larragn fer . . . e
. . - e . domaine de la pathologie et il est sans doute @aBlie d'en
est faible, mais parce qu'ils ne peuvent pasigatil du fait de

Iésions des systemes produisant les globules rqfmesrate, rester la (M. CHARPENTIER).
moelle). Il faudrait examiner sérieusement ceuxheipoint

ASPECTS DE LA PRODUCTION DU VEAU

|. — Aspects génétiques

(B.-L. DUMONT, Laboratoire de Recherches sur lande de I'.N.R.A., C.N.R.Z. Jouy-en-Josas — J.-M.
DUPLAN, Ecole Nationale supérieure Agronomique dig@on)

Introduction a la discussion

Le choix et l'utilisation raisonnéges reproducteurs, reposent sur une base héréditaire assez bien cpouuaue
taureaux ou vaches, pourraient faciliter la résmiutdes I'exploitation en soit possible. Nos connaissancest
problémes que pose au producteur la fabricatiorvelau inégalement développées dans les divers secteursede
blanc, dans la mesure ou les caractéristiques tlé-ate domaine.

Quelgues considérations générales

Nous savons que, d'une maniére trés générale,

chaque animal posséde un "patrimoine héréditairal’
détermine ses "aptitudes", celles-ci s'extériotisalus ou
moins bien suivant les conditions dans lesquellgéscet
animal. Chacune des innombrables cellules qui taest le
corps de l'animal posséde ce patrimoine et chaqueetie
cellule créée le recoit, avec une seule exceptioais de
grande importance: les cellules reproductrice
spermatozoidedu taureau, ovulede la vache, qui regoivent
non pas l'ensemble du patrimoine héréditaire, mais
moitié de celui-ci. Ainsi, le nouvel étre qui résulde la
fusion d'un spermatozoide et d'un ovule, aura atsonun
patrimoine héréditaire complet, résultant d'un appaternel
et d'un apport maternel, chacun d'eux intervenant p0%
du total. La qualité du veau devrait donc - en @pe -
refléter a la fois celle du taureau et celle devéxhe.
Soulignons aussi, dés maintenant, que chaque eell
reproductrice a bien regu une moitié, mais uneigngpitise au
hasard des tres nombreux €éléments qui constituent
patrimoine héréditaire. Les différents spermatoesid'un
taureau, les ovules successifs d'une vache, nomt gas
nécessairement exactement la méme compositionieRtas
produits résultant d'une méme vache et d'un mémeda
peuvent donc étre assez dissemblables et, a phasréison,
lorsqu'on a fait saillir la vache par différentsir@aux. De ce
fait, une méme vache peut donner tantét de boten&it de
mauvais produits.

1) Rappelons que dans le cas du veau d'élevagessaieeau
contraire de développer trés vite le fonctionnendgmta panse et
d'interrompre le réflexe de la gouttiere cesophamiernce que
l'alimentation a sec réalise bien.
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naissance, de vitesse de croissance, de conformati®

couleur... Ces différences résultent, d'apres ce nous

venons de voir, de différences plus profondes deirea
héréditaire, en partie tout au moins. Nous disengagtie car,
&n fait, le veau recoit de ses parents - et ledeandéja été
utilisé - une "prédisposition” qui sera encouragéeéprimée
par le traitement qu'on lui fera subir: un veaugtisposé” a
pousser treés vite que I'on ferait boire trés chiokiet n'aurait,
malgré ses prédispositions, qu'une croissance réésite.

Certaines prédispositions, ou aptitudes, paraisdaeh

s'extérioriser, bien se transmettre, et d'autreaudoup plus
mal. Cette constatation, faite par tous les élesjesg traduit,
en abrégé, par lecbefficient d'héritabilité h2, qui indique
lyﬂrécisément le degré d'indépendance des diverséadag

par rapport aux conditions de milieu. Tres élewagn de 1),
"Ieindique que le caractere est pratiqguement indépet du
milieu et que ce que I'on voit au contrble de taali reflete
bien son patrimoine héréditaire. Trés bas (voisnQ, il

indique que l'influence du milieu risque fort de syaer ce
potentiel héréditaire. La détermination de ces faehts

d'héritabilité est la premiére étape de I'utilisatide la
sélection dans l'amélioration d'une production cumedue:
plus ils sont bas, plus les méthodes de sélecomodt étre
fines.
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Imprécision de nos connaissances

Les renseignements disponibles a cet égard satgscendance de taureaux destinés a l'inséminatifinielle

encore rares, car la production de veau de bowheste
spécifiquement francgaise: il n'existe donc pas eu pe

(taureaux Charolais en race pure dans I'Alliercerisement
industriel dans le Puy de D6me, taureaux Limousns

points de comparaison avec des résultats étrargjeson croisement dans I'Aveyron et le Tarn) ont fourns le

étude, du point de vue génétique notamment, esntéc

indications générales suivantes:

Cependant, les opérations de mise a I'épreuve aur |

Poids a la naissance:

h2 = 0,40 — héritabilitézaskvée

Vitesse de croissance (naissance-vente):

h2 =0k#bitabilité moyenne

Conformation (appréciée par expert):

h2 = 0,40ritdlglité assez élevée

Couleur (appréciée par expert):

h2 = 0,05 — hétitalpresque nulle

Il existe donc des possibilités de sélection edsil
souhaitable, surtout quand il s'agit de taureaustim&s a

l'insémination artificielle appelés a procréer puss milliers
de veaux par an, de ne laisser reproduire queddkenrs.

Choix des reproducteurs

* |es taureaux

Le champion des taureaux procréateurs de veaux de

boucherie serait, si I'on en croit ce que I'on mahgarfois, un
animal petit, en mauvais état, mal fait de paretud'aspect
souffreteux. Les tenants de cette opinion laissetiendre
que dans ces conditions, "on ne peut pas" attemelrbons
résultats de l'utilisation de taureaux de Coopézati
d'Insémination Atrtificielle, qui doivent remplir deonditions
s'appliquant a la production d'animaux d'élevage.

- Choix sur descendance (progeny-test)

Correze).

- Choix
(performance test)

L'héritabilité assez élevée de la vitesse de saoise
suggeére la possibilité de choix des taureaux sur peopre
vitesse de croissance. Celle-ci est toutefois smmtative de
la valeur intrinséque des taureaux dans la mesuiersent
ou elle est obtenue en conditions relativementoumiés. Ces
conditions pourraient étre réalisées dans une g@mm
collective, une "Station de contrdle" du genre ddles

sur leurs propres

L'expérience montre, au contraire, qu'il est forenvisagées pour l'aire d'élevage de la race Limeusi n'est

possible d'obtenir des reproducteurs capablesidedda fois
d'excellents animaux d'élevage et des veaux de heoiec
précoces et trés bien conformés. La solution delerce
consiste a ne choisir les taureaux destinés &iiigtion
artificielle qu'au vu de leurs résultats a I'épeusur la
descendance. Celle-ci consiste, rappelons le briémg en
un contréle des produits -sans tri préalable- nés260
inséminations environ par taureau mis a I'épreaffectuées
sur des vaches non choisies, représentant un dthandies
femelles de la région, dans leur diversité de ¢pialiet
d'origine. Ce contrbéle porte a la fois sur les decits qui
peuvent survenir (veaux anormaux, pertes, etcsuj, la
vitesse de croissance, sur la conformation et lkeuva
bouchére appréciées sur le vif par un expert, |
caractéristiques a la vente. De tels contrbles soirepris
dans la plupart des régions productrices de veaex

boucherie, et notamment en Corréze. Les écarts emis

évidence entre taureaux peuvent étre importantsa(12 kg
pour le poids moyen a 3 mois des veaux, 0,25 a &,.8kg
vif dans des régions ou les cours sont moins éleussn

pas certain, cependant, que les résultats obteans des
conditions bien standardisées soient transposables
conditions de la ferme. Déja, on a constaté qséliection en
Station n'aboutissait pas aux mémes résultats rdupalon
l'effectuait en lots (les "meilleurs” sont les phgressifs) ou
bien en cases individuelles (les "meilleurs" soed plus
voraces).

* Les vaches

performances

Dans le cas des vaches a veauy, il existe beaucoup

moins de possibilités d'action. Une tournée daassédgions
réputées pour la production du veau de boucheffii su
montrer la variabilité, au moins extérieure, depety de
Ivaches. La vache apte a faire du veau de bouchstitout
d'abord celle qui est féconde - et, par conséquadgmne de
arucellose - et ensuite celle qui est suffisammnlaitiere.
emplir ces deux conditions risque d'entrainer déjaelles
éliminations que les considérations
conformation doivent étre laissées de coté.

secondaires

Points en discussion

Vitesse de croissance et qualité du veau

L'étude de la génétique des
caractéristiques du veau de boucherie serait inEdegans

I'évocation d'oppositiopossible entre certaines d'entre elles.

Il est ainsi peut-étre plus facile d'obtenir desawse blancs
lorsque leur vitesse de croissance est infériedaendoyenne

différenteta Haute-Vienne).

S'il existe une opposition entre vitesse de caniss
et qualité du veau, elle parait bien ne pas étselab: il est
possible, et l'expérience de Coopératives d'Insgioim

(M. PORTE, C.E.T.A. de Chamboulive). Cette notio dArtificieIIe comme celle de I'Allier le montre, dtenir des

vitesse de croissance devant bien étre dissocida detion
de poids a l'abattage: il apparait au contraireaimweau
prédisposé a tomber rouge, le sera d'autant mailissgra
vendu plus lourd (M. BALOCHE, Chambre d'Agricultwie
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taureaux laissant a la fois de bons veaux d'élegade bons
veaux de boucherie. L'écart entre ces deux prazhgtend a
se réduire puisque, désormais, chacun recherchenilesux
précoces (M. DUMONT, C.N.R.Z.).

56

de



Héritabilité de la couleur

L'origine des différences de couleur constatéé® entaureaux non pas "a veaux blancs" mais a "méresaaxv
veaux parait bien obscure, puisque I'héritabilédalcouleur blancs". Le faible nombre de génisses élevéeslaissndre
serait trés faible, alors que CHARPENTIER évoque umu'on n'arrive pas de sitdt a des données suffigathm
"prédisposition" qui suggére une influence héréditat que importantes pour confirmer cette opinion que |'egce
COLEOU et GOUNELLE qualifient I'influence de la e parait étayer (vaches "a veaux blancs"). N'y g méme
"vraisemblablement prépondérante” (M. DEMOMBYNESdes vaches "nourrices a faire des veaux blancs'PQRTE,
D.S.A. de la Correze). C.E.T.A. de Chamboulive).

Le faible coefficient d'héritabilité de la couleur En fait, les deux explications co-existent peu:&si
parait bien établi par I'étude des différencestamtspour ce I'on parle de vaches a veaux blancs, il y a awssifermes et
caractére entre descendants de plusieurs tauraassi, bien des sols a veaux blancs. L'une comme l'autre igistiént la

de race Limousine que Charolaise. position prise par COLEOU et GOUNELLE (M. DUPLAN).
Cette constatation faite, il reste a I'expliqusains 3/ L'aptitude a tomber blanc n'est pas un caractér

gue l'état de nos connaissances permette de trapotie quantitatif soumis a l'action de nombreux facteurs

diverses hypothéses (M. DUPLAN): héréditaires. Elle n'est pas justiciable des calcdlun

coefficient d'héritabilité, qui ne s'appliquent guie tels

N - RN caracteres. Elle constitue une anomalie, comme diartres

descendances de taureaux a l'abattagis il en existait a la
; 3 - R (M. DUPLAN).
naissance. La rareté des éleveurs capables d'utiles
prédispositions a entrainé un gaspillage considérale Elle est rare et imprévisible, a moins de conaaitr
celles-ci. Le contrble de veaux a la naissance etrait de avec précision la généalogie des reproducteuiisasil Cette
résoudre cette question (nous écartons, bien amntendxplication n'est pas a exclure, mais rien d'angréa encore
I'nypothése d'une incompétence des contrbleurs dansconfirmée que ce bas coefficient d'héritabilité,petit-étre
jugement de la couleur). son association avec une coloration définie du @Bibil de
lievre", Dr RICHARD, Coopérative d'l.A. de la Coze qu'il

1/ Il n'existe effectivement pas de différencetreen

2/ 1 pemstg pas pluf, ,de d|ffe.r¢nce§_entr?audrait étudier de plus prés.
descendances a la naissance qu'a l'abattage:dispmsgition
du veau_dépend de ce que lui a fourni sa npamdant la Dans tous les cas, une sélection des taureaux sur
gestation. Cette explication se divise a son touleux: l'aptitude a produire des veaux blancs parait pesoeptible

a. L'aptitude a fournir du fer au foetus n'est pa(%etre efficace; elle peut I'étre par contre sardatres points

e ; P . “et le programme mis en oeuvre par la coopérative
héréditaire la vache rend ce qu'elle recoit, ni plus, ni nsoin prog P b

. . . d'Insémination Artificielle de la Correze, la prémd a le
En terrain riche, elle fait des veaux rouges, erate pauvre, _. o s : .
faire dans l'aire d'élevage Limousine, peut appodes
des veaux blancs.

renseignements intéressants a cet égard.
b. L'aptitude a fournir du fer au foetus est (au
moins partiellement) héréditairell existerait alors des

Gémelliparité chez les bovins

Les vaches a veaux doivent étre fécondes et bonne=saux) pourrait étre recherchée. Des expérienéesbigues
laitieres. Il n'est pas facile, sur ce dernier padfobserver un font ressortir des taux de fécondité de 125 a 1&8ux par
"juste” milieu. Il peut y avoir trop de lait pountseul veau. 100 vaches traitées, sans que la méthode soit,oie |
La naissance de jumeaux bovins, jusqu'ici rare et pparfaitement au point (M. DUPLAN).
recherchée des éleveurs (fatigue de la vache,vithétes

Il — Aspects alimentaires

(B.L. DUMONT et R. BOCCARD,
Laboratoire de recherches sur la viande de I'INRRZ, Jouy en Josas.)

Dans tout ce qui précéde, certains aspects semlemeitesse de croissance plus ou moins élevée, I'état
de l'alimentation du veau ont été abordés. Nouson&vu d'engraissement plus ou moins poussé du veau. kstn
qu'un détail de l'alimentation qualitative: le rdle I'apport de d'autres: l'indice de consommation, I'état de grks,
fer, et qu'une résultante de l'alimentation quatitié: la composition du lait fourni au veau.

L'indice de consommation

Pour le veau de boucherie, I'indice de consommatigace, lignée, sexe, age de l'animal interviennemtcause de
est la quantité de lait consommeée par cet animal gagner variation la plus nette est la vitesse de croigsaRtus elle
un kg de poids vif. L'indice de consommation cdostiune est élevée, plus lindice de consommation est Katte
mesure du prix de revient de l'animal, puisques#atiel de relation se traduit approximativement ainsi: I'veli de
ce prix est constitué par la valeur du lait quieavsa consommation (en kg de lait) est égal a 14 kg derlains le
fabriquer le veau. Ses causes de variation sonplexes: gain quotidien de poids vif (en kg) multiplié par @ette
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formule n'a qu'une valeur moyenne. En effet, leices de
consommation d'animaux de 120 a 130 kg peuveneveg

8 a 14 kgs de lait; d'autres causes que la vissEoissance
peuvent jouer. C'est le cas de la composition aefle

puisqu'il faut pratiquement deux fois plus d'énengour faire

du tissu gras que pour faire de I'os ou du muscle.

L'évolution du tissu gras est lente au départ
s'accélére progressivement pour étre trés rapidertr de
100 kgs de poids vif. Le fait dep8usset le veau a une
vitesse de croissance élevée lui fait atteindrédespent ce

stade. On réalise cependant une économie en agesen
car la perte résultant du codt de production dain de poids
vif plus riche en gras, donc plus colteux en émergst
largement compensée par le gain réalisé sur ltemrelu
veau qui, s'il est vendu a un poids fixé a l'avaneste
beaucoup moins longtemps sur la ferme.

et Ainsi, l'indice de consommation d'un veau pesant
48,5 kg a la naissance, vendu a 96 j. pesant 1% kga été
que de 8,9 kg de lait par kg de croit (M. BARBARY,
C.E.T.A. de Brive).

Etat de gras

Un "juste" état de gras est recherché dans
production du veau de boucherie. L'évolution detissu
selon la vitesse de croissance est montrée paruees
réalisées au C.N.R.Z. sur des veaux, un peu diffgrdu
veau de boucherie classique, mais qui ont fouepeadant,
des renseignements de portée générale. |l s'agiEsaieaux
de race Francaise Frisonne Pie Noire, élevés ay abattus
vers 100 a 110 kg et divisés en deux lots: I'umatité pour
gagner 600 g/jour, l'autre pour prendre 1200 g/jour

Ces deux lots présentérent d'importantes diffé@gnc

d'indice de consommation: 15 a 17 I. de lait d@npremier
cas, 11 dans le second. Leur état de gras fut régaletrés

tifférent. Comme nous avons pu nous en rendre @it
'examen des carcasses depuis I'age de quelgussjysgu'a
celui de l'abattage, I'évolution de l'os et I'étion des
muscles étaient pratiguement identiques dans lex das.
Par contre, et surtout & partir de 100 kgs, lesyank prenant
1200 g/jour mettaient beaucoup plus de graissesNwoons
ainsi trouvé des poids de gras de rogder? kg. Signalons, a
ce propos, que le gras de rognon est un bon irdbckétat
d'engraissement général, que I'on peut utilis€pécdsion,
par exemple, d'une visite d'abattoir; le gras devedure, par
contre, n'est jamais abondant.

Composition du lait fourni au veau

Les observations concernant l'influence du taux deurniture d'une alimentation riche en matierestéa® et

matiere grasse du lait sur la production du veabaleherie
sont rares.

Cependant, il est net que, a quantité de laittantes,
la croissance du veau est liée au taux de matiassg du lait,
a partir de I'age de 6 a 7 semaines envidusqu'alors un
taux de matiére grasse de 35 g/kg suffit a asswreeau une
bonne utilisation digestive des matiéres azotéeka dation.
Des études en cage a digestibilité (conditiond-pre pas
tout a fait normales, mais indispensables a obsesivéon
veut obtenir des indications précises) ont montrérsuite il
était souhaitable, pour avoir encore une bonnasaitibn
digestive des matiéres azotées, d'accroitre
énergétique de la ration, en augmentant son tauxatere
grasse.

L'utilisation de lait écrémé complémenté par réoiti
par un lait de remplacement a 2,7% de M.G., et danc
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pauvre en matiéres grasses (1,3 %), méme si efiaedde
bons résultats dans un cas (indice de consomma&i@3 kg
de lait) - (M. VIGNE, C.E.T.A. de Cavagnac, Lotn'est pas
a généraliser.

Dans la mesure ou le veau ne recoit pas assez
d'énergie sous une forme a la fois économiquerett@gment
assimilable ("farines" de veau d'élevage, matigrasses du
lait ou des aliments d'allaitement du veau de berie} il est
obligé de trouver ailleurs cette énergie qui lui nopae,
notamment dans les matiéres azotées, qu'il dégtadent il
élimine l'azote dans les urines. La fraction deola ainsi

la uvalggaspillée ne peut étre utilisée a faire du muscteest ce que

l'on traduit en disant que |"efficacité protidiquae la ration
décroit. 1l est donc nécessaire d'assurer -aussi
économiquement que possible- le taux énergétiqudade
ration.
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CONCLUSIONS

M. FIVEL

Directeur des Services Agricoles de la Correze.

Messieurs, n'ayant pas participé d'une fagon@ctiv vu, a dissocier.

ce débat, je n'aurai pas la prétention d'esquissar vous
une synthése de cette réunion qui, pour la plupantre vous,
s'est déroulée dans un style nouveau. Votre affliemotre

attention et vos interventions, tout au long ddecgiurnée,
ont démontré combien vous l'avez appréciée. Lexchai

sujet lui-méme constituait déja une cause d'intdrésst loin

d'avoir été épuisé, et nous avons tous mesuré eonibétait

difficile de transformer un art que pratiquent agrs de nos
éleveurs Corréziens en une technique sire et égeouv

Le chemin a parcourir, nous pouvons le situer p

guelques indications économiques. Le produit bgricale
du département de la Corréze est de l'ordre de ii@&rds
pour 20.000 exploitations environ, donc de 1.400.80par
ferme. Soit dit en passant, ce chiffre nous mone la
Corréze, réputée le département le plus pauvreimousin,
est a cet égard supérieure a bien d'autres. Semslé€tceux
qui estiment que le bonheur découle fatalement d
classement de ce genre, je pense que le fait ihéatigdre
souligné. D'autre part, nous voyons ainsi que latgiion de
M. BARBARY est dans la moyenne. |l est apparu, taut
I'heure, que le produit brut par travailleur dewr@ire de
1.400.000 a 1.600.000 F. Nous en sommes encordotres
puisque les comptabilités de 16 bonnes exploitatido
département montrent qu'on arrive a 750.000-8500@@r
travailleur. Le chemin a parcourir se situe danddmaine de
la technique: technique de production du veau b&nge le
rappellerai en débordant du cadre de cette jouteébnique
de production du porc. Il est en effet paradoxa tputerme
de "Corrézien" s'applique dans un sens trés flatieuveau
de luxe et dans une acception particulierementratéye, aux
porcs du Centre sur le marché de La Villette (netqo'ils
sont en général, a la vérité, Auvergnats). Danstedu veau,
il s'agit d'un véritable cru qui résulte, commestées crus, de
tout un ensemble de facteurs, difficiles, commesnkavons
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Nous espérons néanmoins que la collaboration
aujourd’hui amorcée entre chercheurs, techniciegkeeeurs
permettra d'aboutir & la mise au point d'une tepknide
production qui rende moins aléatoire |'obtentionndveau
blanc. C'est le r6le de la Recherche Zootechnique q
d'accroitre le nombre de facteurs de productionlesguels

I'agriculteur peut avoir prise.

Je reviendrai, enfin, sur le déroulement de cette
Cjl(?urnée, inhabituel pour la plupart d'entre vous.li&u d'une
salle divisée en un lot de conférenciers rasetmsedpart, et
un auditoire résigné, de l'autre, nous avons trauneéquipe
de représentants de la Recherche Zootechnique et de
I'Enseignement Supérieur Agricole, compétents,
sympathiques, un véritable état-major de meneurgede
rompu au dialogue et a la discussion de groupedeet
0 mbreux éleveurs et techniciens, certains venuszddoin,

u Tarn, de la Creuse, de la Haute-Vienne, de yrorg du
Lot. lls ont transformé cette journée, initialemertncue
comme locale, en une grande journée régionale @bteeze
se félicite de les accueillir. Aussi le mérite @danisation,
du déroulement, du succes de cette journée redigord au
C.E.T.A. de Chamboulive, a son Président, a soméSere,
également dévoués, et aussi a cette confrontatééntents
dynamiques.

Cette journée constitue une lecon pour nous taus g
sommes des animateurs de groupement et nous dearons
I'avenir nous efforcer de mettre en oeuvre ce gdangunion
qui, par I'échange de vues et la discussion, pedmeahettre
au point les questions de dynamique de groupe aitihla
une meilleure compréhension entre le vulgarisé et |
vulgarisateur.
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M ISE A JOUR DU COMPTE-RENDU DE LA
JOURNEE DU VEAU BLANC DE CHAMBOULIVE
DU 25MARS 1962

POSTFACE —JUIN 1965

Depuis la date a laquelle s'est tenue cette jeudeé de la viande diminue lorsque le poids de l'aninu@raente, a
Chamboulive, divers aspects de la production dw\#anc condition, bien entendu, que [I'alimentation reste
ont pu étre soit confirmés et précisés, soit infisirLa notion exclusivement lacté€g).
de 'prédispositiof est maintenant nettement établie). La

connaissance de I'hématocrite a la naissance pedeet L'hypothese que nous avions formulée quant au déla

prévoir avec une sécurité assez satisfaisanteukewode la
viande que sera susceptible de fournir cet aninaasda
mesure ou son alimentation sera exclusivementdagtéou
les techniques habituelles d'élevage seront wdgisé

Pour déterminer de facon pratique
approchée de I'hématocrite, nous avons mis au poiet
technique simple qui permet d'obtenir une

satisfaisante(b) .Utilisable trés facilement par I'éleveur, cett

technique est basée sur la détermination de latdeths sang
dont la valeur est liée a celle de I'hématocritde He
nécessite que le préléevement de quelques gouttsarde a
l'oreille de l'animal. Au cours d'un essai réaldgns cing

départements du sud-ouest, nous avons mis en éeide

l'intérét de cette technique tres simple. La déimation a

I'dge de 8 jours de I'nématocrite des veaux nausrtré que
dans certaines zones géographiques, parfois tnitgdis, les
valeurs des hématocrites étaient systématiquentzagses.
Ces régions correspondaient, par ailleurs, a ceélpstées
pour la production de veaux bland®) Nous avons pu
également montrer I'existence d'une liaison sigaiive entre
I'nématocrite des veaux et celui des méres. Cdtaésend a
prouver le bien-fondé de la notion de "vache a vaanc",

sans toutefois permettre de savoir encore, cepérslapour
une vache, cette qualité d'étre une "vache a vémc'best
d'origine héréditaire ou résulte de leffet de dacs

nutritionnels (carence relative en fer ou autreémeénts
minéraux dans les rations). Nous avons montré @aeuleur
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'nd'mt'oeremplacement trés riches en fer, actuellementniibée quil

d'incorporation du fer alimentaire dans la myoghebis'est
avérée fausse. Ce délai est en fait tres réduigucenplique
donc que, pendant toute la vie de I'animal, soises les
précautions habituelles visant a limiter au maximiapport
de fer alimentairg(d).

la valeur

A ce propos, il convient de signaler que, si e6219
il était fréquent de trouver sur le marché desslale

h'en soit plus ainsif). Ces laits de remplacement présentent
en effet maintenant dans leur ensemble des tereurfer
semblables & celles du lait entier naturel. Il m&anmoins
possible que malgré la faible teneur en fer deoladpe, le lait
reconstitué contienne des teneurs en fer trop ésepéar suite
d'une contamination soit par le récipient, ce ciifacile a
éviter, soit par l'eau, ce qui pose évidemment oblpme
plus délicat. A cet effet, nous avons mis au paine
méthode trés simple qui permet d'apprécier "ster&in” la
teneur en fer de l'eau. Dans un ordre d'idée analog
signalons également que l'appareil de mesure deuleur de
la viande auquel nous faisions allusion en 196&itapface a
un appareil portatif et facilement utilisable, dembrement
plus réduit.(a)

Le Laboratoire de Recherches sur la Viande
C.N.R.Z. - Jouy-en-Josas (S.&.0.)
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NOTE DE JEAN-MAURICE DUPLAN SuR LESC.E.T.A.

Au début des années 1960, I'agriculture et I'geva ces informations, publie, organise des journédsate Il y a

francais étaient encore dans une période de timmsiEn
dépit des lourdes pertes de la Premiére Guerre Miendls
étaient restés plus un mode vie, de subsistan@vajeht
conforté les années difficiles de la Seconde Gudoediale.
Toutefois, ses pratiquants les plus dynamiquemagnt que
'amélioration des conditions d'existence et laac#p de

des dominantes: l'élevage par exemple dans ce qu'on
n'‘appelle pas encore le "bassin bovin allaitan€datre". Tel

est le cas du CETA de Chamboulive. D'autre pdNRIA,

avec son récent Centre National de Recherches
Zootechniques a Jouy en Josas, constate que lectiau des
"basic books" anglo-saxons ou le prolongement desscde

résister a la concurrence des premiers pays duchdar Zootechnie dispensés dans les établissements idgeesent
Commun", Pays-Bas et Allemagne étant déja fortemeagronomique ou vétérinaires ne suffit pas. Les msye
organisés dans ces domaines, nécessitait initlatige manquent pour établir des stations expérimentalesles
innovations. LesCentres d'Etudes Techniques Agricbles grandes espéces domestiques et, de plus, I'expériamoise
furent. Le concept est simple: un  groupe montré que les résultats obtenus dans ces aomslite sont
d'agriculteurs/éleveurs ne manquant ni de matiéee i de pas nécessairement reproductibles sur le terragst G que
curiosité mais manquant de temps pour examiner lee situent les débuts de la coopération, de la ipgmtentre
productions existantes ou a venir, ainsi que leblpmes et enseignants, chercheurs et agriculteurs-éleveurstte C
les solutions a y apporter, financent un petit hurd'étude tendance a persisté jusqu'a nos jours pour letpde§ deux

ou un(e) technicien(ne) effectue pour eux ce tiagaieur parties.
communique les résultats. Une Fédération Natiomgjeupe (rédigé en février 2015)
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L E SECTEUR DU VEAU DE BOUCHERIE:
EVOLUTION DEPUIS 50ANS

Gérard BARBIN @

(Article réalisé avec I'appui de Jean-MareAOMET, Institut de I'Elevage, Département Economie)

Résumé:En 50 ans, le nombre de veaux de boucherie abatt&sance est passé de plus de 4,5 millions de &1,4
million maintenant. La production traditionnelle &it entier a été supplantée par une productidrase de nourrissons du
secteur laitier et d’aliments d’allaitement iss&s égtocks de poudre de lait européens. La produatiaitante de veau sous la
mere est devenue trés minoritaire.

A la charniére entre le lait et la viande boviresécteur du veau de boucherie a connu de nombrerises de marché
qui I'ont fait en presque totalité passer sousgrg@on par I'industrie. Il a aussi di résoudre gesblemes d’'image qui I'ont
placé en premiére ligne des politiques nationalesi®péennes de réglementation des conditionswdige.

La production de veau de boucherie représenterert® de la production de viande bovine en Frangeest le
premier pays producteur et consommateur de veas kdnion européenne. Les Pays-Bas, second prodiycte cessent
cependant de progresser et d’étendre leur corgublane partie de la production frangaise.

Cette évolution doit étre examinée dans le cadse ddynamique du secteur est en effet fortement irescléns le
productions bovines, car la production de viandeveku se cadre de la Politique Agricole Commune, notammaeamsda
situe au cceur des équilibres entre les productieasecteurs gestion des excédents laitiers. Les interactiom$ en outre
laitier et de la viande bovine. Elle doit aussibserver au trés fortes entre les principaux pays productearsiande de
niveau européen méme si la production et la consiiom veau.
ne concernent significativement que peu d’Etats-brem La

Une production en nette régression en France

En 50 ans, le nombre de veaux de boucherie abattssuite plus ou moins stabilisés aux environs dell®ns de
en France a été divisé par 3. Il est passé de gdug,5 tétes jusque fin des années 80, avec des ruptusssaldes
millions de tétes en 1964 a 1,4 million en 2013 kffectifs crises comme en 1973 et 1980. Puis, a partir d8,1e8
ont notamment chuté fin des années 60-début deseark0, effectifs se sont remis a baisser régulierementnnae
sous l'effet d’'une mutation des techniques de pctido avec conséquence des quotas laitiers, passant en 25ear2ss
larrivée massive des aliments d'allaitement. lis sont millions de tétes a 1,4 million actuellement.

Evolution des abattages de veaux de boucherie (téte  s)
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1) Chargé de mission a la section veaux d'Interlee{/986 a 1999 — 51 rue Boulard, 75014 PARIS.
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La France a toujours été le principal producteair doartie. Les volumes se rapprochent a nouveau nmainte
veau de boucherie dans I'Union européenne. Darannées En termes de volumes, la chute de la production en
60, I'ltalie abattait a peine 1 million de veauXet Pays-Bas France a été moins spectaculaire. Les tonnagesns& eu
environ 750 000. Cependant, alors que la productiggrés maintenus entre 350 et 400 000 tec jusqueddim
francaise chutait, la production italienne a pregégjusqu’en années 80. llIs sont passés en dessous de 30000@re
1990 a 1,5 million de tétes, pour ensuite nettemégrtesser, 1990, puis en dessous de 200 000 tec en 2010. qleste
et la production néerlandaise a augmenté presgpeids moyen des carcasses n'a cessé d’augmenssgrale
continument pour atteindre maintenant 1,2 milliolestétes, 80 kg dans les années 60 a 140 kg maintenant. @ks po
presque le double des années 60. En 2008, la groduc moyen en France est resté néanmoins nettemenieinféx
néerlandaise a presque égalé la production frangaisant celui des Pays-Bas. Mais les deux moyennes teralesg
gue la définition européenne du veau n’en disqgealiine rapprocher.

Evolution des abattages de veaux de boucherie (téc)
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En 2013, avec 190 000 tec, la France a produit 30viande bovine, alors que la consommation moyenngs da
de la production de viande de veau de 'UE a 28 @ tec I'Union n’est que de 1,2 kec/hab sur un total dek@j5de
au total selon Eurostat), les Pays-Bas en ontZ8% et viande bovine, veau compris. La consommation frizseca
I'ltalie 15%. La France est aussi le principal comsnateur cependant beaucoup baissé. Elle était de 7,6 keethd 970,
de viande de veau, avec 35% de la consommatiopéenoe puis de 5,6 kec/hab en 1990. L'ltalie est le secpags
qui est proche de la production car les échanges &s consommateur de viande de veau (24% de la consaammat
Pays-Tiers sont trés faibles. La consommation &mecde européenne), tandis que les Pays-Bas n'en consommen
viande de veau s'établit a 3,5 kec/hab sur 25 kéc/le presque pas.
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La viande de veau dans 'UE a 28 en 2013

Répartition de la production Répartition de la con@mmation

Source: Eurostat

Un secteur clé pour la régulation des productionsdwvines

Les grands effectifs de veaux du début des ar6@espis ou au seau, dans un coin d’'étable, pour laccongtion
en France correspondent a la production traditibeine familiale ou pour étre vendus, en proximité, a beschers,
dispersée sur I'ensemble du territoire, qui s'dffait dans la des commercgants en bestiaux ou des abatteurstailsnge
plupart des exploitations détenant des vachegldegiou des alors abattus trés jeunes et trés légers.
vaches allaitantes. Les veaux étaient élevés aenser, au

Différenciation en deux types de production bien ditincts

Dans les années 1960-70, la production de veau deux types de production nettement différenciésielau de
boucherie a été bouleversée par I'arrivée massalergints race a viande élevé sous la mere, proche du vediiannel,
d’allaitement proposés par lindustrie de lalimgidn et le veau de race laitiere ou croisé, élevé ani&t
animale et par les transformateurs laitiers. Ladpetion d’allaitement. La production de veaux sous la nesterestée
traditionnelle s’est brutalement trouvée supplarpée une principalement localisée dans les bassins all@tdatMassif
production de veaux d'origine laitiere, organiséebandes Central et du Sud-Ouest. Exigeante en main d’'ceuvdadisée
sur un mode industriel. Les aliments d’allaitemariiase de sur des petites structures, elle a eu du mal aastenir et
poudre de lait écrémé, a délayer, ont remplacditdiduide représenterait maintenant seulement environ 15% des
dans la ration des veaux. lls permettaient un atagei plus effectifs totaux de veaux de boucherie.
commode, un engraissement davantage maitrisé eh a u
moindre codt. Ces aliments étaient fabriqués airpedds
stocks laitiers et subventionnés par une primeéatration.

A Tlinverse, la production de veau de boucherie

d’'origine laitiere a connu un grand essor et s'est

particulierement développée dans les bassins riitide
Cette mutation s'est accompagnée d'une forttOuest, du Sud-Ouest et du Centre-Est.

régression des effectifs globaux et d’'une spéatdia en

Une évolution déterminée par la politique laitiereeuropéenne

Les Organisations Communes de Marché ont étdilise les veaux de huit jours et consomme lesdpite
mises en place dans I'Union européenne a la finatheges laitiers, et le secteur de la viande bovine, ddietfait partie,
1960, notamment celles pour réguler les marchdaitlet de aux c6tés du jeune bovin, du beeuf et de la vachréfdeme,
la viande bovine. Il s'agit du Reglement 804/68 mpdei tout en ayant ses caractéristiques propres de eibtahche.
marché des produits laitiers et du Réglement 80p/8 le C’est surtout 'OCM laitiere qui a été déterminantea
marché de la viande bovine. Si le secteur de vé&gtainpas physionomie de la filiere veau de boucherie estgende
spécifiquement visé, ces reglements ont grandemgudrtie le produit des mesures prises pour résotbsr
influencé son évolution. La production de veau dadherie excédents laitiers. Le veau de boucherie a auséi ym role
est en effet a la charniére entre le secteur faitlent elle important dans la régulation de la production denge
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bovine. Les veaux orientés vers le veau de bouslétsient
Otés de la production de viande rouge qui étaitsakn
excédent.

L'OCM laitiere (1968) s’est d’abord matérialiséarp
I"intervention sur le beurre et la poudre de lait pour
stabiliser le prix du lait payé aux producteurs. début de
campagne, le Conseil des Ministres européens fuxaiprix
d’orientation et un prix d’intervention. Quand lexpdu lait
baissait, on décidait de retirer du beurre et gmladre de lait
écrémé (PLE) pour assainir le marché. Les quarsttiekées
étaient soit exportées sur Pays Tiers, soit remeesc
subvention sur des marchés particuliers, tels gygtisserie
pour le beurre et I'alimentation animale pour lag® de lait
écrémé. La prime d’incorporation de PLE a l'alinaitn
animale a ainsi véritablement boosté I'activitéfaerication
d’aliments d’allaitement pour veaux suite a I'eniadent de
la production laitiére francaise et européenne ajyiroduit
des stocks impressionnants de poudre de lait. &dlte le
moteur de la forte dynamique du veau de bouchaitierl.

de vaches allaitantes) et des stocks toujours qiéies de
beurre et de poudre de lait.

L’instauration en 1984 deguotas laitiers a marqué
un vrai tournant dans la régulation du marché deslyts
laitiers, en s’attaquant directement au volumeaitepiroduit.
lIs ont entrainé de nombreuses cessations laitieres
provoqué une réduction drastique du nombre de wache
laitiéres qui n'était plus que de 5,3 M en 1990.sketeur du
veau de boucherie n'en n'a pas immédiatement sebi |
contrecoup. Les stocks européens ont mis du temps a
résorber. La prime d'incorporation a I'aliment déglement a
été maintenue avec des assouplissements. Et larsqu’
certaines périodes, il n’y avait plus assez de poult lait
écrémé ou lorsqu’elle devenait plus chére, elle t& é
remplacée dans la ration des veaux par la poudre de
lactosérum, un coproduit de la fabrication des figes.

Ce n'est qu'a partir des années 2000 que le ctantex
a complétement changé pour la production de veau de
boucherie avec une production laitiere européem@sertais

Devant l'accumulation des stocks et leur colmaitrisée. L'effectif de vaches laitieres était,Feance, passé

important de résorption, il a été décidé de coreplée
dispositif d’intervention par des mesures d®uction du

cheptel laitier. Ce furent les programmes de reconversionouveaux

lait-viande des cheptels (1978) et l'instauratidans 'OCM
viande bovine, de la prime a la vache allaitan@8(Q). En
effet, a hauteur de 9,5 millions de vaches présesel964,
dont 7,6 M laitieres et 2,2 M nourrices, le chéptncais de
vaches était toujours en augmentation et dépadbaiins
plus tard, en 1975, les 10 millions de tétes, doat M

laitieres et 2,5 M nourrices. Dans le méme tempgs,
rendements laitiers progressaient rapidement. Maisieux
mesures pour réduire le cheptel laitier ont eu fiet &mité.

En 1983, il y avait encore 7,2 M de vaches lait€et 2,9 M

en dessous de 4 millions de tétes. Les stocks a@rpale lait
écrémé avaient fini par disparaitre, ce produiugitant de
marchés  sur  Pays-TiersLa  prime
d’incorporation a été supprimée en 2006La poudre de lait
écrémé n'était déja plus beaucoup utilisée polimentation
des veaux.

Les quotas laitiers ayant produit leur effet, les
excédents laitiers ayant disparu, la productionvdau de
boucherie doit désormais faire face a une tendhaossiére
des codts d’alimentation et, aussi, a une moindugoaibilité
en veaux du fait de la réduction du cheptel laif@ sont ses
défis actuels.

Une production marquée par la domination de l'indugrie

De son c6té, la production de veau sous la mére @bupart du temps, avec de petits effectifs, elledgaun
restée minoritaire malgré le développement du ®aup caractére artisanal et de fortes contraintes deaitraA

allaitant, dont l'effectif de vaches dépasse maiate celui
des vaches laitieres. Les techniques de produotibévolué,
notamment pour faciliter le travail de I'éleveur.ald, la

Un modéle intensif promu

L’industrie de I'alimentation animale a su utilidar
prime de dénaturation pour lancer la fabricatiogrande
échelle d'aliments d'allaitement pour veaux. Ledustriels
néerlandais ont été, dés le début, particuliereraanpointe
sur ce nouveau créneau, y compris pour les ventedes
marché francais. Les coopératives et les industigtiers se
sont aussi mis a fabriquer des aliments d’allaim@ans le
prolongement des ventes d'aliments, c’est tout odéte de

linverse, la production de veaux d'origine laigérest
devenue le modéle dominant de la production de \dEau
boucherie.

par I'industrie de I'aliment

production de veau de boucherie a caractére indugti a
été promu: allottement des veaux nourrissons, gEwven
bandes homogenes, en général dans des cases uetas
avec des programmes alimentaires et techniquegs quar
des techniciens et des vétérinaires. Le cycle delyation
était court, environ 4 a 5 mois, le modéle techaiqiensif,
la recherche d’économies d’'échelle constante.

Une production presque toute passée sous intégratio

Cette production a été le plus souvent mise eceplavend les veaux de boucherie en fin de bande etostgppeul
dans des exploitations laitiéres. Elle a souvedtuét moyen le risque économique. L'éleveur en groupement
pour les femmes d'avoir un revenu personnel sur lggoducteurs qui prend en charge les achats etdetew et
exploitations. Elle a aussi été implantée en margetres s'efforce de lisser le revenu des adhérents d'umed®d a
activités d’'élevage ou agricoles ou méme mise anepthez [l'autre. L'éleveur intégré a qui l'intégrateur fauirles veaux,
des non agriculteurs. l'aliment et la technique, tandis que lui méme appde
s batiment et son travail, moyennant une rémunératan/eau,
L'éleveur . . i R
selon les résultats techniques. L'éleveur est gdovducteur a

facon. L'intégrateur peut-étre soit un vendeur idiant,

de

Divers statuts d’éleveurs coexistent.
indépendant qui achéte les veaux nourrissons etlilegnts,
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industriel de l'alimentation animale ou industrailtier, soit
un commercant en veaux, soit un abatteur,

La rentabilité de la production de veau de boueher

est aléatoire. Elle subit les fluctuations impottandes prix
et des volumes sur le marché des veaux nourrissanseglui
de l'aliment d’allaitement et sur le marché de lande de
veau. Avec les lourds investissements nécessaitesrase
en place des bandes, les variations de conjonciare
redoutables pour les producteurs indépendants.peess a
certaines périodes peuvent se répéter sur plusteamges

successives. Cela explique qu'au fur et & mesusecdses
l'intégration se soit quasiment généralisée. Ceilleencerne
maintenant environ 90% de la production du veau de
boucherie laitier. Seuls quelques groupementsatywoteurs
indépendants ont réussi a se maintenir. L'intégrati
s'installe souvent a un moment donné lorsque l&lewu le
groupement a accumulé des dettes qu'il ne peut plus
rembourser. Beaucoup d'éleveurs font aussi délibént le
choix de lintégration pour étre exonérés des msquiu
marché.

Quelques contestations médiatisées

Au-deld des
économiques, la production du veau de boucherterda
connu diverses effervescences médiatiques qui @mtug
les esprits. Au cours des années 1970-1980, ls@resst
faite a plusieurs reprises I'écho de conflits jimies entre
éleveurs et intégrateurs, lorsque, par exemple,étimseurs
intégrés se retrouvaient victimes de contrats &wsi de la
concurrence entre intégrateurs. |l y a eu aussadessations
récurrentes d’associations de consommateurs aoferec du

risques financiers et des crisegau dit "aux hormones”, alimentées par la décdevee

pratiques frauduleuses d’'usage d’anabolisants leasecteur.
Le point d'orgue des campagnes médiatiques a é19&m le
lancement du boycott de la viande de veau pard@agon
"Que-Choisir". Puis, durant les années 1990, descigions
de protection animale ont pris le relai en dénahca
spectaculairement les conditions de transportsetriéthodes
d’élevage des veaux de boucherie en cases indliedue

Aux avant-postes de I'amélioration des conditions’dlevage

Au-dela des scandales dénoncés, les mouvementsndgociation sur ces questions avec les pouvoirdigsub

contestations ont souvent mis la filiere veau decberie sur
le devant de la scene des débats de société quapparus
ces dernieres décennies sur I'élevage, en gérefraur la
viande, en particulier. Outre les crises provoquisssdégats
ont été importants en termes d'image pour le secteas
soubresauts lui ont, en revanche, permis d'étranido en
matiére de réglementation des conditions d'élevageale

nationaux ou européens. Les organisations profassies et
interprofessionnelles de la filiere ont joué ledler pour
trouver des solutions réalistes, en liaison avecetdherche
fondamentale et appliquée, et pour obtenir
accompagnements nécessaires pour faciliter lesitiars.
Le secteur du veau de boucherie s’est ainsi refroemn
premiere ligne sur les dossiers suivants.

les

L’interdiction des anabolisants en élevage

Le veau de boucherie était, comme le poulegt des tolérances ou autorisations ciblées nonsffariles a

caricaturé a propos de [utilisation des anabotsaen
élevage, une question complexe et sujette a pasdion’a
pas été simple de définir des regles de conduitenm en
témoignent les allers et retours de la |égislafi@mcaise,
entre I'interdiction totale mal appliquée et diffeca contrdler

maitriser. L'interdiction totale décidée au plarrapéen en
1985 est venue mettre un terme aux débats en Frence
grace a la généralisation européenne, la situatiogté
clarifiée sur le terrain. L'interdiction a méme isd6 a la
contestation américaine.

La rédaction de contrats-types d’intégration

lIs étaient prévus dans le cadre des lois sumt été homologués par les pouvoirs publics etigsipar

I'organisation de la production agricole de 19641et1980.
Devant le nombre des procédures judiciaires emrears et
intégrateurs, colteuses et longues pour les plaignat
mauvaises pour I'image du secteur, la Fédératiotiohale
Bovine, représentant les éleveurs, et I'Intersyaldicdes
Fabricants d'Aliments d’Allaitement, représentanes |
intégrateurs, ont négocié la rédaction de contygitss pour
la production de veau de boucherie en intégrati@eux-ci

arrété du 3 avril 1988. IIs définissent notammess driteres
techniques d'évaluation des résultats d’élevagefiende
bande et prévoient une procédure de conciliatiam gweiter
en cas de conflit le passage devant les tribun&lette
procédure a permis de régler rapidement un cerntambre
de différends et, d’'une maniére générale, d’amglides
relations entre les maillons de la filiére.

Le passage obligatoire a la case collective

L'élevage en cases individuelles a, malgré lediElevage au Rheu, a fourni des résultats de retieer
avantage pour le suivi individuel des veaux, d(e étrappliquée utiles pour les négociations avec lesvqiosi

abandonné sous la pression des associations dectiwat

publics et pour aider les éleveurs dans leurs choix

animale. La directive européenne du 19 novembrel 199 'installations, cases a 2, a 5 veaux, ou en basdegaille

transposée en France par arrété du 20 janvier 4984ligé
les éleveurs a passer aux cases collectives etiraifaine
guantité minimale d’aliment grossier aux veaux. Eoyant
des aides publiques, cette mutation devait étraleiotent
accomplie fin 2003. La Station expérimentale desfitut de
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ou caillebottis, alimentation au seau, a l'auge, atec
DAL... Des associations d’éleveurs ont aussi étéewég
compris dans le cadre de Tlintégration, pour difus
l'information et organiser le circuit des aides.



La définition européenne du veau de boucherie

Traditionnellement les veaux de boucherie étaent filiere francaise demandait depuis longtemps I'isabment

France abattus jeunes, aprés 4-5 mois d’'élevagmtémorie
veau pouvant englober des animaux abattus jusduiadis.
Mais, pour diminuer les colts de production, leséds
d’engraissement n'ont cessé de progresser parabéle a
'augmentation des poids carcasse. Aux Pays-Basydaux
étaient abattus nettement plus agés et plus lo@dsqui
causait des distorsions de concurrence avec deva@ani
devenus parfois plus proches du jeune bovin queedu. La

d’une définition plus restrictive du veau de bouéheafin de
préserver les spécificités de la viande de veanal&inent,
mi- 2007, le Conseil de Ministres européens a kxémite
d’age maximal a l'abattage a 8 mois pour bénéficierla
dénomination veau. La définition n'a pas modifiés le
conditions de production en France. En revanche aetxclu
une partie de la production néerlandaise et a é&ppare
clarification bienvenue sur certains marchés.

L’identification du produit: labels et certificatio ns

La production de veau sous la mére a été bousculeeoduit, comme la marque collective "Le veau desliérs".

par le développement de la production de veau lanEat
d’allaitement. Tres t6t, elle a mis en place ddmls pour
protéger a la fois son mode particulier de producet ses

criteres de qualité sur le marché, sous forme delda

régionaux ou du label national. Se sont ainsi égeaia

protégées avec des labels des productions pagtiesli

comme le veau de I'Aveyron, le veau fermier éleuvélait
entier...

L'objectif étant alors surtout de rassurer la dbsition sur le
respect des conditions de production affichées.

L'’ensemble de ces démarches d'identification du
produit impliquent en général I'ensemble des masiade la
chaine de production, de [Iélevage a [I'abattage.
L'interprofession, la section Interveaux d’Interbedl sont
représentés les différents métiers, a appuyé cemrdées.
Elle a, en particulier, financé des campagnes de

Du c6té du veau élevé a I'aliment d’allaitemerts d communication collective destinées a les mettreadeur et a
entreprises et des groupements ont développé deguesa promouvoir le produit veau dans sa diversité.

certifiées, dans le cadre de la Certification denfGamité

Le veau de boucherie tient sa place

En 2013, 4,6 millions de veaux de boucherie oéit éque pour les jeunes bovins (12%). Dans le troupdlaitant,

abattus dans I'Union européenne a 27. lls ont semté
environ 23% des veaux issus du cheptel laitier @éen, leur
origine quasi exclusive, la production sous la métent
marginale et une particularité francaise. Plusipédgent, en
France, selon I'Institut de I'Elevage, le veau dridherie a
utilisé 32% des veaux d’origine laitiere, un peuimsoque
pour le renouvellement des vaches (41%) et nettepien

la proportion de veaux orientés vers le veau delbene n'a

été que de 7% en 2013, le débouché principal étant
I'exportation en broutards (30%), puis le renowmlént des
vaches (29%). Au total, les veaux de boucherigemtésenté,

en 2013, en France, plus de 20% des veaux disgsnédl
30% des bovins abattus.

13% de la production de viande bovine en France

En volumes, la production de viande de veaB013, la grande majorité I'aurait été pour l'alirtetion des

(190 000 tec) pése 13% de la production totalechise de
viande bovine (15% en 1995). Au plan européen, & @D
tec, elle représente plus de 8% des tonnages ddevizovine
produits dans I'UE a 28. Les ventes de viande dwi\avec
I'extérieur de I'UE sont trés faibles.

Le secteur veau de boucherie est aussi gra
utilisateur de produits laitiers. Sur les 160 000€eTpoudre de

lait écrémé utilisées dans I'UE en alimentationnzaie en

veaux. Cela malgré la suppression des aides énlataration

et le prix relativement élevé du produit. L'alimation
animale représente 10% de la poudre de lait écpfoduite

en UE et I’équivalent de 1,2% de la collecte dieda vache.

Le lactosérum, alternative a la poudre de lait pour
I’alimentation des veaux, est aussi largementsétji600 000

% un prix également relativement élevé. C'e§i%3de la
guantité de lactosérum produite dans I'UE.

Au moins 8 000 éleveurs, spécialisés ou non

La production de veau de boucherie laitier étaistimés.

L'Institut de I'Elevage comptait, a partiu

réalisée en 2011, selon Normabev, par environ 2 8®Ecensement Agricole de 2010, environ 4 500 éleveler

élevages, dont la moitié livrait moins de 300 veaax an,
dont beaucoup étaient spécialisés. Les productiingeaux
sous la mere sont plus nombreux, mais moins préesg

veaux sous la mere, y compris les veaux de I'Aveyde
moins de 10 mois, cela dans les exploitations aphrg de
20 vaches allaitantes.

De plus en plus sous maitrise néerlandaise

Une autosuffisance francaise a 85%

La France, principal producteur et consommateur dees peu consommateur de viande de veau, maisnégaiale
viande de veau dans I'Union européenne, importér@mv la Belgique. Les importations néerlandaises songmamde
15% de sa consommation. Les importations proviemnepartie utilisées en restauration collective, otciigere prix
essentiellement des Pays-Bas, second productelidBest des achats est trés important. La concurrence angkzise
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I'emporte sur ce débouché grace a sa productioasacbit
(longues durées d'élevage, alimentation essentielte
végétale, carcasses lourdes) et a l'organisation sde
commercialisation (standardisation des produits @bnne

logistique d’approvisionnement). La définition epéenne
du veau a heureusement arrété les dérives par rtappa
dénomination veau et limité les distorsions de comnce.

Un codt de production lié a la conjoncture laitiere

La conjoncture laitiere est fluctuante. Ces deasé
années, la production laitiere maitrisée par lestagulaitiers
et la demande active de produits laitiers sur lerch@a
mondial, notamment asiatique, se sont traduites &
hausse des prix. La poudre de lait écrémé, encpheti, est
devenue chére pour l'alimentation animale. La poess
aussi été forte sur la poudre de lactosérum. Laigsiniels ont
cherché a limiter la hausse des colts alimentgegsdes

rations de moins en moins lactées. Tout récemmant,

l'inverse, avec le retournement de la conjonctaigere, le

prix de la poudre de lait écrémé a été en fortedeaet est
redevenu attractif pour la production de veau decherie,
mais cela est probablement temporaire.

La consommation de viande de veau est en baisse
structurelle, en méme temps que la production.rise @t la
baisse du pouvoir dachat des ménages pesent
particulierement sur le produit qui est relativenetmer dans
l'univers des viandes blanches, face a la viandeode et a la
volaille.

Difficulté de renouvellement des éleveurs

La filiere du veau de boucherie est, d'autre part,

confrontée a la difficulté de remplacer les élesequi partent
a la retraite. Une étude récente confiée par lataix a
Institut de I'Elevage met en évidence les freirss
l'installation de nouveaux éleveurs dans la produoctde
veaux laitiers. Parmi ceux-ci, sont évoqués la lphid du

travail, accentuée par la fourniture accrue d'alitee
grossiers, les investissements a faire pour suigvelution

des techniques d'élevage et le niveau insuffisaet
rémunération dans le cadre de l'intégration.

Le maintien du nombre de producteurs de veaux de
boucherie sous la mere est aussi problématiquest Cee
production délicate et exigeante en main d’ceuvaide fen
général sur des petites structures d’exploitatibest plus
facile de vendre les veaux a I'état de broutards de les
engraisser en veaux de boucherie, méme si la denestda

et si les labels permettent une bonne commerdalisalu
(Prodwt.

Un poids croissant des entreprises néerlandaises Erance

L'industrie laitiére francaise, tant les coopérasi
que les industriels privés, se désengage progerasint de la
filiere veau de boucherie. Parmi les événementgntéc
citons Lactalis qui a cédé son intégration d'élesagt ses
outils industriels (Tendriade), Sofivo-Bongrain cuiarrété
l'intégration, la coopérative Even qui a cessé aetivités
d’abattage-transformation...Ces entreprises
continuent néanmoins de fabriquer et de vendreatieents
d’allaitement.

maintenant, en France, I'élevage de 300 000 vemuet Van
Drie, premier groupe spécialisé en veau de boueheri
néerlandais et européen, a l'origine un commereartiétail,
gérerait I'élevage de 280 000 veaux /an, ainsil@mttage
de 360 000 veaux/an. L’'ensemble de ces deux eigespr
contrblerait maintenant I'élevage d’environ 40% desux

lagier abattus en France.

Jusqu’a présent, elles n’ont pas "exporté" end&aan
le systeme d'élevage développé aux Pays-Bas. Mais,

A l'inverse, les entreprises néerlandaises duesect moyenne francaise des durées d’engraissement ebidis

reprennent une grande partie des activités détsspar les
entreprises frangaises. Ainsi, en estimation geossi
Denkavit, a l'origine un fabricant d’aliments, gei

moyen des carcasses ainsi que la fourniture d’alisne
solides ne cessent d’augmenter.

Conclusion:
Le veau de boucherie, un produit spécifique et uratteur de régulation

Le secteur du veau de boucherie a su maintenir,

cours des 50 derniéres années, a coté du vear,laiéivenu
largement dominant, une certaine diversité de prais
avec le veau sous la mére, le veau élevé au ladren Il
s'est, pour commercialiser ses produits sur un h#am@ux
attentes diverses, largement appuyé sur les
d'identification disponibles, labels, marques dgn#s....
Mais la vigilance est toujours de mise pour saukcsa
l'identité du produit veau de boucherie, qui doéster
différent du jeune bovin, et pour maintenir un wrivede

outﬂs

da vaches laitieres.

La domination de la production par lindustrie
présente toujours un risque d’'image, certes attqraréles
regles et les mises aux normes réalisées au coess d
ernieres décennies. Mais continuer a améliorpetaeption
e la filiere et de ses métiers est toujours nédeEssy
compris pour inciter de nouveaux éleveurs a s'eagagns
la production.

Le secteur du veau de boucherie a souffert, mais a

qualité de la viande en rapport avec son prix imedt élevé aussi bénéficié du fait d'étre une variable d’ausént des
par rapport aux autres viandes. Les opérateurgatens, par secteurs laitiers et de la viande bovine. Il enréstilté des
exemple, en veau de boucherie laitier, une praporti évolutions brutales subies au gré des politiqguesesnien
croissante de veaux Holstein au détriment de veaoisés ceuvre dans le cadre de la PAC. Celles-ci se sadiites au
viande et de race mixtes, suite a I'holsteinisatiartroupeau long cours par une réduction d'activité qui risqde
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s'accentuer des lors que la production laitierenesitrisée. notamment a I'heure ou les quotas laitiers sonpsogs et
Mais le veau de boucherie reste un facteur cl@dédulation ou la maitrise de la production laitiere est deeempins
des productions bovines qu'il serait imprudent dgliger, encadrée.

Une étude a consulter:
Dossier Economie de I'Elevagd® 429 Novembre 2012, Institut de I'Elevage. "Lailiere veau de
boucherie, un potentiel a maintenir"
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TENSIONS SUR LE VEAU DE BOUCHERIE
A PROPOS DU BIEN-ETRE ANIMAL

Pierre LE NEINDRE @

Résumé- L'auteur décrit son implication au cours des @-2800 dans I'étude du bien-étre des veaux de lavigckn
élevage intensif. Le contexte de cette productlbmant cette période, est décrit et des élémégtsfiants pour le bien-étre de
ces animaux sont développés. Cet élevage se casaitténtre autres par une pauvreté de I'enviroramerdu veau en termes
spatiaux (taille des cases), sociaux (séparatida dere et des congéneres de méme age) et alineefrégyime lacté exclusif).
Cet état de fait était dénoncé par les sociétégateqtion des animaux. Les résultats expérimentassentiellement en termes
de comportement, font apparaitre que dans ce dentexbien-étre des veaux était significativemdtéré. Des réflexions
conclusives mettent en avant que les concepteuce dgpe de production intensif tendent a négligdrien-étre des animaux,
mais peut-étre aussi celui des éleveurs eux-méhmsmnble qu'ils aient cherché a masquer cet &daiten essayant de limiter
les recherches dans le domaine et en batissanprdéscoles expérimentaux inadaptés. Au final, lesivpirs publics en
particulier européens ont Iégiféré pour limiter dasises les plus manifestes de mauvais bien-étesdgnimaux.

Cet exposé rapporte une série d'anecdotes, rd&e une valeur générale.
concernant bien souvent, et quelques faits scigné$
portant sur la qualité de vie des veaux de bouehdra été
congu avec la connivence d’anciens collegues, tiaftelle
Veissier, Gilbert Trillat et Joop Lensink et callein confrere
de I'Académie d’Agriculture de France, Pierre Quéimeé Il est évident que depuis les années 2000 des
éléments scientifiques nouveaux ont été publiésplDs, les
modes d’élevages des veaux de boucherie ont évolué
(Veissier, 2014). Ceux qui sont désormais pratiqnés
correspondent probablement plus a ce que je déaris ce
texte.

Je donne quelques références bibliographiques
anciennes. La plupart de ces références me comtena je
vais m'appuyer sur ces textes pour dérouler maoihgs

Pour vous, jai conduit un travail d'archéologie
scientifique afin de vous rapporter la fagcon ddat yécu
certains événements concernant le bien-étre du Eau
boucherie. J'essaierai d’en tirer quelques élémgunisme
paraissent ressortir de cette période de ma \geiaint peut-

Le Contexte

Ce travail commence aux débuts des années 1980ddls appels au boycottage avaient été efficacesoll€oet
s’achéve dans les années 2000. A la fin des arf@838; une Toulhoas 1991).
grande agitation régnait en Grande Bretagne sqguésstion
du bien-étre des veaux de boucherie. Cette pramuéiait
alors la cible des sociétés de protection des aumm
britanniques, mais le débat s’était alors de flaitge au reste
de I'Europe. Cet élargissement s'était produit entipulier
parce que les veaux produits en Grande Bretagne
trouvaient pas d’'acheteurs locaux du fait de lderégntation
britannique sur le bien-étre animal qui rendaiptaduction
de veaux de boucherie peu rentable. De ce faitvéagix
surnuméraires ont été exportés en grand nombrelesur Ce climat a été suivi d’'un souci de la Commission
continent. Les protecteurs des animaux britanniqees européenne de trouver des solutions. Comme soularg
retrouvaient dans la position désagréable d'avoavgoué cette situation, elle a |égiféré (Directive 91/62EE du
encore plus de mal-étre aux veaux. En effet, dudileurs Conseil, du 19 novembre 1991) en établissant dese®
actions, ces veaux, qui étaient auparavant éleaés des minimales relatives a la protection des veaux.
ateliers en Grande Bretagne, étaient désormaig€ldans
des ateliers sur le continent, mais ils avaientildirsen plus
des transports importants. Enfin, au cours d'un
manifestation contre le transport des veaux, unsopae a
malheureusement été écrasée par un camion, cerequila la
question encore plus difficile a résoudre. De pliaginion
publique francaise avait déja pris conscience dpiéstion et

J'ai demandé un jour a un fonctionnaire britanaiqu
dans un couloir de la Commission européenne, poiurgu
débat s'était cristallisé sur cette productionmlh fait une
réponse franche, et un peu cynique, qu’il préféeaibir
g]léelques éleveurs étranglés par la réglementatgag(tant
au bout d’'une corde") dans une production minguuedt
que de mettre en péril une production majeure (@rtament
dans son esprit celles par exemple des porcslatwigaille).

En 1994elle a demandé a une instance d’expertise,
Ig Comité scientifique vétérinaire sur la santdeebien-étre
animal de la DG Agriculture, de préparer un rappuont la
guestion du bien-étre des veaux (Broom et al 19¢%).1997,
la Commission européenne (Directive 97/2/CE) pitblia
complément a la directive 91/629/CEE qui durcisseg
conditions minimales d’élevage des veaux.

_ ) ' Moynagh écrit en 2000'qu'a la suite d’'un rapport
I%A)\ Dlreptel;rszdgeo Legg"f‘rrihga Igonoralre de I''NRA -Pigce de gy comité scientifique vétérinaire sur la santdesbien-étre
vancee, : les systémes de production impliquant des cagégiduelles
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et des régime alimentaires pauvres en fer ontré&rdits en
Europe" (" Following a report (Broom et al, 1996 the
Scientific Committee on Animal Health and Animalfsve,
calf systems involving small individual cages aritk miets

la décision politique soit complétement vraie. Osutp
cependant au moins dire qu’il y a eu enchainemans de
temps entre ces deux événements. Ce rapport §icjeatia
vraisemblablement conforté les convictions deswastde la

low in iron were prohibited in Europe.")le ne suis pas sir Commission européenne dans leur décision d'agir.
que cette relation directe de cause a effet eidtvallation et

Quelques traits de la production de veaux de bouche en 1990

Cette partie rapporte trés sommairement quelquésupeaux laitiers, cette production s’est ratigéd et
points de la production de veaux dans les annég@. Ifaut  "industrialisée" dans les années 50. Un systenégiéta pris
tout d’abord noter que la question était limité ateliers en charge une grande partie de la chaine de product
"industriels" de veaux de boucherie. Les petitwvagdes, de (fourniture des veaux nouveau-nés, plan de ratimems,
moins de 6 veaux, et les productions de veaux Boogre, type de logement, plan sanitaire, vente des preduie rble
n'étaient pas concernés par cette réglementation. des éleveurs s’est de ce fait petit a petit aménuis

Ce type de production s’est mis en place pour Les veaux étaient rassemblés dans des ateliers de
répondre a une demande de produits spécifiquesateles plusieurs centaines d'individus en provenance deisles de
blanche, d'animaux jeunes, élevés avec une praportivaches laitieres. lls étaient souvent placés daasdses, sur
importante de lait. Elle permettait également disgr des caillebotis, dont la taille variait entre 0,55mldege & 1,50m
stocks de poudre de lait qui s’accumulaient & kg@o Pour de long & 0,8m a 1,8m. Dans d'autres ateliers,véssix
que la viande de ces animaux soit "blanche", deafite trés étaient attachés. Enfin, quelques éleveurs platdeurs
claire, les veaux doivent étre alimentés avec uginté animaux en groupe sur des caillebotis.
carencé en fer, ce qui peut étre obtenu avec umeéigcté.
Cette carence impose une surveillance trés serfie
d’éviter des pathologies et bien souvent elle émeraa
nécessité de traitements palliatifs.

Cette production faisait a I'époque I'objet de
multiples modifications dont la diminution de larpales
produits laitiers dans la ration et surtout I'aldissement des
veaux. Cet alourdissement progressif n’était ddailt pas

Alors que la production était auparavant limitéla a toujours accompagné d’'un agrandissement des cames d
production de veaux légers élevés a l'unité daes lIlesquelles une grande partie des veaux étaieréglev

Mon implication sur cette question
Avant 1984, j'avais travaillé sur les relationsree En 1993, jai été sollicité par J.P. Signoret pour
jeune dans les troupeaux de vaches allaitantesplust participer a un groupe, chargé par le Comité
généralement sur les relations sociales, matemelleentre scientifique bien-étre et santé des animaux de i@ D
pairs (Le Neindre 1984, 1989 a et b). Ces obsemsti Agriculture de la Communauté européenne, de rédiger
avaient été menées grande partie sur des animaux conduit@pport sur le bien-étre des veaux, incluant bimle veau
en troupeaux de meres et de jeunes en libertéesugstives de boucherie. Je pense que le groupe cherchait plus
d’Auvergne. particulierement a bénéficier de mon expérience des

< . . Cn s veaux laissés en liberté avec leurs méres au ptulze
Des 'année 1985, j'ai commencé a m'intéresser ayx

; ] R . favail ne se limitait pas de fait aux veaux dedtmuie mais
veaux de boucherie et répondu & des demandes éman Ouai | d laitiers @& |
d’'instances politiques, comme par exemple celles dcualt tous les veaux des troupeaux laitiers &sepour le

. K . r%nouvellement ou la production de viande.
parlement européen (Le Neindre et Toullec 1986) e
d’organisations professionnelles (Veissier et &1)9

Le travail scientifique

Ce travail part de I'idée qu'il est possible d’fex
le bien-étre des animaux. Il s’efforce de comprentl
ressenti des animaux, plaisir, déplaisir et émotiBoour
répondre a la question posée, j'ai essayé de thuiteaen
termes scientifiques, c'est-a-dire réfutables. Ik memblé
possible de partir de l'idée de "besoin" des anknaDe
terme est utilisé sans difficulté en alimentatiomzale, mais des maladies et éventuellement la mort (Veissiédp0
il est plus difficilement accepté dans les études d
comportement. De plus, pour analyser les conségsedes
contraintes sur les animaux, mon idée était quthité
instructif de partir d'animaux conduits dans destémes
ayant des contraintes faibles plutét que de cherche
quantifier les effets de modifications marginalessgisteme.

compatibles avec les impératifs biologiques de agpece"
(article 9 de la loi n°76-629 du 10 juillet 1976 es
impératifs correspondent aux besoins des animaux. O
postule que l'animal fait des efforts pour les oiteet
lorsqu’il n'y parvient pas son bien-étre est altéféette
tension se traduit par des modifications des cotepments,

J'ai limité ma réflexion a quelques éléments gei m
paraissaient importants et dans mon champ de cenmet
La premiere catégorie a porté sur les besoins woc@est-a-
dire relatifs aux relations du veau avec la mées, dutres
vaches et les pairs (animaux de méme statut). tense a
porté sur quelques autres éléments abiotiqueguel$a place

Il parait important de rappeler qu'en France, unisponible, les aliments solides et la richesse de
animal domestiqué est reconnu conitae étre sensible, qui I'environnement.
doit étre placé par son propriétaire dans des ctinds
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La plupart des veaux de boucherie étaient & I'éppq faible co(t des veaux a I'achat en Pologne.

- séparés de leur mére peu aprés la naissance, rseste - Enfin, & I'époque je n'avais pas prété attentiorura
juste a la naissance, commentaire de I'éleveur ou nous travaillions. lavait

- mis pendant toute la période d'engraissement, soit dit au détour d'un couloitj'ai honte de ce que je fdis
plusieurs mois, dans des cases, sur du caillebsdiss Les relations entre 'homme et I'animal ont faibhjet
contact avec les pairs, dans un espace réduit légui d’'une analyse ultérieure en particulier par |. SEs et J.
interdisait de se retourner) ou attachés, Lensink. Elles seront brievement évoquées.

- alimenté deux fois par jour avec du lait donné aaus

sans aliment solide. Enfin, il est évident que tous ces facteurs

interagissent entre eux et peuvent avoir des effgtergiques.
D’autres points n'ont pas été analysés en détail:  Cependant, l'intégration de tous ces éléments dies
- La carence en fer de l'alimentation. Elle conduit gystémes complets n’a pas été vraiment travaillée.
'anémie des veaux et permet ainsi d’obtenir le

produit attendu par le consommateur, c'est-a-cire d Les conclusions principales de mes premiers travau
la viande "blanche” ont été présentées lors d’'un congrés aux Etats-{@nigent

- Alépoque, le débat sur les promoteurs de crotsatait animal welfare issues: evaluating housing systeonsvéal
toujours vif ("les veaux aux hormones"). calves and sows at the ASAS 83rd annu. Mtg, Larawi€).

- Le transport des veaux des fermes laitiéres veratigiers Les professionnels nord-américains y suivaient duegrét
de production de veaux. Ce probléme était crucial kes développements européens en termes de rechsrciee
I'époque. Je me souviens d'un transporteur quiéglementation (Le Neindre 1993). Elles ont égalenété
déchargeait des veaux provenant de Pologne. Z¢ fait  présentées lors de différentes interventions erofur(Le

remarquer que ces veaux etaient en triste etax, gWX  Neindre et Signoret 1987, Le Neindre 1990, Veissieal

et peau rigide. Il m'a répondu qu'il acceptait qestes 1994b) et en France (Veissier et al 1991)
importantes car elles étaient largement compersdeR ’

Le logement

Nous avons observé des veaux placés dans des casesouchaient. Lorsque la taille des cages s'asaiion a
de différentes grandeurs (0,55 de largeur sur deSdngueur, observé une augmentation du temps passé par las vea
0,65X1,65 et 1,10X1,50) et en groupe avec 12éau. Ces couchés les pattes allongées (Tableau 1).
observations ont montré que les cases dans lesgulels . ~ P . .

Je me souviens étre allé & [l'abattoir voir les

veaux étaient confinés ne leur permettaient pasadiefaire . L
; 14 . carcasses des veaux que nous avions observés.in€erta
des besoins élémentaires tels que le coucher et e . )
. - . A avaient des hématomes importants sur les flancs
déplacement, sachant qu’ils ne pouvaient méme gas S - :
. oo probablement parce qu’ils ne pouvaient pas se @uch
retourner et se lécher tout le corps. En particulegsque la
PP . . correctement dans la case.
case était tres petite les veaux devaient gardepdées sous

leur corps sans possibilité de les étendre safisutié s'ils

Tableau 1: Comportements de veaux de boucherie danles cases de différentes dimensions ou en groufd,semaines
aprés leur arrivée dans l'atelier, sol en caillebas (% du temps total, 10 veaux par lot) (d’aprés LéNeindre 1991).

Activité, % du temps total En case En groupe

(taille en m) (1,36nf/veau)

0,55X1,5| 0,65X1,65| 1,10X1,5
0 0

Couché toutes les pattes repljés 41,0a 33,2b 33,3b 36,5ab
Jeux de langue 4,22a 3,78ab 2,15b 2,25b
Grattage et léchage d'objet 2,874 6,89ab 11,8%ab  ,15H0
Toilettage 1,31a 2,83ab 2,97b 1,62ab

Les données sur une ligne avec la méme lettronepas différentes significativement (test de
Mann-Whitney, P<0,05).

Nous avons également utilisé une des méthoddss jeux de langue répétitifs, ont été effectivenadiservées
assez classiques pour tester le niveau de comsaiteins un pendant des périodes importantes lorsque les vétaignt
environnement. Elle consiste a les observer loilsqont dans des cases de faible dimension confinés (Tablgéa
acces a un environnement moins contraint, sachamtles Lorsqu’ils avaient plus d'espace ils ont passé giisemps a
animaux mémes s'ils sont habituellement en liberglorent gratter et Iécher leur environnement.
le nouveau milieu qui leur est propogéchangement
d’herbage réjouit les vealix Les veaux de boucherie mis
dans un enclos ont eu une activité de jeu effectard plus
importante que ceux élevés en liberté (Trunkfieldle991).

Lorsque les veaux ont été élevés en groupe sans
aliment solide a leur disposition, ils ont eu @mck, en plus
ou a la place des stéréotypies, a développer des sur leurs
congéneéres. lls sucaient différentes parties dgssate leurs
Enfin, le confinement peut conduire a I'expressiompairs, en particulier le prépuce et le scrotum ahédes. lls
d’'activités répétitives sans objectif ou a une t&@aé pouvaient également les mordre. Ces actes peuvantaé
exacerbée (Veissier 1994). Ces stéréotypies, eticya@r I'origine de blessures et de pathologies sur éaux cibles.
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Pour résoudre ce probleme de succion et léchadangue, au couteau et sans traitement contre leedlow’ai

différentes solutions ont été pratiquées par tgears, dont
la coupure de la langue qui limite la possibilig sliccion.
J'ai vu ainsi des veaux qui venaient de se fairepeo la

eu limpression, certes subjective!, les dagleu

engendrées étaient importantes.

que

La mere

La mére est normalement un objet d'attachemegtoupe les veaux étaient avec leurs meéres, dansldes

important, source de nourriture, de soins et basar p
I'exploration du monde. La meére était présentée rmem
essentielle pour assurer un développement norrgkigue
et comportemental du veau. En particulier Selmaal €1971)
et Fallon (1979) ont montré que les veaux, lordsjuéstaient
avec leurs meres, ingéraient plus de colostruntiksaient
mieux les immunoglobulines.

Nous avons essayé de tester cette hypothese
comparant les taux d’immunoglobulines sanguins affez
veaux avec ou sans la mere, de races Frisonnel@tsS
recevant des quantités déterminées de colostrumére
quantité de colostrum, les veaux frisons avaierd tiix
d'immunoglobulines significativement supérieurseix des
Salers. En revanche, les animaux conduits avecaos k&
meére ne différaient pas sur ce critére (Le Neiredral 1983).
Metz et Metz (1984) et Metz (1984) ont peut-étrpafe une
réponse a cette différence. lls ont comparé les samguins
d'immunoglobulines de trois groupes de veaux. Dans

autres les veaux étaient seuls. Dans un de cesdizuiers
groupes les veaux n'avaient des contacts avec hheran
dehors de l'ingestion de colostrum. Enfin, dansrdésieme
groupe, les autres étaient brossés pour mimeidiaate la
meére. Les taux sanguins d'immunoglobulines desxeawuce
dernier groupe ont été inférieurs a ceux des daures
groupes. De facon contre-intuitive le brossage areeffet
neér%;aﬁf sur les Veaux. L’homme se_rait malvenu darss
premiers jours de la vie du veau. Ceci serait caftéavec le
fait que le veau seul, lorsqu'il est laissé avecrsare en

Aiberté au paturage, se cache et évite tout cortadehors de

sa meére. Les éthologistes qualifient cette especéhier”
(Bouissou et al 2001).

Aprés cette période périnatale, on observe que
veaux lorsqu’ils sont séparés de leur mére désissance
ont des difficultés a s’adapter a des changementmitieu
surtout s'ils sont brusques. lls ont tendance aicpen
collectivement (Le Neindre 1993).

Les pairs

Il était dit que les veaux, lorsqu’ils ne restgats
avec leur mere, doivent avoir au moins des contags des
veaux de méme &ge. La principale raison justifiegite
mesure concerne la socialisation des veaux, c'égtealeur
comportement vis-a-vis de leurs pairs et leur
hiérarchique.

place

durée. De plus, cet effet n'est pas observé loréemieeaux
isolés a la naissance ont une période de sociatisavant
d’étre mélangés avec des animaux élevés en grapasdia
naissance.

isolées dés la naissance a été peu observé. Brobeaeer

Des travaux pionniers (Donaldson 1970, Warnick €0977) observent quelques signes de comporte metet mea

al 1977, Broom et leaver 1978) avaient montré @seveaux
isolés dés la naissance de tout contact avaiera saite une

position hiérarchique souvent inférieure a celles deaux

élevés en groupe depuis leur trés jeune age. Captndgénisses élevées en groupe

Bouissou (1985) et Le Neindre (1989) n'observestgaffet
de l'isolement sur les veaux frisons bien que tord auteur
en observe pour des veaux de race Salers. ENV&ssier et
al (1994a) observent que l'effet de I'isolement @stcourte

inadéquat des primipares isolés a la naissanceailebservé
aucun de ces effets (Le Neindre 1989a).
Donaldson (1970) conclut sa thése en indiquant lgse
étaient trés agresdilies.
observe que ces primipares élevées en groupe des
naissance étaient parfois plus agressives vis-awideurs
veaux apres leur mise bas que celles qui avaiénisélées.

Certains veaux ont été tués par leurs méres dagroupe.

L’alimentation

Les veaux de boucherie ne recevaient que du lgar des ulcérations de la caillette et du rumgraetun faible

pendant tout leur séjour dans les ateliers. Ce it
distribué bien souvent au seau, en gquantité imptataleux
fois par jour. Dans ces conditions, les veaux nevp@nt pas
développer les activités de rumination observéesz das
veaux recevant un aliment solide (foin, paille dimant
concentré) lorsqu’ils ont plus de quelques semaires seuls
éléments solides qu'ils pouvaient ingérer étaies poils
gu'ils Iéchaient sur leur corps. Il se formait deirs dans la
caillette de ces veaux des boules de poils trégpaotes, de
taille parfois importante pouvant peser jusqu'akilo par
veau. Ce contexte alimentaire favorisait les #étsvorales
non nutritives (dont des grignotages divers, manbkarent,
et jeux de langue stéréotypiques), sans
I'établissement d’'une vraie rumination. Il étaittcampagné
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développement du rumen.

Il faut dailleurs remarquer qu'un chercheur
néerlandais (Wiepkema 1987) a montré que les vegalix
développaient ces activités stéréotypiques avaiantns
fréquemment des ulcérations des estomacs. Sopiétation
était que les ulcérations pouvaient étre assimil@edes
ulceres de contrainte comme ceux qui sont obsechEsles
rats, et aussi chez les humains. Ces conclusiohséin
confortées par une équipe italienne (Canali e0all®.

es

De plus, le comportement maternel des primipares

Cependant,

la

Suite aux critiques sur ce type d'alimentation des

essais ont été conduits pour introduire des qéanlimitées

permetide bouchons de paille. Cette ingestion réduit letvigés

orales non nutritives mais n’a pas une action tmg@ositive



sur les ulcérations. De plus, elle entrainait deques de
détérioration de la couleur de la viande (qui egiinm
blanche). D’autres essais ont permis de montret §tait

possible de distribuer d’autres aliments, dont'eesilage de
mais, qui limitaient les activités orales non riveis sans
entrainer de problémes d’ulcération (Bertrand &98i7).

L’animalier

Le dernier travail auquel jai participé a conaernd’animaliers, les pompistes et les élevéurs

I'animalier, partenaire finalement important du wedont on
avait peu tenu compte jusqu’alors. Ce travail anét@é plus
particulierement par Isabelle Veissier et Joop Leasll

s’inscrivait également dans la démarche de X. Bosur les
relations entre 'homme et les animaux. Il prenaipui
également sur l'analyse d’'un responsable d’'uneésbaie
production de veaux de boucherie qui
remarquer avec finesse qu'il existait une grandealkité
dans les relations entre les animaliers et leursaux. Il

avait eu cette phrase lapidairmolus avons deux types

nous avait fa

Ces études ont montré que le comportement des

éleveurs avaient un impact sur celui des veauxgibéret al,
2000, 2001) et méme sur les caractéristiques deviande
(Lensink et al, 1999). En poursuivant cette analMseinaix
et al (2007) et Quéméré et Le Neindre (2013) olesgrque
les modifications du systéme d’élevage ont entraiimé
changement de la perception de leur r6le par legeéts,
"revalorisant ainsi leur propre perception du métier

Quelques réflexions conclusives

Je vais proposer quelques conclusions tirées sle @msemble plus vaste.

travaux. Je profite de ce cas particulier pourtf@poler a un

La démarche générale

Le titre de cette présentation indique d’entrée lgs
producteurs ont di faire face a de nouveaux dedissda
période concernée. lls se sont trouvés attaquéipavec
une grande virulence, par des sociétés de protectas
animaux qui traduisaient I'inconfort du public devae type
de production. Probablement du fait des actionscds
sociétés, ils ont eu a répondre aux exigences magitires
communautaires concernant le bien-étre des veaux.

A une période de construction et de collecte d

connaissances sur cette question et avant la geiskcision
des responsables politiques, les professionnetg;digs ont

prendre les conclusions des papiers qui font auxragancer
ses idées. Les "protecteurs” des animaux font giesi-étre
indument une projection de ce que nous souhaitons lgs
humains. Dans ce cas, les conséquences de I'eneinant
social des veaux avaient des résonnances tréssckmec ce
gue nous souhaitons pour les humains (il faut viegre
groupe). Les producteurs imaginaient des modificesti
marginales qui ne modifiaient pas la dynamique gaé&le
leurs élevages et leurs résultats économiquesvolldaient

€S

ainsi répondre a une demande qui était a mon adk m
comprise.

tenu a faire leurs propres analyses et a prodaseddnnées, J'ai joué également un rble de créateur de données

dans leur contexte, sur lesquelles ils pourraipiyer. lls  en essayant au maximum de m’appuyer sur une démarc

ont été aidés, en particulier financiérement, paministére scientifique. J'ai tenu a choisir un cadre de efée si

de I'agriculture. lls ont choisi de me solliciteoyr mener & possible non biaisé par des questions politiquéiaancieres

bien des travaux dans ce domaine. (Bourdieu, 2001). Les professionnels n'ont pas el la

mise en perspective du systéme de production dexvda

de la réalisation de ce travail. Il y a parfois ene Qﬁoucherie avec (_:eIui de_s veaux Iais,sés avec IeérgsmLe
probléme essentiel que j'ai rencontré ne se trauwbailleurs

incompréhension dans le r6le d'un chercheur duesect . . . P . ;
. ; . Ras vraiment au niveau de l'interprétation desltéts) mais
public sur ce type de dossier. Les interlocuteurs

professionnels attendaient probablement un avogaahie & celui des choix des concepts, hypothéses es agimesure.

d’appuyer leurs revendications (Roqueplo, 1997jei8ment, LEI\S professionnels ont eu ,de ce fait quelquescdlt&s a
RN o 2 m’accompagner dans ma démarche. Pris entre toysoaets
je n’'ai joué que le r6le d'un collecteur de donnégistantes.

Il faut remarquer qu'en vingt ans de participaticosdes de vue, qui sont présentés de fagon plus ou morestes,

groupes d'experts d’instances francaises et eurmgée j'ai j’:,:1i_pu me retrouver un peu iso!é, et parfqis g‘niq@rtie
toujours pu travailler librement sans avoir en augctacon a dailleurs pas vraiment sur mes resm_JItats MAISTHUFMEME.

DR es relations avec les professionnels et leur tirsti
rendre compte de mes activités a mes responsab?ééhnique sur ce dossier se sont interrompues
hiérarchiques. Ceux-ci demandaient seulement quentso '
respectées des regles de cohérence et de ratodalis un
débat ouvert avec les différents intervenants.

Un deuxiéme niveau de tension est alors appasu |

Cette action montre combien le résultat de
recherches, surtout lorsqu’elles sont de caractappliqué

La tendance de chacun des porteurs d’enjeux est %eepend du cadre de référence qui est adopte.

Les conséquences de ces actions

Finalement, jai joué peut-étre un petit role dansles animaliers et méme la qualité des produitssqot des
I'évolution de cette production spécifique, maigale recul, aspects qui n’avaient pas été développés ici.
nous avions mis a jour des faits sur la qualitévide des
animaux, qui étaient souvent d’'ailleurs des évidenanais
aussi sur les liens entre cette qualité de vigulité de vie

J'espére avoir éclairé un moment clé ou les paavoi
publics ont décidé d’agir pour modifier un systérde
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production en produisant divers documents dontapport Il est regrettable que, pour des raisons qui ne
pour les professionnels (Le Neindre et al, 1994)n'ai bien tiennent pas complétement aux difficultés de répoasgx
sOr présenté que la partie ou j'ai été un actemmnse toute souhaits réglementaires, la production de veausadeherie
assez mineure. Jimagine quil y a eu avant et ameétte francaise ait subi une diminution importante et peete du
action tout un travail de la Commission européeaneles contrdle national. Je pense qu'une attitude plusggotive
instances francaises pour définir les questiongsbudre, dans le domaine aurait peut-étre évitée cette elériv

celles qu’elles devaient poser aux évaluateuresattions a
mener. Enfin, la prise de décision n'a pas pu $e fsans
négociation avec les différents porteurs d’enjeedtadsociété
civile et en particulier avec les producteurs st"{grotecteurs
des animaux". Je n'ai pas eu accés a ces négosatar
elles n’étaient pas de mon ressort.

Les systemes de production de veaux de boucherie
ont donc depuis les années 2000 subi des modditati
techniques importantes. De par la loi, les veauxpravent
désormais plus étre élevés dans des cases indi\adwseu-
dela de 8 semaines. lls doivent disposer d'uneaserf
minimale de 1,5 fret d’'un minimum d’aliment solide.

Du bien-étre animal et des éleveurs

Le systeme de production des veaux de boucherie Je pense qu'il ne faut cependant pas faire porter
"industriel" qui était en place en 1990 n'était pasisfaisant toute la responsabilité de cette attitude aux élesveui sont
pour leur bien-étre. Cet exemple concret montre, quprisonniers dans un ensemble technico-économigeersL
contrairement a ce qui est parfois dit par des yteirs ou réactions face aux contraintes imposées et aux eaauv
par certains technicienkes systemes de production intensifsystemes montrent qu'ils étaient de fait mal as€adevant
maximisent le profit, ce qui est assez légitimeismpas le ces contraintes (Quéméré et Le Neindre, 2013).
bien-étre des animaux et celui des animaliers

Des quasi-dogmes

Les études entreprises devraient partir d’hypethésdes animaux pour justifier le maintien du contactre la
réfutables. Ces hypothéses peuvent étre fondéesdessir mére et son jeune et la vie en groupe. En faihdal semble
travaux antérieurs, mais elles doivent permettraetieettre que ces idées de l'importance de la vie sociale lesr
en cause les conclusions des études précédentese sié aptitudes procedent de nos projections de nos #suha
elles sont parfois désormais présentées commeddgsies”. humains sur les animaux, et peut-étre de ce quolestrve

hez les humains. Un des faits perturbants estaputextes
3U| concluent dans le sens souhaité semblent aeaincoup
plus de poids que ceux qui ne vont pas dans le dess
canclusions généralement acceptées.

Nous avons ainsi remis en cause l'importance de
meére sur l'utilisation des immunoglobulines du shtam et
l'irréversibilité de l'inaptitude sociale de veaudélevés en
isolementCes deux constats sont avancés par les protecteur

De I'action

Cette analyse du systéme de production de veau, dens des cases individuelles sans contact avemodggneéres.
permet pas de déterminer quelles solutions nowsvebeaient Les veaux peuvent ainsi moins transmettre leurkog@nes
plus satisfaisantes que les systémes existantsetotestant et on peut les surveiller plus facilement. lls reuyent pas
intéressantes financieremeBeuls les professionnels sont, ssucer, mordre et Iécher leurs congénéres commeuldss
mon avis, aptes a mener a bien de telles étudibss sont sont en groupe. L'élevage en groupe entraine de favoir
d’autant plus complexes que ces systémes comphetane la stratégie alimentaire pour limiter ces troubles a
cohérence interne qui fait que la modification d'saul introduire des aliments solides dans la ration. eébdpant,
élément remet en cause I'ensemble du systeme. lintroduction d’aliments solides peut entrainer sde
conséquences importantes sur la couleur de la @iand
détermine en grande partie le prix de la viandes Ce
changements de type de logement et d’alimentatioh o
également des incidences sur le travail des arensali

Dans le cas du veau de boucherie, la modification
logement entraine a revoir toute la stratégie d&de, en
particulier sanitaire et également alimentaire. difet, au
point de vue sanitaire, il est plus simple de géles veaux

En conclusion finale

Je crois important de souligner l'intérét pour lese futur & court terme, mais également d’autresesyss qui
professionnels de préparer leurs systéemes de produc nécessitent des remises en cause complétes dedieixi
largement en amont des changements qui se dessiHwmt
cela ils devraient pouvoir imaginer différentesusioins pour
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L E VEAU DE BOUCHERIE EN AGRICULTURE BIOLOGIQUE

Mariane MoNoD ®

Résumé: Les veaux biologiques sont nés et élevés danseataze$ ou tous les bovins, les péaturages et leareslt
fourragéres respectent les reégles de l'agricubislgique. Les quelques 1300 tonnes de veaux todyites en France sont
commercialisées pour les 2/3 en vente directe ethmries artisanales. Pour I'essentiel, les veaugdnt de races allaitantes ou
croisées, se sont soit des veaux de lait sousie d&3-4 mois, soit des veaux rosés complémermeés,a 8 mois. Alors que les
bouchers préférent des veaux de lait, clairs et eigraissés, la vente directe, les GMS et lauestian collective permettent de
valoriser des veaux plus lourds et plus colorés.\liandes de veau bio présentent des qualitédiontrélles intéressantes (plus
d'oméga 3). Cette production assure une bonne iktétax éleveurs, leur permet de valoriser enlbgomales, ce qui n'est pas

le cas avec les broutards.

Spécificités du veau biologique

Le veau biologique répond a la définition

européenne des veaux: animaux agés de huit mois au
maximum.

Il respecte toutes les directives européennes

établissant des normes minimales relatives a legtion des
veaux en élevage:

biologiq

litiere paillée,
interdiction de boxes individuels,
attache limitée au seul moment de I'allaitement.

De plus, il respecte les régles de la production
ue:

Né et élevé dans une ferme biologique certifiée,
c’est-a-dire ou tous les bovins sont élevés enebio
les terres servant a leur nourriture (paturages et
cultures) sont également conduites en bio.

Nourri au lait maternel (a défaut, au minimum,
nourri au lait naturel) pendant au moins trois mois
En cas de supplémentation en céréales,
protéagineux, foin, etc., tous ces fourrages et
concentrés sont bio et produits principalement sur
'exploitation  (sans additifs de  synthése,
antibiotiques, OGM, solvants chimiques, facteurs de
croissance, acides aminés de synthése ou autres
substances non expressément autorisées).

Bénéficie de normes élevées en matiere de bien-étre
animal qui répondent aux besoins comportementaux
propres a son espéce et de pratiques d'élevage qui
renforcent son systéme immunitaire et ses défenses
naturelles contre les maladies. Elles comprennent,
notamment, la pratique réguliere de I'exercice et
l'accés a des espaces de plein air et si possités a
paturages.

La prévention des maladies est fondée sur la
sélection des races, les pratigues de gestion des

logement adapté offrant de bonnes conditions
d'hygiéene.

En dépit des méthodes de prévention, d'hygiéne et d
qualité des pratiques d'élevage, si une maladignou

accident survient, l'animal doit étre traité
immédiatement pour éviter toute souffrance. Le
recours a des produits phytothérapeutiques,

homéopathiques ou autres est privilégié. Si cela ne
suffit pas ou est inapproprié, des médicaments
vétérinaires allopathiques chimiques de synthese,
notamment des antibiotiques, peuvent étre utikisés
nécessaire, dans des conditions strictes et sous la
responsabilité d'un médecin vétérinaire; en
particulier, les restrictions relatives aux traitas

et au temps d'attente sont définies (2);

L'utilisation de vaccins est autorisée ainsi que le
traitements liés a la protection de la santé huenatn

de la santé des animaux qui sont imposés en vertu d
la Iégislation communautaire.

Toute souffrance, y compris la mutilation, est riézlu

au minimum pendant toute la durée de vie de
l'animal, y compris lors de l'abattage. L'écornage
peut étre systématique en agriculture biologique.
Toutefois, il peut étre autorisé au cas par cas par
l'autorité compétente pour des raisons de sécurité.
Pour cela, la souffrance des animaux doit étre
réduite au minimum grace a une anesthésie et/ou
une analgésie suffisante et a la réalisation des
opérations a l'age le plus approprié par du peedonn
qualifié.

La durée du transport des animaux d'élevage est
réduite au minimum;

élevages, la qualité élevée des aliments pour -
animaux, une densité d'élevage adéquate et H

n dehors des vaccinations, des traitementpaasitaires et des
ns d'éradication obligatoires, si un animal oo groupe

d'animaux regoit plus d'un traitement, si leur eyd¢ vie productive
est inférieur & un an, les animaux concernés oprigduits obtenus

1) Secrétaire-trésoriere de la Société d'Ethnozbate -

Pierre

(Marianemonod@gmail.com)

Ethnozootechnie n° 96 — 2014

4 rue

Brossolette, 92300

79

a partir de ces animaux ne peuvent étre venduargrgtie produits

biologiques et les animaux sont soumis aux périodesonversion,

LEVALLOIS-PERRET SOit 1,2 mois pour les bovins destlnes a la prodondate V|and¢ et, en
tout état de cause, pendant les trois quarts devietau moins; ou
six mois pour les animaux destinés a la produdtdiere.



- L'embarquement et le débarquement des animaux animaux. L'utilisation de calmants allopathiques
s'effectuent sans utilisation d'un type quelcondee avant et durant le trajet est interdite.
stimulation électrique destinée a contraindre les

Tableau 1. Surfaces minimales des espaces intériswgt des espaces de plein air pour les Bovins (Ameelll du
réglement européen n° 889/2008).

A l'intérieur (superficie nette dont disposent les A I'extérieur (aire d'exercice, a
animaux) I'exclusion des paturages)
Bovins et équidés | Poids vif minimal (kg) m/téte M /téte
reproducteurs et jusqu'a 100 1,5 11
d'engraissemerft y jusqu'a 200 2,5 1,9
compris les veaux) jusqu'a 350 4,0 3

supérieur a 350 5 avec un minimum de3,7 avec un minimum de 0,75 ]

1 nt /100 kg /100 kg

La production de veaux biologiques en France:

Les informations sur la production et les ventes dpartie des méles de races allaitantes ou croisées.
veaux Bio en France sont assez fragmentaires: stihasl Les méles des races allaitantes ou croisées édgvés
mais limitées aux cheptels bovins laitiers ou &llsis pour vendus dans la filiére bio le sont sous forme dauxe de
les chiffres de I'Agence BIO, aux volumes d'abatagt aux barons (= production en expérimentation en 2011550
circuits de commercialisation pour les données de tétes de jeunes bovins, de 12 & 16 mois), ou désbdelBO a
commission BIO d'INTERBEV, beaucoup plus compléte88 mois, ce qui correspond bien au systéme de ptiodibio:
mais pour un échantillon dans I'étude de I'Instiif’Elevage utilisation maximale des paturages et bonne valtios.

résumée ci-apres. . . . .
P Les trois quarts des veaux Bio sont nourris au lai

L'essentiel des jeunes animaux males issus d@sit maternel et de "tantes") puis complémentésyl un
troupeaux laitiers n'est pas valorisé en bio et gans les quart ne recoivent que du lait (veaux de lait dausere). Il
circuits conventionnels de veaux de boucherie, rdeithrds n'y a pas de veaux Bio au seau, le lait bio étamt ther et
ou de jeunes bovins, c'est d'ailleurs aussi enleocas d'une mieux valorisé pour l'alimentation humaine.

Volumes globaux d'abattages:

Dans le contexte général de baisse de lausse des porcins (9 447 TEC).
consommation de viande, la viande bio résiste atéme A noter que la filiere bio ne pése encore aue @
enregistré une hausse de 2 % des tonnagess viandes en heotels laiti qt laitants f - P q
2013 (25 073 TEC), avec 1,3 % de hausse des gmasho cheptels faitiers et aflaitants francais.

(13 322 TEC), une baisse de 1,5 % des veaux et de%

Tableau 2. Evolution des abattages de veaux b{en tonnes équivalent carcasses et en tétes) (1)
(avec, a partir de 2011, intégration des ventescths):

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013
Veaux
(TEC) 255 412 447 573 632 740 1332 1325 1 305
Veaux
(tétes) - - 3112 4 201 4 546 5169 9363 9706 8 904
Poids
moyen - - 143,6 136,4 139,0 143,2 142,3 136,5 146,6

Le poids moyen des veaux bio et les ages d'aleattagntre bio et conventionnel et de la demande, notmhme
varient beaucoup d'une année a lautre, en fonadies celle de la restauration collective.
variations climatiques, du différentiel de cours charché

Circuits de distribution

Alors que pour I'ensemble des viandes bio, la GMBovins", la dérogation "veau" étant réservée &FIGa filiere
vend 50 % des tonnages et que sa part de maratofjiegsé Bio recherche un second débouché pour ce typentbaxi et
de 3 % en 2013; pour les viandes de veau, la itparest de a fait une demande auprés des pouvoirs publiquasqee la
10,4 % en GMS, 32,7 % en boucheries artisanal8s¥8en dérogation de dénomination "veaux" puisse étrés@gl pour
magasins spécialisés, 14,4 % en RHD et 33,6 % ateye des veaux lourds biologiques de 8 a 10 mois.
directes. Un contrat existe avec Auchan pour deatix' Bio
lourds type veaux de I'Aveyron et du Ségala (8 anitfs,

170 a 250 kg carcasse) mais leur dénomination jeghés

1) Données nationales de I'observatoire des alesttate la
commission BIO d'INTERBEV.
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Données de I'échantillon des filieres organisées

Un projet Avenir Bio Engraisser et valoriser ses
bovins méles dans la filiere viande hia été mené par des
partenaires des filieres (Institut de [I'Elevage, rife
expérimentale de Thorigné, Ferme du Lycée Agriodée
Tulle Naves, Ferme Expérimentale des Bordes (Asvalier
des Bordes), Sicaba, Sca Pré Vert, Les Eleveurs dgio
France et Unébio), avec le soutien des fonds gpeés

Il porte sur la production de 2 734 veaux dans 225
élevages en 2012, soit 43 % de la production nafgoen
filieres organisées (6 301 veaux). L'étude ne pneasl en
compte les élevages de races mixtes et laitieré&8relagne.
Ces veaux mixtes et laitiers Iégers (70 a 90 kgateasse)
sont valorisés en bio aupres de bouchers ou ee diecte.

I’Agence Bio.
Tableau 3. Répartition des races:
Races % du nombre de tétes
Limousine 44 %
Croisée 22 %
Charolaise 18 %
Blonde d'Aquitaine 4 %
Salers 3%
Aubrac 2,5%
Autres 6,5 % (1)

Types d'élevages et races bovines:
Les trois quarts des élevages de I'échantillocases collectives, les méres rentrant pour lesdétéa
produisent de 1 a 15 veaux, la moyenne étant ded2x par complémentation des veaux se fait avec de la pdailleoin,

ferme. de I'enrubannage, ainsi qu'avec des concentréderijers
. . . u du commerce, composés de diverses céréales et
L'effectif est composé de femelles pour 33 % et d2 P

protéagineux. Une grande attention est portée aogitons

d'élevage en batiments: propreté, paillage, espaa®tion;
Toutes les vaches ont acces au paturage, aimsi qu'a la conduite sanitaire pour éviter protds

permanence ou "dés que les conditions le perméttees respiratoires et diarrhées.

veaux non sevrés (jusqu'a 3 mois au minimum) stikems

meres aux paturages ou, plus souvent, restenttinelnds en

males pour 67 %.

Caractéristiques des carcasses:

Le poids des carcasses de I'échantillon variedd@ 7 plus forts % de classement en 3 sont obtenus aa®ahux
a 280,6 kg avec une moyenne de 144,6 kg pour feslies de 4 a 5 mois et les males sont plus maigres guiehaelles.
et 152,2 kg pour les méles. Ce sont les Salers et les croisées qui ont lafplts part de

Les veaux lourds de plus de 170 kg de carcasee, Sglassement en 3.

valorisés en restauration collective. Les carcas&e430 a Pour la conformation (classement EUROP), les
150 kg sont valorisées dans les boucheries artesmmpi  animaux typés viande sont les mieux conforméssetrieins
recherchent un bon état d'engraissement et dex ygaw gras.

colorés. Pour les GMS, découpe en barquettes oles gont
de 130 a 150 kg et ces débouchés acceptent des pkeu
colorés. Une grande variabilité en poids et colonst existe
pour la vente directe.

Pour la couleur de la viande, 58 % des classements
sont en 3, aucun en 0 (la recherche de I'anémig iétardite
en bio) et relativement peu en 4, preuve d'une daonaitrise
technique des éleveurs. L'effet race est imporgamt la
L'age moyen d'abattage est de 182,1 jours (6 moispuleur: les veaux les plus rouges sont ceux gesstiaitiers
les trois quarts étant abattus entre 6 et 8 moiscAage, la ou croisés laitiers, les Salers et les Aubrac.d,'da vitesse
viande se colore et I'état d'engraissement esffigent. Il est de croissance, la part du lait dans I'alimentatimmature des
reproché aux veaux bio de n'étre pas assez gr& &t en aliments de complément, l'accés ou non aux patsragéa
2 et pres de 30 % en 3, note recherchée par l¢eals. Les saison d'élevage jouent aussi sur la couleur diafale.

Données qualitatives de suivis d'élevages

Des données qualitatives réalisées par let vendent en moyenne 33 veaux biologiques parsain,
techniciens des organisations économiques (2) $ur 31 % des veaux nés vivants de la ferme. Cette ptmaiuleur
élevages commercialisant des veaux biologiquespem permet de valoriser en bio tous les males produdts,
retenir; répondre a la demande et d'élargir leur gamme quiand

Ces élevages ont en moyenne 72 vaches aIIaitanPergtIquent la vente directe.

Pour ces exploitations, la production de veaux est
historique et correspond a une gratification: pmawn
1) Dont 5 % de veaux issus de races laitiéres. produit fini, valorisé en bio. Elle permet d'étaleiproduction
sur l'année avec une faible mobilisation du capital
nécessitant peu de stocks fourragers et ne pémalss

2) Etude rédigée par I'Institut de I'Elevadenfjraisser et valoriser
ses bovins males dans la filiere viande'bi#ja citée.
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l'autonomie du systéme. La production de veauxespond
mieux, d'un point de vue éthique, a la démarchegbi® la
production de broutards qui partiraient en atelagsjeunes

Les vaches sont sélectionnées sur leurs aptitades
vélage, leurs qualités maternelles, un gabaritliég&ientre
gualités bouchéres et développement squelettique.

bovins conventionnels.

"Enfin, pour les éleveurs, cette production assumne
bonne rentabilité, une bonne valeur ajoutée. Edamgt de
dégager un revenu sur le produit fini dans descégions de
taille modeste. Par rapport aux broutards, la corialésation
est jugée mieux maitrisée, avec une meilleure ydlise et
une moindre volatilité des cours. La productiorvdaux rosés
permet une trés bonne valorisation des femellemetbonne
valorisation des méles" (1).

Données sur la qualité des carcasses et des viandes/eaux bio

Selon l'étude du service qualité des viandes q®us importante en bio qu'en conventionnel. Le cap18:
I'Institut de I'Elevage, les noix de veau bio spiuis grosses, 2 n-6/C18: 3 n-3 (bénéfique pour la santé) est fdusrable
plus colorées et moins grasses que les celles dexvepour les viandes bio qu'elles soient a cuissorelentrapide.
conventionnels. Le panel de consommateurs appriécie

La premiére difficulté mentionnée pour ces élegage
est le besoin en main-d'ceuvre pour les tétéegellate du
week-end et l'entrée/sortie des méres a l'autoninaue
printemps, une fois les veaux en cases collectivesgmble
gue la meilleure valorisation soit obtenue avecviesux de
lait sous la mere.

viande de veau lourd mais pour les cuissons letriasye le
veau conventionnel plus tendre, plus juteux et glas de
godt que le veau bio.

D'un point de vue nutritionnel, les viandes dewea
bio présentent des profils en acides gras plusdassants que

les viandes de veaux conventionnels: acides grées fdenille
des oméga 3 (C18: 3, EPA, DPA, DHA) présents emtijgéa

Les quantités de fer apportées par les viandes bio
sont plus élevées que celles apportées par leslasade
veaux conventionnels.

Ces différences nutritionnelles sur les teneurs en
oméga 3 rejoignent celles observées pour le lait, bi
résultantes d'une alimentation au paturage dessgach

Aides au veau bio en France

Les éleveurs Bio peuvent, depuis 2010, prétendrepar le ministére de I'agriculture, que les veaaient pas été

l'aide aux veaux sous la mere (de race allaitanta)s avec
des criteres plus restrictifs que ceux pour lesuxesous
Label Rouge. Pour cela, il leur faut, bénéficiedalerime au
maintien du troupeau de vaches allaitantes (PMT\&ARQir
une certification Bio pour les veaux, avoir élegé Yeaux bio
durant au minimum 1 mois Y,
organisation de producteurs dans le secteur badonnue

classés en couleur 4, conformation O ou P et état
d'engraissement 1. Il suffit qu'un des veaux aété@tvendus
via I'0.P. pour bénéficier de I'aide majorée. Lentaat est
fixé en fin de campagne, il était, en 2013 de 3®&your
l'aide de base et 72 euros pour l'aide majoréelsei@37

étre adhérent d'unesaux bio ont touché l'aide majorée en 2013 alaes 31863

n'‘ont eu que l'aide de base.

Témoignages d'éleveurs de veaux Bio (Biofil).

La revue Biofil, dans son n° 94 de I'été 2014a l'extérieur avec leur mére selon leur mois desaaice, puis

présente les témoignages de trois éleveurs de \Biauxinsi
que les recommandations du Docteur vétérinaire bpatée
Denis FRIC sur le bien-étre, le confort et I'obs¢éion en
élevage de veaux bio.

sont tous rentrés en batiments mi-octobre. Ills sont
complémentés avec un mélange triticale/orge aghatdu
tourteau de lin. Les veaux sont finis entre 7 gtdss.

Réjeanne et Philippe GRIMAULT, néo-ruraux,

Frédéric BOUYSSON éléve des veaux de lait eélévent des Limousines et des Blondes d'Aquitaine e

Correze: 42 vaches allaitantes (38 limousines &faBtes"
laitieres) sur 45 ha. Les veaux tétent leur mévelanté puis
les tantes en complément, a partir de 2 mois. i&lissent en
hiver, ils restent en batiments, par cases de Bixvelaes
veaux sont vendus a 4 — 5 mois entre 225 et 23fekgpids
vif, sont classés entre blanc et rosé clair et semdus 9
euros/kg carcasse. Les trois points essentielsréukssite de
son élevage sont l'alimentation des vaches, larptéple la
litiere et la maitrise du parasitisme.

Mayenne et produisent une cinquantaine de veauarpdont

10 femelles pour le renouvellement et 3 a 4 pouvdate

directe, le reste est vendu en filiere longue INEBIO qui a

des débouchés pour du veau rosé en restaurati@ctos

d'Etat. Les veaux naissent en batiments en hivau giré en
été, sont rentrés & un mois ¥z ou ils tétent mdtirog a

volonté. lls mangent un peu de paille et un complgm
féverole, avoine, pois, blé, orge de la ferme. jeotif est

d'atteindre 245 kg de poids vif entre 6 et 8 mb&s veaux
sont classés entre 2U2 et 3U3.

Pierre LAPEYRE éléve des veaux d'Aubrac rosés en

Aveyron: 100 vaches dont les veaux passent ergtés3nois

1) Idem
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EVOLUTION QUALITATIVE DE LA VIANDE DE VEAU ET
CONSEQUENCES TECHNOLOGIQUES

JeanBILLAULT @

Résumé Bien identifiée dans le public, la viande de véstpartie du patrimoine culinaire francais.
Depuis la deuxieme partie du siécle dernier lzsnos jours, on a assisté a la mise sur le @atamimaux de plus en

plus lourds et de qualités bouchéres hétérogenes.

Dans son ensemble, cette évolution a été intggaéée commerce de détail qui a adapté ses pratidgigréparation des
carcasses et a proposé au consommateur des vignédeatées de maniéres plus élaborées pour etefatitilisation.

Dans le tome Il de l'ouvrageBbucher de Paris
(Peyronnet, 1957), Georges CHAUDIEU et
BONNEVILLE introduisent comme suit le chapitre der
veau:

"La viande de veau est un "manger" particulierempeisé
par les humains. Comme les textes bibliques liretigules
préférences pour ce goQt sont antiques et dedmyig la dent
des hommes s'est complu sur la chair d'animauxegeyn.)
Cette délicatesse des chairs devait donner au bopohe les
traiter, des gestes d'orféevre. D'autant plus quedaices
préparations montraient déja des airs de noblessede
"mignonnerie” en se prénommant: médaillons, nasetiu
mignons, et que l'expression "avoir le palais rogai désigne
les veaux dont le palais est devenu jaune d'ot'gd@sorption
d'ceufs crus, n'était pas sans entretenir cet asgact
mysticisme de la boucherie, ou plus simplementedpect de
la matiére".

déplacement des populations vers les zones urbanes

Achilleestompé cette relation mais il est encore aujourdien

caractérisé par le grand public comme "le petitadeache".
A l'instar d'autres productions animales, sa "jesgg le fait
bénéficier qualitativement d'un préjugé favorabt@me si
certains sont réticents a consommer la viande datligpetit
veau".

Il est reconnu a la viande de veau sa facilité
d'utilisation comparativement a la viande de baanftemps
de cuisson, pour les mémes morceaux dits "a cuiksua"
chez le baeuf, réduit de plus de moitié; une dit@dapports
culinaires et d'accommodements, compte tenu d'artaice
neutralité de son go(t.

Le niveau d'acceptabilité de la viande de veais dan
le public est élevé, méme s'il n'atteint pas cdtuia viande

Bient6t soixante années se sont écoulées depais @¢ boeuf. Il est supérieur a celui du mouton et'agnéau.

ces lignes qui magnifient le veau et la viandel gudduit ont
été écrites. Certes, a I'époque, tous les veaumériaient
probablement pas ces qualificatifs, ce qui perntetia
proposer la viande, sinon pour tous les godts, aoumoins
pour toutes les bourses.

Ceci malgré un prix moyen d'achat du kilo par lesnages
qui s'établirait selon le barométre de la consorianaiour le
premier semestre 2014 a 15,36 € contre 13,75 €ljagumeau
et 10, 35 € pour le beeuf. Il faut rappeler querie ge revient
de la carcasse de veau est influencé par la vatanisde son
cinquiéme quartier (cuir, abats, issues ...), quiehcore trés

Le veau faisait partie dans la plupart des régis importante dans la premiére partie du XX° siécle.

la culture du milieu rural. 1l était reconnu et igentifié. Le

Veaux et velles classés par qualité

Rendement en viande 1°¢qualité 2 qualité 3 qualité
nette
65% (58% dans le midi) 58% (54% dans le midi) 55%
Couleur Viande blanche, graisse d'un blancCouleur un peu rouge, graisse Rouge chair et graisse
satiné (veau de lait) rougeatre (I'animal a brouté) (I'animal a brouté)
Consistance Ferme, viande facile a couperFerme Molle si trop jeune, ferme si
lorsqu'elle est rassise agée
Age Six semaines au moins. Un peu vieux. Agés, dits "broutards”.
Deux a quatre mois Plus de quatre mois "Caennais"
Engraissement a) couverture modérée et graisge dén peu de graisse a la base [de Pas de graisse.
cimier (base de la queue) la queue.
b) Graisse intérieure, rognons bien Rognons a peine couverts. Rognons sans graisse.
couverts.
C) Absence de graisse Absence de graisse dans les Absence de graisse dans les
intramusculaire muscles. muscles
Grain Grain fin au toucher. Grain assez bon. Grain rude (rufe).
Viande juteuse (rassise) Viande a peine juteuse Viande non juteuse

1) 21 rue du général Faidherbe, 94130 Nogent-sundla
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Le veau de boucherie dans la premiére partie du XXsiécle

Dans la premiéere édition de son ouvradees' qualités en extra, lére, 2éme, 3éme selon la défini
viandes, qualités et catégorig&dition Lajeunesse, 1937), H.suivante:
MARTEL présente un classement par qualités (12¢ee,
3eme) Incluant une correspondance avec le rendesrent
viande nette (en carcasse).

- Extra: veaux a chair blanche, donnant en prancip
plus de 60 kg de viande (de carcasse) en parfait d&
boucherie et de conformation parfaite.

Le Professeur MARTEL compléte ce classement par
une qualité "Extra" pour les "veaux d'éclat" du i@, de
Brie, de Beauce, Nivernais et Tourangeaux.

- Premiére qualité: animaux de la catégorie csdes
moins bien conformés ou de poids insuffisant, tgops ou
trop lourds; animaux a chair moins blanche que adenta
Faut-il rappeler que le systéme de rationnemenatégorie extra.

institué en France pendant la seconde guerre nlendia
particulierement sévere a partir de la fin de Enri942,
excluait, pour le veau comme pour les autres vigntirite
référence au qualitatif et a I'espéce animale. isgilution
de viande en contrepartie des tickets s'est pré®igsqu'en
1949. Dans les périodes les plus difficiles, ebstsabaissée a
90 g (avec 0s) par personne et par semaine.

- Deuxiéme qualité: veaux plus ordinaires, colorés
ou manquant de qualité, ainsi que les broutards.

- Troisieme qualité: veaux trop jeunes ou grossier

Concernant les prix de marché, voici a titre
d'exemple, les cotations du Marché de la Villetteldr ao(t
1960:

Aprés la guerre, les professionnels et
I'Administration des Marchés reprirent la distincti des

Extra £ qualité 2™ qualité 3"qualité
Kilo vif 4,60 3,72 3,03 2,40
Viande nette 7,30 6,40 5,50 5,10

Les définitions assez sommaires destinées i avaient en commun une connaissance de la tideades
distinguer différentes qualités de veaux peuvaaséa penser qualités a laquelle ils se référaient pour débadtom prix.
gu'elles permettaient des interprétations divedsela valeur Chacun avait en téte le méme "catalogue", c'estealds
bouchére des animaux et de leur prix de marchét Giblier mémes "repéres” expliquant l'absence d'une cleasdn
la compétence des acteurs: éleveurs, négociantshers, détaillée.

Les caractéristiques des carcasses

eI‘utilisation d'un petit couteau appelé "lancettBlle devait
Btre réalisée par un professionnel expérimentédeine pas
laisser des fragments de muscles sur la peau eiedeas
entamer superficiellement celle-ci.

Avant la deuxieme guerre mondiale et dans |
années qui ont suivi, on pouvait situer entre 70Gkg le
poids des carcasses (120 a 150 kg vif environ)ples
recherchées pour leur "commodité" de travail, @edire
leur adaptation a une découpe traditionnelle et ne u Aprés [I'habillage et I'éviscération, les carcasses
préparation correspondant a la demande de la &leente soigneusement épongées a sec étaient ressuyeds librie
I'époque. Les animaux les plus légers mais aussiples (courant d'air). Quand la température le permetthat
lourds sont moins appréciés. Les femelles se distint par refroidissement se poursuivait dans le magasin.
une viande plus fine que les males, avec parfoisxcés de

gras surtout en couverture Ces conditions, critiquables aujourd'hui sur lanpl

hygiénique, permettaient toutefois une transforomati
La viande de ces veaux de lait est d'un blancépacnaturelle du muscle en viande sans le risque d'séaent
elle est "onctueuse", douce au toucher ("satinge&sentant trés rapide de la température de la carcasse prigbke a
souvent une irisation (signe de jutosité) et dégageaine une "maturation” qui, méme sans avoir I'importaga®n lui
Iégere odeur lactique. Le gras est blanc, fermecibuvre les reconnait chez les gros bovins, n'est pas sansgoesces
rognons et forme une couverture, notamment au nideala sur les qualités organoleptiques de la viande de.ve

région dorsolombaire. , . .
9 La fente de la carcasse s'effectuait couramméat a

Le soufflage, jusqu'a son interdiction pour raisoffeuille, pratique qui était reconnue supérieur&usaige de la
hygiénique, était effectué dés la mort de l'animhl. scie pour la conservation.
permettait d'une part d'en faciliter la dépouilted@autre part
de donner a la carcasse un aspect avantageuxrendant
plus claire d'apparence et en faisant ressortindaculature
(par la pression de l'air dans les espaces inteuraiges).

Faute de capacité suffisante de stockage, les
carcasses étaient assez souvent découpées sarayepass
préalable en chambre froide.

Chez les meilleurs veaux, la carcasse était présen

Lors de la dépouille, le "fleurage”, coquetterie davec la toilette (épiploon) étalée en surface.

présentation, consistait a faire apparaitre dessraur le
muscle peaucier des flancs. Cette pratique néadéssit

Ethnozootechnie n° 96 — 2014 86



Le cartilage du scapulum est entamé L'épaule par&é du devant

La levée de I'épaule (G. Chaudieu, A. Bonnevill&oucher de Parist. Il, 1957)

Coupe du veau a Paris (cuisseau divisé en jarretpix, Coupe du veau a Paris (ancienne coupe)
culotte et quasi

(H. MARTEL, 1937 Les viandes de boucherie et de charcutgrie

Préparation de la carcasse
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Les habitudes de consommation — les techniques es Ipratiques en

boucherie

Chez les veaux dont le poids carcasse s'étalblissai Apreés avoir coupé le jarret dont il est retir&€tasse,
dans une fourchette large de 50 a 100 kg, il étaitnu les il est obtenu: Entre deux de quasi, Premiére tramiehquasi,
morceaux primaires suivants (1): Os barré, Milieu de rouelle, Talon de rouelle.

Cuisseau— Dans les veaux de bonne qualité mais de Dans les plus gros veaux, aprés désossage, la noix
faible poids, le cuisseau est détaillé en roueliesrceaux la sous-noix, le quasi et la culotte sont détailésotis ou en
vendus avec 0s. tranches.

Découpage de I'épaule avec os Découpage du cuissa&er 0s
H. Martel, Les viandes de boucherie et de charieyt&®52 Découpage du cuisseau en rouelles:1. Hptre de
quasi; 2. Premier morceau de quasi; 3. Os baridijli€u
de rouelle; 5. Talon de rouelle; 6. Jarret de desri
Jean Poisson, La coupe dite de Paris des animayx de
boucherie, thése de doctorat vétérinaire, 1938

Ces "tranches" épaisses sont détaillées a peu poastilages, est destinée aux sautés, blanquetteautees
perpendiculairement a l'axe du membre postérieudeet spécialités similaires.

maniere a éviter les extrémités fémorale et tibiale L .
Dans les carcasses légéres, la vente au détailoave

La longe comportant la paroi abdominale estpouvait s'effectuer en morceaux de poids acceptpble
présentée a la vente, avec o0s, en morceaux coupésheteur. Le rétissage des grosses piéces ddeviam four
perpendiculairement a la colonne vertébrale. lgnoo avec commencait seulement en France, comme les cuissons
une partie de sa gangue de graisse peut étre &l$stérieur, poélées ou grillées en tranches minces (escalopes).
d'ou I'appellation "rognonnade” donnée alors aucesm. cuissons lentes (braisées, en cocotte, en sautéageut)

e L . . . éttaient beaucoup plus courantes.
L'épaule aprés séparation du jarret, peut également,

comme le cuisseau, étre détaillée en trois morceaag 0s: Le boucher pour sa part ne considérait pas daiil é
palette, rouelle et coude. de son intérét de diminuer par un désossage les piag
viandes vendues. Les barémes de prix de venteétdablis
sur la base de morceaux avec os. Si les morceaisngt
vendus sans 0s, les prix étaient majorés (750 giatede
étaient comptés 1000 g), le client emportant oulasr250 g
Le collet avec os, pour le sauté et le ragout, pouvaitos et de déchets qui leur revenaient pour certarceaux.
étre aussi désossé. S'il est adhérent aux coteridgtes, En 1918, le Service vétérinaire de la Seine demdada
I'ensemble est parfois appdlés de carré suppression de cette pratique dite de "vente ad dlos".

Le carré entier, avec les cbtes premiéres
(raccourcies, donnant un haut de cote), les c@esnsles et
les découvertes, est détaillé en cotelettes.

La poitrine, détaillée en morceaux avec os et Pour établir le prix de vente, la boucherie deitlét
distinguait dans le veau trois grandes catégomgesorceaux
] _ ) _mais, a partir de 1921, I'administration institmmbharéme de
1) POISSON, Jl,a coupe dite "de Paris" des animaux de boucheri

Les bases anatomiquyeBhése de doctorat vétérinaire, AIfort-Paris,EalCUl appliqué au prix d'achat "abattoir".

1938. Voici a titre d'exemple les prix au kilo de morara
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représentatifs de chacune des catégories (en fraecs
I'époque): noix (sans 0s) 2,00 F, épaule (sans 1hgp F,
poitrine (avec os): 1,13 F.

En 1935, le baréme ne s'appliquait plus qu
quelques morceaux. En 1952, un arrété du Préfebtiee de
Paris distingua cingq catégories de morceaux avec paie
limites de vente. Exemple d'échelle de prix au &g ffancs
de I'époque): Noix 800 F, épaule 650 F, poitrin@ BO

Aprés les années de guerre et
marquées par la pénurie excluant toute référencpialitatif,
des conditions plus normales permettent de retrosue le

L'évolution des carcasses a

Sont apparus sur le marché des veaux plus lodeds,
viande moins claire, dont de forts tonnages enqrakice de
Hollande. Ils rencontrérent un certain succés par prix.
Les années 60 et 70 virent le développement disrtrants
aux anabolisants. Les poids de carcasse dépassaifoiirs
100 kg atteignant 130 kg et plus. Ces viandes naiagqude
tenue. De couleur rosée encore acceptable par mairce
public, elles se révélaient séches et "cartonnéusesuse
d'une mauvaise rétention des sucs musculaires @rs cke

marché des carcasses de poids, d'état d'engrarsseinde
qualités de viande semblables a celles de I'avaertrg. Dans
les années 50, la référence était la carcasse/86 K§, bien
%onformée, présentant un gras de couverture noassKXc
une viande claire ou trés Iégérement rosée, |diggésumer

de bonnes qualités de consommation.

On notera que la réglementation administrative des
prix de viande instituée en 1945 eut moins de ameséce

: que chez le beeuf sur la production et la commeéseiddn du
les suivante

veau.

partir de la fin des an@es 50

cuisson.

Le veau était en péril! Les informations donnéas p
les médias accentuérent le phénoméne, la consoommati
moyenne qui, en France, atteignait un peu plus deg 7
(équivalent carcasse) par personne et par an, aluas de 2
kg. Il était urgent de réparer les dégats d'unetigoé
productiviste pouvant conduire a une banalisatiorpobduit
par le bas.

Les marques et labels, le classement des carcasses

La définition du ve

au de boucherie.

La réaction fut la distinction par des marqued,augmentation du poids vif est un des facteursiéleration

certifications diverses, labels etc. dont le dépptment se
poursuivit par la suite. Avec ces démarches ontatasine
amélioration globale des qualités substantiellesrcirandes
et organoleptiques de la viande de veau, ayant gmotlaire
une augmentation de la consommation.

Peut-on dire pour simplifier qu'il existe deux
marchés, deux filieres de production et de comrabsaition:

- celle du veau plébiscité pour sa couleur clases
masses musculaires permettant une exploitation @mapun
état d'engraissement suffisant et dont le consomumajui
accepte son prix apprécie la tendreté, la jutetitéa "saveur”

de sa viande quels que soient les modes de cuisson;

- celle du veau rosé (plus ou moins), lourd, desat
qualités organoleptiques sont moindres mais d'veani de
prix plus bas que le précédent. Pour ce dernierlesi
différences constatées entre les qualités de canstion
apres cuisson sont trés nettes dans les prépa gii@iées ou
réties, elles s'amenuisent quand la comparaisote [sor les
morceaux cuisinés en braisés, sautés ...

de la rentabilité s'il est possible d'obtenir urenge dont les
caractéristiques organoleptiques sont sensiblelagmhémes
gue chez des animaux plus Iégers. Du coté desgsiofmels
de la transformation et de la commercialisatioaxilste une
tendance forte a considérer que le rendement endeia
utilisable est plus élevé et dans une certaine redalwjualité
de la viande meilleure chez les animaux lourds; enéi'on
sait que cette conception est loin de se vériflautefois,
d'une maniere générale, pour les professionnels [s
muscles sont "épais", plus ils seraient attractifa vente et
aussi plus faciles a travailler.

Il n'a donc pas existé de frein a I'évolution aidp
du veau.

Depuis l'arrété du 8 juin 1976 existe sous le nom
"EUROP" les catalogues des carcasses de veaus. stlg
aujourd’hui différenciées dans ce classement par le
conformation ( 5 classes), leur état d'engraissem&n
classes), la couleur de leur viande (4 classegagjit d'un
descriptif et non pas d'une qualification. C'est n@pére
d'appréciation de leur valeur bouchére. C'est fr e cette

En 50 ans, le poids moyen du veau de boucheriegdlle de classement que sont exprimés les coessptix de

doublé. Il atteint aujourd’hui prés de 170 kg decasse.
Quelle est la part respective de I'offre et dedmande dans
cette évolution? Du cb6té du producteur,
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(planche extraite de J.-R. LEMAIRE (professeur téghe),Découpage, parage et utilisation des viandes
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Leslabels rouges"Veau sous la métesont soumis
a un cahier des charges comportant notamment dgsners
en matiére d'origine, de caractéristiques de csaecade
traitement avant, pendant et aprés labattage et
refroidissement. Ces conditions permettent de pegju'un
niveau de qualité supérieure de la carcasse et darde.

Les marques commerciales d'origine font
référence a un terroir, un département, une régiargquels
les caractéristiques du produit sont liées.

Les marques commerciales d'entreprisecomme

"Charal' par exemple reposent sur un engagement de savoir-

faire depuis le choix des types d'animaux jusqeanseil
d'utilisation des viandes.

la grande distribution, a un engagement de respditéajue
partage le fournisseur.

d On notera aussi l'existence demarques
m‘taerprofessionnelles (viande de veau francaise) et de
marques professionnelles(c'était le cas du "Bceuf de
Tradition Bouchére").

Concernant les marques, on note
gu'indépendamment des affichages sur l'origingyulelic a
une tendance naturelle a donner a la viande le dam
magasin qui la vend.

La question de la définition a fait I'objet de lang
débats au niveau européen avant d'aboutir au reglem
700/2007 du 11 juin 2007 établissant seulement une

Le public attribue naturellement a la viande laistinction dans les appellations de vente selom lg@nimal

marque de l'entreprise qui la commercialise si d&san
sociale de celle-ci indique clairement sa vocatifmtamment
par l'acquisition d'une réputation pour un niveauciialité
régulier.

Les marques commerciales  distributeur
correspondent comme leur nom l'indique, dans léesede

est agé a l'abattage, soit de moins de huit moiisgs plus de
huit mois. Ce critére d'age a été contesté pardade comme
non significatif. Le Club pour la Qualité de la Yide et
I'Académie de la Viande avaient pour leur part faléndes
propositions sur cette définition depuis les anrgfkes

Ce qui change dans la commercialisation

Le veau qui a doublé de poids est généralement deurant de désosser I'ensemble de la carcassdesgafrets

bonne conformation, les types “culards" n'étant
exceptionnels, mais il est donné moins d'importadétat
d'engraissement.
consommateurs mais aussi chez les professionrets qlie
le gras reste pour ces animaux plus lourds unateurs de
la qualité de leur viande.

pd%osso bucco") et la poitrine/tendron (

cOtes parines").
Méme la région dorsolombaire (cotes) est souvessamtée

Cette tendance est constatée lglsez sans os.

Dans de nombreuses régions de France, les
techniques de préparation de la carcasse de gens sant

aujourd'hui semblables a celles utilisées pouroeub Cette

La diminution de la demande pour les morceau&volution est trés nette dans la boucherie artisama méme
dits "a cuisson lente" (a cuisiner) au profit derceaux dits des entreprises ayant un faible coefficient detigtades
"a cuisson rapide" (a rotir ou a griller) a été nsosensible stocks intéressées par des carcasses de 150 kg etnplgré
que chez les gros bovins, pour lesquels les temps lds inconvénient pouvant résulter d'une durée dléatent

cuisson/préparation traditionnelle pour les morgead
cuisiner sont de l'ordre de trois heures contreesep la
moitié de ce temps chez le veau.

Le veau doit faire face a la concurrence entre lesossage,

viandes blanches, notamment avec la volaille (detdgoulet)
et aussi avec le porc. Elle porte sur la faciliigilisation et
sur les caractéristiques de consommation telledeggedt, la
saveur et la tendreté.
comparative a l'aveugle avaient été organisés eéolBE
Supérieure des Métiers de la Viande. A partir deces
musculaires de dinde, de porc, de veau découpéarstes a
l'identique, il devait étre répondu a deux questiofuelle
espéce animale et donner un classement qualit@Xi.
constata 30 & 40 % d'erreurs dans le diagnostiesfesces et,
sur le deuxieme point, la dinde venait en téte ...

plus longue (dessiccation, défaut d'aspect, etc.).

Le prix de revient a la vente des pieces de baiehe
augmente dans le méme sens que leur degré d'éiabora
parage, “affranchissement”,  portionnage
individuel... Certains regretteront cette oriemati des
techniques, qui vise a faciliter l'utilisation demndes par
l'acheteur mais permettent plus difficilement Fitication

Plusieurs tests de dégustatanatomique des morceaux et la qualité.

Lesspécialités bouchéresont une autre étape dans
le degré d'élaboration, pour donner un caractérmodeeauté
aux viandes de boucherie. Les professionnels omst ami
point ce qui a été appelé "spécialités”. Il s'agitmorceaux
composés le plus souvent avec des farces, légunugs,
condiments, adaptés a la nature de la viande. iGestde ces
préparations sont des déclinaisons trés diversgsraduits

Les professionnels du commerce de détail cherchemaditionnels (paupiettes), d'autres sont haché&eiapaise"),

a s'adapter a I'évolution de la demande. C'est ter@nt
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Quelques spécialités bouchéres de veau

R6ti de veau aux figues ROt de veau Orloff

Feuilleté de veau Grilladin de veau en mosaique
La viande de veau par sa nature (saveur moindsns l'esprit du consommateur. Il s'agit de l'érrét 10
prononcée que celle du beeuf et du mouton) s'adaetea juillet 2014, dont l'objectif serait de simplifi¢information
ces préparations (comme aussi les autres viandasHas). en permettant que le nom usuel du morceau soitleedpar
Toutefois, avec ces transformations, les spétéici une dénomination générique (telle que escalopakstéti,
du morceau et les qualités initiales de la viangleshuent de etc.), accompagnée du "potentiel de qualité” dunditceau,
s'estomper. C'est pourquoi les techniques de mtigar comprenant trois classes matérialisées par dee£(d| **,
visent a conserver a la viande ses qualités pragimesgju'elle ***). La viande de veau est concernée. Le texte aiede
ne soit pas réduite a une simple matiere premiere. quelques explications, ne serait-ce que sur le ludaae
Compte tenu de leur composition et desitilisé. La qualité étant plutét reconnue dansllaré viande
manipulations qu'elles exigent, ces spécialitésatetant un comme s'appliquant a I'ensemble de l'animal et man
strict respect des principes d'hygiéne. morceau, le mot "potentiel" semble bien imprécisirpone
Avant de terminer, je voudrais attirer votre aitam information au consommateur... Proposer de qualifés
sur une récente disposition réglementaire qui, & Be morceaux dans une échelle de 1 a 3 quel que @oinial va
concerne que les viandes vendues en libre-servisgye plutdt dans le sens d'une banalisation. Est-ce galaest
toutefois de créer a plus ou moins long termeagrdusion recherché?

Demain le veau; quelques interrogations...

On observe une augmentation constante du poittsite son importance.
moyen a l'abattage des veaux destinés a la boacl@aripeut
donc se poser la question de I'age et du poid&adenial a
partir desquels il y aura un risque que les viargtesiuites
ne répondent plus au caractéere particulier de damde de
veau. Faudra-t-il alors expliquer que c'est du yeaais que
ce n'est plus le méme qu'avant!...

L'information donnée au grand public sur le veau d
boucherie est primordiale pour montrer l'existerttene
diversité de productions, donc des prix a la comsation. ||
faut y ajouter la diffusion de méthodes culinavarisantes,
adaptées a ce type de viande. Les professionsfiliede, les
établissements de formation et de recherche, Escitions
Déja, aujourd'hui, I'appellation veau donnée a despécialisées ont un réle privilégié dans ces doesain

animaux qui seloignent de limage quil a chez le Pour répondre aux alertes de surconsommations qui
consommateur est semée de confusion. Citons la P q

réglementation autorisant l'utilisation du mot "wéaour des E:np daL:igsr;?]rtn gaﬁclgn\éiﬁjr’n];m;:isxglr ?:jt Ogj:,‘ C‘I'gglr:tsact)lrfr?r"r\ant
animaux agés de 8 mois (moins 1 jour); le nom dauve

i A A H Ilt) H LI Y
donné a certaines productions du sud du Massifraleat moins™? Ce serait passer du concept de "viandesalima

. PR . A : celui de "viande-plaisir'. Par sa spécificité, leau de
encore aux animaux entrés a partir de l'dge demdi® dans . A N ;
- . . " A boucherie "authentique" a des atouts a faire valairs cette
des "usines d'engraissement" pour étre abattus Mei3

mois. Il ne s'agit que d'une question de vocalrilgiri a ici orientation.
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Des méthodes de cuisson qui s'adaptent...

Traditionnellement les morceaux de veau a résile@t consommés "cuits a cceur”. Aujourd'hui,
notamment chez les veaux lourds, I'expérience amhau'il convenait d'appliquer des techniquesudsson
moins agressives en diminuant de I'ordre de 208@elmpératures d'enfournement habituellement recodées,
c'est-a-dire en ne dépassant pas 180/190°C puaikagssant ensuite en cours de cuisson la tempéduuour vers
150/160°C.

Comme il se doit, la viande aura été sortie dugéfateur un temps suffisant avant d'étre misau
Quand la température a coeur atteindra 60°C, leskenar éteint et sa porte ouverte. La températuraatueau
continuera de s'élever de quelques degrés (enee@rC), ce qui permettra d'obtenir une coulégetement
rosée et une viande moelleuse.
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DE L'EXCELLENCE A LA FINANCE : LE VEAU, SOUVENIR OU
AVENIR ?

Maurice LEBEUF ®

Résumé De tout temps, il n'y eut de VEAU que d€€au sous la metedit aussi Veau de lalt ou "Veau Blant...
Jusqu’aux années 60. En Janvier 1962 la Commuriacd@éomique Européenne institue la Politique Agac@ommune
(P.A.C.) avec mission de développer les producti@is; Lait, Viande. Elle le fait au moyen de prixraatis, ou "Prix
d’intervention”, au-dessus des prix courants duchearTrés réactifs, les Paysans se mettent & peoduipoint que des stocks
Communautaires tres lourds sont constitués... sarmudBbs. L'Europe bradera ces stocks a pertes eddsssivant de changer
de procédure. En matiere de lait, le beurre esdébenla Russie. Que faire de la poudre? Bradée auass, cette fois, a
l'intérieur de I'Europe, a l'industrie de I'alimeniu bétail qui s’en fait un Eldorado en fabriquantaliment industriel "veau",
pour la production de "veaux industriels". Mais gievient alors le Veau de toujourdfe histoire triste. ... Avec I'Espoir au
bout??

Avant- propos:

Les propos qui suivent sont le résultat d'un vécavoir vécu I'évolution de ce marché m'invite a voes
Issue d'une famille d’expéditeurs de Veau j'ai canté trés restituer ici I'histoire, en acteur de terrainaetvous livrer ce
jeune la passion de ce métier et de ce produite@atssion que je crois, a tords ou a raison, devoir étreutarfde cette
ne m'a pas quitté dans ma carriere de Négoce httemal pépite de la viande Francaise.
du Bétail et des Viandes. Elle dure toujours aunpgue,

"REGARDEZ DERRIERE, VOUS Y VERREZ MIEUX DEVANT"
Ce mot de Winston Churchill pourrait étre le satre-dle notre journée sur le veau.
Une excellente mise a jour de la situation du \eagénéral nous a éte livrée.

Forts de ces expériences, comment y voir mieuxrd@va

Difficile de prévoir I'évolution des choses: seelrbc des fondamentaux nous donne quelque espaoir.

Bien entendu nous considérons ici comme méritant sile nom de veau, le veau de lait, lait pris au
pis, ou a la buvée a partir du tank a laitC’est I'image du veau que la mémoire collectivéerst
depuis toujours et a exprimé dans autant d’enssigAe veau qui Tétepar exemple.

Un prérequis a toute discussion:
Pour éviter les disputes, il faut des le dépamtendre sur les définitions.
Quelle définition pour le veau? Il n’y en a qu'une
LE VEAU C’EST DU LAIT!
Le veau est un produit laitier, au méme titre qued creme et le beurre.

Le veau transforme le lait en viande de lait.

A partir de la, découle sa spécificité:

L’excellence

Sa Morphologie: un bovinencore monogastrique: il n'a qu’un seul estomac fonctionnel: la Caillettai digére et
permet de transformer en viande le lait que lui r@nén

1) Négoce international du bétail et des viandeploiné EDHEC,
Titulaire du Meat and Livestock Australia Certifieatf Proficiency Viandes (2000) — 17 bis Boulevard Pasteur, 75 (4RBIB.
for Export, Initiateur du Marché Physique a TermeBétail et des
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direct du pis, ou de la buvée, la gouttiere cesdphag. (anémié)", le veau blanc de misére et le blanc diigue
Son alimentation: le lait frais, aliment naturel le Blanc biquet est a [lorigine de [I'histoire trés Bth
meilleur et le meilleur marché pour le veau. zootechnique du veau d’Aveyron racontée par aslequi

Son age et son poidsfraditionnellement trois mois, pourra aussi étre jointe au compte rendu).

160 kg vif et 100 kg carcasse. Toutefois, si la couleur est parfois sensible rdaoes
facteurs, le godt du veau de lait: flaveur, savpuosité reste
Foujours le méme sur toute carcasse nourrie exelo®nt au
lait. La carcasse est seulement moins présentainle mhoins
valorisée commercialement.

Une évolution génétique a permis une meilleur
conformation des nourrissons; peut-étre une anadigr
alimentaire a-t-elle donné un supplément de lak @ches
allaitantes, mais au-dela d’environ 4 mois, 23¥ikg140 kg
carcasse le veau ne peut se contenter uniqueméat geur Le parfum et le goGt inimitable de sa viandela
assurer sa croissance. viande du veau de lait exhalm parfum de lait quand on la
tranche. Le remarquable Mr Georges Chaudieu fondate
'Ecole des métiers de la Viande a Paris, fondatuClub
Qualité Viande et de I'Académie de la viande, autde
nombre d’ouvrages sur la viande et ses métiersiaifo"La
viande de veau laisse un golt de créme quand on la
consomme".

La couleur de sa viande: définitivement et
naturellement blanche, tout simplement parce cquerrit
exclusivement au lait et que le lait est pauvrdegnlLe fer
étant la principale constituante de 'hémoglobineaplore la
viande.

Ceci affirmé, la réalité nuance parfois la couldim
article remarquable du journal "La Boucherie Fréas&aen
1962, qui pourra étre utilement annexé au compiduale
cette journée, donne une analyse trés concretdadesurs
influents sur la couleur de la viande de veau de Taut y Son prix: le prix de sa viande est élevé. Mais depuis
est dit: terrains calcaires plus favorables queies argileux, l'origine des temps il en est ainsi! Le veau d¢ éast du blé
ou paissent les vaches... etc. (Par oral, Anecdaieses: la en herbe! On n'attend pas de lui gqu’il fasse un fagis on
foire de Saint Christophe en Aveyron, la barre b, le veut quil rémunére sa meére au méme niveaul
taureau de Bournazel et celui de Brandonadellgueau a Economiquement, c’est une évidence qui ne rebuselgm
veau blanc du Limousin, le veau vert, le veau ditctoqué amateurs.

La finance: comment tout naturellement elle s'estvitée au marché du

La qualité de sa graisseelle est blanche, bien sdr,
mais cirée a l'extérieur et granuleuse a lintérieiveau
rognons. La carcasse, la viande, caille parfaitémen

veau.
La PAC a voulu, pour toutes raisons et par les quota: les "Veaux de Quota", excellents veau de lai
moyens dédiés a sa politique, développer la praztudie blé, traditionnels.

de lait et de viande. _ _
L'avantage du nombre reste alors au veau industrie

Des stocks se sont accumulés: beurre et poudee d§fhis e consommateur se détourne peu & peu de\iatide
le cas du lait, au point que sans débouchésalsrétvoues gecevante, souvent au profit de la dinde indutriela
au rancissement. Le beurre a €té évacué sur laeRusais  consommation de 4,5 millions veaux dans les anfi@esest

que faire de la poudre? ... La redonner au v@aemiere  5yiourd’hui, descendue a environ 1,1 millions vedort a
phase,origine des tribulations du veau traditionnel. peine 10% de veau de lait.

L'industrie de I'aliment du bétail, déja développé C'est alors que lindustrie du "veau industriel s
sur les stocks Européens de blé "denatures”, fivea se  financiarise”: elle consacre son ingénierie & isodl ses
fait un Eldorado de la production de veau a baseodere de yrqfits 3 travers I'arbitrage des ingrédients dessitution au
lait largement subventionnée des stocks Europé€efe |5t selon leur coit (céréales, huiles, graissés,. p S'y
di:storsion de concurrence (_ju prix Eje la ratiortestploi, au ajoutent des pratiques d'élevage telle que liriggctd’une
début, des hormones, vite arrété, prend de COUR  dose de fer a la mise en place, puis, la privati®tout apport

consommateur. de fer jusqu'a l'abattage, pour une couleur claieeviande

Le veau de tradition perd du terrain devant I¢€une, uniforme.
développement, par son prix de revient, du veausmig! ... Le veau est ainsi standardisé en une viande
qui surfe sur I'image collective du veau... de lait. industrielle de bovin jeune qui devient exclusivemnée

Deuxiéme phasepour réduire les stocks de beurresupport de cette spéculation sur les ingrédients déa
et de poudre de lait et leur colt faramineux, lam@minauté ration... La partie abattage de cette industrie, se regroup
institut en 1982les quotas laitiers limitant le volume de Metles carcasses en pieces et préparations,selat mieux
production par ferme avec pénalités en cas de dépesnt. les cuirs ... Mais reste peu rentabieprofit c’est I'aliment.

C'est avec cette réduction des stocks de poudre, Consécration du systeme: 2007 Bruxelles cede

que la situation se radicalise dans deux directions aux sirénes de la finance pour protéger son produfini et
opposées: réduit, en tout et pour tout, la définition du veatbovin de

- les industriels du veau composent des alimenfgoins de 8 mois™ le veau de Bruxelles, ou veauiaisiatif,

concentrés. de moins en moins lactés. Des veall® plus rien a voir avec le veau traditionnel. fimance a
finiront par ,ruminer' gagné. Le produit a perdu. Le consommateur eséflou

- les producteurs de lait, au contraire font absoébdes Mais, répétons-le, le consommateur ne s'y est pas
nourrissons achetés a l'extérieur, leur dépassemhent 0mpe: 4,5 millions de veaux consommes dans laee?70,

Ethnozootechnie n° 96 — 2014 96



seulement 1,1 million aujourd’hui (incluant envirdé% de veaux de lait traditionnels).

Qu’adviendra-t-il de cette production "Purement Financiére", décevante a I'image collective du veaua€e a ses
concurrents, financiers aussi: dinde, poulet et pa? Le consommateur a déja jugé.

Le veau: souvenir ou avenir?

Il existe un schéma possible, sinon probable: c’est les années 70) est trés réaliste pour un débokchace et
en tous cas notre conviction et notre objectifla raison de hors hexagone, immédiat, certain, organisé pardehé a

notre participation a cette journée aussi. terme a livraison physique "MEATLIVE", en cours de
- 2015, L'Europe abolit les quotas laitiers lib@ira réalisation: I'éleveur fixe sa marge des la miseplate du
ainsi les volumes de production. nourrisson. L’acheteur assure ses besoins suréedu
- L'intensification probable de la production lare - Cette production peut valoriser un volume de

européenne s’en suivra comme c'est déja le casldaderd jusqu'a 2 milliards de litres de lait frais a urixpde 40 cts
européen (ex: moyenne par ferme: France 330.000 d'guros environ le litre, valeur aujourd’hui.
Danemark 1.100.000 L). - Un tel volume représente 10% environ de la

- La volatilité du prix du lait est prévisible@vdes production laitiere francaise avec effet immédiatla bonne
amplitudes difficiles a estimer a plus ou moinsrtdarme tenue du prix du lait & la production.
selon les volumes libérés de production europédes, - Cette production peut étre réalisée aussi bien e
ressaisissement, ou non, de la Nouvelle-Zélandpossible complément dans les fermes laitieres intensives oueux
fléchissement, ou non, de la consommation en Chirga encore, développée dans des fermes actuellemerg plu
croissance économique freine. Etc... modeste ou moins bien placées du point de vue deallkecte,

- Des structures de 50 a 100 vaches, moyennkesquelles, au lieu de disparaitre, seraient dédié@@uement
actuelles de I'élevage laitier francais permettrsgilement & a cette production de veaux de lait ce qui sauvetas
certains d'intensifier leurs productions laitierendis que exploitations et des territoires.
d’autres moins bien placés en surface et en fadalt®ollecte - Ce modéle de production n'est pas une
ne pourront pas survivre, elles disparaitront. nouveautéa preuve les "veaux de quotas".

- La production de veau de lait (3 a 5 mois) est u
savoir-faire traditionnel de I'élevage francaisuat tradition
de la consommation des francais. La demande dedeéit
en France et hors hexagone n’est pas satisfaitmpaque de

Ici toutefois, une réflexion s'impose: pourquoi,
subitement, aujourd’hui, la production "veau detglitend a
se réduire drastiquement? Parce que le prix du dait
augmenté (sur le plan mondial) incitant les élevdaitiers a

produit. AT ; . ;
o R : : liminer la charge d'un atelier veau de lait.
- Un veau de lait jusqu’a environ 5 mois consommé
jusgu’a 2 000 litres de lait. Ce lait peut étrespru pis ou a la Mais pas seulement!
buvée.

La vrai raison estune anomalie économiqué
l'origine : ces excellents "veaux de quota" ont été valorisés
(6€/kg carcasse environ) ne prenant seulement mpteoque
le colt de la pénalité qu'ils évitaient de payemen leur
valeur qualitative (que l'on peut estimer jusqu'&/Kg)
carcasse): on a ainsi compromis, un peu, leur futupour le
moment.

- Le lait qu’il consomme a la buvée peut incluesd
laits a taux butyrique et protéique inférieur, dolecmoindre
valeur, voire des laits a cellules qui ne sontquiectés.

- Le veau, ce faisant, ajoute de la valeur aterds
la collecte.

- Une production de veau de lait de jusqu’a liomll
de tétes en France (ou I'on en consommait 4,5aonslidans

L’avenir du veau de lait

Les perspectives, ci-dessus exposées, d’'une litélati rendez-vous. Un choix qu’il faut encourager, etuséer
probable et durable du marché mondial du lait etsde notamment par le MEATLIVE mentionné plus haut.
conséquences, nous font penser pour la Franceeguetup
d’exploitations laitieres actuelles, des deux sdtun axe
trés large Strasbourg/Bayonne, ne pourront suryviae
I'exception de zones AOC fromageres.

Autre atout majeur: la possibilité de sexage (éhein
rend effective I'amélioration de conformation, sles
croisements Bleu Blanc/Holstein, entre autres, gg@mple,
pour une production de nourrissons disponiblesintEsten

Ces exploitations pourraient étre sauvées de leeaux de lait, beaucoup plus rentables qu’en jeboems ou
disparition, ou de la concentration les transforiman en beeufs.
producteur de broutards par exemple, par une ptimiude
veaux de lait utilisant leur savoir-faire laitideur matériel
amorti de traite et tanks a lait.

Il'y a donc lieu de faire reconnaitre officiellemen
France et en Europe, par tous moyens, la notiopro@uits
laitiers pour caractériser cette production de v@aulait de 3
A environ 8€/kg carcasse, la rentabilité est aa 5 mois, élevés au pis ou a la buvée:

Le veau de lait est un authentique produit laitier
il correspond a une segmentation classiquéraditionnelle et trés frangaise du lait & traverseau de lait
traditionnelle en France, de la transformation dit, lau ou veau blanc.

meéme titre que beurre, poudre et autres produitsria Cette démarche serait tout naturellement une "iaton"

Segmentation qui n'a jamais été évoquée dans kepagis supplémentaire dans la segmentation et la bonnge ten
qui s'inscrit pourtant de fait dans une utilisatidres marché du lait, en France tout spécialement: Vealaid et

Ethnozootechnie n° 96 — 2014 97



Lait deux marchés tres complémentaires.

Le veau de lait est un patrimoine francais, un prodit qui est a la viande ce que le champagne est gin: raffiné, unique,
inimitable, festif, luxueux, mondialement recherché

"De l'excellence a la finance: le veau souvenir cavenir?"
La réponse est dans la question:
L’avenir du veau est dans l'excellence.
L’on doit en prendre conscience. C’est ce a quaisiwavaillons.

Nos remerciements vont a Bociété dETHNOZOOTECHNIE et auCLUB

POUR LA QUALITE DE LA VIANDE qui, par vocation, offrent, en plus de leur
compétence et celle de leurs adhérents, une Tribilbome a toutes les bonnes volontés,
d’ou qu’elles viennent, soucieuses de I'économe|'avenir et du rayonnement de notre

élevage.
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COMPLEMENTS A LA JOURNEE "V EAU DE BOUCHERIE"
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TEMOIGNAGES D'ELEVEURS

Le 15 Mai 2009, Maurice LEBOEUF organisait, 1 - Le veau sous la mere, par Monsieur Gilbert
pour le compte du Club pour la Qualité de la Viag@®V), DELMOND (Eleveur de veau sous la mére en Corréze)
une conférence-débat intitulée "Le veau en Fradiversité
et avenir. Les questions fondamentales poséestxitides
étaient:Qui produit aujourd'hui le veau en FranQe®l veau
pour quel débouché? Quelle stratégie des diverdupteurs
pour quel avenir?

2 — Le veau des fermes laitieres, Mr Dominique
BARRAU (Président "Veau des Lucs”: veau des femme
laitieres). Absent poour impératif de derniere leur
Monsieur BARRAU nous a adressé un communiqué qai se
lu par Maurice LEBOEUF

Nous extrayons de ce colloque, avec l'autorisation . . .
du Club pour la Qualité de la Viande, les interiam SobevaI3P_t!a_r? \L/;?Jl:()de boucherie, par Mr Diego THUET (Sté
d'éleveurs et du CQV, qui précédérent un richetdéba 9
. . . . 4 - Le veau d’Aveyron et du Ségala, par Pierre
Quatre conférenciers se sont succédé pour VO, o1\ DE (Eleveur de Veau d'’Aveyron et du Ségala.

successivement: Président de SA4R)

1 — Le veau sous la mere
Monsieur DELMOND exploite en GAEC avec son2Jreee Label Rouge.
Epouse et ses deux fils un troupeau de 120 Limessin Sous la pression du "Bien étre Animal”, les veaux
€6" étaient attachés depuis le 12éme siécle, doigee mis
en case collective (tapissée en inox alimentaineR?\éC pour
éviter les prises de fer par léchage). Le VSLM tjalé son
Label Rouge et aussi d'une IGP “Veau du Limousirl’
Président de 'ADECO (Association des éleveurs dexiste un Label Rouge Midi Pyrénées.
Corréze): 900 éleveurs, 12500 VSLM (veaux sousédeein

Produit annuellement 70 veaux sous la mére et
reproducteurs ligne viande pour assurer la confoomale
marché ayant besoin de morceaux nobles.

C’est une viande jeune 90/170 kg carcasse. Ladimi

Responsable FDSEA VSLM. d’age Label est de 165 jours.

Vice Président de la section VSLM a la Chambre C'est un monogastrique: pas de mutation de
d’'Agriculture. ruminant.

"Le veau sous la mere = haut de gamme, terroir, Tout cela donne une viande dont la jutosité, la

tradition du Grand-Sud Ouest: Aquitaine, LimousMidi finesse, la tendreté sont exceptionnelles.

Pyrénées, Auvergne. . ; .,
y 9 La mise en marché est organisée par Groupements

Son nom vient de Vitellus au 13éme siécle soile producteurs, associations d'éleveurs, ou margigsjue
"jaune d'ceuf’, puisqu’il était nourri avec le ldié sa mére et Brive, Objat en Limousin, Rabastens, Revel dangden,

des oeufs. Saint-Céré dans le Lot.
Deés le 16éme siecle apparait I'enseigne de restaur Le VSLM jouit d'une clientéle de 900 bouchers et
100 GMS.

La production de VSLM était de 4millions de tétes
Le VSLM demande a son éleveur le double de temps 1950, 700.000 en 1970. Le veau industriel decienie
de soins que le veau de Boucherie. Deux a troéesépar élevé sur les stocks de poudre de lait Communautis
jour. C’est une valeur sociale en méme temps gu@eigue. années 60 I'a concurrencé. Il reste aujourd’hud80.VSLM.

Les naissances sont réparties sur I'année enttenan A cela s'est ajouté [l'agrandissement des
compte autant que possible des mois creux, j@ithét;, car exploitations: moins de temps pour plus de cheplel;
les vacances vident son principal marché, la réBanisienne, broutard pour I'ltalie a changé I'orientation degleitations;
de ses consommateurs et de ses bouchers. La @aterdt e vieillissement de la population a ajouté au mende main
la Bretagne prennent un peu le relais. Les vacate&®vrier d’'ceuvre.
et Paques, voient une baisse de la consommatiom, des

prix Les 35 heures, les épouses d’agriculteurs trawvsill

a l'extérieur de la ferme, ont aiguisé le besoiraigrs alors
Les vaches Limousines n'ayant pas assez de lgifie I'astreinte de la tétée matin et soir dure [@éfss: c'est
pour la finition de leur veau qui doit étre gras, wtilise le notre probléme.
secours d'une vache de type laitier, tante (Momdbd¢ ou
Normande) qui “finit” le veau limousin en méme n@s
gu’elle éléve le sien.

Une solution est le groupement d’employeur: 3 ou 4
exploitations se partage l'aide et le salaire déomployé.

Des jeunes, malgré tout, se spécialisent aujourd’h

Si non, on peut donner 36 kg de poudre de laityspr et s'installent avec 80 méres limousines.

le reste, en poudre avec matiére grasse d'origéggtale
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Des satisfactions tout de méme, en plus de lagrassmoyenne 1125 € piéce. Certains éleveurs n’arrivaria
d'un produit de grande qualité: les écarts de prixkg vif a 800€ piece mais, 5 d’entre nous ont une moyenngs506€

Objat cette semaine allaient de 3 a 8 €. Du sirapl&iple.

(Pour donner une idée, sur le broutard, les édarts
prix sont de I'ordre de 30 a 40 centimes).

Notre association produit 12.400 VSLM vendus e

piece.

Pour faire ce métier, il est préférable d'y étés i

est peu possible de s'improviser, il faut avoiraleptel, une
'qénétique, et ... "Bichonner" son veau, ... par passion

2 — Le veau des fermes laitieres

M. Dominigue BARRAU (Président "Veau des
Lucs": veau des fermes laitieres) est éleveurelaidi Luc,
Aveyron, Vice Président National de la FNSEA.

Il produit son quota de lait et éléve 40 “Veaus d
Ferme Laitiere” par an sur un troupeau d’'une gntiae de
Prim’Holstein.

Il est président d’'une structure de 30 éleveuitdra
qui produisent 1200 de ces veaux par an sous [lappe
“Veau des Lucs”. Tous sont commercialisés surdgion, la
structure n'arrive pas a fournir la demande.

Il nous prie de bien vouloir excuser son absence

pour des imprévus de derniére minute et de comroenige
qui suit:

"Le veau de Lait de la Ferme Laitiére est un Régula
Economique de ce type de Ferme:

- Il rehausse la qualité, donc la valeur du laitél, en
consommant les laits a cellules, et les laits Bldaiaux butyreux
et/ou protéiques

- Il valorise au prix fort, par sa viande, cegddajui ne
seraient pas collectés (a cellules) ou ces laitsléualoriseraient

la livraison (faibles taux)

- Une modulation adaptée en nombre de tétes Harlde
de veaux, peut lisser les quantités de lait lividass les poches
(pics) de surproduction, prévisibles a la lectutsd courbe de
collecte.

- Il impacte valablement les 30% d’excédents dediai
pésent sur les prix du lait et sur le marché qmladre.

- Il peut éviter une possible et grave décapadtie du
cheptel laitier.

- Ce veau de lait authentique donne une viandeauxie |
dont le marché (export compris) est durablememhanque.

- Le veau de lait, par la spécificité et le prix sh viande,
segmente I'offre globale de viande bovine et penélarer le
bilan économique des échanges, (France-Europesxeanple).
Il impacte favorablement toutes les filieres bosgine

Le travail supplémentaire requis au moment desitetest
de 20 minutes pour une bande de 20 veaux environ.

Economiquement, le prix du veau fini double lexpiu
nourrisson. Il ne s’agit que de nourrissons croigésnde ou
viande.

Si le marché du lait est libéralisé les exploitas, grandes
ou moins grandes, pourront difficilement se pasder ce
régulateur économique”.

3 — Le veau de boucherie

Mr Diego THUET
directeur du développement et du Marketing, mentwe
Comité de Direction Générale a la Société SOBEVAL
Périgueux.

8’Allemagne dans les creux de production.

(Sté Sobeval Périgueux) eshcheteurs et les centres d'allotement.

95% sont nés en France. Le reste provient

L'élevage dure 22 semaines (veaux de 5 a 5,5 mois)

SOBEVAL intervient sur toute la filiere veau en, : . N
France, de I'élevage a la distribution, a base de poudre de lait et lactosérum, plus 40 kg7de

nourriture fibreuse obligatoire (chez nous il stafg mais). Il

La France produit 1,3 millions de veaux dese fait en parc collectif soit par 5 (seau et &tirsoit par
boucherie c’est le premier consommateur de veati 4kg Distribution Automatique de Lait (DAL) sur pailleuo
par habitant et par an. D'autres pays Européend saaillebotis. Une puce par veau permet de réguler la
producteurs mais peu consommateurs. consommation: si la quantité n’est pas prise enfoig le
complément est donné quand il se représente. @aiasi la

La diversité des productions de veaux en Fran%%nsommation.

(VSLM, Veau fermier, Veau d’Aveyron et du Ségaliag fa
production vers le haut: labels, qualité gustative,
nutritionnelle.

La production se répartit en:

- Veau standard.
Il'y a de la place pour tous mais il est vrai deie
haut de gamme tire cette production.

SOBEVAL est une filiale du Groupe Hollandais Van
DRIE depuis la disparition accidentelle prématutéeMichel La transformation se fait en Carcasses, muscles so
GARGAUD, fondateur de la société. Les capitauxdmlais vide, Elaborés (paupiettes, haché), caissettesqcescalopes
ont pris le relais de ceux du fondateur sans changde ou sautés emballage sous atmosphére).
filiere maitrisée.

- Veau CQC (certification qualité)

- Veau de boucherie dans les "U" et croisés.

Démarche qualité: certification ISO sur toute la
400 salariés (APVS SOBEVAL), 511 producteurdiliere 9001 22000, de 'étable a la table.

exclusifs, 300 millions de Chiffre d’affaire. 3
Nos marchés:

4300 nourrissons achetés par semaine par des . . : S
- Marché des grossistes, clients historiques avec
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50% des volumes soit 150 grossistes pour 1000 leosichO Nos difficultés:

grossistes a I'export; coopératives de bouchers. - La variation des colts de revient (variationgs

- Marché des GMS 50% des volumes toutea 6,50 €/kg carcasse). Le dilemme est que si lé€gsco
enseignes avec carcasses, sous vide, UVCI cons@mmat montent, I'on doit monter les prix et le consomroatit.

Nous sommes 1 producteur en nombre de veaux - Les yoyos des codts avec une trés faible éwanluti
(4300/semaine). de la consommation sont un handicap.
Nous abattons 3200 veaux par semaine sur Nos perspectives:

Périgueux. Le désossage se fait sur Périgueuxaet.Ly - Développement de I'élaboré

Notre strategie: - Prévoir les baisses de disponibilité des nosoris.

- consolider le nombre de grossistes. Le cheptel a été décimé par la vache folle; maariempar

- Un investissement de 13 millions d’Euros poue unI augmentation des rendements laitiers donc moéngathes.

usine de produits industriels est en cours, poab&iés, - Nous devons cibler la consommation des juniors
UVCI Consommateur, les produits faciles et rapides consommateurs de veau de demain: hachés, saugasess,
préparer qui sont demandés. Par ailleurs les GMSden emballages ludiques, etc..

moins en moins de bouchers, ils reportent ce sdawi sur

le fournisseur.

4 — Le veau d’Aveyron et du Ségala

Pierre BASTIDE (Eleveur de Veau d’Aveyron et dudes meéres (paturage, contention) fait I'objet d'grande
Ségala. Président de SA4R), avec 100 vaches limesisur attention.
70 hectares, produit 100 veaux d’Aveyron et du #épar an.
Il s'agit d’'un veau plus lourd, plus agé, mais glest pas
séparé de sa mere.

L'age des veaux est de 6 a 10 mois (label rouge)
pour un poids carcasse de 220 kg. L’age moyen diédee
est de 8 & 9,5 mois. A 8 mois, la mére sévre nigarent
L'interprofession compte 700 éleveurs de veauzon veau.
d’Aveyron et du Ségala répartis sur I’Aveyron, lari, le

Tam et Garonne, le Lot, le Cantal. Si la boucherie locale est un débouché, la GMS est

incontournable.
Un potentiel de 30.000 veaux dont 18.000

labelisables. La relation commerciale est transparente tenant

compte d’'un co(t de production minima.

La SA4R que préside Pierre Bastide regroupe 500

éleveurs (parmi les 700), produit 12.000 veaux exjoriié

vendus chez Auchan et SOGERES, I'excédant allaftiaéa
(abattus), ou en Grece (abattus).

Les éleveurs font directement de I'animation en
magasin pour avoir le contact avec le client de ddient. lls

en ramenent des informations. Le consommateur paéTsi
conscience des valeurs ajoutées du veau d’Aveyron e

Le troupeau des meres est Limousin a 85%, Blorehcourage les éleveurs a continuer d’entreprendre.

d’Aquitaine le reste. Le Limousin est souvent préfpar sa
précocité et rusticité notamment sur des sols actlenoins
profonds.

En dehors du partenariat vieux de 15 ans déja avec
Auchan, un autre débouché est Sogéres, filiale atbe@o
pour la restauration scolaire notamment. Ici agg&te une

50% des éleveurs ne pratiquent pas la reprodycticapproche pédagogique pour les enfants.
ils achetent les génisses prétes, en basse Cateleerobe
plus claire est réputée plus propice a une viamaieecchez
les jeunes.

Le veau de I'Aveyron communique beaucoup sur
'environnement, 'aménagement du territoire, ldrition —
santé.

Les fermes adhérentes sont tres attachées a

, . : . L'espace Touristique est aussi mis a contributam:
I'entretien de leur site, de leur environnement.

peut gagner un séjour en Aveyron!

Le cheptel est de 60 meres en moyenne. Les tétées
ont lieu deux fois par jour, le complément est 10@8¢étal
et 100% minéral (non OGM). Le bien étre des veatixelui

Le degré de fidélisation de la clientele ressqotues
de 70%.

5 —Le point de vue duClub pour la qualité de la viande

. , Académie de la Viande, Georges CHAUDIEU, qualifia
Dans un marché qui ne s'y trompe pas au stade

. , s fande, bien avant les années 80 de "Chef d'ceuvieéeil”.
Gros, la cotation des carcasses que I'on appe#ia,\&est-a-
dire tout bovin de 8 mois au plus (Réglement Eueopé A propos du veau, Georges CHAUDIEU, appréciait
700/2007 du 11 juin 2007), s'établit de 3,5€ a E5Kg. la délicatesse de cette viande "qui laisse au alaigolt de

dme"!
Le fondateur du Club Qualité Viande et dereme”
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C’est donc sur les fondamentaux de la viande de - Une production spéculative, aujourd’hui
veau que notre point de vue s’établit; le Lait caargliment, majoritaire a 90%: le producteur ne posséde naierli le
I'age a I'abattage, la couleur de la viande. nourrisson.

Le veau de lait est I'étalon. Toute évolution se Etant établi que I'étalon veau sous la Meére, vdau
comprend, la dérive de lappellation et du produie lait, tire la filiere; constatant que l'orientatiotu marché
surprend personne. Si personne n'est dupe chez ®mgopéen du lait est a une libéralisation qui sduit déja,
professionnels, le consommateur, lui, est moins hieerti. aujourd’hui, par un prix spot de 15 a 20 centineéitte de
lait extra contrat, il devient évident qu’une chanoouie

Il ressort de ce que nous avons entendu que lg veg, : s
L. ; o ; . ) S'offre au veau de lait, dans les fermes laitigustement.
en général, aujourd’hui, provient de trois sources:

. . ) Une chance qui est a comparer a celle qui créa le
- Une production traditionnelle: le producteur . . . .
veau industriel sur les stocks européens de pales@nnées

possede le lait et le veau. 60

- Une production complémentaire: le producteur
(Laitier ou celui ayant un troupeau dédié a l'admptde
nourrissons) posséde le lait et ses nourrissoreghéte un
complément de nourrissons.

La saisir avec le méme dynamisme que celui des
années 60 s'impose! ... Pour le plus grand profitalge la
filiere.
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NOTES COMPLEMENTAIRES

VEAU ET "BIO"

Les produits d’'une ferme qui répond aux exigencgss recevoir d'antibiotiques ni d’ensilage, saud, bhais ne
de la qualification BIO, aprés deux ans d’essaglifjoation consommer que des produits de la ferme: foin, lygrbbes
qui interdit les pesticides, les engrais, saufdg@ues, et les vaches laitieres, a ces mémes conditions d'élevégenent
herbicides, ces produits sont réputés BIO. Pauvégétaux, du lait BIO.
c’est clair. Pour les animaux de viande, ceux-cido&ent

Quid des veaux?

Sont réputés BIO, les veaux nourris (a I'exclugsien de 8 mois.
laits reconstitués qui peuvent provenir d’'animamaités par

des antibiotiques) sur une ferme BIO: Deés lors dans les 4 cas BIO ci-dessus, il s'aigit b

de veau BIO mais en aucun cas de la méme viandau Ve
- Soit par le lait de leur mére, jusqu’a I'abattagesont BIO ne veut donc rien dire sauf a préciser son mode
des veaux de lait traditionnel, viande blanche. d’élevage (alimentation), ou bien alors on parle \dsau

. . L R ... .. Administratif. Cela est alors sans rapport avenidéché de la
- Soit aprés une courte période a majorité lait, en

R . . ; N viande de veau. Bio peut alors servir un marketin
prenant trés rapidement une nourriture solide deuyts P 9

de la ferme (céréales, foin, etc...). On peut appeds décepti.
animaux “Broutards d’Ecurie”, puisqu’ils ne sortepas. Semblable marketing déceptif avec la publicitérpou
Abattus ils donnent une viande rouge, grossiéere. le "Veau de Pentecote": il faut savoir qu'un dictexistait

depuis toujours basé sur une constatation que
traditionnellement, le prix du veau baissait tougpo@apres
Paques, plus généralement au printemps. Les acthurs
marché du veau disaient alors: "Aprés Pentecétesehu

- Soit ils peuvent étre vendus a I'état de nourrissadescend la cote". Il en a été fait un slogan guveut rien
pour I'abattage (les CREVARDS de La Villette, commaedire sauf & tenter le consommateur ... qui, a jiasaéduit sa
viande & fabrication), ou pour I'élevage. consommation de veau. Tout simplement.

- Soit ils suivent leur mére dans les prés et dexrh
Broutards réservés a I'engraissement. S'ils soattab ils
donnent une viande plutét maigre, rouge et grossier

L'appellation veau selon Bruxelles (Veau Maurice LEBOEUF
Administratif) est accordée sur le seul criterd’dge: moins

HISTORIQUE DU VEAU D 'AVEYRON ET DU SEGALA

Le veau sous la mére fut la production quagiremiers veaux sont méme hormonés).
exclusive du veau en Aveyron, et dans bien desrtipants,
jusqu’aux années 1960. Ce veau était classiquejeant,
Iéger, nourri seulement au lait de sa mére: 3 midige, 160
kg vif, 100 kg carcasse de viandknche Blanche puisque Déja, un jour de 1953, la Corse découvre par Hasar
le lait est pauvre en fer. Il assurait la tréserele la Ferme. aux abattoirs de Nice un veau de 300 kg vif, 1§@&rcasse,
C’était une viande d’'un certain prix, celui du bi¢ herbe. bien tombé, qu'un expéditeur de I'’Aveyron avaitugs.

Cette production vient concurrencer peu a peu les
veaux de lait traditionnels.

Marginalement, on trouvait, fin de I'été, apres le Mr Frangois Martinetti boucher en gros a Ajaccio
gros travaux des champs quelques Gros Veaux api#és s'informe et vient rencontrer I'expéditeur a Rodézouhaite
fourniture” (180/220 kg vif — car les agriculteurmvaient recevoir les veaux les plus gros du marché. Lamaig n'y
pas eu le temps d'aller a la foire). Vendus moimsrs au Kg, avait pas encore les ferry-boats entre la Corde @bntinent
ils montaient tout de méme un peu plus d’argeniesr (capable de transborder des camions frigo; ilsdriemt en
poids! 1973); le fret avion étant trop cher, la viandeivait en
[najeure partie en vif par bateau “vrac”, en cale
conventionnelle. Le fret était facturé & la tétésors autant
Brendre des veaux plus lourds!

Fait nouveau, au début des années 1960, arriggnt
stocks Européens de poudre de lait subventionndes s
débouché. Une industrie se met en place, en Hallan
d’'abord, pour élever des veaux sur ces stocks ddrpdles
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Le veau d'Aveyron et du Ségala est né d'une affairde fret!

En effet, les premiéres expéditions recues a Agaccpourtant rien a voir avec celle du veau de laitlitrannel,
en septembre 1953 attirerent la convoitise desesutmais, le commerce aidant, ils concurrencéerent
bouchers en gros de Ile, pour cette raison dg& fiei se inexorablement par leur prix de revient les veaex lait
retrouverent en Aveyron. traditionnels sous la mere.

Les agriculteurs voyant qu'il y avait des mainsipo Les agriculteurs qui avaient tous eu I'expériedae
prendre ces Gros Veaux, qui, vu leur poids, pouméame veau de lait traditionnel, voyaient bien que leuoduit
vache, montaient un peu plus d’argent, se mirdées &aire de maintenant, les "Gros Veaux", n'avait plus rienar\avec
plus en plus lourds. cette marchandise. lls déciderent alors de se Hienple
travail et de laisser les veaux avec leur mere després
l('fa(;on broutard), en les complémentant pour las dians les
temps (6 a 8 mois), puis, les amener a la foirmelimées,
comme si de rien n’était.

La Maison Chaumartin et Bertoldi de Lyon ayant e
vent de cette marchandise, moins chére tout de no@mées
mémes "Veaux de Lyon" qu’elle achetait en Limousimiva
en Aveyron; bientdt suivie de Saint Etienne pogriggmes
raisons. Les ltaliens devenus finalement les acheteursiquas
exclusifs de cette marchandise ne tardérent paparsevoir
ehu’elle avait changé (viande élevée avec moinsaie &
I'herbe et a la ration, donc viande plus sombreinméine et
d’'un tout autre godt). Elle ne faisait plus leufaak. lls

Pendant ce temps, les gros veaux devenaient de ppommencérent & s’en détourner.
en plus gros et de plus en plus nombreux car ileesdaient
trés facilement grace a une telle demande.

Les ltaliens fréquentaient le Marché de "Lyon L
Mouche". lls y découvrirent a leur tour ces grosuwe et
arriverent en Aveyron eux aussi.

Les agriculteurs Aveyronnais comprirent alors Igu’i
perdraient rapidement leur marché s'ils ne réagistgas.

Il faut dire que tous ces "Gros Veaux" tétaientr le Certains se groupérent alors pour revenir a la ouéth
mere, puis, parfois, en partie, une deuxieme vachgiemiére d’élevage des "Gros Veaux" et fondérerivieau
alimentation donc majoritairement au lait, compdétn fin d’Aveyron”. D'autres préférant plus de facilité tiomérent a
délevage (6 a 8 mois — aujourd’hui 8 a 10 mois) gas laisser les veaux dehors en les rentrant au bo8tale4 mois
rations de tourteaux et de céréales moulues. pour en faire des “"Veau Lourd”, en fait le "Veale Saint-

. ~ Yrieix" (ou "Veau de Lyon" traditionnel
Coincidence: au méme moment, devant la montagne ( y )

de stock de poudre, sans débouchés, accumuléeapar | Maurice LEBOEUF
Communauté pour soutenir le prix du lait les "vedaxarine
(poudre subventionnée)" apparaissent pour CONsonTERr
stocks, par décision Communautaire. Leur qualitgvait

(extrait d'un texte écrit en 2008)

EVOLUTION DES ABATTAGES DE VEAU A LA VILLETTE DE 1952A 1974ET
NOTE SUR LES" CREVARDS'

Vétérinaire aux abattoirs de La Villette de jamvieen ma possession, allant de 1952 & 1967, voiciqgasl
1952 au 15 mars 1974, date de leur fermeture, eisapéléments statistiques concernant l'abattage desxvaala
consultation des "rapports sur les opérations dawicks Villette et leur saisie durant la méme période pleumotif
sanitaires vétérinaires de Paris et du départedetst Seine" "viande insuffisante".

Année Nombre Poids total (kg) Poids moyen Saisis fM@ande insuffisante"
Nombre Poids (kg) Poids moyen

1953 259733 14 250 648 52,8 5103

1957 213824 13337 111 62,3 1922 52578 27,3

1961 196604 13 538 725 68,8 673 23028 34,2

1964 140113 11 444 119 81,6 269 10559 39,2

1967 108917 9 675 000 88,8 134 6940 51,7

Ce tableau montre la diminution importante diLe rapport d'activité de I'année 1967 indique: diuit vif
nombre de veaux abattus et l'alourdissement desassgs. perd sans cesse du terrain par rapport au ciratrf, ce qui

Ethnozootechnie n° 96 — 2014 106



s'explique par un changement des habitudes comatesrc pas totalement disparu, d'ou son aspect bistreegtugpar

mais surtout par la dépréciation sensible que sebtsles malaxage. Les rognons étaient rouge violacé etolelon

carcasses et les abats (notamment les foies) dagx veombilical non cicatrisé.

transportés vivants sur de longues distances ebséspen En l'absence de criteres parfaitement définis. le

vente sur un marché ou une foire". (NB: aux Hallesitrales, . , o eres p '
jugement d'un lot était difficile. Cependant, drest

poids total des carcasses de veaux introduites9&R2: 128 C S ey -
882 398 Kg, 1953: 32 220 445 Kg, 1967: 39 224 0g) K pathologies étaient souvent associées, intéredsqmpareil
9 ' 9 ' circulatoire, le tube digestif, les articulatiomsissi ces veaux

En ce qui concerne les veaux nouveau-nés, veaux gieuvaient-ils étre saisis pour d'autres motifs.

colostrum, qualifiés le plus souvent de "crevardsyffrant . . : o .
; A AR Le rapport de I'année 1964 souligne "la disparitio

du froid et du jeline lors du transport et de I'siiian a la . "

. : S . presque totale des veaux nouveau-nés ou crevards",
vente sur le Marché de La Villette, ceux-ci étaigcitetés par |, o S,

: N l'apparition des lacto-remplaceurs et de circufiécalisés

lots, souvent sans garantie, par un nombre trésitréi d'enaraissement 'expliquant
professionnels. Abattus rapidement, le soufflagee(dit par 9 piq '
la suite) était utilisé pour faciliter la dépouiké¢ leur donner lls avaient totalement disparu de 1969 a 1974,
un aspect rebondi, l'air étant infiltré dans lepaess période de fonctionnement du nouvel abattoir, et le
conjonctifs inter-musculaires ... Le tableau ci-dessulique frigorifiques de consigne et saisie annexés adumichaine
le nombre et le poids des veaux saisis pour lefiiidtinde d'abattage des veaux en fonctionnement se révéleren
insuffisante”. Outre le faible poids et la confotiba surdimensionnés, tout comme I'ensemble d'ailleurs.
médiocre, le tissu brun, normal chez le veau nounweaou il pi TASSIN
joue un rdle important dans la production de chraleien ierre
visible dans la région rénale et le bassin en @4itir, n'avait
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L E CHAT, UN ANIMAL ENIGMATIQUE . HALLUCINATIONS DE
DEUIL , PREMONITIONS , SUPERSTITIONS ET EVOLUTION DE
SON IMAGE

Bernard HEUDE W

Résumé L'exposé d'un cas clinique d’hallucinations deuilechez une dame agée ayant fait euthanasierchat)
conduit a l'interprétation de ce type de phénomenés a une réflexion plus générale sur la plackasémal dans I'inconscient
collectif. Le chat était vénéré par les Egyptieamme un animal sacré et bénéfique. En revanch&ueope, alors qu'il était
utile pour protéger les réserves de grains deatjgit des souris et des rats, le chat est devenjetl'de nombreuses croyances
maléfiques. Les aptitudes étonnantes de ce péitit &@t en effet de quoi alimenter les superstiidas plus angoissantes.
Cependant, I'image du chat s’est progressivemensfioamée dans les représentations artistiques.rdebba perdu une partie
de ses attributs inquiétants pour devenir plustprate nous, tout en gardant sa part de mystelimyagé de notre inconscient
qui reste une terre sauvage.

Il n'est pas besoin de rappeler que le chat esé dochat et de sa perception par les humains. Nous jusgu’a
d'un fort pouvoir symbolique qui répond a des ifdudes évoquer des représentations artistiques révélatrie la
humaines profondes et trouve une place de choix daascination que les humains portent a cet animehsdine
linconscient collectif. De nombreuses pages ong émttirance mélée de crainte et d’admiration, de @nogs en
consacrées aux croyances populaires suscitéegpanimal, des aspects maléfiques et des représentations @sbiget
mais les hallucinations ou il joue le r6le prindipéont pas article ne se veut pas un traité d’'analyse psygjigle, mais
été bien prises en compte a ce jour. seulement une approche ouvrant des portes dein¥flalors

Dans cet article, nous partirons d'un cas Clinjqueque animal de compagnie est souvent devenu ustisub

insolite pour beaucoup de nos contemporains, aVatdrgir affectif
notre propos dans le cadre du registre comporteheiot

Hallucinations pendant le travail de deuil d’un cha

Lors de la mort d’'un chien ou d'un chat, il estUn bon mois aprés l'euthanasie, Madame B m’atterld a
relativement fréquent que les maitres entendemidg® réception avec son air habituel fait d’'un souringgénatique
quelques semaines, des aboiements de joie ou dggl'unregard pétillant indéfinissable.
miaulements d’accueil quand ils reviennent a lasorai Ces
perceptions auditives n’inquiétent pas les mait@Bautres
types d’hallucinations peuvent se produire. Ainsgndant - Madame B..., depuis le temps que nous nous
plusieurs semaines, une dame proche de la cinqoantaconnaissons, vous savez que je suis toujours pnrébua
observait des secousses des branches d’'un grausteadn écouter.
pot qu’elle avait dans le séjour, et elle étaitspadée que sa
chatte venait encore y grimper. Cette dame n’gsas en
parler de peur du ridicule.

- Docteur, jaimerais vous parler, mais je n'oss.p

- Mais c’est spécial, je ne peux pas vous le dire
mon médecin m’'a dit que j'étais folle.

Les hallucinations ou les maitres voient leur chat . N S'. Vous voulez en parler, prenons rendez-vous,
sont encore moins spontanément exprimées. Un tagud aujourd’hui je suis surcharge.
bien documenté illustre I'apparition d’hallucinat® d’'une - Je vais voir ca.
chatte lors d’'un travail de deuil aprés 18 ansidecommune.

Notons que cette situation peut étre rencontrée tpar Et madame B... repart avec son méme sourire.

vétérinaire attentionné, qui, toutefois, ne do# pa substituer Quinze jours plus tard, toujours entre deux cliegit

aux meédecins pour la prise en charge de tellesopees, 3 la réception, Madame B me tient le méme disceunse dit

guand elles en font la demande. encore qu’elle n'ose pas m'expliquer son probléme.
Agée de 75 ans environ, Madame B... vit avec sa - C’est au sujet de Gipsy?

mere, presque centenaire, qu’elle décrit commeritaite et o o L

difficile. A la maison, deux animaux familiers vieat, Gipsy, - Oui c'est cela, mais c'est complique.

une chatte européenne et une tourterelle. A 'agd8lans,
'état général de Gipsy se dégrade tellement que so
euthanasie s'impose. Elle est réalisée en préseecsa 1) pocteur vétérinaire. L'auteur est également Camepaentaliste

maitresse, sans que C?”_e'Ci |ai5$e apparaTtrﬁa@I*SFs OU diplomé des Ecoles Nationales Vétérinaires Framgaist docteur
une quelconque culpabilité d’avoir 6té la vie & sommal. en histoire. - 25 av Mouillére 45100 ORLEANS
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Cette fois nous prenons rendez-vous.

Premier rendez-vous, 8 jours aprés

- Ah, docteur, si vous saviez comme ma mere est

pénible, elle est toujours aussi autoritaire.

- Mais qu’avez-vous pu dire a votre médecin pour

qu’il vous traite de folle?
- Je n'ose pas vous l'expliquer.
- C’est Gipsy qui vous manque?
- C'est autre chose, c’est plus compliqué a expgliq

- Allez-y.

- Et bien Gipsy est toujours avec nous. Quand je

couds, elle est |a et quand je repose le dé stable, d'un
coup de patte, il est par terre. A table, c'esepaavec le
bouchon de la bouteille. Méme agée, elle était yeaeet
coquine, et ¢a continue.

- Et vous la voyez?

- Bien s(r. Je I'ai dit & mon médecin et il m'a glie
j'étais folle de croire a des choses comme ca.t@esrquoi
j'ai hésité a vous en parler.

pas dit la derniére fois.
- Etes-vous toujours contente de la voir?

- Bien s(r, mais je ne comprends pas pourquogeje n
vois pas l'avant?

Pour cela, je ne donne pas de réponse.

- Mais au fait comment cela s’est-il passé avdcevo
précédente chatte?

- Je l'ai revue pendant quelques semaines etgqauis
été fini, alors que cette fois ¢a dure.

- Cela vous ennuie?

- Non au contraire, mais je ne vois que l'arridee
Gipsy.

- Attendons un peu.

Suivent alors quelques questions sur les travans d
sa maison, sur son sommeil, ses rapports avec sama
Tout parait normal. Madame B... est invitée a mertani
courant et elle repart en me remerciant, toujowes ason
méme sourire.

Troisieme rendez-vous 6 semaines aprés le

- Vous savez, nous sommes dans une socigigécédent

cartésienne ou tout doit étre explicable et si Wtiez sur un
autre continent ces apparitions seraient considécéenme
normales. Est-ce que cela vous dérange de revpayGi

- Pas du tout, au contraire.

- J'ai quand méme l'impression que quelque chose

Vous tracasse.

- Non, pas vraiment.

- En tout cas, soyez rassurée, vous n’'étes pkes fol

vous avez seulement des dons que nous n‘avonpsiet
que nous avons perdu au fil des siécles. Tenezamoourant
et revenez quand vous voulez.

Il n'est évidemment pas question d’honoraires et

Madame B repart avec son sourire énigmatique helbitu

Deuxieme rendez-vous, un mois plus tard
- Je suis tracassée par Gipsy.

- Qu’'est-ce qui se passe?

- Je ne vois que son arriére-train. Je ne vowsika

Madame B... voit 'avant de sa chatte, mais ne voit
plus l'arriere. Je n'ai pas tenté de donner uneomée
explicative. Gipsy est toujours aussi joueuse, laman
toujours autoritaire et les travaux se déroulemtnadement.

Un mois plus tard, a la réception, entre deux clisn
La tourterelle agée de 22 ans est morte il y Gu8sj
et Madame B, qui la voit suivre Gipsy, est toutateate de
retrouver ses deux animaux.

Un mois apres, lors d’'une rencontre fortuite dans
la rue

Madame B... ne voit plus la tourterelle et les esit
de Gipsy se sont espacées.

Deux mois plus tard

Gipsy ne revient plus. Madame B... va toujours bien,
elle ne parle plus de sa chatte, et sa vie deitésrauit un
cours normal avec une mere toujours aussi auta@itai

Pendant plusieurs années, j'ai recu les bons vdeux
Madame B... auxquels je répondais scrupuleusemei, Pu
elle est décédée.

Interprétation de ce cas clinique

Madame B... présente ce que Il'on appellguelle dépose. Ce que nous pouvons entendre, catienke
communément des hallucinations de deuil, un phénemeédit, est un avant et un arriére; un avant et uresygui ne
qgue l'on peut considérer comme normal chez cerainpeuvent pas s'imaginer en méme temps, car ils ivent
personnes. Madame B... adhére complétement a seswisitous deux dans une temporalité. Cela me semblesgsant

et elle est contente de revoir sa chatte, ne meftas en
doute ses apparitions. Elle sait qu’elle est mettson retour
régulier sur la table du séjour lui fait particuienent plaisir,
mais deux faits I'inquiétent. Le premier est quéetle voit
que la moitié postérieure de son animal, le seestdjue son
médecin généraliste I'a traitée de folle. Une eqgilon
psychologique basique de I'absence de la visiotadoitié
antérieure de Gipsy réside certainement dans leditans
du déces de sa chatte. Madame B... I'a faite eutiemas
elle peut craindre inconsciemment le regard de feste
Cette interprétation est plaquée comme une évidenuais
seule la personne est en mesure de donner du sems
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dans la mesure ou Madame B... peut I'éclairer
l'intermédiaire du corps de I'animal. C’'est donctemps, qui
n'existe pas pour linconscient, qui est a la racite ce
travail de deuil (1)". Evidemment, il ne fallait gaarler
d’'une interprétation de ce genre, c'était mettredtae B...
face a une culpabilité refoulée qu’un travail daiijebien
conduit, effacera.

par

1) Pour cet apport, je remercie Martine Colignorychsthérapeute
et art-thérapeute & I'HOpital Sainte-Anne a Parishargée de cours
& Paris V, René Descartes.



Quant a la réflexion du médecin, qui l'avait tait
de folle, elle était évidemment déplacée! Toutefladame
B... lavait peut-étre agacé ou poussé dans
retranchements, a moins qu’elle n’'ait pu apprégiecertain
humour, certes pas du tout a propos. Les praticie
vétérinaires entendent souvent leurs clients sandra de
I'incompréhension de leurs amis ou de leurs voikins de la
mort de leur animal de compagnie. lIs leur diséce: n’était
gu'un animal!" Comme si cette phrase pouvait faisser le
chagrin de la séparation.

valeur de ses dons. Le diagnostic d’hallucinatidasdeuil
paraissait donc établi et la suite me donnera maiso

sgslisqu’elles disparurent et que Madame B... conttwavre

normalement, comme auparavant.

ns L'attitude de déni était a bannir. L'explicatione

les visions de sa chatte étaient considérées comomeales
dans d’autres civilisations et la reconnaissancesaie dons
particuliers rassura immédiatement Madame B.... lisiteg
de Gipsy aidaient progressivement Madame B... a paree
de sa chatte, et quand son avant-train est appahoust de

Pour revenir a Madame B..., il me fallait quandquelques semaines, il devenait alors possible ufassjue le

méme veérifier, & chaque entretien, si ses hallticina de
deuil
éventuelle pathologie psychiatrique chez une pees@yée,
voire d’'une pathologie Iésionnelle. Il fallait qiele fasse a
mon niveau, car Madame B... ne voulait pas aller alnez
neurologue ou un psychiatre, refusant toute intjarsidans
un domaine ou elle se sentait & I'aise et dontaiEt besoin
pour accomplir son travail de deuil (un travail talle

ignorait I'existence). D’ailleurs, elle avait eusleanémes
hallucinations au déceés de sa chatte précédentquicme

confortait dans mon diagnostic. Par des questiesszlarges
sur ses comportements de surveillance des travaietiey
faisait effectuer dans sa maison, sur son alimentat son
sommeil, sur la gestion de sa meére presque cergerai
pouvais, dans une certaine mesure, m’'assurer gneiavait
changé. En outre, Madame B... m'avait toujours faitt gle

ses dons de voyance qu’elle prétendait avoir depuisurs;

et les retours journaliers de Gipsy la confortaidahs la

n‘entraient pas dans un cadre plus large a’un

travail de deuil avancait dans la bonne direction.

M’étant ouvert de ce cas clinique a Boris Cyrulnik
(1), qui a constaté fréquemment des hallucinatmgeuil
dans sa pratique, je me permets de dévoiler laepdet sa
réponse qui étend cette manifestation aux persoagéss:
"Ce phénoméne est un processus de mémoire biokgiqu
proche de I'empreintg...]. Avec I'age et sans deuil, on peut
voir le méme phénoméne: une personne agée peroaism
les stimulations du contexte, ce qui libére lesdsadu passe,
les empreintes. Ce vide sensoriel correspond asarte de
deuil ou l'objet d’attachement habituel n’est pldans le
contexte, mais reste dans la mémdjre]. Les dames agées
hallucinent beaucoup d’enfants et celles qui omncola
guerre de bruits de chars ou de bottes, comme ame de
retour de la mémoire. C'est pour cela que je prepos
d’appeler ce phénomeméfet palimpseste

Le chat, un animal bien étrange

Des questions se posent: pourquoi la fréqueng®pulaires. A titre d’exemple parmi tant d’autresgiser un

d’hallucinations de chats, méme chez les gens &m ant
pas eu? Et pourquoi plus d’hallucinations de clopts de
chiens? Il y a plusieurs réponses possibles. Leigre qui
vient a l'idée est la force symbolique de ce patiimal. Il
impressionne tellement les hommes qu'il occupe gnamde
place dans I'imaginaire collectif archétypal, tanéi bien,
tantdt en mal. Une autre réponse est de Martinegm,
citée précédemment: "dans les hallucinations, ésqnce de
chats, de préférence aux chiens, peut étre rataché
l'inconscient qui est une terre sauvage a I'égalcHat qui
garde son caractere indépendant, alors que le esieplus
servile."Nous en reparlerons plus loin.

chat noir sur son chemin porte malheur. Dans legpegnes,
on ne se mariait pas au mois de mai, non seulepee
gu’il est le mois de Marie, mais aussi parce qu'taois de
mai, les marautHes méalek mangent les chatons", alors gare
aux influences funestes.

Vénérés par les Egyptiens qui les momifiaient pour

leur assurer l'au-deld, les chats étaient des aninsacrés
particulierement bénéfiques. Bastet, la déess¢éeadt chat,
représentait la fertilité, la maternité, la bierthagice.

En revanche, en Europe, alors qu'il était ausks at
'homme qu’en Egypte — en protégeant ses récalies
céréales des souris et des rats —, il était faeite considéré
comme un supp6t du diable, surtout si sa robe atait,
couleur des ténebres (2). Les superstitions, le phuvent
maléfiques, étaient innombrables dans toutes lg®ngé de
France et d'Europe, principalement dans

1) Boris Cyrulnik est médecin psychiatre, neurologithplogue. Il
est 'auteur de trés nombreux ouvrages.

2) Pour plus de détails sur les croyances, mythegendes
concernant le chat, consulter d’Héloise Mozzdrs, livre des
superstitions Paris, Robert Laffont, collection Bouquins, 1995, p
353-382.
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les milieux

lllustration n°® 1: une momie égyptienne de chat.

Les classes plus favorisées et plus instruites
n‘accordaient pas une grande importance a ces rncega
populaires, mais observaient un émerveillementméatiune



certaine inquiétude, en rapport avec le caractgueage du
chat qui ne répond pas aux codes canins. En dffet,
comportement du chat est plus difficile a déchiffieest a la
fois un prédateur (de souris, rats, oiseaux, etcen méme
temps une proie (pour les chiens, les loups, éeHlatunent
les lynx, les truies affamées des fermes d’autsefd), etc.),

a également toujours étonné les humains, jusquued’on
connaisse le rdle de ses vibrisses qui fonctionoemime des
antennes et lui évitent de heurter les obstacless,Me chat
possede des comportements analysés par les hucoanmse
étant de la cruauté, d'ou cette ambivalence efadeniration
de cet animal doté de si multiples pouvoirs etr&nte qu'il

d'ou un comportement qui emprunte ses rituels et ssuggére. N'est-il pas également I'animal qui viest faire

réactions a cette double appartenance.

[llustration n°® 2: un chat noir bien attentif.

caresser et qui brusquement se retourne, cractie,de vous
mordre et vous lacére la main de ses griffes (2) U
comportement contradictoire et traumatisant pous le
humains en quéte d’amour et de reconnaissancet-iNjess
encore ce compagnon aimé et auquel vous étesiqllergar
son poil (3)? Souvenons-nous également de nos ierpés
d’électrisation en travaux pratiques de physiquecaune
peau de chat et un baton d'ébonite, un phénoméefe dé
découvert avec de I'ambre par Thalés de Milet ve600
avant J.-C. De quoi nous rappeler cette chansdradueue
du chatdes Fréres Jacques (4), avec en refrain: "ce glest
le petit bout de la queue du chat qui vous ékeeltret se
terminant dans le dernier couplet de la séancedtium, qui
faisait attendre la venue d’'un esprit & ses coregapar:
Une voix dit, miaou me voila
Quelle drble de surprise
Car I'esprit s’était caché la
Dans la queue du chat qui vous électrise...

Le chat des Fréres Jacques est encore porteur de
mystére, certes dans la dérision, mais encore atél de
croyances anciennes.

Quelle que soit I'approche, le chat apparait comme
un animal énigmatique et, si dans les populatiemales, il
reste facilement classé comme un animal doué deopsu

De tout temps, les hommes ont été fascinés par 'fe>

mode de chasse du chat, sa patience illimitée, n@gande
froid le plus fort au point d’en avoir la téte eslmoustaches
givrées. Sa possibilité de se déplacer dans urg-qbacurité

surnaturels, il n’en est pas de méme chez desesrtisii vont
progressivement s’affranchile cette image.

Quelques représentations graphiques du XIXe sieckenos jours

Sans chercher & étre exhaustif, il est bon d’exami
les ceuvres de quelques dessinateurs (5) repréfemat
I'évolution de I'image du chat jusqu'a nos joursu XlXe
siécle, avec un air sulfureux qui plait aux élégaet
élégantes, le chat noir fait recette avec le calfyenyme a

1) Dans les années 1950-60, il y avait encore ensampagnes de
malheureux métayers qui vivaient dans la miserayarit pas de
réserves suffisantes pour nourrir correctemenslamimaux. C'est
ainsi que j'ai vu en Sologne une truie affamée roesbuler pour
sortir de sa porcherie et se précipiter dans la deda ferme ou elle
engloutit d’abord un chat, puis une poule, me répydes truies qui,
a I'époque médiévale, dévoraient des bébés. Ellaent alors
jugées pour infanticide et pendues.

2) Les éthologues appellent parfois ces chats desessés-
mordeurs" et certains animaux sont justiciables tidéements
comportementaux par des techniques de désendibitisat/ou de
contre-conditionnement.

3) En réalité, les humains ne sont pas allergiquepoil de chat,
mais a sa salive qui imprégne sa fourrure du faisdn toilettage
fréquent. Notons que les allergies aux poils derchiont moins
fréquentes.

4) Associant la chanson et le minkess Fréres Jacquedtaient un
quatuor vocal qui eut ses heures de célébrité meses 1950 a 1980.

5) Nous aurions pu évoquer les écrivains qui o@tpéissionnés de
chat, mais d’autres auteurs s’en sont chargés.
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Paris que Théophile Steinlen (1859-1923) immoralén
1896 dans une célebre affiche. De par sa forme iémat
ses vibrisses démesurées, la téte est inquiétaatséere elle,

un motif en forme d'éventail japonais grand ouvert
constitue une sorte d'auréole, accusant 'ambigdéécet
animal de compagnie, mi-ange, mi-démon, et mémes plu
démon qu'ange par le tracé de sa silhouette a seéan
'importance donnée aux griffes. Ce dessin est @’'grande
force symbolique... et publicitaire!

Benjamin Rabier (1864-1939), grand dessinateur
d’animaux, connu notamment par la célébka Yache qui
rit" en 1927 et par le canard Gédéon en 1933, metdgal
en scéne des chats. A l'exception de son ouviae,
tribulations d’'un chat ou il est le héros principal avec
d'autres congénéres, les chats de Benjamin Ralmat s
généralement des compagnons occasionnels, souyeixj
ou des éléments du décor. Toutefois, un fameuxrddame
composition remarquable retient toute l'attentioanslLe
Buffon choisiou prés d'une dizaine de chats sont les rois des
toits de Paris dans la magie de la nuit alors Gubé se leve

0.

6) lllustration de la page 31 dahe Buffon choisi de Benjamin
Rabier, Paris, Garnier freres, s. d. (1932), 268 p., lampere
édition est de 1924.



lllustration n° 3: I'affiche du Chat noir par lllustration n° 4: planche du Buffon choisi de

Théophile Steinlen, 1896. Benjamin Rabier 1932.
Au XXe siécle, le chat a encore le vent en poupe . o~ £
avec Le Chatde Philippe Geluck qui crée en 1983 en En 1997, apparait sur les murs d'Orléans un chat

Belgique les fameuses bandes dessinées le mattanére jaune, p_eint a lacryligue et au_large sou_rire, sest mi_s a
" conquérir la planéte. Il est dessiné peiohsieur Chdt, qui a

fini par se dévoiler comme étant Thoma Vuille, utiste
franco-suisse.

lllustration n° 5: le chat de Philippe Geluck.

Le Chat aux formes rondes, se plait dans les
sentences faussement naives et les constats symétidans
un humour décalé qui n'a pas grand-chose a voic 8% ||ystration n° 6: Monsieur Chat (Thoma Vuille).
chats que nous connaissons tous. Cependant, itgiose
rapprocher des chats Persans, qui peuvent rester Ce chat ne fait plus référence au petit félin ngana
impassiblement assis pendant des heures & contendpledue nous avons tous croisé un jour ou l'autre. As@tlarge
penser ou a réver les yeux ouverts, sans que l’,ﬂSB@ le sourire et ses yeux pleins de malice, ce chat,o'[sarhuni
savoir. Cette représentation d'un chat placide aukailes et souvent peint a grande hauteur sur des,mrme
caractéristiques comportementales gommées ne porreg-  pourrait-il pas aider a oublier les peurs intérésude nos
elle pas & une image aseptisée de cet animal? lmemécontemporains trop enclins au pessimisme?
question se pose avec le fameux chat jaune d'Gzléan
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Retour sur cet animal encore bi
contem

en étrange pour beawup de nos
porains

Et malgré la présence de ces chats facétiewans les hallucinations et qu'on lui accorde ensbs®uvent

sentencieux, joyeux au large sourire, le chat restanimal

étrange pour beaucoup de personnes, qui n’en \tealen

aucun cas a la maison, disant que c’est un anirgal an ne

peut pas se fier. En revanche, le chat a des arsate

inconditionnels, qui ne voudraient jamais prendrechien
gu'ils jugent servile. Question d’inconscient?

des dons de prémonitions.

A Tinverse, dans nombreux foyers citadins, letcha
(LJ,ui n'a plus la liberté d’'aller chasser s’est faraknt adapté a
Cette vie de patachon en appartement, mangeant des
croquettes ou des préparations culinaires savoesefastes
spécialement pour lui par lindustrie agroalimergaa la

De nos jours, le chat est encore reconnu commecherche de profits. Et, s'il lui reste des congments

détenteur d’'un savoir mystérieux lié a la divinatiet a la
clairvoyance, a des pouvoirs qui dérangent et emert@émps
qui viennent combler les désirs d'irrationnel etsienaturel
de beaucoup de nos concitoyens. Ainsi, parmi dgutas,

ancestraux, dont ceux de prédation, sur de menjetsaju’il
lance et rattrape, avec des claquements de densyamt
des oiseaux par la fenétre, mais aussi en attagiesnt
chevilles de ses maitres, il peut aussi développees

Madame X... me confirme dans les années 1990 ce pouvpathologie comportementale, appelée anxiété deratima
chez son chat Gribouille. Le matin, quand elle gart Cette maladie, fréquente chez le chien de compaimienu

travailler, Gribouille sautait sur le lit de sonreéqui gardait
la chambre depuis plusieurs mois, et elle retrdwapetit et
charmant animal a la méme place en revenant daikr&in
matin, sans qu’elle en sache la raison, son péparassant
pas plus fatigué que les jours précédents, Grileong veut
pas venir dans la chambre. Elle le prend et lesmele lit. Le
chat redescend immédiatement et va se cacher eaégolur.
Une nouvelle tentative se solde par ce méme coepertt
inhabituel. Madame X... part au travail sans inqudétu
spéciale. Revenant a midi comme d’habitude, Madzxme
retrouve son pere décédé. Gribouille avait eu wémpnition
et Madame X... se reproche de n’avoir pas compris
message de son chat, regrettant de pas avoirétérnte pour
les derniers moments de son pere. Notons que
connaissances scientifiques expliquent aujourddmugrande
partie ce type de comportement.

un substitut affectif, et maintenant couramment eobse
chez des chats, résulte d’'un hyperattachementa@rial a
son propriétaire (1). Le petit félin serait-il denvevraiment
apprivoisé pour pouvoir vivre en appartement,
développant des pathologies comportementales giegiau
chien? Heureusement, il lui reste une part de mgisté

en

le

les

Par ailleurs, le chat est un animal qui garde, aux

yeux d’'une partie de la population, une part detémgsdans
son comportement diurne, avec un sommeil de 12telifes,
voire jusqu’a 18 heures du nycthémeére, et sur stegitas

nocturnes, notamment aux périodes ou les chattes e30
chaleurs et que retentissent ses vocalises inqtestaet des
miaulements furieux qui rappellent des cris d’'etdarun

autre facteur, qui dérange nombre de personnesoau

d’étre mal a l'aise avec cet animal, est le regirdélin du
chat, avec ses pupilles verticales, qui vous fixeveus

regarde par en dessous dans des circonstances \aiutil
mieux ne pas aller le provoquer.

Ainsi, le chat qui a encore la chance de vivre
liberté a la campagne, et dans les petites viliesl gpeut
sortir, garde sa part de mystere. Il suscite dairsents qui
répondent a notre désir d'irrationnel enfoui audfate nous-
mémes, et il n'est pas étonnant qu’il revienneasilément

1) L'anxiété de séparation se manifeste chez denghet
plus rarement chez des chats, hyperattachés areitees.
Ces animaux sont en recherche permanente de coatsst
I'étre d’attachement. Dés qu'il s’absente appaua# anxiété
(de séparation) avec détresse et divers troublest des
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lllustration n°® 7: une menace a prendre au Sérieux.

Ainsi, depuis quelques décennies, I'image du chat
tend vers celle d’'un animal moins porteur de sujtienss,
tout en gardant un cété énigmatique et joueur @it p une
epartie de nos contemporains. Méme s'il a perdu iSibe
utilitaire, gageons qu’il n’a pas fini de nous &iéver et de
continuer a occuper une place importante dans notre
inconscient, tant il est ancré dans la mémoireéygiale.

destructions, des malpropretés, des vocalises, Ric. le
théme de I'attachement lire I'excellent ouvrage Caude
Béata, Au risque d'aimer. Des origines animales de
l'attachement aux amoures humaindaris, Odile Jacob,
2013.
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V ALORISATION DES RACES A PETITS EFFECTIFS :
CONCLUSIONS bU PROJET VARAPE

L UcCIE MARKEY @

Résumé- Quelle que soit I'espéce concernée, la notiorede a faibles effectifs ou en cours de sauvegamdendre des
problématiques particuliéres. Ainsi, tous les atale la sauvegarde de ces races sont confronigs gestion simultanée de la
conservation génétique et de la valorisation coroialer. Celle-ci commence le plus souvent a I'échieltividuelle (vente a la
ferme...) mais, avec l'augmentation des effectifss dgoupes d’éleveurs peuvent chercher a rendrealiarisation plus
collective. De 2011 a fin 2014, le projeR®APE a réuni 21 partenaires dont 13 associations desrdes analyses de 16
démarches existantes et les états des lieux deack&8 partenaires ont été la principale sourcdadiimtions pour mettre en
avant les spécificités des races a petits effeddfsmoyens de valoriser positivement ces spééificles exemples de réussite
mais aussi les difficultés rencontrées. Le projd&bouché principalement sur deux produits: uneydiel réflexion destiné aux
groupes d’éleveurs désirant mettre en place uedtilide valorisation, et le maintien d’'un groupgifaouvert a I'ensemble des
acteurs intéressés par ce théme, qui se réunirtbisngar an lors de journées d’'études en région.

A la faveur d'une diminution des soutiensdonner aux éleveurs qui s’engagent dans cette deeclés
institutionnels, d’'une augmentation du nombre darde leur permettant de dépasser les difficultés liéaesc a
animaux et d’un contexte porteur, les éleveursade & petits spécificités des RPE restent a étoffer. A quel munet a
effectifs (RPE) qui souhaitent développer laguelles conditions les démarches collectives destielles
commercialisation de leurs produits sont de pluspkrs une voie pour promouvoir, développer voire protéger
nombreux. Un objectif parfois radicalement nouvegaules produits? C'est a cette question que le projet CABD
laisse, ainsi que leurs animateurs, un peu démuigérét Varape (2012-2014), animé par l'Institut de I'Elgeaen
de telles démarches de valorisation pour le maintie la partenariat avec [I'IFIP, [IITAVI pour leurs filiése
biodiversité domestique a été souligné aussi bieRrance, respectives ainsi que I'INRA, Trame, 2 lycées agés et 13
gu'ailleurs dans le monde. Toutefois, les connaissa pour associations de races a tenté de répondre.

Contexte des races a petits effectifs

Aujourd’hui, une race est dite a petits effectifsnodernisation, elles ont évité de peu la disparigéd leurs
(RPE), si elle présente sur le territoire natiamaleffectif de effectifs ont di se reconstituer a partir de trég @'animaux.
moins de 5 000 femelles reproductrices pour lesnsowle 8 La priorité des programmes de conservation mislaoepa
000 pour les ovins et caprins et de 1 000 poumplasins partir des années soixante-dix a donc été donnda a
(article D. 653-9 du code rural et de la péche tinae). Pour préservation de la diversité génétiqgue (augmemtates
les volailles, on parle plutdt de "races anciennsahs qu'il y effectifs sur une base génétique la plus largeilpie$s La
ait de seuils d'effectifs. En dehors de cette défin recherche de débouchés économiques n'est pas winbes
purement réglementaire, puisqu’elle détermine lesils récent: dés le début des programmes de conservdéisn
d’éligibilité des races locales menacées a la PeEmeRaces éleveurs ont cherché a vendre les produits issasraies
Menacées (MAE), les races a petits effectifs seoweent qu'ils sauvegardaient. L'augmentation du nombrdedéurs
autour d’une histoire et de problématiques communes dans chaque race s’accompagne généralement d'une
rprofessionnalisation de I'élevage et d’'une fornalen du
feseau d'éleveurs et de partenaires. On passe alors
généralement d’'une valorisation individuelle enteedirecte
(a la ferme, marchés) a un besoin de structuratidiective
pour atteindre de nouveaux marchés...

Les changements survenus dans [I'agricultu
francaise au milieu du XXe siécle ont conduit lases a se
spécialiser de plus en plus, et ont donné lieuaafhection
génétique poussée chez la plupart des races fsmscdies
races dites aujourd’hui "a faibles effectifs" n'qras suivi la
méme évolution: restées en marge du processus de

Des spécificités a prendre en compte et a transfoenen atouts

Lors de la création de filieres pour valoriser lesle nombreux exemples de réussite ont été rencoriteés
produits des races a petits effectifs, la gestien leurs plupart des spécificités ne sont pas des fataditégeuvent
spécificités devient une nécessité: comment trams&o en étre revalorisées, a condition de trouver des atiaps
atout ce qui peut paraitre comme une contraintes @bes innovantes ou encore de trouver des partenaireigésot
systemes  d'élevage, de transformation ou de
commercialisation classiques? Au cours du projeR¥RE,

1) Institut de I'Elevage, BP 42118, 31 321 Castan#isan Cedex.
Contact: 05 61 75 44 59, lucie.markey@idele.fr
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Diversité génétique et hétérogeneéité des animaux

Pendant que d’autres races mettaient en place des Les pistes/exemples vus dans VARAPHEour les
schémas de sélection performants, les races locafgeduits hors standard (gigots longs chez les agnea
reconstituaient leurs effectifs tout en gardanplias grande répartition du gras chez les porcs...), communiquen ket
variabilité génétique possible. Cette diversité &jigjue a beaucoup sur l'origine de ces caractéristiquesuvenp aussi
pour corollaire une grande diversité morphologighez les les bons partenaires, capables de s’adapter pansfarmer
animaux, qui se retrouve dans leurs produits guiyent, ne correctement ces produits.
correspondent pas aux standards actuels.

Des races moins productives

De plus, I'absence de sélection par le passé et la Les pistes/lexemples vus dans VARAPE:
faible marge de sélection actuelle font que cessaont adapter [itinéraire technique a la croissance dedes
restées moins productives (en quantités produite®ro animaux (plus d'élevage en extérieur, moins
vitesse de croissance). d’engraissement, systemes économes en intrants...).

Des volumes de production réduits

Les effectifs limités d'animaux et d'éleveursproduction. Pour faire vivre le groupe, se mobilig&itour
impliquent & la fois de faibles volumes de procaugtiet peu d'un projet commun, s’appuyer sur des leaders... maigas
de "forces vives" pour faire vivre un collectif dalorisation. les laisser seuls! Et enfin: savoir sensibiliser partenaires
puis identifier et impliquer ceux qui apporterom appui

Les pistes/exemples vus dans VARAPEpour (technique, financier, commercial... sans oublienitiaation).

gérer des filieres de peu de volumes, avoir ung l@nne
animation (bénévole ou non) de la planification ke

Certains facteurs restent limitants

Le manque de femelles disponibles pour instakker dgroupes d’éleveurs investissent dans la transglanta
nouveaux éleveurs ou la concurrence d'utilisatioes d embryonnaire, mais cette technique appliquée a dgran
femelles pour la reproduction ou pour la commeisagion échelle sur une race nécessite de trés gros mdipamgiers
de produits (cas des filieres viande) représemtestfacteurs et techniques, et surtout un suivi rigoureux caridque est
limitants couramment rencontrés. Mais la dispoitéitles grand de déséquilibrer la population et de perdeela
femelles reste difficile a améliorer rapidement.rt@@s variabilité génétique.

Un projet basé sur les analyses d’expériences

Ce projet s’est appuyé sur I'analyse d'une ditérsipar le faible volume de leur produit (AOP Fin grds
d’expériences en cours pour fournir des repéereglegda Mézenc), par leur ancienne appartenance aux RP&hdva
réflexion et faciliter I'’évolution commerciale dékeveurs des Rouge des prés et son produit ’TAOP Maine Anjoay, leur
races parties prenantes. démarcation (IGP en cours agneau des Pyrénéesyates

S " . . . . £tudiées ont des effectifs bien sOr limités, maiés t
Le travail piloté par une "cellule méthode" a éte

organisé autour de l'analyse de 16 démarches s @dant variables (par ’exe[nple pour les bovm_s, de 100 Ilemc\en
. o . o . Froment du Léon & 4700 vaches Vosgiennes). Pamaiéit,
les éleveurs étaient déja lancés dans la valaisabllective

des produits et des 13 associations de races pageriu le nombre d’éleveurs dits "professionnels” varigtefment
projet, en réflexion. Il s'agit au final de 29 déwtees assez (de 4 en poule de Barbezieux a environ 40 en BRNjoter

différentes a la fois en termes de type de prodafileau 1) que la (,jistinction entreAamategrs et profess!omeasl;e flpue,
et de démarcation. Dans cette liste figurent dggmances et les elevgurs eux-memes récusent parfqls cettaation,
qui ne sont pas liées a des RPE mais qui sontesgantes plus ou moins bien acceptée selon les especes.

Tableau 1: orientation produit des 29 démarches argsées

Orientation Race ou démarche

Lait Vaches Salers laitiere, Froment du Léon, Rouge Flamande,
chévresProvencale, Rove, Poitevine

Lait et viande Vaches Vosgienne, Bretonne Pie Noir, Ferrandaise, Maraghi

mouton Thones et Marthod,

chévredes Pyrénées

Viande et laine Mouton Landes de Bretagne

Viande / Bovins: Rouge des Prés, Mirandaigén gras du Mézenc

charcuterie Ovins: Barégeois, Boulonnais, Solognot, Shetlaagheau des Pyrénées

Porcs Basque, Cul Noir du LimousifNustrale

Poules Coucou de Rennes, Gasconne, Barbezieux, Noire dy, Baise du Vercors
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Ces initiatives ont été analysées a partir deommercialisation des produits, au collectif quirtpola
I'interview des principaux acteurs de chaque déh®ai(@ a 7 valorisation et a la nature de ce qui est mis emnson
personnes clés). Seules 3 d’entre elles I'ont étéuse base (promotion des produits de la race par un logo,
bibliographique. Les entretiens portaient sur leuel de transformation et/ ou valorisation en commun, catsion
données factuelles d’'une part et sur le point dg Vanalyse d’'une marque ou obtention d’un signe de qualit&nalyse
des personnes interrogées d'autre part. |l saigisda de l'intérét et des limites de chacune de ces ferme
caractériser la race, les éleveurs, les produitsues modes valorisation collective, rapportée au contextelgsous-tend,
de valorisation. Une attention particuliere a ététde aux constitue un axe fort du projet Varape.
étapes clés, aux relations entre gestion raciale et

Résultats du projet VARAPE

Le guide VARAPE, la via-ferrata de vos projets cokctifs

Le guide VARAPE donne des pistes, aide a faire l@'animation d'un collectif. Le guide a été enrichi regard
point sur les étapes sur lesquelles le travaitlégt avancé ou critique des acteurs de la gestion des 13 racegrdjet,
celles pour lesquelles il faut creuser la réflexidinaide réunis a intervalles de 6 mois et représentantiérds de
également les utilisateurs a se poser les bonnestiqas production. Puis un test grandeur nature organiaé p
pour aboutir & un plan d’action. Il n’a pas vocatéorienter plusieurs des associations partenaires a permismiolider
un projet vers une seule solution ou un modele naais et de finaliser 'outil.

accompagner chaque réflexion. . . .
pag q Le guide se présente sous la forme d'grédle

Il s'adresse a tout collectif (association de racel’autodiagnostic sur 5 thématiques:

structure de commercialisation...) ou groupe non fisg - Larace et les éleveurs

(par exemple groupe d’éleveur ayant un objectif rwmm) - Les produits, leur définition et le niveau de
impliqgué dans un projet de valorisation, qu'il seit cours de satisfaction des éleveurs

réflexion ou de création. Il peut étre judicieusemgtilisé, en - Le type de valorisation commerciale

parallele, par différents collectifs d’'une méme erac - La création et le fonctionnement du groupe
différents moments de la vie du projet. - L’'analyse atouts/contraintes/opportunités/menates e

Cet outil d’'accompagnement a été concu a partir de la définition d'un plan daction

questions régulierement formulées par les gesticemale Une fois que le collectif a fait son état desiewur
races a petits effectifs (associations de raceliectis de ces 5 thématiques, il est amenédéfinir le projet de
valorisation...). Pour construire le guide Varapecellule valorisation, c'est-a-dire (ré)établir ses objectifs communs et
méthode s’est appuyée sur les éclairages d'expsutsles les prioriser, ce qui aide a mettre en placean d’'actions.

signes de différenciation possibles et sur les tipes

Autres productions du projet
Etat des lieux et bilan des 13 races

Les 13 races partenaires du projet VARAPE de 2018ise du Vercors)? Comment valoriser la viande plesr
a 2014 appartiennent a 5 espéces d'élevage: bawiss, races utilisées en priorité pour le lait (brebisoiés et
caprins, porcins, volailles. Pour mieux cernerdéentes de Marthod, chévre des Pyrénées, chévre Poitevinehevac
chacune concernant la valorisation des produitsétahdes Rouge Flamande)? A linverse, quel produit et quels
lieux a été effectué en 2012, puis remis a jol2&. débouchés trouver pour valoriser le lait de racbses voire

g . i o
Ces 13 états des lieux reflétent une large ditdeds allaitantes (vaches Ferrandaise, Maraichine)?

situations pour un collectif de race et les questiqui se
posent. Par exemple: Comment avoir des poussing tou
'année pour alimenter une filiere (poules Noire Harry,

Outil des "verrous/solutions"

Les partenaires du projet VARAPE ont choisi 1&ollectifs. Chaque verrou renvoie a la fiche d&ailde
démarches existantes pour étre source d'exemples I'exemple correspondant.
d'inspiration. L'ensemble des synthéses issuesadalyses
d'expériences ont été regroupées pour former umeikec
d'expériences. Tout groupe désirant se lancer alaadiliere
peut y trouver des contacts utiles et des pistas garmonter
les difficultés qu'il rencontre ou répondre aux sfiomns qu'il
se pose.

Par exemple: En réponse au verrou "hétérogénéité
des carcasses", les éleveurs de Mouton Boulonnzsg(ie
"Agneau Boulonnais, Agneau des Terroirs du Nord")
travaillent avec un réseau de bouchers qui ontwhéeurs
préférences (carcasses lourdes ou légéres). Ligleve
responsable de la planification connait bien levages et

Une analyse transversale a ensuite donné naisaana@iente les agneaux vers l'un ou l'autre des borghe
'outil des "verrous/solutions”, qui permet de regéles
situations de blocage vécues et parfois dépassadiedep
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Attentes des consommateurs

Une premiére enquéte auprés des consommateurs a

été menée en 2012, sous la forme d'un mini-questioa
relayé par les éleveurs a leurs clients directanafyse a
donné quelques pistes de réponse, précisées paeaorde
étude en 2013.

Celle-ci concernait lesnotivations d'achat des
consommateurs fréquentant les circuits court®et achetant
des produits issus de 5 racepstits effectifs (Bretonne Pie

Noir, Froment du LéonRouge Flamande, Ferrandaise e
de

chévre des Pyrénées). Les enquétes auprés
consommateurs ont été complétées par le point dedes
éleveurset des différents intermédiaires.

Les motivations d’achat des consommateurs sont en
priorité le goQt, la qualité, I'origine des produginsi que la
relation, le contact avec le producteur/I'internaédi voire la
recherche de produits issus de I'agriculture binjog. La
race n'entre pas dans les motivations spontanéessmable
étre une information intéressante pour des consdeurs
désireux de renouer un lien avec les produits gu'il
consomment. Une communication sur les pratiques
Pl’élevages, sur les savoir-faire de I'éleveur et $es
caractéristiques et I'histoire du produit s’avérienb plus
efficace que sur la race uniquement.

Cas-concrets technico-économiques

Il est difficile d'obtenir des références technico existantes pourront servir d’appui aux nouveauxeiles

économiques extrapolables a I'ensemble des élewdiges
race a faibles effectifs car le nombre limité diglges et la
grande diversité de situations (systemes d’'éleyagase de
la race dans I'exploitation...) rendent impossibkes ¢alculs
de moyennes ou la description d’un systéme-typeagua.

voulant s'installer avec une race a petits effectif

Dans un premier temps, 3 élevages par race (mouton
Landes de Bretagne, vache Maraichine, chévre Ruoitev
mouton Thdénes et Marthod) ont été analysés. Chélgwage
est décrit dans un document de 6 pages, commepgaune

C’est pourquoi nous avons opté pour des cakescription de son contexte (structure, organisatints

concrets qui présentent l'organisation et les tawil
d'élevages réels sur une année donnée. Les
techniques et économiques obtenus sur des explosat

forts et points faibles) permettant de mieux comgre les

reperesultats économiques qui en découlent.

Signes de différenciation et de démarcation

Une démarcation apparait comme un moyen de faiaeix éleveurs une reconnaissance de leur travadl o®st un

connaitre les produits de qualité issus des raceetis
effectifs. L'’AOP attire particulierement les coltés
d’éleveurs, mais est-ce le choix le plus judicieux?

parcours long, difficile et trés onéreux malgré semitiens
alloués par les collectivités pour ce label.

La notoriété du produit devant étre démontrée avan

L'analyse de la diversité des démarcations existan I'obtention d’'une AOP, ce n'est pas tant la recherae

et de la facon dont la notion de race est priseoenpte dans
chacune dentre elles révele que les 4 Signes

I'ldentification de la Qualité et de I'Origine (S@ sont plus
adaptés aux races a petits effectifs que la CCPmamjue
collective est trés abordable et génére peu deaiotds. Elle
peut étre une fin en soi ou servir de tremplin pauancer
vers d'autres démarcations telles que I'AOP, a ttmmdque

le nom et le cahier des charges aillent dans le skys
exigences de 'INAO.

Elle permet en effet de développer
communication collective tout en travaillant sur
commercialisation et la qualité des produits. L’A@pporte

notoriété qui doit motiver le montage d'un dossigre la
decherche de protection du produit, et éventueliende la
race a travers ce produit.

La compilation dans un méme tableau des
caractéristiques de chaque signe de différencigfiacilité
d’obtention, moyens a mobiliser...) est un outil prs@ aux
groupes d’éleveurs s'interrogeant sur le signe aisah
Aucun signe n’est spécifique aux races a petitscéf§ ou
locales: chaque groupe porteur d'un projet de isdtion

unaloit analyser quelle différenciation (si différeaon il doit y
laavoir!) correspond le mieux a sa race, a son ctetexson

produit...

Focus sur la gestion d’un collectif

L'importance du fonctionnement au sein d'und’éleveurs voire au sein méme du collectif?

collectif a souvent été soulevée au cours du phfRAPE:
comment réunir et faire travailler ensemble dessetles

n'ayant pas toujours les mémes objectifs ou les @m

disponibilités et souvent répartis sur plusieurpadtements?
Comment éviter qu’une filiere, méme ancienne ouncende
tous, soit remise en question par un changemeid perte
de leaders? Ou par des divergences entre diffégeatpes

Le projet VARAPE a mis en avant plusieurs pistes
de réflexion ou outils a destination des groupes|sgsoient
en cours de création ou déja actifs:
- Une attention toute particuliere portée aux questio
lites au collectif, dans le diagnostic de la grille
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VARAPE: comment sont répartis les réles? Qui prend
les décisions? Quelle animation du groupe?

- Des éléments sur la gestion d'un collectif diffua:
place d'un animateur polyvalent est prépondérargis m
il ne doit pas étre le seul a mener la barque...

- Une découverte de l'outil "schéma des frontiéres
dessine-moi ton collectif, je te dirai quelles sdes
priorités d’'actions a mener! Un exercice a décauvri

accompagné par Trame, et a faire avec plusieurs
membres d'un méme collectif pour confronter laosi
gue chacun a d’'un méme groupe.

La recette miracle n’existe pas, mais des conseils
des points de vigilance, des techniques d’animgtiemvent
étre apportés.

... et la suite?

Aprées 3 années d’échanges d'expériences et darichissante pour eux. Bien s(r, toutes les pee®n
découvertes, les partenaires du projet VARAPE onhaité intéressées par le théme de la valorisation dessragetits
que la dynamique qui s’était créée perdure. Le ggoeste effectifs sont aussi les bienvenues dans le groupe.
donc soudé et s'ouvre a toutes les autres racestits p
effectifs, pour garder I'habitude de se retrouvetnd jours
par an lors de journées de visites et d'échanges, eéhaque
année un territoire différent a explorer.

Pour favoriser les échanges d'expériences entre
gestionnaires de races ou animateurs de filieessjolurnées
d’échanges auront lieu en deux temps:

- Une premiére phase d’échange a destination des

L'expérience des journées organisées au cours du éleveurs et animateurs des races: "ou en est-antde
projet a montré que les personnes recevant le ghis projet? Quelles avancées ou difficultés avons-nous
bénéfices de ce groupe pourraient étre les animmtees rencontré depuis la derniére fois?"
racesf/filieres et les éleveurs. La participatiomndtandem - Des temps de visites d’élevages, de lieux de
éleveur(s) + animateur s'est révélée a chaque wecaes transformation ou de commercialisation, ouvertsues t

En guise de conclusion: 8 clés pour réussir un prej collectif de valorisation d’'une race a petits

effectifs

Les enseignements issus des 3 années du projet
VARAPE s’articulent, au final, autour de 8 points:

Construire un collectif vivant, ouvert. La question
de la valorisation collective des produits nécessit
gue tous les acteurs concernés travaillent ensemble
éleveurs (professionnels et amateurs),
transformateurs, commercants, artisans... Quitte a en
inclure au fur et & mesure.
Disposer d'une animation au long cours.
L'animation et I'accompagnement du collectif sont
un point essentiel pour la réussite des projets.
L’animation est, en outre, nécessaire dans la durée
Partager un état des lieux et des objectifsLa
premiére étape du collectif est celle d'un état des
lieux partagé qui permet d'identifier les forcess |
faiblesses au regard de la valorisation et de geéci
des obijectifs réalistes.
Mettre en avant la "belle histoire". Le collectif
gagne a se mettre d’'accord sur les caractéristidues
produit, pour mettre en valeur ses différents aspec
race, conditions d'élevage, terroir voire recettet..
ainsi  savoir raconter la "belle histoire" aux

consommateurs. Mais il s’agit bien ici de la raeont
non de l'inventer de toute piéce!

Développer la production et les marchés La
recherche de nouveaux marchés est une question qui
vient rapidement. Néanmoins, elle doit constamment
s'équilibrer avec l'augmentation des volumes
produits, qui nécessite et sécurise l'installatibe
nouveaux éleveurs.

Rechercher le signe de différentiation ad hacLa
recherche d'une différenciation adaptée (marque
collective, AOP...) qui serve d'identit¢é commune
voire de protection s’avére incontournable quarsd le
produits, les marchés sont en place.

Batir des indicateurs pertinents Il est important de
suivre les résultats économiques de chaque maillon
de la filiere, pour s’assurer que chacun s’y reteou
Des indicateurs techniques adaptés a chaque situati
sont également nécessaires pour améliorer le grodui
rester vigilants sur le maintien de la diversité
génétique...

Entretenir les liens Enfin, le collectif peut utilement
veiller & conserver des liens actifs avec ses
partenaires institutionnels, a faire parler de jhour
susciter I'intérét voire créer des vocations!

Pour en savoir plus sur le projet et avoir aceasrasultats détaillés, vous pouvez vous rendre sur

la page www.varape.idele.fr
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ETRE OU NE PAS ETRE UNE RACE MENACEE:
ANCIENNE QUESTION ET NOUVEAUX DEVELOPPEMENTS

Le Consortium RAMAGE ¥

Résumé— Une nouvelle méthode multi-indicateurs a étéeti¥npée pour établir le degré de menace qui pasansu
race animale. Six indicateurs sont reteni)se(nombre de femelles reproductrices), l{évolution récente de ce nombrdij ) la
proportion de croisementivf la taille efficace de la populationy)(I'organisation des éleveurs et I'appui techniguefi) le
contexte social et économique. Chaque indicatetrl'&bjet d’'une notation sur une échelle de 0 (mlssede menace) a 5
(menace maximale). Cette méthode a été testée 8und&s locales francaises de 10 espéces différdfite peut étre appliquée
pour décider de I'éligibilité d’une race donnéerg unesure publique de soutien aux races menacées.

Abstract — To be or not to be an endangered breed: old questioand new development#® new multi-indicators
method was develop to assess the endangermens sfatu livestock breed. Six indicators were chogénthe number of
breeding femalesiji} the recent evolution of this numbeiii )(the proportion of crossbreedingy)(the effective population size,
(v) the farmers’ organization and the technical supmnd, Vi) thesocial and economic context. For each indicatal each
breed, a score was allocated on a scale from @hfeat) to 5 (maximal threat). This method was kbdoon the cases of 178
French local breeds belonging to 10 different sggecrhis method may be applied to decide on tlgibdity of a given breed to

any public policy intended to support endangerets.

Introduction

La classification des races animales selon letutst
vis-a-vis d'un risque de disparition est un élérmgaf d’'un
systeme national de suivi des ressources génétidtes
organisant, en 1975, sa premiére journée d'étudisuaces
en péril, la Société d’Ethnozootechnie s’est dgife en
étant la premiére a tirer la sonnette d’alarme rfenparlait
pas de ‘lanceurs d’'alerte’ a cette époque). Depuig plus
souvent avec succeés, de nombreux programmes
conservation et de relance ont été conduits panualéples
acteurs locaux, régionaux ou nationaux (pour ymthgse,
voir Lauvie et al., 2011). Une charte nationalegdstion des
ressources génétiques a été élaborée sous I'égidRG, et
les programmes correspondants bénéficient de dseertsens
financiers (Régions, Ministére chargé de [I'Agricod,
Europe, ...).

Toutefois, le statut de race menacée demeure
guestion ouverte. Comme ce statut ouvre droit apdieses
dans le cadre de la PAC (mesures agro-environnatesitil
a fait l'objet d'une réglementation. Ainsi, un &&é
ministériel du 26 juillet 2007 définit avec desteéres trés
précis les notions de ‘race locale’ (article 3)det ‘race a

petits effectifs’ (article 4). La liste des racexdles et des
races a petits effectifs est fournie en annexeetarcété pour
les espéces bovine, ovine, caprine et porcineg diste a fait
I'objet de deux révisions par arrété, en juillei2Get en avril
2015. La notion de ‘race menacée’ (article 5) est
conditionnée a (i) des effectifs insuffisants, (iln
programme de gestion mettant en péril la diveigpiigétique
aie (iii) un cas de force majeure mettant en péripéstion
zootechnique de la race. Pour chacune de cesctrodtions,
le texte de l'article fait référence a une évaluatiau moyen
d’indicateurs dont les valeurs sont issues desémyes
nationaux d’information génétique’, sans plus décgsion.
L'arrété ne fournit pas de liste de races concexnée

L'objet de cet article est de présenter une ndevel
méthode visant a établir le statut de race menacida base

ue six indicateurs de nature différente. On dé&tailltout

d’abord les indicateurs retenus et le principe alenéthode.
Ensuite, on illustrera et on analysera les résultat cette
méthode appliquée a 178 races locales francaigestapant
a 10 especes différentes. Enfin on présenteraténide cette
méthode dans un cadre réglementaire.

Une méthode multi-indicateurs

Les indicateurs retenus

Pour l'inventaire mondial des ressources génésiquéemelles reproductrices. Il est toutefois étable des causes
animales par la FAO (Loftus et Scherf, 1993; Sh20D0) d'abandon de races animales sont multiples (Audi®g5;
comme dans le cadre de la réglementation européerfi®O, 2004). Ainsi, plusieurs auteurs proposent jimdire
(Réglement CE n° 1974/2006), le degré de menaceed’uun indicateur d’évolution de la variabilité généiget/ou un
race animale est établi sur la seule base du nordbre critere de répartition géographique (Gandini et (2004;

Alderson, 2003, 2010).

1) Races Animales Menacées d’Abandon pour I'aGricEtt INRA- La méthode proposee Icl repose sur SiX

Génétique animale, INRA-SAD, AgroParisTech, FRB, IDELEindicateurs:
IFCE, IFIP, SYSAAF, Races de France. Le nombre de femelles reproductrices.
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L'évolution du nombre de femelles reproductrices Le contexte social et économique.
pendant les cing derniéres années (mammiféres) ou
générations (volailles).

La proportion de femelles ne se reproduisant pasen
pure.

La taille efficace de la population.

L'organisation des éleveurs et I'appui techniquatdis
bénéficient.

Ces indicateurs répondent a une triple exigenge: (
avoir un sens non ambigu par rapport a la notiomdeace,
(i) ne pas induire d'effet pervers en cas d’applaile la
méthode en vue de lattribution d’'une prime 6t,) (étre
faciles a renseigner avec une fiabilité raisonnable

La conversion des valeurs observées sur une échalnmune

Afin de rendre comparables ces indicateurs dutes les jeunes femelles sont gardées pour #gkev
différente nature, les valeurs observées sont sa@menées (absence de sélection). Cette durée varie de 6 pais les
sur une échelle de 0 (pas de menace) a 5 (menacmah@). volailles (forte capacité de relance) a 8 ans pesirequidés
La conversion des valeurs observées dans cettelleééchéfaible capacité). Les seuils sont d'autant plevés que la
dépend de l'indicateur, comme décrit ci-aprés (guus de capacité de relance est faible, c’est-a-dire qespkce se
détails, voir Verrier et al., 2015). renouvelle lentement. En d’autres termes, on adjet pour
un méme nombre de femelles reproductrices, uneéguime
est plus menacée qu’'une race de poule. Il n'y tefois pas
une proportionnalité stricte dans la mesure otne’part, les
seuils ont été relevés pour les petits ruminarits @ tenir
compte de grande taille des troupeaux rendantalessrplus
vulnérables en cas de disparition d'un seul troupeg
d’autre part, ou des arrondis ont été effectuébl€a 1).

Le nombre de femelles reproductriceest un
indicateur statique. Ici, la logique de converséshde ne pas
se limiter a la situation présente d’une populatitais de se
projeter dans I'avenir. La dynamique retenue paiedniner
les seuils est alors la capacité de relancer la sac le plan
démographique, appréciée par le temps minimal sepour
doubler les effectifs d'une population dans I'hypige ou

Tableau 1.Grille de conversion des valeurs observées du nomhé femelles reproductrices en notes de 0 (absenc

de menace) a 5 (menace maximale), selon I'especeeXemple, pour les équidés, la note 5 est aétellquand le nombre de
femelles reproductrices est inférieur & 150, l&@btuand ce nombre est compris entre 150 (ineluk?50 (exclus), etc.

5 | 4 | 3 | 2 | 1 | 0
Equidés 150 1250 10 000 30 000 100 000
Bovins 150 1000 7 500 25000 75 000
Petits ruminants 150 1000 6 000 20 000 60 000
Porc 75 300 1 000 3000 10 000
Volailles 75 200 500 1500 5000

5 | 4 | 3 | 2 | 1 | 0

L’évolution récente du nombre de femellesnécessaire pour une réduction de moitié des dBedeg la
reproductricespermet d’anticiper le futur. Un accroissementace): le risque maximal est considéré comme aftigiand la
démographique ou la simple stabilité sont consglémdinme demi-vie de la population est inférieure a 25 aos 25
une absence de menace: la note O est attribuéetpotr générations séparées), soit un taux d’évolution Suans
valeur observée du taux d’évolution positive oulewuPour (générations) de l'ordre de -12%, quelle que Seipéce.
attribuer la note 5, on a recours a la notion deidae (durée Les autres seuils sont des valeurs intermédialraisi¢au 2).

Tableau 2.Grille de conversion des valeurs observées dud&wolution démographique sur les 5 derniéres asiné
(mammiféres) ou générations (volailles) en note® ¢bsence de menace) a 5 (menace maximale)x@apke, la note 0 est
attribuée quand le taux est positif ou nul, la riotgiand il est compris entre -3% (inclus) et O%el{es), etc.

5 | 4 | 3 | 2 | 1 | 0
Toutes especes -12% -9% -6% -3% 0%
5 | 4 | 3 | 2 | 1 | 0
La présence déemelles ne se reproduisant pas de relance, voire peut compromettre son simple tieain
en race pure (en cas de croisement, de male non démographique. Une proportion nulle est considérée
reconnu, ...) réduit d’autant le nombre de jeunesefls comme la marque d’'une absence de menace (note 0). A
disponibles pour I'élevage dans la race, et dormatmcité 'opposé, la menace est maximale quand la propog®
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traduit par un nombre de jeunes femelles de race pu dépend de l'espece. Les autres valeurs sont intkaimes
inférieur au nombre de femelles adultes réforméesjui (tableau 3).

Tableau 3. Grille de conversion des valeurs observées dedpaption de femelles ne se reproduisant pas em pace en
notes de O (absence de menace) & 5 (menace maxisaln I'espece. Par exemple, quelle que sapeee, la note 0 est
attribuée quand la proportion est nulle; pour lgsi@és, la note 1 est attribuée quand cette priopogst comprise entre 0%
(exclus) et 10% (inclus), etc.

0 | 1 | 2 | 3 | 4 | 5
Equidés 0% 10% 20% 30% 40%
Bovins 0% 12,5% 25% 37,5% 50%
Petits ruminants 0% 18% 36% 54% 72%
Porc 0% 23% 46% 69% 92%
Volailles 0% 24% 48% 72% 96%

0 | 1 | 2 | 3 | 4 | 5

La taille efficace de la population qui est considéré comme atteint quand la durée nécesséarerte
I'équivalent d’'un nombre d’animaux reproducteues Heux de 10% de la variabilité génétique est inférieurel@
sexes confondus et en tenant compte de I'hétérdgédes geénérations, ce qui, en arrondissant, correspoudeataille
taille de descendance, permet de prédire I'évalutie la efficace de 45, quelle que soit I'espéce. A 'ogpdabsence
variabilité génétique au sein d’'une race. Compteitde la de menace (note 0) est définie pour un dixiemeide-v
nature asymptotique de cette évolution, le calad deuils supérieure a 50 générations, soit une taille eféiadienviron
n'est pas fondé sur la notion de demi-vie (qui noud45. Les autres seuils sont des valeurs internrédiai
entrainerait vers des termes beaucoup trop losjtairais de (Tableau 4).
dixieme-de-vie. Ainsi, le risque maximal (note 5¥te

Tableau 4. Grille de conversion des valeurs observées dailla efficace en notes de 0 (absence de menabe) a
(menace maximale). Par exemple, la note 5 esbadte si la taille efficace est inférieure a 45ndde 4 si elle est comprise
entre 45 (inclus) et 95 (exclus), etc.

5 | 4 | 3 2 | 1 | 0
Toutes espéces 45 95 145 195 245
5 | 4 | 3 ] 2 | 1 | 0

En ce qui concernéorganisation des éleveurs et avec possibilité d’une note intermédiaire (0,5) poertains
leur appui technique la nature qualitative des informationssous-indicateurs. La note globale pour lindicatest la
requises impose d’adopter une démarche différemteetles somme des notes pour les cing sous-indicateurs.
mobilisées précédemment. Ainsi, cet indicateur est
décomposé en cing sous-indicateurs (Tableau 5)qugha
sous-indicateur est évalué par une informationyge toui’
(note = 0, absence de menace) ou ‘non’ (note =ehace),

Pour le contexte social et économigue’est la
méme démarche, avec évidemment d’autres sous-tadisa
qui est adoptée (Tableau 6).

Tableau 5Sous-indicateurs employés pour évaluer l'orgarosatdes éleveurs et l'appui technique dont ils
bénéficient et grille de notation de chacun d’éix (@bsence de menace, 1 = menace maximale).

Sous-indicateur Notation
Existence d’'une association d’éleveurs oui = 0; Adn
Ei>t<l|Jstence d’'un programme de gestion oui = 0: non = 1.

oui, avec plus de 10 donneurs = 0; non pour unéaespu c’est
Existence d'un stock a la Cryobanquéechniguement impossible, ou stock avec moins de 10
Nationale donneurs = 0,5; non pour une espéce ou c'est pobment
possible = 1.
Appui technique par un animateur (Institubui, avec animateur local et appui national = 0j, @vec
technique, chambre d’agriculture, etc.)  animateur local ou (exclusif) appui national = 6n = 1.

Cyc?hesmn et dynamisme du collectn:)ui = 0: intermédiaire = 0.5: non = 1.
d’éleveurs
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Tableau 6Sous-indicateurs employés pour évaluer le contéstmomique et social et grille de notation de chacu

d’eux (0 = absence de menace, 1 = menace maximale).

Sous-indicateur Notation

Installation de jeunes éleveurs oui = 0; intermiéelia 0,5; non = 1.

Débouchés pour les produits et services oui, rénatedrs et diversifiés=0; oui, moyens=0,5; non=1.
Disponibilités de reproducteurs a la vente oui adn = 1.
Existence d'un signe de différenciation oui = Onmol.

collectivités
oui=0; non=1.

Appui  financier  des

territoriales

Analyse de la situation de 178 races locales fransas

Les races considérées et la collecte des données

La méthode présentée dans cet article a édé porc. Chez les volailles, la notion de race edpeaine

appliquée a 178 races locales francaises de
especes différentes: cheval, ane, bceuf, moutonrehgorc,

bOnne partie de sa valeur opératoire, compte tenludage
généralisé des les années 1950-60 des souches cuaiase

poule, dinde, oie et canard commun. Le nombre desra croisées et d'une organisation pyramidale de lactén. II

étudiées par espéce variait de 3 (dinde) a 47 (@Enoet
poule). A noter que la pintade et le canard de &alEtaient
a priori concernés mais que, a ce stade, aucuedaeale n'a
été identifiée en France dans ces deux espéces.

En France, la notion de race locale est définie pa

I'article D-653-9 du Code Ruraluhe race majoritairement
liée par ses origines, son lieu et son mode d'@eya un

existe cependant de trés nombreuses races ‘anslenne
désignées comme telles par leurs éleveurs. Noussadonc
retenu les races pour lesquelles l'information iegdans le
cadre d'un processus en cours de reconnaissanogt(pr
casdarBiodiva) était disponible.

Le recueil de l'information nécessaire a été dtfée
au moyen de deux canaux complémentaires: d’'une leart

territoire donné Pour les ruminants et le porc, des listes dbases de données zootechniques, publiques ou Prisee

races locales sont établies par arrété ministéaieplus haut).
Pour les équidés, seules des listes de races neeorsont
disponibles: nous avons alors établi une listeades locales
en nous inspirant de I'esprit du Code Rural et dé®res
concrets qui avaient été retenus dans le cas desants et

d’autre part, l'interrogation directe auprés despomsables
des associations, des animateurs de terrain operexdes
instituts techniques ou de recherche. Les infoionatipour
une race donnée, hétérogenes par la force dess;lwdesté
recoupées de facon systématique pour en assurehémence.

La répartition des notes entre les races

Le Tableau 7 fournit les parametres de
distribution des notes pour chaque indicateur audes 178
races étudiées. Les six indicateurs ont des disiibs
sensiblement différentes. En se rappelant quelploste est
élevée, plus le degré de menace l'est aussi, thsaiteurs qui
révélent le plus un danger sont clairement le nemibe
femelles reproductrices et la taille efficace, ptasguels la
moitié des races ont une note supérieure ou égalE'ast la
signification d’une médiane). Viennent ensuite tntexte

lgocial et économique et, dans une moindre mesure,
'organisation et I'appui technique. A l'opposé,rsuoet
échantillon de races, I'évolution démographiqusietout le
taux de croisement ne contribuent que modérémeéitiah de
menace. Ce sont d'ailleurs ces deux derniers itelica qui
montrent les plus faibles corrélations avec lesresut
indicateurs, alors qu’on observe des corrélatianBatdre de
+0,44 a +0,77 entre les quatre autres (résultatsnmontrés

ici).

Tableau 7Moyenne, médiane et écart-type, au sein de 17& rdeel0 especes différentes, des notes pourxes si
indicateurs de menace considérés. On rappellesgugoktes varient de 0 (absence de menace) a 5deneraximale).

Indicateur Moyenne Médiane Ecart-type
Nombre de femelles reproductrices 3,38 4,00 1,48
Evolution du nombre de femelles 1,10 0,00 1,76
Proportion de croisement 0,80 0,00 1,23
Taille efficace de la population 3,06 4,00 1,79
Organisation et appui technique 1,92 1,50 1,39
Contexte social et économique 2,67 2,50 1,71
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En l'absence d’argument décisif en faveur d’'uneroisement,

pondération différenciée des six indicateurs, unte globale
a été attribuée a chaque race en faisant la simpjenne de
ses six notes. Le tableau 8 fournit les paramétiesla

distribution des notes globales, espéce par espigieement,
les espéces avicoles se distinguent des autresesspar une
plus grande homogénéité (plus faibles écarts-tyfeslp est
probablement dd au fait que seules les races cudegipar le
processus actuel de reconnaissance ont été coase(ce

existence d'une association d'éleveurs,
organisation plus ou moins pyramidale et appuinegre du
SYSAAF. Les races avicoles se distinguent également par u
plus haut degré de menace (moyennes et médianss plu
élevées). Viennent ensuite les équidés et le potopposé,
ce sont les races ovines qui présentent la plbgefaioyenne
et la plus faible médiane. Cela est lié au faitequFrance,
I'élevage ovin repose trés majoritairement sur dases
locales et que, parmi celles-ci, beaucoup se nesinéint

plus haut) et que ces races présentent plusieunstspoavec de larges effectifs et dans des condition®ctas.
communs: effectifs généralement faibles, absence de

Tableau 8.Moyenne, médiane et écart-type des notes globatasant le degré de menace d'une race (moyenne des

notes pour les six indicateurs) selon I'espéce.r@ppelle que les notes varient de 0 (absence dewcegra 5 (menace
maximale).

Espéece rNa(():rngre de Moyenne Médiane Ecart-type
Cheval 16 2,45 2,58 0,66
Ane 7 2,77 2,92 0,72
Boeuf 28 1,81 1,79 0,65
Mouton 47 1,26 1,17 0,68
Chévre 10 1,83 1,75 0,74
Porc 7 2,44 2,58 1,00
Poule 47 2,89 3,08 0,45
Dinde 3 2,69 2,83 0,55
Oie 9 2,65 3,00 0,53
Canard commun 4 2,92 3,00 0,17

Exemples de caractérisation multi-indicateurs desaces

La Figure 1 présente les diagrammes en radBfanc de I'Ouest ont en commun de faibles effeaifsine

obtenus pour six races locales parmi I'ensembléy/séa faible taille efficace. Elles présentent un autr@inp de

. fragilité, qui leur est propre: un contexte sociat

. Lfa cas de Ia. race Blapc fju Massif .Cent_ral esetconomique défavorable pour le Porc Blanc de I'©atsne
typique d’une race ovine locale a trés grands &ffedien

insérée dans des filieres et dont la gestion &st bien évolution démographique trés négative pour 'Anearér

organisée (cf. plus haut). Le seul point de memésiele dans Noir du Berry.

un taux élevé de recours au croisement, qui demeure Les deux races avicoles retenues pour la Figure 1
néanmoins maitrisé et qui favorise la valorisatiomontrent quant a elles des caractéristiques tretagges au
économique de la race. La race bovine Créole del@oape sein de leur groupe (cf. plus haut): faibles effeatt taille
présente une situation plus fragile, avec des &8anodérés efficace modérée a faible, stabilité démographigfugbsence

et, surtout, une évolution démographique régressivea un de croisement, organisation correcte mais contegigo-
taux élevé et non maitrisé de croisement. économique trés défavorable.

La race asine Grand Noir du Berry et la race perci
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Figure 1. Diagrammes en radar de six races locales, appattezgpectivement aux espéces (de gauche a dtale e
haut en bas) ane, beoeuf, mouton, porc, poule eLegnotes varient de 0 (absence de menace, ¢elies proche du centre a
5 (menace maximale, cercle extérieur). Situatipardir des informations collectées en 2014.
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Mise en ceuvre de I'approche dans le cadre d’une pdjue publique
Adaptation de la méthode multi-indicateurs

méthode multi-indicateurs présentée ici a été adapt
appliguée comme suit:
Les seuils d’'éligibilité sont définis par espead, s
la base des effectifs de femelles reproductrices.
Les cing autres indicateurs, considérés alors
comme des modulateurs, sont utilisés pour qualiéier

En application du réglement de développement
rural (RDR2), les Etats membres de I'Union Européen
peuvent apporter une aide financiére directe aaxeéirs
des races animales locales menacées d'abandon pour
I'agriculture grace a la mise en ceuvre d'une Medgm®-
Environnementale (MAE) appelée ‘Protection des Race
Menacées’ (PRM). Dans sa précédente version,ibéiig
a cette MAE était simplement fondée sur le nomkee d

femelles reproductrices de chaque race, le seull Les conditions sont considérées ‘fragilisantes’lzsi

conditions dans lesquelles se trouve une race,
indépendamment de ses effectifs a un instant donné.

d’éligibilité variant d’'une espéce a l'autre. Pdaipériode
2014-2020, il est stipulé que ‘T'effectif ainsi qliétat de
danger dans lequel se trouve la race concernéerttcitre
certifiés par un organisme scientifique reconnu’est

ainsi que I'INRA a coordonnée une étude dans cs,sen

avec l'appui d'instituts techniques et de fédéraio
d’'organismes ou d’entreprises de sélection (Consort

moyenne des cing notes est supérieure a 2,5 ausi d
notes parmi les cing sont supérieures ou égales a 4

Si les conditions ne sont pas considérées
‘fragilisantes’, alors le seuil d'éligibilité esigél a la
borne supérieure associée a la note 3 pour les
effectifs (Tableau 1): 10 000 juments, 7 500 vachés
En cas de conditions ‘fragilisantes’, le seuil edevé

Ramage). de 20%.

Pour Tlapplication de la mesure ‘PRM’, la

Tableau 9.Nombre de races locales frangaises, selon I'espeosidérées en conditions ‘fragilisantes’ et @érges
comme menaceées (situation en 2014).

Races en conditions )

Eopice Nb. total de fragilisantes’ Races menacées
races locales

Nombre Proportion Nombre Proportion
Cheval 16 7 44% 16 100%
Ane 7 4 57% 7 100%
Beeuf 28 16 55% 21 75%
Mouton 47 7 15% 23 49%
Chévre 10 2 20% 8 80%
Porc 7 3 43% 7 100%
Poule 47 39 83% 45 96%
Dinde 3 2 67% 3 100%
Oie 9 6 67% 9 100%
Canard commun 4 4 100% 4 100%
Total 178 90 51% 143 80%

Résultats: éligibilité des races a la mesure ‘PRM’

Le Tableau 9 montre le résultat de I'applicati@n dconditions difficiles mais seulement du fait derteaibles
cette méthode. Parmi les 178 races analysées,oaniar effectifs. A I'opposé, des races a grands effesifdrouvent
moitié sont dans des conditions ‘fragilisantest, laubase des dans des conditions dites ‘fragilisantes’. Ain&ntérét des
cing indicateurs modulateurs. La proportion de sacemodulateurs est de fournir une vision complémeataiu
considérées menacées, et donc éligibles, est bgaydas statut d’'une race et d'alerter sur le cas de rgoepourraient
élevée (80%). Cela signifie que de nombreuses @egent devenir en danger du fait des conditions qu’ee®ontrent.

étre considérées menacées sans qu'elles soient diEns . e s
Le Tableau 9 montre également des différences
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importantes d’'une espece a l'autre. Dans plusiespeces, I'opposé, c’est dans I'espéce ovine que cette ptapoest la
toutes les races locales sont considérées commacées1 plus faible (50%): cela ne signifie pas que laaitn des
c'est le cas du porc, des équidés, et des especeslailles éleveurs de moutons soit plus enviable que celteadgres
autres que la poule (la proportion dans cette degnéspéce mais, comme dit plus haut, traduit le fait quediége ovin,
étant de 96%). Cela souligne la difficulté du maimtdes en France, est trés majoritairement le fait desdmeales.
races locales dans ces espéces et dans le coattntd. A

Conclusion

Fondée sur six indicateurs de différente natungragmatisme. Elle doit pouvoir étre adaptée a dar
(démographique, génétique ou socio-économique), d#uations, notamment en ce qui concerne les caésiies
méthode proposée vise a tenir rendre compte de da menace, qui peuvent varier d’'une région a l&auwtu
multiplicité des facteurs du degré de menace gsg @&ir une monde, et la plus ou moins grande facilité de ridlaue
race animale. La démarche s’est voulue rigourewss s l'information nécessaire.
exclure ni les approximations ni une bonne dose de
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|N MEMORIAM
RenéFREDET

Dipldmé de I'Ecole vétérinaire de Lyon en 1949 etésumer la maniére dont sa présence et sa corinévéshient
de Il'lnstitut de Médecine vétérinaire tropicale nRd-redet percues, nous ne pouvons faire mieux que de aiteteunos
suivit des formations complémentaires en alimeoiati sociétaires parmi les plus jeunes, Jean-Emmanuiel, Egi a
animale et en insémination artificielle. Il débatacarriere en écrit: "Il a apporté beaucoup de soleil a nos gegade la
clientele privée et fonda dés 1950 le centre dimisation Société d'Ethnozootechnie ".
artificielle du Puy de Déme. Il entama ensuite oagiere de

dix ans dans I'Administration de la France d'Olviex

principalement au Dahomey (Bénin) et en Haute-Volt

(Burkina-Faso). Détaché ensuite a S.C.E.T. Intenal
(Société Centrale pour 'Equipement du Territoiilefavailla
cing ans en Nouvelle-Calédonie, accomplit desviaés

diverses dans le secteur du développement pastiral

effectua de nombreuses missions d'assistancelevatie en
Afrique et en Asie. De retour en France en 1976gjdignit
les Services Centraux du Ministere de I'Agricudtet assura
diverses fonctions -notamment la promotion de J&de

Il avait une fonction officielle a la SEZ: " bartié
Lé‘e titre lui avait été attribué en septembre 19865 Idu
voyage dans le Morbihan. L'organisateur, Jacquesnpl
n'‘avait pas pu obtenir que les traditionnellesii#és du
vendredi soir aient lieu dans la salle du restauearRené
Fredet en était fort contrarié. Il eut droit a ueenarquable
compensation: le samedi matin, la premiéere visitecernait
les alignements de Carnac: un peu de brume, dil, dele
décor féerique que I'on connait et notre animateuieux,
dirigea les chants depuis un menhir ou il s'étetallé. C'est
la qu'il fut intronisé " barde ".

frangcais a I'étranger (avec SOPEXA)- qui lui vahire
diverses missions en Europe, en Amérique et en Asitait Il est l'auteur de " Le cceur a I'EZ", hymne de
fier de rappeler que, de 1980 a 1995, il a étéoresable de société d'Ethnozootechnie, auquel il ajoutait urupbet
l'accueil des visiteurs étrangers et des persdésadiu Salon chaque année, que les participants au voyage ateancvec

a

International de I'Agriculture a Paris.

impatience. Il écrivit également des " CMV " (codaplents

René Fredet a adhéré a la société d'Ethnozootechff] > cauX varies). Lh,ymne et‘ un ronIegg de CMM @te
Insérés dans le numéro 89 d'hommage a Raymond nsura

our la période 1975-1995. Nous publierons un jour

peu de temps aprés sa création. Il était trées pradh
Raymond Laurans, avec qui il parlait d'élevage,
fonctionnement de la SEZ et... de I'Auvergne. Il asstceux
qui ont réussi a "recruter" un nombre substandel
nouveaux adhérents ! Il a peu participé aux jowsrdétude
mais il s'est beaucoup investi dans les voyagesned co-
organisé plusieurs: tous les participants se souneet de
celui dont il s'était occupé avec Daniel Briseldass le Gers,
qui nous valut la présence d'André Daguin parmisndlu
était en partie a l'origine de celui de septembd@42en
Charollais-Brionnais, auquel il ne put participelPour

Iintégralité de I'hymne, sans doute dans le num&po

d'’Ethnozootechnieprévu a l'automne 2016. Les voyages

nous fourniront une occasion réguliere de saluané&moire
car, bien entendu, nous chanterons a chaque fakups
couplets passés de sa composition. || demeurejautgupar
la pensée avec nous.

Bernard DENIS

* * %

L'aube de notre rencontre s’est métamorphosée, petrde tailler le verbe jusqu’a te jalouser, d'obserce regard

une indicible transcendance, en une Amitié souwxeraat
régnante, pleine et foisonnante, fertilisant lere@n de
I'existence. Tout cela parce que tu nous aimaisnrhe de
cceur et de conviction qui nous fit goQter, avec piréeision
chirurgicale, cette Auvergne qui timprégnait eteqtu
dominais.

Ta lumiére rayonnait sans éblouir ni isoler, nais
contraire, révélant, guidant, ciselant les contoets les
détours de nos échanges sur les routes de Fraacs,les
vieux villages drémois, sur les pentes floristiqaes Alpes
ou du Vercors, dans les rues de briques chaud&suleuse,
avec Henri IV au pays d’Albret..., jusque sur intdrheCes
itinéraires, jalonnés d’autres amitiés chaleureused te
plaisait de nous dévoiler, étaient aussi I'occagienpuiser
dans l'infini de ton répertoire musical, de tontbise passée,

malicieux, facétieux qui trahissait souvent le ttrque tu
préparais, le petit sourire au coin des lévrest €it nuance,
tact et délicatesse, découverte: " Comme noussllers des
terres inconnues que Nous ne connaissions pas, &

nous découvrons dans nos coeurs de grands espaces

inexplorés " (E. Psichari).

Ces nostalgiques  évocations  colorent
accompagnent les journées orphelines. Elles I¢tisfent en
dépit de I'amertume, cette impression d'inaccomglii
prolonge ton éloignement: " ...et dans mon ame, dlleor
encore, a la maniére d'un grand soleil " (G.Brasgen

De Christiane et Jean-PierreeRRIER a leur trés
cher René
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René Fredet, notre barde (cliché J.-P. Ferrier).

Janine SPINDLER néeKRIEGER (1922-2014)

Janine KRIEGER est née en 1922 a Paris oulors de la nomination de son mari au poste de Bitec
résidaient ses parents. Sa maman était alsaciemigqei du domaine de I'INRA de Mirecourt, elle reprend ses
explique l'attachement qu’elle a toujours manifeaté activités en qualité de chargée du Secrétariat de
I'’Alsace. 'antenne de 'INRA de Mirecourt. Lorsqu’en 1968, F

En 1943 elle intégre a I'Ecole NationaIeSPINDLER est nommeé au Ministere de I'Agriculture a

d’'Agriculture de Grignon, fait rarissime pour |'épee Par_is, elle cesse a flouveau son travail prof_essip1nn
et qu'il convient de souligner: ce n'est qu'a pades n’1a|s son sens de Iouv'e'rtyre aux autres fait quel’l
années 1970-80 que le pourcentage de jeunesdiles s engage dans S:Ies activites bénevoles au sein d'un
les filieres agronomiques est devenu importantesp certain nombre d'associations.

ses études a Grignon, elle est admise la " Sedtion Janine et Francois PBIDLER partagent leurs

lait " qui formait les cadres de I'industrie laiée Apres retraites professionnelles entre leur appartement d
la Libération, elle rejoint I'Alsace ou elle escrutée Clermont-Ferrand et leur maison de campagne en
par les organisations professionnelles laitierexatee Corréze ou ils accueillent leurs amis et leurs nenmb
région. Elle est chargée de I'amélioration de laliggr petits- enfants et arriere petits- enfants qui gamdt le

du fromage de Munster, ce produit si typique etouvenir des qualités culinaires de Janine et dedqgs,
apprécié. Elle n'a pas occupé longtemps cette ifamct cultivées ou sauvages, qu'elle leur a appris a
nous étions encore dans une période de pénurierou Ireconnaitre.

n'attachait pas beaucoup d'importance a la qugbidé,
contre il fallait remettre sur pied I'outil de pnation.
Elle a donc été engagée par les services des doasm
de guerre: elle était chargée d’établir des bargmoes
le paiement des dommages agricoles
qu’'immobiliers.

Tres anciens adhérents de la Société
d’Ethnozootechnie, Janine a aidé son mari alord qu’
ait - de nombreuses années durant — Secrétaire-
autrTrésori'er 'de la SEZ, tout particulierement dans
Fgrganlsatlon et le bon déroulement des voyages, o
elle veillait au maintien de I'ambiance a la fois
A Colmar, elle fait la connaissance de Francoinviviale et studieuse des visites. A eux deus, il
SPINDLER, alors Ingénieur des Services Agricoles a larganiserent sept voyages! Passionnée d'archigectu
Direction départementale du Haut-Rhin, qu’elle &moururale, on lui doit une partie du numéro hors-séfig
en 1948. La naissance de cing enfants met fin pour d’'Ethnozootechnie, intitulé " L’habitat  rural
certain nombre d’années a son activité professimnetraditionnel dans les régions francaises" signé de
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Francois et JaninePB\DLER. C’est elle en particulier son humeur toujours égale et son dévouement ada SE
qui a réalisé de nombreux dessins de sa main, amintrLa Société d’Ethnozootechnie  exprime toute sa
bien les caractéristiques du bati étudié et metiassi sympathie & FrangoisPSIDLER.

en lumiéere ses qualités artistiques. Jean BANCHON

Nous n’oublierons pas son sourire, sa discrétion,
son sens de l'accueil, I'attention aux autres iaije

CAROLINE LAURANS

La Société d'Ethnozootechnie a tenu une place trésus enveloppe et portage a la poste). On deviteavail
importante dans la vie de CaroliheaurRANS. Indissociable, que cela supposait! Ce mode de fonctionnement et un
dans l'esprit des sociétaires, de son mari, somagament gestion rigoureuse ont permis des économies da les
avait commencé bien avant que Carolin&JCROT ne adhérents profitent encore aujourd'hui car nousmsesrnpour
devienne CarolineAURANS. le moment chroniquement déficitaires et ne vouloas trop

Dés la décennie 1960, a la suite de I,expositioarllugmenter la cotisation. Ces économies sont duegasme

"Bergers de France (George-Henri Riviere), elle a partie a Caroline, qui avait par exemple refuséhba d'une
A o AT machine a écrire sur les fonds de la SEZ, préfémamtéder a

largement contribué & l'organisation de plusieuyzositions un appel a quelques sociétaires et amis. Jamaigul s

?oia?rzrg??higgiﬁgadli Sl?)uz imﬁogglitubds?gt;ol;]ngg: centime n'a été utilisé par le coupleURANS a financer autre

i . . s . chose que les publications.
éléments, dont on peut espérer qu'ils seront i@sgn jour a

un hypothétique mais trés souhaitable "Musée duttidu
Ces expositions concrétisaient I'existence d'uit pgtoupe les voyages, soucieuse que ces derniers soiert cbun
d'études ethnozootechniques”, prémices de la $ocigroupe d'amis. Elle attachait une grande importankbenvoi
d'Ethnozootechnie, fondée en 1971. CarolinerRANS avait de cartes postales aux absents (Ce role a ét& mpes elle
beaucoup apprécié le travail de préparation dexessitions par MmeSPINDLER)

et regretté qu'il n'y en ait plus d'autres a org@mpar la suite.

Caroline était particulierement conviviale pendant

Elle a encore assuré la fonction de secrétaire-
Jusqu'a la démission, pour raisons de santé, ttésoriere pendant quelques temps apres la démidsicgon

monsieurLAURANS, la SEZ a été une " affaire familiale ". époux mais, treés prise par les soins que nécdssitaiernier,

Personne ne s'en est plaint car le résultat &tadtans I'intérét et éprouvant aussi quelques difficultés a s'adapteun

de tous les sociétaires. La concentration des '@ioalv- si  nouveau mode de fonctionnement ("Ah, du temps de mo

I'on peut dire car il s'agissait surtout d'une emi@tion du mari, ce n'était pas comme ca!", ne s'est-elleppaée de me

travail- amusait parfois. Je me souviens, le joémma ou j'ai
été élu président pour succéder a IMURANS, que trois
administrateurs (je pourrais citer leurs noms) it "Il

N

faudra tout de méme penser a réunir un peu le donse

d'administration”. Ce dernier était traditionnelkmmh
convoqué une fois par an, une demi-heure avarsebalsliée
générale ! Autant dire qu'il ne servait pratiquetrgemien. Je
n‘ai pas pu m'empécher, peut-étre un peu maliaiesise de
transmettre l'information a M. et Mnh&URANS. Le premier,
imperturbable, n'a rien dit, persuadé probablenygiet c'est
bien de cette maniére qu'il faut faire fonctionnkr
démocratie ! Caroline, elle, a été piquée au ihsidérant
comme parfaitement déplacé et inadmissible qu' ‘@nhbsé
lui faire un pareil reproche...

Si l'organisation des journées était le fait de swri,

Mme LAURANS s'occupait de la frappe de la Lettre et des

Actes des journées -avant l'informatique!- et tdesx ont
assuré pendant longtemps I'expédition des docuntense

dire), elle a fait part de son intention d'y reremen 1997. M.
SPINDLER lui a succédé.

parlions surtout d'Ethnozootechnie. Ses problénesahté
ont fait qu'elle s'est peu a peu coupée de beaucwup
sociétaires et amis et j'étais pratiquement le, selal fin, a lui
donner des nouvelles. Il s'agissait parfois d'anesmle déces,
et sa réaction était toujours la méme: "Ah! Arrédec vos
mauvaises nouvelles!". Je ne l'ai pas revue deprds de
trois ans car elle ne souhaitait plus de visites fjgalui avais
téléphoné une quinzaine de jours encore avant &ogsd

Un trés grand merci, Caroline, de la part de tess
membres de la Société d'Ethnozootechnie, spéciateraex
gui vous ont connue et appréciée.

Bernard DENIS

* * %

La voix ni le timbre n'avaient pas changé, malgsé
chagrins et les années. Pétulante, pétillanteg télait
Caroline.

Méme si la dépression s'était invitée, sans gaee,
la faisant renoncer a bien des projets.

s'échangeait des lettres, celles de Caroline & Ragm
avaient ce parfum incroyable de ...cigarettes.

Je n'oublierai jamais leur bienveillance a tousxde
qui ont accueilli mon projet de journée d'étudeszmné au
chat, le dernier animal arrivé dans l'arche deotatechnie.

D'Ury, ils étaient venus un jour déjeuner avec moi
Jargeau pour d'autres projets, que je n'ai pas nmrgs a

. : . . _bien. Puissent-ils me le pardonner. lls ont été pagents en
Quand je les ai connus, en 1987, a une époque ou P pae

Pthnozootechnie. Leurs cartes de voeux étaient uosljdes
collages tres sympathiques, fruit d'une collaboratiréative
entre les deux.
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Caroline, méme alitée, continuait a encourager earents l'avaient mise a I'abri et au vert pentta@uerre.

donner son avis avec sa franchise habituelle. rEdieait pas Elle mavait dit ainsi sa nostaldie des noisettes
sa langue dans sa poche et son esprit fonctioanajuart de fraiches qu'on achetait iadis sur les march%sinerdié‘té ot ie
tour. Elle comprenait vite tous les enjeux et dites choses | . q ctal | N €L
. lui en avais trouvé! Et les carottes fraiches, &k aimait
avec beaucoup d'’humour. . . .
avec les fanes, juste pour le parfum ineffable malaquand
Elle a peu a peu renoncé a beaucoup de choses, pou les coupe. Caroline, je vous dois ce petit bontdes
notre plus grand regret. Mais elle gardait des enet des dimanches de printemps. Soyez assurée que je Bg VO
gourmandises, venues probablement de son séjo@reerse oublierai pas.
ou Dordogne, je ne me souviens plus exactement,sesu .
Anne-Claire Gagnon
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VOYAGE D’ETUDE DE LA SOCIETE D'E THNOZOOTECHNIE EN PAYS
CHAROLAIS BRIONNAIS (SEPTEMBRE 2014)

Mercredi 3 septembre (apres-midi)

S'il est un voyage qui respecte le principe difet#  d’Art et de Culture.
notre Société, a savoir: "le fonctionnement du dem®

indissociable homme, animal, milieu", c’est bierucejui b - .
, . < ' ; P . FREDET, relayée par Christian ALBERT tandis queriaed
s’est déroulé en Bourgogne et plus précisémenttemalais DENIS et Pierre DEL PORTO en assuraient le volet

et en Brionnais au mois de septembre 2014, un Iaaystechni e
dimension humaine, d'élevage raisonné, avec desrteanet que.
des femmes résolus a le défendre, le tout dansnnbéance

Présentation:

L'idée en fut donnée par notre regretté René

Dans le car spacieux nous conduisant au marché cammunication ce qui le pénalise économiquemens raai
Saint-Christophe-en-Brionnais, Mme Dominique FAYARD préserve les caractéristiques paysageres et paidtes.
historienne, auteure d’une thése de doctorat soeten 2011:
"Le commerce du bétail charolais, histoire d'unéere
viande XIXe et XXe siécles", chargée par le Syndiate L'aspect verdoyant et doucement vallonné s’agence
de ce pays de proposer son classement au Patrimogmeun damier de prairies encloses de haies hatbesses et
Mondial de TUNESCO au titre de berceau de la raggine de murets de pierres séches calcaires issues tesagps.
Charolaise, appuyée en cela par M. Bernard DENISa destination exclusive de ce bocage demeureviigle et
participant au comité scientifique, nous livre premier I'embouche des bovins depuis le XVle siécle maigosi
apercu de cette région dont elle précisera tousdetours au pendant les XVllle et XIXe siécles jusqu’'a noar®
fil de ces journées. Cette premiére initiative aetr en
particulier I'influence réciproque entre la racea@ilaise et
la campagne (fermes d’emboucheurs et d'éleveutsesr
haies, mares, pratiques et savoir-faire, chateauxUne
deuxiéme perspective n'est pas a exclure sous Haefo
de "Patrimoine Culturel Immatériel* (élevage, sibat
embouche et commercialisation de la race Charglaise

Semur-en-Brionnais en fut longtemps la capitale.

Avant la décennie 1960-1970, ces prés n'étaient
utilisés que pour I'embouche c'est-a-dire I'engsaiment et
la finition de bovins produits par des éleveursssaurs
alentour. A ce jour, I'ensemble de ces paysansgrmiey
naisseurs-engraisseurs, préparent a la fois dil bé&mre a
destination de I'ltalie et des animaux gras sur é&sirages
d’embouche aux caractéristiques géologiques spéeif.

La zone géographique du Brionnais est comprisees animaux les fréquentent du début du printemmass) a
entre Charolles au nord et Charlieu au sud, eegelcours celui de I'hiver (fin novembre, début décembre).
d’'eau principaux que sont I’Arconce a I'ouest eSigrnin a
I'est, adossée au massif granitique du Beaujdis.occupe
surtout le département de la Salne-et-Loire avecpgtite
emprise sur la Loire. Enfin, la forte densité d'églises romanes (XIX#e
Assez homogéne d'un point de vue agricoIeSiéC.les). lice a la pro?<imité (.je grand_es _abbayesn@CIen
d'altitude moyenne (de 240 a 550 m), proche dessvitle ;j:':lrtmuhe,r) que compléte un riche patrimoine Gstouvrent
Macon (50 km), Paray-le-Monial (20 km), Lyon (10@) ce d"Art et d'Histoire ce pays.
territoire reste néanmoins a |'écart des grandeigsvale

Cultures fourragéres et autres productions sont
pratiquement inexistantes.

Marché aux bovins de Saint-Christophe-en-Brionnaig71800)

agrée comme Marché Officiel Européen et l'instdnotid’un

Implanté aucentre de la zone d’embouche depuis 13 ¥ I : . .
fin du Moyen Age, spécialisé dans le commerce diaibé %eagée foirail en 2002 clot la croissance denegché de gré

gras, le foirail s’est adapté en permanence a lidiom des
systemes de productions et aux techniques modernes, En 2009, apogée du modernisme commercial,
associant un marché au cadran aux cotés du maechgédh [l'instauration dumarché au cadran apporte un second
gré préexistant. Les installations appartiennentlaa souffle aux échanges économiques en difficulté dep@01.
communauté de communes du canton de Semur-en-Bignn
la gestion en étant confiée a une SEM (Sociétéatibmie
Mixte).

*Marché de gré a gré: ouvert aux particuliers, a
I'extérieur sous les halles couvertes, il se destin
essentiellement au négoce des bovins gras de gasss&lon
*Historique: trés tot, au XVe siecle, un marchéle marchandage ftraditionnel. Les animaux arriveat p
existe sur la place du Chateau et sous I'impulgienla camions, par bétailleres, pour étre vendus direatera des
famille de Tenay vers 1690-1700, il va s'étendréouchers en gros (chevillards) qui en assurentattage
progressivement tout au long de la Grande Allé&aleay ou avant de les proposer a des détaillants, a desctigltés.
les animaux sont attachés les jours de foire. Paaitriser
son développement, la municipalité acquiert en 1&6¢ré
qui deviendra a la fin du XIXe siecle, le champ fdee
actuel, aménagé graduellement (empierrement, muars
cléture, barres d’attaches, parcs et quais, halpalement,
couverture, éclairage et bascule électronique &9)19I est

Les transactions ont lieu le mercredi de la finlale
matinée a 16 heures, avec garantie de paiemertléf)doin
folklorigue mais toujours présent "mur d'arged#’ la fin
u XlIXe siecle. La fréquentation atteint 200 béiesr
semaine.
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*Marché au cadran: le mercredi, toute la journée, secondes détermine une nouvelle enchére supédeut® €
il propose a la vente exclusivement des bovins reajges a la précédente. Au-dela de ce délai, c’'est laiélerrenchére
uns agés de 24 mois au plus, le matin (taurillbngytards, qui est retenue, le propriétaire ayant la possiilde
génisses) dirigés surtout vers I'exportation (#alkEspagne, I'accepter ou de la refuser.
quelque peu Belgique, Allemagne et Maghreb), leseau
agés de plus de 24 mois I'aprés-midi (vaches, sade
réforme et de moins en moins de boeufs a causeudérdg
longue durée d’engraissement).

Le marché au cadran garantit le paiement au vendeu
dans les 48 heures en réglant lui-méme celui-apeds s'étre
informé de la solvabilité de I'acheteur en foncttinmontant
de ses achats, ce dernier ayant alors [I'obligatie

Le propriétaire décharge ses animaux, les meng daembourser le marché dans les 14 jours suivanésalnce de
des parcs d’attente avant de passer sur le "riitg€ |u trésorerie atteint 2 millions d’euros. Ce marchéisge en 3
centre d'une arene semi-circulaire pourvue de ggdu se position des marchés de ce type en France deB&ueg-en-
tiennent les acheteurs éventuels. Les bovins,isaié ou par Bresse (Ain) et Chateaubriant (Loire-Atlantique).
lot, sont présentés, aprés passage a la bascubelamie
environ une minute par le chef des ventes qui jpussi le
rble de crieur, un tableau électronique géant riédapt
toutes les informations les concernant (départeaiengine,
sexe, date de naissance, code race, statut sanitaméro du
lot...). Le prix de départ avancé par le vendeur ecod
avec le chef des ventes s’affiche sur ce table&acheteur
potentiel possede devant lui un pupitre qui I'idféat et sur Un petit bémol: I'absence de contact direct aesc |
lequel chaque impulsion exécutée dans un temps deamimaux explique la réticence de quelques chedilar

Visite de Semur-en-Brionnais (71110)

Pour assurer ses frais de gestion (loyers mensuels
salaires du personnel, entretien des installatjolas)SEM
préléve 2,40 % du montant de chaque vente don¥08la
charge de l'acheteur et 1,60 % a celle du vend&uela
s'ajoute 1 € de cotisation par animal réparti erag 2
négociants afin de couvrir les frais d’assuranceifnts...).

Candidate au titre d'un des "plus beaux villages d Le parcours pédestre souligne les nombreux
France", la renommée de la petite cité est higterigent liée monuments qui le jalonnent et témoignent de l'ingioce de
a une puissante famille de barons qui domine daxX&Ve la ville autrefois, notamment le Chateau St-HugdasXe
siécle et dont va se détacher la personnalité dguétuide siécle et la Collégiale St-Hilaire du Xlle siéclermarquable
Semur (1024-1109), futur St-Hugues de Cluny, foadatle par son chevet et son clocher roman octogonal.
la 3e abbatiale du méme nom.

Eglise d'Anzy-le-Duc (71110)

M. André BEAUCHAMP, enfant du pays etsiecle qui fut longtemps l'espace sépulcral d'Higude
président des "Amis de I'Eglise d’Anzy-le-Duc) notat Poitiers.
partager toute sa passion et son ressenti pougdiéte
classé depuis 1852 et dont I'histoire remonte @okgie
carolingienne lorsque Hugues de Poitiers y mounub@eur
de sainteté (928). Ce n’est donc pas un site ¢cemisais il
reste néanmoins incomparable, notamment par schalet
son portail trés ouvragé. Notre retour a Paray-le-Monial passe par la petite
église romane dé&lontceaux-I'Etoile du Xlle siécle. pour
rejoindre notre hétel ou nous attendent des nowest plus
temporelles comme la dégustation du "Vin des Fessilvin
biologique produit par M. Jean-Claude BERTHILLOT s

Dans une atmosphére recueillie, M. DENIS et touerroir argilo-calcaire riche en ammonites, béldrmi et
sont talent s’expriment dans un éclatant répertd@rehants autres nautiles, le tout accompagné de déliciewchods.
grégoriens propices a notre descente dans la coiptkle

Pour terminer, nous contemplons le portail sud du
prieuré qui traite du Salut de 'Humanité et a iteet une
petite obole est servie a M. BEAUCHAMP destinée a
entretenir ce trésor architectural.

L'intérieur de la triple nef se singularise parsse
colonnes surmontées de chapiteaux riches en mvétifstaux,
humains et animaux.

Jeudi 4 septembre — matin
GAEC Rizet a Oudry (71420)

*L’exploitation: de 50 hectares il y a un siécle, la Ces 220 ha sont consacrés pour l'essentiel a
surface de ce GAEC est aujourd’hui de 220 hectg@® a I'élevage de reproducteurs charolais et a I'embeushir des
la suite du pere Daniel RIZET- toujours dynamigpar trois  prairies naturelles permanentes dans le cadre deuaelle
de ses fils: Frédéric, Xavier, et Francois dompduse AOP "Boeuf de Charolles" , labellisée et répertorpse
Amélie est salariée de la société. Le cheptel dpamdé I'INAO (Institut national des Appellations d’Origi) devenu
comprenait des bovins Charolais et un élevage déefm ce [lInstitut National de I'Origine et de la Qualitd®2armi ces
dernier remplacé progressivement par un élevagénca#pce hectares, 25 sont consacrés a la culture de ceréale
jour on dénombre 110 vaches allaitantes en pairigefites consommeées en grande partie sur la propriété.

HBC " et 300 chévres. *L'élevage de chévres En 1968 création d'un
Remarque Le troupeau de chévres du départemerievage de 80 chévres qui a remplacé I'atelieppduisait

a considérablement fondu en quelques années, pasean120 000 volailles par an; et depuis 2013 une ndavel

40000 tétes a 18000 tétes, défavorisé par la 'felltoovine chévrerie de 300 bétes (pouvant en abriter 400) ddmoucs

du pays et par I'afflux de normes trop contraigeant et une fromagerie moderne ont vu le jour.
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La race locale ressemblait a la Poitevine et a éBus proche, l'Allemagne est abordée par le fromage
remplacée par des Alpine et des Saanen qui faanmisune strasbourgeois.
quantité raisonnable de lait de qualité (850 kg/ob@n)
fonction de leur potentiel génétique et de leuriorat
alimentaire.

Dans lafromagerie, 200 000 litres de lait sont
transformés par an sur les 200 m2 qu'elle occupkla
production de 30 tonnes de fromages de différeatmugts.

*L’alimentation : définie par le cahier des chargedes multiples salles se distribuent en fonction Ider
de 'AOP, elle stipule que les animaux doivent g@aitin  utilisation (magasin, local de caillage avec sarkta lait et
minimum de 150 jours par an ou bien [I'affouragetmem son bac a caillé, piéce de fabrication, salles éehage,
vert est possible et c’est la solution adoptéelp@BAEC en d'affinage et de vaisselle, chambre froide et efdical de
2010, ne disposant pas de la trentaine d’hecta#esssaires & rangement des cagettes et de préparation des cates)an
ce paturage. Les batiments sont adaptés a ce mode
d’'alimentation. Le reste de la ration comprend ain fssu de
la zone AOP et une complémentation alimentairerésspar
du mais grain et un concentré du commerce en granul

Les traites du matin et du soir ne se mélangesit pa
Chacune arrive séparément dans le tank a lait (28°aC)
puis dans le bac a caillé pour y étre ensemencée laviait
des bacs précédents. Les laits sont emprésurés

Remarques: immédiatement, celui du soir n'entrant en fabrwatgue le

- les espéces végétales le plus souvent rencentréarlendemain matin, toutes ces manipulations nyjien
dans les prairies sont les fétuques, les dactidefieole, les que le matin pour des raisons de commodités.
houlques, les bromes, tout ceci poussant spontarnérne
ray-grass n'est pas souhaité. Lors du renouvellerdenla
prairie, il est interdit de ne semer qu'une seuipeee.
Autrefois (XVle et XVlle siécles), les graines pemant du
foin récolté, récupérées, étaient semées sur ecdgmpre.

- l'obtention d'une AOC symbolise un véritable
parcours du combattant ou se succedent phasesoil'etp
d’abandon, ou les dossiers s’entassent, se faxg défont au

bon vouloir des examinateurs, ou les soutiens boca ; o .
lt'ransport compris avoisine les 4 ou 5 € pour ur ge vente

apparaissent indispensables. Pour son obtentiomsiglar e N iy
RIZET a Iutté 24 ans, jusquen 2010. Pour I'AOP, |éjetalllant de 12 a 13 €. Ces fromages sont en nmaybvrés

Ministére transmet directement le dossier a Brasetu les ansiijtgul:i g]f'f?r']':uén 225{5%'36 S%h'f)eor qgjrgr:ge,g;fmﬁdbgr
fonctionnaires montrent le méme zeéle. Cette AOPea§in gep 1usq l 9

La plupart des fromages subissent un affinage sur
place qui ne va pas toujours a son terme lorsqueaiehé,
trop demandeur, ne peut étre satisfait par le petitbre de
producteurs de fromages fermiers, profession gigeexne
grande technicité et une nécessaire pratique. Cettmée
entraine des prix de commercialisation assez hauis
peuvent se heurter a des seuils financiers infiasahles.
Ainsi, pour le "Charolais" de 280 g, son colt dégaAEC

décernée en juin 2014. détaillant.

Quelles que soient ces difficultés, les pointésotie Remarque: L'investissement total pour la chévrerie
toutes ces demandes resteantériorité du produit et son €t a fromagerie a atteint les 600 000 € augmeniiz¢g0 000
lien fort avec le terroir. € si I'on prend en compte tntribution familiale.

*La reproduction: seule la monte naturelle est Le GAEC propose une grande variété de ces
pratiquée, les essais d'insémination artificiellpprés fromages au lait cru:
synchronisation des chaleurs s’étant révélés adSezvants La Tour du Montot élaborée & partir de 7 a 9 | de

(taux de réussite de 55 %) et le colt beaucoup trdgit dans des moules a fourme d’Ambert ou de Masiior,
dispendieux. L'utilisation des males (boucs achettgux d'un poids de 1,2 kg, fromage lactique a affinagya,|a pate
issus d'insémination artificielle) porte ce taux alentours fondante, subtil dans ses aromes.

de 80, 85 voire 90 % certaines années. Les misesriidieu La Tomette qui nécessite 3 | de lait et pese 380 g.
pour moitié au printemps, pour moitié a I'automne. Le Charolais AOP, le plus important en volume de
ventes (40 %), d'un poids de 280 g, a partir del@ lait.

*La fromagerie et les fromages sous la 5 : N .
- - LeCh du Montot: 190 g (1,2 & 1,3 | de lait).
responsabilité de Xavier RIZET, plusieurs typedrdenages Lg Caﬁ\r/ii)en' L]J-4OO;(C])- | de Izgitg a e lai)

sont fabriqués a destination des grandes crénaaigsiennes

et strasbourgeoises, de quelques magasins locaex, d
guelques grands restaurants réputés, mais ausrd des
importantes centrales d'achat. Cette diversificatio

Le Bouton: 60 g (3 fromages/| de lait).
La Crottine de chévrepour I'apéritif.
Lesbriques en petites quantités.

d’acheteurs exigeants a demandé dix années deegtusp Il ne restait plus qu’a rendre un hommage appeyé d
en s’interdisant toute exclusivité. la SEZ a cette dégustation de fromages et de ¥iagopar
nos hdtes généreux, attentionnés et pleins d'égardstre

Le ramassage s'effectue une a deux fois par sema
par des camions frigorifiques qui empruntent laevi@pide
toute proche ou par livraison directe. Avant notre prochaine destination, M. DENIS joue
les tentateurs en nous déclinant les prochains geasya

, Lex,portat|or_1 en est a ses debu_ts avec IOuverturé“nvisagés, a savoir la Picardie en 2015, la Cars2046 et
d'un marché canadien par bateau handicapé parulde®

traint tai ¢ des frais de déd Esif pour plus tard, des espoirs vers la Provence, fasieuvoire
contraintes sanitaires et des frais de dédouaneenesssifs. |, Québec! A notre tour d'étre libres.

Ecuries du chateau de Chaumont a Saint-Bonnet-de-0& (71220)

Ehdroit.

Accueillis devant ces fameuses écuries par Mme tationaux et Alain MOURET-LAFAGE directeur territar
marquise Anne de LA GUICHE, en présence de MMpour les Régions Bourgogne et Franche-Comté deCEIF
Bernard TERRAND membre de I'Académie de la Viandg(nstitut Francais du Cheval et de I'Equitatiorijdmiration

Emmanuel ROSSIER ancien directeur adjoint des Harasus saisit d’emblée face a cet édifice assez mentah
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créé par un maitre d’ceuvre de Charolles, FrangéiRVEL, Leur construction demanda 4 années, de 1648 a
a la demande d’Henriette de LA GUICHE épouse deid.oul652 a l'effet d'abriter les chevaux de la Garde dalc
de Valois, duc d’Angouléme. d’Angouléme.

Plus belles de France pour certains aprés celles de Autrefois, une seule et immense salle avec ses
Chantilly, elles s’affichent sous la forme d’'unib@nt long voiltes et ses colonnes pouvait héberger 99 cheaagxand
de 65 m, flanqué de 2 escaliers latéraux monumentaonaximum, seul le roi étant en état d'aller au-ddlas
rajoutés, surmonté de fenétres de toit et d’'unecpdé trés derniers chevaux présents furent ceux de la Garde
hautes souches de cheminée aux armes d’HenrietteAde républicaine. Dans cette salle furent aménagésXlae
GUICHE et de sa couronne de duchesse d’Angoulé&mdjg siécle, boxes et stalles qui aujourd’hui retracemt leurs
gue les armoiries de la famille (croix de Saint-Andur le parois I'histoire tres compléte du chateau et deéoairies.
blason) sont omniprésentes sur la facade, la Réwolles

. . La visite se poursuit par les étables, vides aoce |
ayant épargnées.

mais qui ont accueilli un cheptel bovin Charola@nidun
Au-dessus de la porte centrale tréne la statweertain nombre d’animaux furent exportés, notamnemt

équestre du pére d'Henriette, Philibert de LA GUE;H Argentine. Un travail a beeufs original termine isite d’'une

grand maitre de l'artillerie sous Henri IV, montdr €e qui partie de ce domaine de 502 ha.

parait étre un demi-sang Charolais.

- apres-midi -
Haras national de Cluny (71250)

La surprise d’'un déjeuner-spectacle avec carrousabrs et érige a Cluny au début du XIXe siécle, éoele de
équestre, deux magnifiques écuyéres pleines dettalle contremaitres qui sera un des socles de la futoaeE
sens artistique et d’humour, un menu apprécié gojugue Nationale des Arts et Métiers (ENSAM), ainsi qu’haras
jambon persillé et bceuf bourguignon délectablearaptun impérial. Ce dernier comprend sept écuries, un inbfee
apres-midi studieux. pour le personnel et un pour la Direction. Leslasalde
grande qualité architecturale, sont encadrées augmités
par des chambres réservées aux hommes de garde.ldan
touloir des briques sur champs utilisées comme meamé
Enfin, sur la facade on peut observer ttesis de fonte qui
servaient au séchage des foins stockés en vrac.

*Le haras aujourd’hui : ce haras, indique M. Alain
MOURET-LAFAGE, fait partie des 23 haras nationaux
établissements publics dont la fusion avec I'Edd&ionale
d’Equitation créée autour du Cadre Noir de Saumabaulti
a la fondation de I'FCE.

. . . *Le cheval en Bourgogne:son parcours nous est
Le nombre de 1200 étalons répartis dans les 2&har . P—r :
. ) . P ; " retracé dans laellerie d’honneur qui regroupe toute une
a décru progressivement, inexorablement, jusquar le

disparition compléte lorsque I'Etat décide pour dasons collection de matériels d’apparat (colliers, hasna) adaptés

. ) A ; . aux races et coutumes locales.
financiéres, de se désengager dtalonnage public appuyé
en cela par les étalonneurs privés et en méme temps Voué a la seule consommation et non a I'élevage |l
gu'apparaissent de nouvelles techniques de reptioduc a 25 000 ans, le cheval a vu sa destinée se déplaceun
(insémination artificielle, transplantation embryaire, emploi utilitaire gréace awcollier rigide pour la traction,
échographie). Malgré tout, I'expérience acquise le$ inventé en Bourgogne au Xe siécle.
compétences de ces centres vont les orienter vess d R . .

o . 'z ' Plus tard, mélioration génétique constitue une
missions de formation d'éleveurs, d'étalonneurs,s de ! . . p

. . 2 s houvelle préoccupation et des étalons turcs etugims se

techniques de poulinages et la capacité de délides

certificats d’aptitude. Ainsi, le spectacle prégeat cours du ;ﬁ?'gﬁg ala)é ?jrg;ng#gvgixsfgr?];:ggedg?acch;gezzﬁ?g’lg
déjeuner est-il une prestation de service, offartkes artistes q P

en devenir, afin de réintégrer le cheval dans kciésé, le lcar g('én grl:tr()a(-\t/:rl: s'eccl)i’r Izrr?(té?itg:e?glgrsd?;?;o:]oi?br; (:s
rendre perceptible, démocratiser I'équitation. PS P

heurtant a une forte opposition des éleveurs derddome.
L'Etat accepte que [I'IlFCE soit son InstitutLa conséquence en est la dispersion des étaloasixa@t la
Technique de référence pour développer la recherchpersistance d’'une simple administration provisoite.1806,
transmettre le savoir, étre I'observatoire éconamigle la le bidet morvandien et le cheval Charolais, tousxdeifs,
filiere équine et son expert a ce niveau. L'IFCEdmnc a la rapides, résistants pour relier foires et marctiédaas une
charge de I'Etat. moindre mesure, participer aux chasses, apparaissen

: . A , N fréquemment dans le paysage en méme temps quéatiasse
La disparition des écuries n'empéche pas Ieﬁ L

o o : allemands accompagnent, les troupes napoléonienhes.
valorisations culturelles, touristiques et sposiveous la

forme d’expositions artistiques, de présentatioms&hicules Cluny et a Corbigny (Niévre), 2 haras voient lerjen 1807,

. ) i . : nantis d’'étalons hétéroclites. Alors que lI'on comoe a
hippomobiles au milieu des stalles vides. Enfin,ngniveau

) o . , . .. parler dunCheval du Centre un besoin nouveau se fait jour:
Eg[}fggﬂgﬁﬁ;ﬁggggZfﬂgﬂfgﬁ,gﬁquduiﬂgmetabI't le Cheval carrossier attelé pour [I'esthétique, pour

représenter une certaine classe sociale et ddevdge se
*Historigue : Louis XIV et Colbert s'attachent a cantonne dans les bassins versants ou I'herbe gouss

développer le cheval de guerre, et pour maitriste @ctivité, facilement.

des établissements vont étre construits apres Val&én,

souvent sur des emprises religieuses mais dooblesnunes

ne peuvent assurer les charges financieres. L¥Ematestit
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pour aboutir au demi-sang Charolais, concomitammn&enten direction de la Suisse et de la Belgique, reg®mpar les
I'arrivée de nombreux carrossiers de Normandieiniesta sportifs militaires nationaux et étrangers.

couvrir les besoins grandissants de transport. . 4 . . .
L'animal va s’alléger par introduction croissauie

Remarque: Les premiéres courses existantes furer& part du pur-sang et ainsi vont s’ébaucher lectses de
des épreuves de trot (1835) a partir d'un trotteancais juments AQPS modernes adoptées par des cavalikiesnes
normand découlant, sous I'impulsion de quelquesctiturs pour 'essentiel et des directeurs d'écoles de sadigs, les
de haras, du croisement entre le cheval utilitdegda ferme éleveurs bourguignons s’excluant d’eux méme deecett
et la souche Norfolk. évolution contrairement a leurs homologues normands

Un important marché d'Etat, jusqu’en Hongrie De 1908 a 1922, les courses a obstacles prennent u
ameéne a I'achat de 34000 animaux en 1840. Unerctisin =~ essor considérable et font concourir des cheva0 &6
dynamique d’hippodromes se met en place en 18Gfideal AQPS issus de peres pur-sang. Le croisement parpios
du Centre-est et le Charolais s'affirment commevah& de s'accentue et les coursiers, allégés, de plus &n y@loces,
guerre légers, associés au cheval du Forez etidteBerry. rivalisent avec les véritables pur-sang. Conscigletscette
Moins lourds que les chevaux de cuirassiers, ilsugmt évolution, les éleveurs prennent intérét pour gasuves et
officiers et dragons. L'essor de la vénerie estifeate. les années 1932-1936 voient I'éclosion d’animauxdiors
aplus performants. La sélection par un géniteur qaung se
é'énéralise, la taille augmente de 2 cm et les esude plat
font leur apparition. Au début de la seconde gueroediale,
I'élevage équin fortement freiné, constate la fodgression
de ses étalons de trait, la stabilité des pur-srg fin des
écoles de dressage (1940).

De 1870 a 1900, le carrossier léger issu de males
Normand et Norfolk a pour charge de tracter ungleaie
légére et rapide. A cette époque, I'Armée se déeoume L'’AQPS du Centre repose aujourd’hui sur 250
vocation sportive. éleveurs en mode extensif, soit au total 600 pruks a

. . l'origine de 500 naissances, ruraux regroupés audane
Ent_re 1900 et 19%0’ I€ab cha'rola|§ produit de nion des éleveurs du Centre. Les poulains restanpré
deux demi-sang, apparait comme l'ancétre flagraat

! . guvent en compagnie d’'un "ancien" revenu des esuies
! AQPS,(Autre Que P.ur .Sang). Sept écoles de dr(_assage Sﬁﬁ]«gs des "juments-base" perpétuant les souchesrddeau
inaugurées avec la mission de débourrer 70 pouytgnan et

soulager les éleveurs de cette tache techniques Tesl non négligeable d'hippodromes et‘ une dotatlpn de 14

animaux de 3 & 4 ans particioent & ce dressaainadta entraineurs valorisant ces AQPS a Paris et a hgaa
; . P P A9€) assurent le dynamisme de cet élevage équin régional
'essentiel de la production vers la remonte miia Le

commerce de ces chevaux connait une formidable leenbe

Chevaux konic polski a Solutrée-Pouilly (71960)

En rejoignant la Roche de Solutré, escarpemedes juments pendant 2 mois. Le taux de réussitéotdtet
calcaire d’origine corallienne datant de 160 miliad’années, aboutit a la naissance d’'un poulain de robe creme.
formé dans les profondeurs d’'une mer chaude etgdéga
ensuite par des processus érosifs, M. DENIS évdgue
problématique du cheval Konic Polski, qui, a l'mrstde
I’Aurochs reconstitué, dériverait du Tarpan et gdsrméme
issu d'un certain nombre de croisements effectuss lgs
freres HECK. Il rappelle que le cheval domestigaieattache
a deux especes primitives: le Tarpan (Equus feafs)e
cheval de Przewalski, voire une troisieme entité, le Le retour en car vers Paray-le-Monial fournit a M.
cheval des foréts. DENIS l'opportunité de nous éclairer sur les orggnde la

race bovine Charolaise.

Le petit troupeau de 5 chevaux Konic Polski existe o . i i
depuis 10 ans. Les 2 males, castrés, agés de émsur _  AInsi, au XVile siecle, les 'Angla|§ sont les prensi
place et les trois femelles paturent en début deosa & découvrir quil est possible d'engraisser desmauix,
touristique (Ler juin au 31 octobre) sur une zoaguha 2000 surtout des rurpmants, pour leur viande. E_n Frammees n'en
de 20 ha autour du chemin d'accés a la Roche, alatre SOMMES gas_la et 'on consomme essgntlellement/em:x;(
transférés sur une trentaine d’hectares hors de zete pour (Parfois tres jeunes) et des bétes de réforme sadbveufs

permettre la régénération des sols, de la floceda faune. ~ d€ travail). Ce décalage résulte de deux causesunesi
- une industrialisation plus précoce avec le

Ces animaux d'origine polonaise (littéralementiéveloppement de villes qu'il faut nourrir.
"petit cheval polonais") sont utilisés pour la @&st - I'interdiction, avant la Révolution de cloturkes
écologique des parcs et réserves naturels en raisdeur prairies, a I'exception des Etats de Bourgogne,dgsi 1743,
rusticité: cheval bien charpenté d’'assez petileetél,32 m), accordent cette possibilité aux paysans. Aussi,s din
aux aplombs solides, nerveux, a la robe gris-sdiéiésa la Brionnais, va-t-on élever des animaux pour I'erggeinent

L'impulsion des étalons pur-sang n’entrainant p
les résultats escomptés puisque seulement 170@saibnt
dénombrées sur les 23000 juments en place entr2 &84
1850, le Ministére de la guerre décide de les fatileser par
les propriétaires privés de femelles pour foufAimeée,

En 1958 les stud-books frangais sont créés.

Pour compléter le site, le musée départementéd de
Préhistoire de Solutré, au pied de la dite Rochécige
'environnement qui dominait la région au Paléatjtre
supérieur (-35000 a -10000 ans) et apporte un d&iesolu

a la fameuse légende colportée de la "chasse amkdb
décrivant la précipitation des chevaux du hautd@dche.

présence du géne sauvage "dun". et les vendre sur Lyon et Paris beaucoup plus pefoent
La reproduction, sous la responsabilité qgue dans le reste de la France ou la vaine p&ate Ia régle.
Conservatoire d’'Espaces Naturels de Bourgogneafaiel a Emiland MATHIEU d’Oyé profite de cet avantage

des etalons venus de troupeaux extérieurs et mpgémence et congoit un beeuf de pays, blanc, qui capte hétia des
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éleveurs nivernais. Au cours des déplacementslwyars et durhamisation, qui produit des animaux aux confdiona
Paris surviennent des saillies disparates sur legnd inopportunes est finalement abandonnée. Les livres
autochtones apparentés au groupe jurassique (Miamtl® généalogiques voient le jour en France accompaglzant
Charolaise, Pie Rouge de I'Est, Morvandelle aujbwid sélection des races autochtones, la définitiorstlesdards....
disparue...). En 1773 son fils Claude quitte Oyé podes Les types nivernais et brionnais vont coexisterdpen une
raisons économiques et s'établit a Anlezy (Niévo#) il quarantaine d'années dans 2 herd books séparés, |'u
retrouve les mémes caractéristiques de sols qurihait bien Charolais-Nivernais avec des bovins fortement mésqde

et qui lui permettent de pratiquer un élevage apa@o Durham (1864), 'autre de la race Charolaise pacalisée a
D'autres paysans brionnais suivent son exemple €harolles (1882). La fusion des 2 herd books adie1920 a
s’installent dans le Nivernais. la suite de 'homogénéisation des animaux parlecten.

Consécutivement, les Charolaises primitives du Mme MONOD rappelle les petites difficultés
Nivernais et de I'Allier vont étre largement mél@esne race financieres de la SEZ, tempérées par de conséguente
anglaise en vogue a I'époque, la Durham (Shorthotuelle), réserves et liée a 'augmentation des tarifs pasttua la
alors que le Brionnais reste fidéle a sa race éochh baisse du nombre des adhérents.

Vendredi 5 Septembre - matin

D. FAYARD souligne une fois de plus l'influence constructions, conséquence de celle des produdcigmsoles
des emboucheurs dans la prospérité de I'élevagenadg (élevage, embouche, vignes, cultures...) et de kexigences,
agriculteurs doués d'un grand sens commercial,edhonne elles-mémes sous la dépendance du site, des nuatéria
connaissance des animaux et des terrains qu'ilboieqpt. disponibles, des savoir-faire locaux, du niveauadast des
Les jeunes générations ont tendance a oublier amtde moyens du propriétaire, des influences du passé fteme
'embouche" dans des prairies qui s'uniformisentpendant du village et en dernier lieu de I'abondance daU'eui a
leurs particularismes. Malgré cela, lpsés violents les permis cet habitat dispersé.
herbes folles qui les caractérisent sont toujours dans les
conversations et véhiculent l'adresse de ces homieas

savoir-faire et un certain penchant pour le "s&cr&n avant tout de la production (étable, écurie, grange le

retrouve 3 sortes d’emboucheurs: logement familial apparaissant secondaire
- lespetits dont la surface d’exploitation ne permet 9 PP '

C'est la destination de I'ensemble rural qui va
privilégier la disposition des batiments agricotgsfonction

gue I'engraissement de 2 ou 3 bovins. Le dossier de candidature & 'UNESCO dégage 3
- lesmoyens formes de fermes, celle dethboucheur(ex. M. FENEON)
- les gros emboucheursqui avaient parfois du avec une séparation des batiments, celle dievieur du
personnel et batissent des maisons importantes. Charolais avec ses longeres regroupant I'habitaéibres

L’habitat vernaculaire du Brionnais au XIXe Siécledependances, enfin celle dultivateur, plus simple.

s’il a été peu étudié, montre une grande variété de
Embouche traditionnelle a Saint-Julien-de-Civry (7B00)

La ferme de M. FENEON au lieu-dit "la Noue", Le chargement avoisine 1,4 UGB/ha soit 5 a 6 bétes

acquise a de gros proprietaires au XIXe siéclesizerye sa par parcelle, du printemps afl iécembre, date de rentrée a

famille d’emboucheurs depuis plusieurs générationa. |, . . N .
: e : A I'étable. Pour éviter les conflits, les mémes animeestent
maison d’habitation, importante, bétie sur un plan

rectangulaire, présente deux niveaux de vie soumita 4 sur les mémes pres.
pans, garni d'ouvertures, de multiples cheminéafiégtis de Les engrais minéraux sont proscrits, seul le famie
faitages. Les dépendances situées sur ses cotgigieamnier sert d’amendement.
et une mare compléte cet ensemble situé sur umete

ool o . .
relativement modeste. C'est un exemple d’habitation ,La'"“”ew- les bovins au pre ne con§omment
brionnaise que de I'herbe, parfois un peu de paille et de Rirette

herbe est trop forte. Il n'y a pas de paturagernant. Les

*L’exploitation : sur ses 80 ha, M. FENEON éleveanimaux disposent de pierres de sel dont ils réguleux-

une centaine de vaches en mode extensif, pratiquetne mémes leur consommation. Le foin se récolte suteleains
I'herbe toute I'année, qui lui assurent la venteBBeanimaux plats tandis que la paille est achetée. L’ensilagerejeté
par an. pour son influence néfaste sur la qualité de ladea La
ration de base I'hiver a I'étable n'est assurée ppredu foin,

Les prés se partagent és d'élevage qui o . . :
P partag e g€ g et un apport minéral réservé aux vaches allaitantes

accueillent les vaches a veaux etpeés d’embouchepour
I'attente et la finition, distinction fondamentaléterminée en Enfin, pour étre exhaustif, la complémentation par
premier lieu par la nature des sols, calcaires plusnoins des céréales et du tourteau de lin est permiserésasve de
argileux pour I'embouche avec des "prés froids'lesibétes respecter la tracabilité.

grossissent et prennent de la conformation (dactyidle,
rumex) et des "prés violents" qui orientent plusrsve
I'engraissement, au sol souvent plus acide, plushfee plus
riche en phosphore pouvant accepter les animawsxtptuEn
second lieu, I'exposition va jouer un grand roke sltuation
nord pour les "prés froids" moins meubles et nepetiant
pas une mise sur pature trop prématurée.

*La reproduction et le sanitaire: la monte
naturelle avec 3 taureaux est la régle, sans ggeupkes
chaleurs . La gestation est contrdlée par échograqir des
femelles bien conformées qui malheureusement piereen
souvent des difficultés de vélages acceptées (logstéies
fréquentes). Les mises bas se succedent de fé&vriaars
pour la majeure partie. Ce programme s'appliquena u
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trentaine de vaches dont les produits seront @seners
'embouche.

M. FENEON compléte son embouche par des achats

dans la région d'animaux de 1 a 2 ans, selon segrgs
critéres.

Babésiellose bovine et infestations parasitair
comme la distomatose sont les pathologies domisahte
controle vétérinaire est strict (carnets de samt#gonnances,
délais d'attente apres traitements...).

*Commercialisation: les animaux de bonne
conformation, engraissés, sont vendus a la fermdes
bouchers, lorsquils atteignent 3 ans a 3,5 ansr pes
génisses et c'est M. FENEON qui les ameéne a l'alvade
Paray-le-Monial. Le prix varie avec l'aspect, leigwo et
d'autres parameétres plus "discrets". Les femellelrdes
sont les plus prisées, avec un rendement de 65% &0Dun
classement E3 si possible. Malgré une qualité dede

Visite du hameau

Situé sur la commune de DYO, ce hameau a poorontrent

origine un vocable carolingien. Il se parcourt atipale la
chapelle St-Roch et déroule ses maisons paysannsyide
et XVllle siécles, le long d’un axe nord-sud.

L’habitat rural est organisé selon un pla
concentrique regroupant en son centre les maisorisurées
de jardins, de cultures vivriéres et souvent devigne:
I'hortus. Autour, une seconde zonBager comprend les
champs et enfin a I'extériele saltus terres non cultivées ou
sauvages, bois et foréts, pouvant étre défricheemtant de
paturage pour les animaux.

n

supérieure, les boeufs ne sont pas économiquenmgables,
pénalisés par leur trop longue durée d’engraisse(deans).

Les vaches peuvent étre réformées dés 4 ans mais
certaines le sont beaucoup plus tardivement (1@emret
plus), mais quelle que soit la catégorie, touteshietes mises

en vente sont finies a la ferme. Quelques uneg san le

SRarché de St-Christophe.

La viande souhaitée doit étre sapide et tendre a |
fois, caractéres qui vont s'intensifier si I'on peste une
maturation bien conduite dans les frigos pouvdet @isqu’a
60 jours.

Un petit arrét devant l'une des extrémités du
cimetiére de Civry, a linitiative de M. DENIS, peet de
découvrir un carré de tombes sombres distinctesadages
sépultures, consacré a des membres deetde Eglise les
"Blancs". Cette Petite Eglise rassemble une quairsetde
groupes en France et en Belgique.

de Mans (71800)

I'habitation  détachée des  dépendances
d’exploitation, alors qu'a l'intérieur, I'architeate est celles

de longeéres regroupant ces éléments. D’autressbatigont
présenter des compositions plus singuliéres atiesta
d’'activités particulieres et affichant parfois oquets
caractéres ostentatoires.

Le déjeuner tient place au "Chidhouarn" (le
"chaudron" en breton), ou M et Mme JOUANIN de
Concarneau nous accueillent pour un repas atygigogposeé
entre autres, d'un délicat lieu jaune (Pollachiwdlgehius
pour nos experts gastronomes).

Les plus belles demeures, aux entrées du village,
- aprées-midi
Péle régional ovin de Charolles (71120)

Congue en 2006 a Charolles, I'exploitation fait

partie d'une EPL (Entreprise Publique Locale). e par
Jean-Baptiste GOUGEON, elle est spécialisée déte/ige
ovin et se doit d'atteindre les objectifs fixés paministére
de [lagriculture:- formation des jeunes, des éleseet
sensibilisation du grand public.

- expérimentation et développement de ce secteur e

associant éleveurs et instituts de recherches (INRg#itut
de I'Elevage...), avec actuellement une étude degsetfe la
tonte sur la croissance des agneaux.

- production d’animaux pour rentabiliser la stouet

La conduite de cette exploitation, entierement en
fermage, est assurée par un salarié a temps pleiapprenti

en BTSA productions animales en alternance pao@ési de

15 jours et M. GOUGEON. Les éléves stagiaires en
formation sont logés du lundi au vendredi et pgortiot aux
travaux.

*L'élevage: Le cheptel de 700 ovins rassemble 100
a 120 moutons de race Charollaise et 550 & 600 Rayna
race Charollaise excellente dans la voie méale appor
conformationet qualités bouchéres sans malheureusement
pouvoir se désaisonnaliser (agnelages de la fiverhau
début du printemps), la race Romane, a l'inversginsbien

*L'exploitation : d’une surface totale de 75 ha surconformée, mais se désaisonnalisant facilement,nante

des sols argilo-calcaires, elle ne comporte que plasies
naturelles sur un parcellaire moyennement morcé® hHa
autour de la bergerie, 25 ha d'un seul tenant situ8 km et
enfin 10 ha partagés en 4 terrains aux envirorstagolles),
ce qui ne va pas sans difficultés de rotation daarpges et
donc des incidences sur les résultats techniques.

Chaque parcelle (1,8 ha approximativement) est

entourée d'un grillage a moutons de type Ursus 'eh d
ensemble de haies qui constitue un linéaire deriavec ses

prolificité et caractére maternel et permettantédiques de
mises bas dans I'année (15 ao(t-15 septembre, raditoli5
novembre, février et enfin avril). Ces 2 lignéesntso
complémentaires, assurent une bonne répartitida dearge
de travail sur I'année et donc une exploitatiomoratelle de
la bergerie.

Les comparaisons s’affinent par la suite, avec une
Romane relativement rustique, s'alimentant facilema
I'herbe. Elle est issue d'un croisement effectué IJBIRA

haies basses bocagéres (ImX1mX1lm) et ses haiesshadans les années 1960 entre une race bouchérerriehBa

biodiversifiées, plus productives, rabattues tas 10 a 15
ans pour en retirer plaquettes pour chaudierefiagaipour
le bétail.

du Cher et une souche plus prolifique, la Romadie est
en forte expansion en France. Pour en exprimerqgasl
aptitudes bouchéres, elle est croisée avec la Tdasy dont
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les qualités maternelles sont loin d’étre négligembqui est génétique, les hommes et leurs savoir-faire tradigl et
plus rustique, plus résistante au parasitisme ex ascientifique, I'alimentation et le sanitaire enf®ajoutent a
pathologies du pied. cela des circonstances particuliéres, le hasald die et des

En contre-saison, la Romane a un taux de pméﬁciopportumtes.

qui va de 185 a 205 (2 produits/brebis) et qui fmtdindre En 1825, en méme temps que l'on importait par
240 en saison (février a avril) avec une moyenne2tie bateaux des Durham en vue d'améliorer la race lovin
contre 178 pour la Charollaise. Ce gain de 0,4 agren Charolaise, quelques dizaines de mouton de raddeyisnt
faveur de la Romane compense largement le trofefaitart fait le voyage et se sont mélangés a la populatione de la

de prix a la vente constaté en faveur du Moutonratladgs. région de Charolles, celle-ci donnant alors 2 rame#un
Par contre, le croisement apporte une plus-value ndans le haut-charolais montagneux, granitiqueJidetrude,
négligeable. l'autre dans le bas-charolais argilo-calcaireles ploux.

Remarque: M. Louis REVELEAU retrace I'histoire En 1962, I'idée de la sélection d’'une race oviee d
de la Romane ex INRA 401 depuis les expérimentatiofPays fait son chemin et le Syndicat ovin du monedfetctue
effectuées a Bourges en 1960. Le but a I'époqudesstéer un petit nombre de contrbles de croissance etaldigité.
une nouvelle race a partir de 2 lignées, I'une cosgép de
méales Romanov et de femelles Berrichon du Cheufriade
femelles Romanov et de males Berrichon du Cher, Zes
lignées se croisant en interne pendant 4 génésatfoma fin
de ces croisements, leurs produits sont mélésqlatenir en
F1 la souche INRA 401 qui deviendra la Romane.

En 1964, 24 éleveurs représentant 1000 moutons se
groupent en une association Loi de 1901 et lancant
programme d’identification, de contrdles de perfances,
autrement dit un embryon de sélection. lls se aé&piaa la
foire de Bellac en Haute-Vienne ou ils vendent leagi
totalité de leurs béliers. L'essor de la race estodmais
*Les batiments: la bergerie-maternité, d’'une possible et un livre généalogique voit le jour.

capacite de 300 places, ab_nte les fgtures mergsits avant En 1969, 80 éleveurs soit 3000 brebis demandent la
leur agnelage et 3 semaines apres. Le reste dustéssp ; . L

) ; N NS reconnaissance officielle de cette race au Mirgstée
animaux vivent a [I'herbe, & [I'extérieur. Les agr)eaul,Agriculture qui refuse. arguant de Ihomogéndisat
Charollais purs naissent pratiquement sans laiee axe téte insuffisante des animaux. En 1972, la race est maigut

un peu plus rouge. Tous sont allaités par leurgsnpendant exposée au Salon de I'Aariculture de Paris et & est
2 a 3 semaines puis ils passent au lait artifidistribué P i s g —
tel qu’elle est agréée en 1974.

automatiquement.

Le Mouton Charollais appartient au groupe dessace
a viande. Il est doté d'une bonne prolificité, dtubonne
valeur laitiere et d'une facilité d’agnelage env@abSi le
développement est important, les membres restas} fes
gigots épais et bien descendus, la téte aminabetée, aux
oreilles mobiles, La laine est rare et courte.

Un batiment d’engraissementaccueille 400 males
croisés ou Romane purs nourris au foin ou a I'eanuié si
nécessaire, complémenté par un concentré a baseade
(70 %) et de tourteau de colza (15 a 30 %) délipa@sun
nourrisseur. Le temps consacré a cette productiexcede
pas le quart d’heure par jour.

En 1976, la porte des exportations s’ouvre apoas s
exposition au Royal Show de Birmingham et en 138t
au tour de la Chine de s'intéresser a la race malgr
I'éloignement. Pour pallier ces inconvénients etgifier les

*Commercialisation: les agneaux Charollais mélesdémarches, une société anonyme est créée: CFldGlsr
sont vendus a I'élevage comme futurs reproduct@ins que France International). Aujourd’hui, la Chine posséd fois
quelques agnelles Charollaise mais surtout Romewmieées plus de Charollais que la France grace a une imafont
avec des béliers Charollais, la ferme conservastaginelles massive bien qu'onéreuse. Par absorption large bues
de renouvellement des 2 races. races locales, les éleveurs chinois ont reconsting race

A . .. Charollaise pratiquement pure.
Tous les méles croisés ou Romane purs sont dirigeés

vers la boucherie via la coopérative "Terre d’'Owin bien Cet accomplissement est la synthése du savoe-fair
écoulés en caissettes de demi-agneau au centrert.ef® des éleveurs de Mouton Charollais, associé a l'afmfmrtée
Paray-le- Monial (6 a 8 bétes par semaine) danadee d’'un par divers instituts comme I'INRA en particulierlle des
label de produits régionau$aveurs d'ici écoles d’'agriculture, des centres d’'inséminatidificelle...,
complété par la mise en place du testage des $dlierla
descendance et les effets des différents croissment
notamment avec la Romane.

Enfin, unparc de contentioncouvert, peu colteux,
autorise un travail confortable notamment pourri&vpntion
des boiteries.

En dernier lieu, le pdle ovin fabrique et
commercialise des terrines d’agneau.

Remarque: Un chien Border Collie participe aux
déplacements des troupeaux. Trés complice avemsiine,
il équivaut & 0,3 unité de main d'ceuvre pour untco
négligeable une fois faite son acquisition (40008 § pour
un chiot de 2 mois) et les frais de dressage (B0l an).
Utilisé un quart d’heure par jour, il s'avére imuknsable.

A présent, 150 agriculteurs totalisant 400 a 500 0
Charollais se répartissent pour la moitié d'entrex en
léaﬁne-et-Loire, les autres dans les zones tradélament
productrices comme le Limousin, I'’Aveyron et le ®ai Si
le nombre d’éleveurs a tendance a fléchir, celsial@maux
reste stable.

*La création du Mouton Charollais (M. Hubert
de LAUNAY): ex président de la race Mouton Charollais
homme d’expérience, M. de LAUNAY s’acquitte de s
historique en comparant I'élevage aux 4 pieds d'taige,
chacun étant indispensable: les animaux autremintad

Par coutume, ces moutons paissaient au contact des
Oergovins, conférant un équilibre aux prairies, chagspéce
Triant son herbe préférée. La spécialisation dgtrui
progressivement cette complémentarité et si I'atquion
charolaise typique possédait 70 a 80 vaches et une
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guarantaine de brebis qui "ne co(taient rien", Mivau pré
tout le jour, aujourd’hui cette méme exploitatioress
beaucoup agrandie, les épouses travaillent a fiextéet le
choix a di se trancher entre un élevage ovin oélevage
bovin.

souligne aussi limportance de conserver une cegtai
hétérogénéité garante des possibilités d'évoluticers
d’autres choix.

M. de LAUNAY mentionne [linfluence du
Southdown en 1920-1925 dans [I'amélioration de

Remarque: M. DENIS regrette que I'on sépareconformation de la race locale, le mouton n’étamtsidéré a

souvent races boucheéres et races maternelles @ioest
grand l'intérét des races mixtes, plus équilibréessuffisant
a elles-mémes tel qu'apparait le Mouton Charolldls.

I'époque que comme "la béte a laine" dont seule$dmmes
avaient la charge avec les chévres, les canards &pines,
la race bovine recueillant tous les suffrages.

La Maison du Charolais (71120 Charolles)

Cet ensemble,
comprend un espace de dégustation, une boutigpeodeits
de Pays, des salles de réunion, les bureaux dieegmms
professionnelles, un restaurant mettant la viatdgolaise a
’honneur et enfin, un espace muséographique ladiqti
interactif dédié a cette race bovine Charolaiselématique
de ce terroir. Quatre interventions nous sont pséps.

*L’embouche_traditionnelle _en pays Bionnais-
Charolais (D. FAYARD).

Docteur en Histoire, D. FAYARD définit
'embouche comme la pratique agricole qui consiste
acheter du bétail maigre, a I'engraisser a I'heybe I'auge,
pour le revendre "fini" a la boucherie. Cette tegha tient
une place importante depuis le XVlle siecle dansélgion
charolaise sous la forme alors de polyculture-delygge, la
spécialisation n’apparaissant qu'au $6cle.

Son réel essor fut considérable de la fin du Xk(e
milieu du XXe siécle a la suite de la forte demaedesiande
favorisée par l'industrialisation, le changemers dabitudes
alimentaires, la proximité de I'agglomération lyaise et la
mise en place des liaisons par rail.

Au XlXe siecle, les naisseurs ne disposent pas
ressources alimentaires suffisantes sur leurs eapéms
pour engraisser les animaux qu'ils produisent. @amts, ils
cédent leur bétail maigre a des emboucheurs gisepest
des prés dengraissement et deviennent donc
intermédiaires incontournables dans la filiere gmbovine.
Cette séparation est d’autant plus évidente quiel®se sur
la nature géologique de sols, les prés d’emboutzhe Gches
en argile, a forte teneur en phosphore, donnanthanbe
abondante et particuliére.

Le Brionnais devient le domaine privilégié de

I'embouche dont le cycle se reproduit a l'identiqgleaque
année: les premiers animaux maigres achetés derfévr
avril sont remis sur le marché dées la fin mai parftibérant
certaines prairies pour une seconde embouche esbkhest
suffisante. Les derniéres ventes ont lieu fin ndweandébut
décembre si les conditions climatiques le permettér

systeme est extensif (1 a 2 bétes /ha). Si I'détigst restée

des

avec son extension en 1998une grande finesse de perception dont il sepgrnt déceler

la "béte profitante". Il surveille ses animaux aurjle jour,
surtout aprés la mise a I'herbe sur une pature phie,
pendant une durée d’herbage de 2 a 7 mois. Cettewarhe
méle bétes a engraisser et bétes plus agées énhs @arfois
15 ans) et a cette époque, la vache bouchére pes56da
700 kg, le beeuf & peine plus. Un complément deatgséde
tourteau de lin, de betteraves voire de topinangoampléte
la ration lors de conditions climatiques défavoeabl

En novembre survient la tréve hivernale avec tres
Peu danimaux a I'étable ce qui explique I'exiguites
locaux de I'emboucheur comparés a ceux de I'éleveur
naisseur.

Le bétail se négocie sur les marchés (St-Chrigtoph
en-Brionnais, Charlieu, Villefranche-sur-Sabne, ihyo) et
les acheteurs, les chevillards, descendent sudisitcentres
urbains acquiérent la viande sur pieds pour lamérea des
bouchers. Les transactions se font au "coup d'a@Ms pesée,
par I'appréciation par palpation des masses grasseseiliales
et ischiales (les maniements). Les races préssatgsurtout
la Charolaise que cétoient quelques Salers, Normand
eontbéliarde. La tractation est rapide et le regntrse passe
sur le fameuxmur d’argent qui entoure le champ de foire.
Les animaux regroupés sont dirigés vers les gdresaggés
dans des wagons a destination des centres urbains.

L'emboucheur, dans sa position singuliere entre
I'éleveur et le maquignon (chevillard) est ausspuoducteur
privilégié qui vit totalement de son métier pour deos
emboucheur ou le considére comme un complément
d’activité pour le petit. Les herbages leur apearient, mais
ils peuvent aussi en loudrlemboucheur notable possede
une maison bourgeoise et des domestiques auxquels i
attribue les taches ingrates, gére son commerceoyma les
foires, marie ses enfants dans ses cercles deorelpbur
accroitre son patrimoine et consolider ses résaamughands.
Un certain prestige dans le monde rural fait gpélticipe a

la vie municipale. Enfin, il adhére au Syndicat des
Emboucheurs.
A c6té de ce professionnel, il existe quelques

saisonniére jusqu'a la deuxiéme guerre mondialde elartisans qui placent un petit nombre d'animaux dans les

s’accroit fortement pendant et les animaux serpgtassés a
I'étable I'hiver, notamment sous I'Occupation.

Au milieu du XIXe siecle, les foires dites "foirde
maigres" fournissent les animaux a engraisser pave

parcelles gu’ils possedent et qui habitent le glusvent une
maison du bourg.

Le plus représenté restedeltivateur-emboucheur,
a la téte d’'une petite ferme en sa possession @uape, et

méme des départements voisins, voire du Massif r@lent qui aspire a consolider sa position au sein ded&te rurale.

grace au chemin de fer surtout, mais aussi auxofesra
chevaux et aux bétailleres. Ces bovins de fermalefaa
mener, rejoignent les prés du Brionnais ou ils setbnis”
selon un savoir-faire transmis oralement a travkss

générations, mélant choix des prés, ages des aximau

L'emboucheur est donc un homme d’expérience, iftait

Pour conclure, si le groupe des emboucheurs est
assez hétérogene, il n'en constitue pas moins péeiaité
fédératrice.

*AOP
RAVAULT) .

"Beeuf de Charolles" (Jean-Francois
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Eleveur en GAEC, J-F RAVAULT a animé deésferrugineuses des milieux plus profonds, agitégparécipant

1993 un groupe d’éleveurs dans le dessein d’obtené
AOC concernant la race Charolaise, alchimie ergtenimal,
son terroir et ses agriculteurs passionnés, spéeifi non
reproductible et non transposable et destinée@amouvoir
sa commercialisation.

Le premier défi fut de prouver que la viand
produite dans cette zone géographique differe dée ce

provenant de I'extérieur et pour cela, un laborat@igréé a
effectué pas moins de 700 ou 800 dégustationvauigle.

Le deuxieme défi consista a démontrer
spécificité par un travail sur les sols et la flayei vont
"marquer” cette viande, stimulant et revalorisaant|p-méme
le métier d’éleveur.

1993: création de ce groupe d'éleveurs POULLs affleure

'obtention d’'une AOC dont aucune n’existe encore
I'époque.

cette

pas a la sédimentation, quelques granites et baspalbur
terminer. Les sondages en profondeur dégagent aldes
datant du Jurassique comportant de nombreuses tilacée,
des éléments riches en phosphore, une successimtlies
perméables et imperméables, les unes calcairesauess
esilic:euses, offrant les apparences d’un véritablefeuilles.

terrains fossiliferes et la conformation exceptielien des
animaux qui y sont élevés.

A partir de ce constat et avec l'aide de 'embauch
la premiére démarche consiste a recenser les oretle
parcelles de facon a les hiérarchiser en praireegadche,
prairies pour jeunes bovins, pour I'élevage et rerdour
’lembouche. Il se trouve que ces derniéres se itm#l sur
mentsinémuriens (- 200 millions d’années),
2ouvent délimitées par des murets de pierres caf;aies
haies, sur des sols abondants en fossiles et reohés et en

2000: 'INAO dépose un guide technique du produiéléments phosphatés. La détection de ces praifiesti de

carné.
2001: dép6t du premier dossier.
2010: obtention de I'AOC.

la géologie est donc possible sur ces terrainsatiarnent
perméabilité (calcaire) et imperméabilité (argiggrantissant
ainsi la présence d'eau et de minéraux, sols sédaines
jamais trés épais, reposant sur un socle granitidwe

L'observation fine dévoile la concordance entre ce

. . viticulture y est tout aussi envisageable ("Vis ff@ssiles").
10 juillet 2014: obtention de I'AOP "Beoeuf de y g ( )

Charolles" représentée par 150 éleveurs, 2 che\fiégoces Remarque: les affleurements se succédent sous
des carcasses) et une trentaine de bouchers €oirdMaux forme de gradins qui vont rythmer la présence dgses
par an. Cela reste une petite filiere concurrengée les romanes dont les pierres de construction provienaes
autres races a viande. carrieres situées a leur proximité. Rappelons enooe fois
gue le Brionnais c’est aussi I'histoire de la fdeniMathieu
E'd’Oyé qui empiriguement s’était imprégnée de cettation
entre I'engraissement des animaux et les terraingesquels

ils pacagent.

Les objectifs sont d’'asseoir la notoriété de la rac
Charolaise et d’en maintenir la zone de produciieec pour
acquis: le terroir "marque” les viandes,

- I'éleveur est un producteur de viandes de ghalit *Le Durham et la "durhamisation” en France:

- l'apport d’'une Iégére plus-value (30 a 40 ceetm incidence en race Charolaise (Bernard DENIS).
d’€/kg de carcasse). Les croisements avec le Durham ont été des

. . ) éléments importants de 'amélioration génétiqud'@evage

_ Lecahier des chargegprecise cette zone qui COUVreqancais. Dans le premier tiers du XIXe siéclegtiaulture

4_departements (300 communes en Saone-et-Loirang IdA en France présente un grand retard par rapporagsi ge

Vienne, 40 dans la Loire et une seule dans le RhONgsterence quest IAngleterre: ainsi, dans ce darpiays, le
L’exploitation doit avoir 80 % de sa surface enteeavec un i net des beeufs de boucherie atteint 277 kdrecon

chargement maximum de 1,5 UGB/ha. L'INAO y effectugejement 175 en France (Louis-Furcy Grognier 1883p0
des reJeves floristiques et des_ carottages depsnls cibler |5 permettent de nourrir 75 bovins contre moins2@leen
les prés d'embouche. Les animaux consomment deb€he prance en 1841. Enfin, en Angleterre, les animartept &

pendant au moins 200 jours. La finition a I'étalileiver, est
possible avec du fourrage de I'exploitation, normienté, et
une complémentation limitée a 1 % du poids vif ¢edes
additionnées de tourteaux dont le lin doit reprémer0 %
minimum).

la boucherie vers 4 ans voire 3 ans, en Francbpdaf de
boucherie est un réformé du travail de 8 a 10 ans.

L'industrialisation impose d’approvisionner en
vivres, grace aux paysans et aux éleveurs, lesswvih plein

) . . . ) développement.
*Géologie du Brionnais: impact du terroir_sur

I'élevage(Frédéric GAUDRY). A cette époque, leype génétique représente le

Professeur agrégé de SVT (Sciences de la Vie et @gteur limitant principal des productions animaleguel par
la Terre), paléontologiste, F. GAUDRY entreprend d&on arriération en France, est rendu responsablendindres
prouver le lien qui existe entre les qualités oajaptiques de performances de notre cheptel bovin, comme le atest
la viande charolaise et la géologie du sol et dussml de notamment la Noblesse lors de son retour a la Restan.
cette région, illustrant sa démonstration avec dorc
graphiques, coupes de sols, cartes géologiquesréeslo
D’origine bourguignonne et issu d’une famille daubleers, il
a grandi dans des fermes d’'élevage du Charolais 1ot
cette corrélation sol-animal lui parait pertinente.

S’'impose alors la nécessité d'améliorer notre
élevage en important des animaux anglais de raoettiin
improved également appelée Durham, issus de races
locorégionales (Teeswater et Holderness), d'origine
hollandaise en partie, améliorées par les freréinGoqui

D'un point de vue géologique, La microrégionutilisent les methodes du grand zootechnicien épokue
brionnaise chevauche en partie le Charolais. Dehem qu'est Bakewell. Les meilleures bétes sont choipiesr la
variées construisent son paysage: argiles marnetaleaires reproduction tandis que I'on pratique une consarigi
riches en fossiles superficiels océaniques, odalithéaisonnée pour obtenir des capacités d'engraissemen
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précoces avec comme corollaire, une réduction talle. début du XXe siécle avant qu'on ne s'apercoive dpie
facteur limitant n’est pas I'élément génétique mad&Ement

ronomique comme le démontre vers 1850, ['Ecole
d’Agriculture de Grignon, en prouvant que la praihrc
laitiere dépend directement du niveau de 'alimgote

La contrepartie de ces croisements, ce sont d
besoins alimentaires beaucoup plus élevés quiveseces
animaux a I'élite des éleveurs, rajoutant a celdifficultés
de reproduction liées a I'embonpoint qui survieptés la
premiére lactation. La race progressant, 3 typest \s@ Le bilan de la durhamisation francaise est drpssé
dégager: De Lapparent en 1914 il apparait positif car transformé
certaines populations comme la Maine-Anjou devdRoege
Yes prés, I’Armoricaine, la Bleue du Nord, en méemps
que des inclusions de sang faites avec modératibhanifié
la Normande et la Charolaise. La Durham a permis au
éleveurs de prendre conscience de la valeur de fgopres
races pour les développer, aboutir a leurs stasdatda

- un deuxieme type caractérisé par un étdpuverture des livres généalogiques.
d’embonpoint a peu prés constant, mixte (14 a 1del
lait/jour).

- un premier type peu conformé rappelant |
Teeswater d'origine, mixte voire laitier, maigriesgpendant
la lactation mais récupérant rapidement apreés.eCettiche
est a l'origine du Durham laitier qui se développa
Bretagne.

Régionalement, les croisements ont été plus
importants dans la Niévre et le Bourbonnais, épmrgren

- un dernier format enfin qui se singularise par ugrande partie le Charolais comme le montre Andnés@&a
embonpoint excessif, incapable de maigrir, hyperssgpeu qui ne reléve que les métissages avec la Niverrse le
laitier (6 & 7 l/jour), mais admiré a ses débutgonographie résultat fut une trés forte homogénéité.
anglaise nous en montre de fameux exemples comme le

" " . . Progressivement, cette durhamisation est
taureau "Comet". Ce Durham s’inscrit dans un . . . s L
PN , A . , abandonnée, laissant un impact inégal selon lesnget la
parallélépipede qu'accentue une téte trés fine et p

. . L . Sabne-et Loire ayant été beaucoup moins conceseEs,
développée, des membres et des extrémités minges, U

< . ahimaux sont introduits en Nivernais pour la repiciithn et
sternum exagerement proeminent et pour clor\e_, oele$ de I'éradication du caractére Durham, notamment airpdet la
tissu adipeux considérables aux ischions et a iatepade la vg\cherie d'Oyé, de 1891 & 1906.

hanche. Toutes les iconographies semblent toutefoi

abusives, le daguerréotype ramenant ces animauesa d Selon les auteurs, le retentissement de Ila
proportions plus réalistes tandis que les carictes durhamisation est a nuancer et la Charolaise diadijoui
s’emparent du sujet. qui a éliminé I'essentiel de son tissu adipeux;essemble en

En France, les premiéres introductions, privéest s rien au Durham d'un point de vue morphologique.

éprouvées en 1825, sur la vache Charolaise (LéBriere Un dernier élément pour clore ce chapitre: cetii d
d’'Azy). Peu apres, I'’Administration en la personde la génétique moléculaire qui ne décele plus audaee de
I'Inspecteur Général de I'Agriculture et éleveurymanais, Durham ni en Normandie, ni en Charolais (travaux leg
Lefebvre Sainte-Marie, avec la participation dufesseur groupes sanguins de Francois Grosclaude en 199Dmés
Auguste Yvart (ENVA), décide d'importer un nombmmité  par une étude américaine en 2000).

d'animaux dans les 13 vacheries nationales dontplas
importantes sont alors, le Pin dans I'Orne, Cordans le
Calvados et Poussery dans la Niévre. Cette hylwitate
pratique largement surtout en France septentriormle
apparaissent les Durham mancelles (future Mainednj
cotentines, schwytz-normandes et charolaises queocios et Le diner revét un caractére particulier par I'alocse
presse agricole soutiennent. Mais une problématigudes pour raisons de santé, de son animateur incomgarglené
aptitudes au travail, la rentabilit¢ d’'une activééclusive FREDET. Pour y pallier, MM. DENIS, SERGENT et
d’engraissement, sur les rapports avec la produdéitiere CHAVOT réunissent tous leurs talents artistiquesodimes
commence a se manifester. d’esprit, d'imitateurs et de conteurs.

Lors du diner festif dans la Maison du Charolais,
Jean DENAUX nous commente toute la tracabilité fdex
filets AOP fournis et dégustés, muris 39 joursvanoi un
protocole, progressif, spécifique a son entreprise

Des éleveurs convaincus vont se maintenir jusqu’au

Samedi 6 septembre - matin

Avant de rejoindre Vendenesse-lés-Charolles, Mcommuniquer par la rubriquaeessagerie
Louis MONTMEAS rappelle que la SEZ a modifié sotesi Pour le faire vivre, il faut y apporter des
internet depuis janvier 2012 grace a Mlle ColineINB- informations et les actualiser mois par mois, toute
MONOD, laquelle en assure aussi la maintenancesitée contribution étant la bienvenue a condition d'ycadiire les
informe sur les actualités de notre Société et perde références nécessaires et les plus complétes [gsssib

Les Fours a chaux de Vendenesse-les-Charolles (7Q)L2
- . . transforme automatiquement en chaux vive, libérdnt
La visite, commentée avec clarté par M. Henri

. L dioxyde de carbone. Cette roche provient d’'un bdac
BONNOT, géologue membre deBsociation de Sauvegardecalcaire a gryphées (lointaines ancétres de ndseh)igris

des Fours a Chaurous précise que, construits en cet endrog)tleu,[é datant du sinémurien (début de I'ére semiomd

precis en 15,;7,9’ |!s le furent & Ia. suite d'un plrm@ustnel (période du Jurassique inférieur:-200 a -195 nmlio
mdrement réfléchi et ce pour 3 raisons favorables: d'années))

- La prégence de la matiérg premiére, le calcaire, - Les Monts du Charolais, voisins et granitiques
abondant et qui chauffe aux environs de 1000° C onc acides, auront besoin d’'un amendement calqque
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équilibrer le pH de leurs sols.
- L'existence de la voie ferrée Moulins-Méaco
construite en 1871, avant les fours.

La carriere d’extraction dite "en dent creuse"sh’e

pas visible mais la tranchée de la voie ferrée alisp
aujourd’hui, permet d’observer ce banc de calcanapli de

gryphées, surtout dans sa partie supérieure, esenré
d'autres fossiles dateurs comme les ammonites,

bélemnites... La partie inférieure de la tranchéeysp
massive, sera consacrée plutot a la pierre dercatish, aux
dalles d’église, bordures de trottoirs, embrasdeeportes et
de fenétres, montées d’escalier et autres.

Ces gryphées sont apparues dans les milieux &laipar

et oxygénés des zones récifales et péri-récifaEsderniéres
donnant de préférences des calcaires jaunes esaosnt
végétaux (calcaires a entroques).

Des 4 fours du début, construits par une fami
italienne, les Mangini, qui avait obtenue la cosms de la
voie ferrée, il n'en subsiste que 3 mais aucun tn&s
activité, car trés vite, le ciment moderne a supiglda chaux
de construction entrainant leur arrét progressifgréales
travaux d’aménagement destinés a les prolonger.

Leurs dimensions sont imposantes: 22 m de hauteur

dont 15 m de four et 7 m de cheminée pour un dienéta

base de 6 m. lls étaient chargés par le haut ¢tdgés par le
bas avec des alternances de couches de calcdiechirbon
de Montceau-les-Mines situé a une trentaine damiétees,

tandis que les briques réfractaires proviennenttdisries

qui longent le Canal du Centre.

La mise a feu s'effectue a partir d'une couche
paille et de bois sur laquelle on empile le charpais les
blocs de 3 & 4 kg de calcaire. Il faut une semaioer
atteindre les 1000° C nécessaires et la chaux farmeée,
descend tout simplement par gravité, lentementegeida
forme ventrue du four. A I'aide d’un ringard, leactournier
récupére cette chaux dans la fournaise (40 a 50fe€)irant

des particules corrosives et se protégeant tantcpie mal de
nces maux avec des masques de tissu et en buveehgs en
temps, des gorgées d’huile. Son expérience lui gehe
séparer, dans des trémies, la chaux vive de lagend

Les fours fonctionnaient en continu pendant 3 mois

puis s’'arrétaient les 3 mois suivants afin de pdecé& leur
entretien. L'été, la chaux n’était pas produite pévuter que
ldes escarbilles ne déclenchent des incendies. Qauat
| ouvriers, ils étaient affectés en alternance, gaiodes de 3
mois, aux fours et au dégagement du calcaire arfece.

La chaux vive était soit directement vendue aux

paysans, soit moulue & la bluterie, mise en sadssetbuée
voie ferrée. Elle sert damendement
d’'aseptisation des cadavres, de conservateur peurelfs et
les jambons.

La fermeture de la voie ferrée en 1951 précigite |
lleessation d’activité de ces fours et 10 ans plud, tds
tombent en ruine Mais une prise de conscience del&ur
de ce patrimoine industriel émerge en 1990, engemnr
projet de réhabilitation qui conduit & leur classeincomme
"Monument historique".

1998: création de Association de Sauvegarde des
Fours a Chaux
2002: ouverture au public.

2008: aux journées du Patrimoine, une émission

télévisée révéle leur existence et leur fréquemtapour
atteindre 1 500 a 2 000 visiteurs par jour dontstedaires.

Ils sont aujourd’hui propriété privée.

Remarque: comme le précise M. POULAIN, ces

dstructures dégagent de la dioxine qui se redépospiantité
importante sur les prairies alentours dans un rade@nd km
environ, dioxine insoluble qui s’accumule dans tauche
superficielle des sols, pollue les végétaux etes®uve dans
les animaux qui les ingérent. Seules de longuegemde
lessivage par les eaux de pluie ameneront une dfiom
substantielle de la teneur en dioxine.

Visite d'Oyé (71800)

Avec M. Aurélien MICHEL, qui travaille pour le
Syndicat Mixte du Pays Charolais, nous parcoureri&f de
la famille Mathieu, considéré comme le berceaualeate
bovine Charolaise, ou vivaient Emiland Mathieu en s

cousin Jean Circaud au XVllle siéecle, ce bourg e$ s

hameaux étant protégés depuis la Loi du 02 mai X80
réorganise la protection des monuments naturetfe®tsites
de caractére. L'histoire de cette seigneurie esitéiment liée
a 2 familles puissantes: la famille de Semur jusguXllle
siécle, puis celle de Luzy, ces 2 familles étardsates des
Ducs de Bourgogne.

L'intérét se porte tout d'abord sur I'église qui

conserve comme élément médiéval son clocher dusiélde
aux baies géminées et de beaux vitraux, puis ateeal, du
XVe siecle, de style gothique, portant les armetadamille
de Luzy sur le tympan de la porte d’entrée, etrel#imusée
associatif qui retrace la vie quotidienne de ldaggvant la
seconde guerre mondiale.

Deux autres édifices retiennent [l'attention:
construction quadrangulaire flanquée de 2 tourséearaux
angles (ancienne école) et le chateau des Delaaeix
Ravignan qui aurait été bati par la famille Mathieuws 1770

un

taureaux et une trentaine de vaches Charolaise ksnt
produits étaient vendus aux enchéres aux éleveardad
région, en octobre.

Remarques:

favorables a I'embouche. A cette époque (fin XIXgeX
siécle), seuls les emboucheurs spécialisés soahsés. On
en compte seulement 2 en 1841 et une douzaine®ndiht
certains possedent grandes demeures et chéateaumecom
celui de Chaumont ayant appartenu a Jean Circaudeste
commune.

petits cultivateurs qui vont s’enrichir par le coemte du
bétail. En fait, ce sont de puissants marchandg\d siecle
qui s'implantent dans la commune pour obtenir derges
de la part des barons d'Oyé (gestionnaires de bhewma
procureurs fiscaux, notariats), [lactivitt d’embbac
n'arrivant que plus tard.

- il faut enfin distinguer le laboureur du cultigar,
% premier avant la Révolution est un paysan ldanes charge
seigneuriale, le second, a l'inverse, est un vassal

La fin de la matinée se prolonge a la "Ferme-

calcique,

Oyé se trouve sur les calcaires sinémuriens

- les familles Mathieu et Circaud ne sont pas de

avec comme dépendance, entre autres, une vachedelan Auberge des Collines" a AMANZE (71800) par le déeu
datant de 1891 qui sera utilisée jusqu'en 1906 a¥ec préparé par Marie-Christine et Philippe PAPERIN iées
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dépendances de I'ancien chateau du Xlléme, nos it
également a la téte d’'une exploitation agricolel® ha et

60 bovins Charolais. lls pratiquent 'embouche féeselles.

- apres-midi
Plantes bio-indicatrices a Amanzé (71800)

M. Gérard DUCERF, botaniste de toujours et qui
destinait a une carriere agricole,
compromise par un accident, se passionne aujounddur la
phytosociologie (plantes bio-indicatrices du taexpallution
d'un milieu et associations végétales). Il se capten
particulier pour le phénoméne dedarmance des graines
afin de déterminer les facteurs de germinationmatant par
rapport a la composition des sols.

malheureusement

sapres-midi champétre.

Le parcours pédestre se poursuit en détaillant le
grand nombre d’espéces végétales présentes. Cafitév
s'explique par le piétinement excessif pendant antgmps
humide qui engendre des sols saturés, en anaéeohiEs
méme résultat s'observe lors d'épandages abusifis qu
détruisent les bactéries aérobies des terraingjantnla
viande des animaux dangereuses et susceptiblectndger,

Remontant aux ginkgophytes, qui font la transition’aprés M. DUCERF: maladie d’Alzheimer, sclérose en

entre les fougeres et les végétaux a graines, MCERF
montre que cette dormance n’existe pas a leur unjvea
pollen fécondant directement I'ovule, soit sur e et dans
ce cas la plantule résultante doit alors tombeerge tsous
I'action d'agents extérieurs comme le vent ou lesnaux,
soit sur des ovules déja au sol. Une seule espémge
encore ainsi, le Ginkgo biloba, depuis 15 milliafesnnées.

A partir de cette époque, I'Evolution fait que |
fécondation n’aboutit plus a une plantule mais a graine
dont la germination est bloquée. @Gzver de dormance
différe avec les types végétaux. Ainsi, chez lesiféces,
c’est le choc de la chute de la graine sur le solvg le
déclencher, surtout en présence d’humidité et diélés
fertilisants. Au sein d’'une méme famille les crterde lever
de dormance varient: chez les Brassicaceae, lanelige
(Raphanus raphanistrum) exige un pH légéremeneadits
qu’il doit étre alcalin pour la moutarde des char(mapis
arvensis).

L'apreés-midi est consacré a I'étude sur le terden
2 biotopes, le premier, une parcelle argilo-catcd@vorable
a I'embouche, le second, un sol siliceux inadaptéetie
pratique. Il faut avoir conscience que les techesgagricoles
atténuent les biodiversités végétales dont on ueta le
biotope primaire d’origine seulement prés des nsurdes
haies ou encore en bordure des champs.

plagues et autre maladie de Creutzfeldt-Jakob!!!dogite
s'installe alors fortement et durablement.

Pour conclure, la prairie d’'embouche type aumit |
composition botanique suivante: 40 % de Fabacdné) dle
Poaceae et 20 % d'autres espéces végétales.

*Les autres terres une Poaceae va dominer,
aI’agrostis stolonifere  (Agrostis  stolonifera), semt
confondue avec le chiendent et dont le feutraggéehmant
'eau et 'oxygeéne de pénétrer, est responsabléagsement
des sols qui s’assechent (prairies paillassong)6ta d'elle,
fromental (Arrhenatherum elatius), houlque laine(tselcus
lanatus), fougéres, mercuriale (mercurialis annudgs

Scrophulariaceae sont présentes en nombre.

M. G. DUCERF: " La richesse d’'une terre s’apprécie
par la quantité et la qualité des argiles, a lioegde
complexes argilo-humiques et des limons fins doheax,
des complexes organo-minéraux. Comme sur les sicksus
il n'y a que trés peu ou pas du tout d'argile, smivde
mauvaise qualité, (kaolinique), la "saturation" rgtidement
atteinte sans capacité de fixation". De grandesadgae
blanches se développent comme la grande bercedeena
sphondylium), des pissenlits (genre Taraxacum) tésnd'un
terrain pauvre et improductif. La présence du béipporte
de l'azote, lagfauche en soustrait et la gestion floristique des
prés doit en tenir compte pour respecter un éqailib

*La prairie d’embouche: pour notre botaniste, 3 bénéfique. Cette fauche ne doit pas faire figurepdeent

sortes de plantes la caractérisent, a sa®irchardon

pauvre, d’autant que ’AOP exige pour nourrir lesnaaux

commun (Circium arvense) riche en phosphore assimilable dtutiliser le foin de I'exploitation.

en Omega 3, letréfle blanc (Trifolium repens) et la
renoncule acre (Ranunculus acris). Chacun développe
propre stratégie pour survivre a son ingestionl@aeétail: le

chardon va devenir de plus en plus épineux tandis q

renoncule acre et tréfle blanc vont synthétisertaérosides
cyanhydriques, inappétents, de la floraison aut@mps a la
formation des graines. Ces 3 espéces s'imposenesyrés
violents.

Toujours selon M. DUCERF, le Dr vétérinaire
QUIQUANDON dans les années 1960 aurait démontré u

diminution du taux des anticorps colostraux chezZdenelles
laitieres privées de renoncule acre, affirmationrguva pas
sans interpeler son auditoire.

sa Remarque M. POULAIN interroge M. DUCERF
sur letaux de saturation qui, a entendre ce dernier, serait
déterminé par l'azote. Pour M. POULAIN, ces solsitso
riches en protons Hque seules des bases calciques ou
potassiques vont pouvoir saturer alors que I'azuas forme

de nitrates solubles, n’est pas retenu. Pour reoelfte terre
productive, il faut donc neutraliser ces protong pa
chaulage.

ne A partir de toutes ces controverses, M. POULAIN
reconnait parfaites les déterminations et les hesatons de
M. DUCERF, mais il émet un doute certain sur leur
fondement et leur valeur scientifique. Il rajouteeqles
traitements herbicides contre une espéce, certefori

M. POULAIN fait remarquer que le Code Ruraldisparaitre, mais au profit d'une autre de remptea#, de

impose la destruction de tous les chardons en detier
toutes considérations zootechniques, appuyé erpaelime

TAINE-MONOD qui précise la réglementation des PNPP

Leatd
t

(Préparations Naturelles Peu Préoccupantes).
contradictoire est lancé et se poursuivra toutceng lde ce

méme que les flores s’'adaptent toujours aux difiisre
systemes d’exploitation et a leurs changementstégkmn

éb M. DENIS réalise la synthese de toutes ces
polémiques: M. DUCERF en homme du pays, largement
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autodidacte et dont les connaissances sont extréniemdes scientifiques. Ces 2 types d’approches devrasen
étendues, manque de formation pour ce qui est desicontrer pour que ces connaissances engendrent de
interprétations de fond. Il s’agit d’'un contextepptaire assez progrés sur tous ces sujets.

élaboré mais dont les insuffisances sont facilesever pour

Musée de la Filature Plassard, a Varennes-sous-Dy#1800)

*Le musée installé dans les locaux de la filaturequi atteignent la trentaine soit une dizaine d’aezd. A la
Plassard créée en 1879 et qui depuis 1982 s’esitée vers mort du paysan, elles se partagent entre lesdmérifirects ce
la fabrication du fil & tricoter pour répondre adamande qui aboutit & un morcellement considérable avecddgsies
actuelle, expose les nombreuses fibres naturelles aa des quarts de soitures... Ce morcellement poussé a
synthétiques utilisées ainsi que les anciennes imesll’'un I'extréme oblige alors a un partage dans le tenmpawant
temps révolu aux noms plus ou moins évocateursule, le  d’héritiers.
renvideur self-acting et autres assembleurs, bakinet
moulinoirs, le tout avec les explications d'un guidhe
ménageant ni ses efforts ni ses démonstrations.

Au début de la Renaissance, les rendements
s'expriment en charretées c'est-a-dire en nombre de
charrettes nécessaires a transporter la fauchee uarie.

*Le parc animalier: une vingtaine de races ovinesCette quantité, non mesurable, peut varier du sngi
et caprines le long d'un parcours ombragé noususeoan double entre 2 années selon les conditions climesigLa
excellent moment de détente. C'est I'occasion deesopler sous-unité est laotte, dont on ignore le poids et dont il faut
la chévre Angora, celle du Cachemire ou encore ¢eitbh une soixantaine pour constituer une charretée. &dreire
de Jacob avec ses nombreuses cornes. permet de charger 23 a 25 charrettes, qui sont denailles
Srpodestes, la productivité approchant les 4 tonedsid/ha.

Le trajet vers notre dernier rendez-vous e
I'opportunité saisit par D. POULAIN pour nous emémsr de Les soins aux prairies sont codifiés: celles-¢velat
I'espace rural des XIVe et XVe siécles. étre fauchées régulierement en éliminant toute®usges
d’'arbrisseaux d’arbustes et d’espéces végétalesiiradles

Les cultures vivrieres constituent un premier legrc ,. N Y
P e (joncs, carex...), et les taupiniéres étalées.

I"hortus, qu’entoure un deuxiéme cercle concentriquegdt
correspondant aux champs et aux cultures foureagéu- Le fer est un métal coliteux pour fabriquer lexfau
dela, se situent les prairies avec les animau litnite d'une aussi les effectifs de faucheurs ne sont pas iaptut Le
forét peu dense occupant des espaces défrichgmdfua Ces foin coupé est séché par retournement, andainéhutislé
prés, souvent éloignés de ces habitations, occupevant d’étre chargé sur les charrettes et miskail’®ur une
généralement les fonds de vallée ou I'eau est abdadcar douzaine d’hectares travaillent 5 a 6 faucheursr pme
I'irrigation est la seule méthode de fertilisatidisponible, la soixantaine de personnes qui s'occupent du foinfole
fertilisation organique étant réservée a I'hortluss petites surveillé par des sergents qui empéchent les wfeurages
rivieres, barrées, inondaient ces espaces et parerdtdes et écartent les animaux de ces prés non-encldautlune
dépdts d'alluvions fertiles. Parfois, des cruestteralues dizaine de jours pour accomplir cette besogne qui
autant qu’intempestives compromettent les récaleefoin et n’occuperait qu’une trentaine d’heures de nos joawvec
diguettes, barrages, écluses limitent leur impactégulant beaucoup moins de moyens humains.

les cours de F'eau. La récolte de ce foin débute traditionnellemerd a

Le journal est I'unité de surface labourable par urt-Jean (24 juin) pour se terminer a la St-Michg0 (
homme en une journée. Dépendant étroitement diegleewr septembre), assez tardivement pour prendre en eofapt
du cultivateur, il oscille entre 0,25 et 0,33 han®quivalent repousse d’aprés récolte, le regain. Premiére cetipegain
pour les prairies est laoiture, de méme surface et qui appartiennent au propriétaire. Aprés le 30 septemtout
correspond a celle qu'un bon faucheur peut traterune devient lot commun, les parcelles prenant le stdéuvaine
journée. La plupart des parcelles font moins d'spéure pature ou les troupeaux vont paitre pendant 6 musgu'en
sauf celles des grands domaines seigneuriaux, ltesyas, février ou mars, gardés par un berger.

Elevage bio Le Billou, a Charolles (71120)

Cet élevage est connu sous le nom de "La Viandeng&me temps qu'il organisait la vente directe dadéa
Billoux", ferme de la Garaudaine ou Isabelle et rest Le corps de ferme est ancien. tvoique de I'habitat
BILLOUX nous accueillent chaleureusement en nous, - olai P lonae t r)(pbqt i i
présentant les 2 animaux Charolais qui serontgodgvant charolais, avec sa longere comprenant habltaliangg €
nous, a savoir la vache Azalée de 9 ans et le Bosufent de étable, le tout sous un toit a 2 pans.

6 ans, aidés en cela par M. Michel NIOULOU. M. Billoux fait naitre 50 veaux par an en moyenne

Actuel président du groupe d'Art et de Traditions" UNe surface d’herbages uniquement, de 120 & @v

populaires "Les Gés du Tsarollais", Laurent Billauivité 3 chargement peu éleve.

de ses sociétaires, en costumes régionaux du @asdldu *La_ commercialisation: la vente directe de viande a
Brionnais du XIXe siécle, lesquels nous décrivemeca la ferme a été privilégiée par rapport a celle gieds du
enthousiasme, cordialité et précision ces mereeills marché de St-Christophe ou les tractations sofitithf, les
pittoresque d’alors. animaux ne présentant que rarement, et le plusesbypour
des raisons subjectives, les qualités souhaitéesnant des
retours fréquents a I'exploitation.

*L’exploitation : constituée d'un cheptel ovin et de
bovins de race Charolaise inscrits au herd-bootte derme
est un héritage familial recu en 1988 et que MloBi a Aprés abattage et découpe a Paray-le-Monial, la
converti en agriculture bio en 1998, certifié erD@0 en viande est dirigée sur Ambérieu-en-Bugey ol lesakste
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hachés seront fabriqué dans les 5 jours tandideguautres *La poule Charollaises M. Jean-Francgois
morceaux sont disposés dans des caissettes. Gesdot BAUDRON, président de la Société Avicole du Chamola
livrés par camion-congélateur a I'atelier de transfation de présente cette volaille qui faisait partie de teuts basses-
la ferme pour leur stockage et leur vente apré&3gsurs a 3 cours dans les années 1900 et qui a vu le déclgadace au

semaines nécessaires aux analyses bactériologiques. moment de l'industrialisation de I'agriculture.
*L’attelage : Le projet d’attelage bovin a vu le jour Son homologation dans le standard des races

en 2005, prolongation de la longue expérience aequar M. francaises date de 1966 aprés sa présentation 8emnn
Billoux comme dresseur de chevaux, lors d'une ratreo consécutives a Paris, suivie de la création du iBghdle la
avec M. Michel Nioulou, tout aussi passionné etegkgn Poule Charollaise. Par la suite, en 1997, le COfal@lais
fabrication de jougs. Club Francais) entreprend de sauvegarder cettehspute

, . . . I'améliorer et d’en relancer la consommation. Sanaéche
L’attelage présenté, associant une vache et ur, bceu

suppose l'adaptation des différents éléments auxdts de est contrariée car précédée par 'GP du "poutetir noir a
PPOS ptation de cou nudu Charolais" de 1996, un animal pourtant
ces animaux de taille inégale.

compléetement étranger a la région, non représéntadi

Le joug employé, en bois de hétre, dit "découpéhoule charollaise se trouve reléguée aux expositimcoles,
avec des tétieres dissemblables pour respectefotesats au grand dam des 10 membres du CCF représentant la
différents des 2 animaux, est maintenu derrieredeses par centaine de volailles d’'une souche en extinctiour paquelle
des liens de chanvre et de cuir de facon a ce epidbduts le programme VARAPE pourrait apporter une solusefon
libres pendent a l'intérieur de I' attelage pour faciliter M. QUEMERE.
liage et déliage. L'inconvénient de ces liens eat longueur
(5 m) qui ne permet pas un serrage durable et fauitl donc
corriger assez souvent pendant le travail.

La poule est blanche a oreillons rouges, dontétec
simple au début s’est transformée en créte frisée suite
d'un métissage avec une poule suisse dans les a18&6€.

Le coussinet de protection en paille ou en sided, Le coq pése 3,5 kg & 6 mois contre 2,5 kg poueriaefle. 1I
laniéres de corde ou de cuir devant les yeux pmtéger les existe une variété naine.

animaux des mouches, complétent I'ensemble. . ; :
k P Peu de commerce si ce n’'est celui des reprodicteur

Le caractére des animaux est un critére d’effiéaciet une consommation familiale.
tout comme le respect du "cété" préféré de chagte let la

- , S X M. Billoux conclut sur une note teintée de
maniére d’atteler révéle les compétences des cteuhsc

pessimisme, constatant la perte d'identité de ¢poréavec

Souvent, des chants coutumiers accompagnaidiitroduction de races bovines allochtones pourgeg de
I'attelée. I'élevage, de construction de maisons provencaleseartes
de tuiles "Canal" pour ce qui est de larchitectyrar

Enfin, I'avenir est assuré par 2 petits beeufs pume exemple.

de 1 an, en cours de dressage.

* * %

M. DENIS referme ce voyage toujours trésquile souhaitaient de participer a une "échappéergande”
recherché malgré son timing soutenu en exprimanetesa dans la vallée de I'Arconce, échappée pédestres mai
gratitude et celles des participants envers CarisiLBERT parsemée de dégustations des produits de ce bgau Pa
et Pierre DEL PORTO, gentils organisateurs. .

Jean-Pierre FERRIER

Enfin, pour cette année, le dimanche a permisua ce

Maxime DELLIAUX — DES MAMMIFERES AMPHIBIES EN EUROPE DUNORD AUMOYEN-AGE:
CHASSE, EXPLOITATION ET COMMERCE, DES VIKINGS AOLAUS MAGNUS, Mémoire de
Master Recherche 1 année, Université du Littoral, Cote d'Opale, 2014.

En juillet 2014, Maxime Delliaux soutenait qui constitue leerminus ante querme I'étude.
brillamment son premier mémoire de recherche aiVehsité
du Littoral Cote d'Opale. Ce dernier, mené sousitbaté
d’Alban Gautier, nous intéresse plus particulieretmei. Le
jeune étudiant a entrepris une analyse zoohisterigt
pluridisciplinaire portant sur la chasse, I'expiibn et le
commerce des mammiféres amphibies en Europe du &ord
Moyen Age. Ce sujet s’étend des vikings a Olausmagde
la fin du VI1I® siécle au milieu du XVisiécle.

Ce sujet de recherche s’integre dans la zoohgstoir
véritable domaine qui vise avant tout I'étude deisnaux. Il
est en vogue depuis les années 1960-1970, graceaaaxix
d’historiens tels que Michel Pastoureau et Robelbid. La
réflexion de Maxime Delliaux a suivi le sentier dapport
homme-animal, de la maniére la plus logique possillcet
effet, le mémoire est divisé en trois parties.

o . . La premiére a pour objectif de cerner la zoolagie
Les sources utilisées pour ce travail sont d|\zerse|a taxinomié) médiévaleg En d’Jautres termes, fis'de vc;?r
Nous pouvons les répartir en ftrois catégorie! ' '

, . o : = de quelle maniere les hommes du Moyen Age se
I'archéo(zoo)logie, l'iconographie et les textegtt€ derniére ) . : SR

. " représentaient les animaux étudiés dans le cadreetle
rubriqgue est extrémement vaste et comprend desceour . . .

: .- P exercice, a savoir le phoque, le morse, la loutre eastor.
antiques, des encyclopédies médiévales, des tex

. . S . - , En méme temps, il convient évidemment d’expliques |
hagiographiques, juridiquest nordiques ainsi que l'ouvrage . . . ;
, L : : . raisons pour lesquelles cette représentation egtiedle est.
d’'Olaus Magnus, Historia de gentibus Septentrionalibus A X . "
Le Moyen Age est encore tres marqué par la zoolagfigue,
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et les dimensions magique et monstrueuse scsatisfaction de ce besoin primaire. Stéphane Lel&cq
omniprésentes, comme le souligne notamment Elsedabé démontré dans son article intitulé “Scénes de ehassc
C’est particuliérement le cas chez Olaus MagnusnN®&ins, mammiféeres marins (mers du Nord, °\ll ® siécles)”. On
il faut souligner qu’un effort de rationalisatiostefait par chasse également pour s’éclairer ou pour se soi@uemt au
quelques auteurs médiévaux, a commencer par Aleert commerce issu de ces bétes, il est trés lucraiifpriincipale
Grand dont l'aura dans le monde scolastique est trmarchandise étudiée est I'ivoire de morse, sulisiituchoix
importante. Il enrichit la classification zoolog&u a I'ivoire d’éléphant, rare durant les siécles régdux. A ce

aristotélicienne, devenue obsoléte, et livre deseolations il faut reconnaitre I'extréme utilité desavaux
personnelles sur les animaux destinées a mieux
comprendre, a aller plus loin que les productiarngaes.

La deuxieme partie est axée sur
cynégétique en elle méme, sur les acteurs et Bsxli
techniques et difficultés de la chasse. Pour cémdhiques,
les sources sont extrémement lacunaires, la chnéssat pas
au cceur du récit. Ce n'est qu’en sélectionnantéli@ments
dans des sources trés diverses qu'un portrait dssetur
commence a se dessinén fine plusieurs techniques de
chasse peuvent étre distinguées, en particulieshisse a
terre et la chasse en mer, particularité due a dare
amphibie des animaux concernés.

Enfin, I'apres-chasse, c’est-a-dire I'exploitatienle
commerce, est traité dans la troisieme partie duath. II
s’agit de la partie la plus documentée. L'explaitatdes
animaux est polymorphe; on chasse d’abord poungaier.
Sur ce point, les prospections archéozoologiquagegpar
Astrid Ogilvie, Sophia Perdikaris et Thomas McGavsont
extrémement riches d’enseignements. Mais certa@rteg,
notamment hagiographiques, mettent également emt dava

I'activité€

sujet,

ld’Elizabeth Pierce, Else Roesdahl et Danielle Gigl@itopin.

Mais les peaux et fourrures sont elles aussi tr&sggs, ce
point ayant été tout particulierement étudié paodtbDelort.

Au centre de ce sujet se trouve donc l'espace
maritime. D’un c6té, les animaux qu'il abrite engesmt un
véritable effroi. De l'autre, par nécessité et/cansl une
perspective d’enrichissement, 'homme a appris as@a
outre. Ces pistes de recherche peuvent parfaiter@dgat
adaptées a des sujets plus larges, prenant parpkxemn
compte la baleine. Percue avant tout comme un qoiss
cette époque - analyse menée par Fabrice Guiz#asimal
constitue une ressource clé pour les populatioardies
d’Europe du Nord. L'objectif de ce type de travaest de
rendre & I'animal la place qui lui est due au skr’histoire,
d’en refaire un objet historique a part entierem@ee le
défend Eric Baratay, I'histoire peut tout a faiteéimoins
"anthropocentrée", plus "zoo-orientée". Ce pointvde est
également partagé par Maxime Delliaux et a infléesa
démarche tout au long de cette année de recherche.

Contact: delliaux.maxime@orange.fr

OLIVIER COURTHIADE - PETITES HISTOIRES DE NOTRE MONTAGNE CARNETS DE
MONTAGNE N°4, Les Editions du Refuge, 2013 (ISBN: 979 1090960060SSN: 2256-
7704)

Notre sociétaire Olivier Courthiade nous délivoe s
62 pages quatre nouvelles, chacune magnifiquertiesirée
par les dessins d'un autre Ariégeois, Bruno Grasidgément,
que de trésors cachés dans ces montagnes. Onrgnapp
récemment la disparition d'Alexandre Grothendiec&daillé

Si le chemin est dur, il est parcouru dans laégdih
témoigne une plume alerte et des histoires makegu
comme prises sur le vif dans une langue qui faitnso
l'occitan.

Je ne dévoilerai pas ici le contenu des quatre

Fields et moderne refondateur des mathématiquedé renouvelles.

fidele de facon intransigeante a ses options arseshde
jeunesse. Ici, nous avons un attachement romangque
monde disparu qui est aussi celui de la jeunessdadteur.
Il batira sa carriére sur cette émotion fondatdoenme un
artiste.

C'est un chemin difficile que celui de maintenetir
nous lui sommes redevables d'avoir encore en Frnamdieu
ou l'on peut faire dresser des paires de muleseohadufs,
incontestable Patrimoine immatériel.

Sachez toutefois qu'il y est beaucoup question des
bétes a cornes, des mules, des cavales et desmapdé&leur
commerce et évidemment de leur contrebande et .n D'e
avoir ou pas.

Un moment de plaisir & ne pas bouder et une bouffé
d'air frais d'altitude.

Bertrand Langlois
(http://lwww.dailymotion.com/video/x1obouv_olivier-
courthiade_creation)

Claude GUINTARD, Olivier N ERON DE SURGY - L’A UROCHS DE LASCAUX AUXXIE

SIECLE, Edition du Gerfaut,

Notre sociétaire Claude Guintard était tout indiqu
pour rédiger un tel ouvrage. En effet, sa théselaorat
vétérinaire avait pour sujet: L'Aurochs et ses isgie
reconstitution (Nantes, 1988) et il est le fondaten 1995,
du Syndicat international pour I'élevage, la reciasance et
le développement de I'Aurochs-reconstitué (SIER@AN il
est le président. Le journaliste scientifique Qlivde Néron
'a assisté dans [I'écriture de cette fresque hicphey,
scientifique et culturelle consacrée a I’Aurochs.

2014, 127 pages, 29,50 €.

L’Aurochs — Bos primigenius est l'ancétre
sauvage des bovins domestiqueBos- taurus Disparu en
Pologne en 1627, il est " reconstitué " trois E&gblus tard
par les freres Heck respectivement directeurs ades zle
Berlin et de Munich. Les quelques animaux épargrasla
seconde guerre mondiale sont transférés dansatditeparcs
zoologiques européens. Suite a des essais régssmsd en
liberté sur de grands espaces, des élevages dstensi
d’Aurochs reconstitués voient le jour dans diffésepays
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européens dont la France en 1989. Ces multipleériesnces
permettent de mettre en évidence sa rusticité.

En 2014, 7000 animaux sont recensés en Euro

(5000 en Allemagne, 2000 dans les autres payspéens
dont 450 en France).

Cet ouvrage qui retrace Ihistoire unique au monde ..

de reconstitution d’'une espéce sauvage disparuge esa
valorisation dans un contexte de développementbilira
comporte deux parties:

La premiere partie: L'Aurochs, un colosse
disparu retrace I'histoire de cet animal, apparu vers -800
ans et dont les effectifs s’effondrent sous laléripression
humaine: domestication, déforestation et chassejetaier

spécimen est abattu en forét polonaise en 1627n N'e

subsistent que des ossements et des représentdions
celles des grottes de Lascaux. La description de
morphologie de I'’Aurochs, sa domestication et gt son
extinction et limportance de sa valeur
constituent les principaux développements de gqetteniere
partie richement illustrée.

La deuxieme partie: un nouvel Aurochscomporte
deux volets. D'une part, la description des cromseis " a
rebours " de races bovines " anciennes " que &edrHeck
ont conduit chacun de leur c6té dans les année®-1920 et
dont les produits de 5° génération ressembleneroent a

Bos primigeniusd’ou la dénomination d’Aurochs-reconstitué

D’autre part, la présentation du travail de vaktitn

entrepris a partir des années 1970 par des " peEsd et
qui font passer I'Aurochs-reconstitué du statuindiVidus

présentés dans des parcs et jardins zoologiquesiiade race
officiellement reconnue en 2000 et dont la rustieist mise a
profit par un élevage extensif dans des milieuXiailiés.

Dans cette optique,
consacré aux travaux ayant abouti a la reconnaissde la
race et a la définition de la rusticité et de seiteres
d’'évaluation.

patrimoaial

Si  I'Aurochs-reconstitué peut étre considéré
aujourd’hui comme une nouvelle race, qualifiée de
s%nthétique par les zootechniciens, son histoiestrpas pour
Rhitant achevée. Les possibilités offertes par lalogie
moléculaire permettent d’envisager deux évolutipossibles:

La reprise des croisements afin de produire une
copie " encore plus aboutie et qui pourrait @lacée en
condition de vie sauvage.

- La poursuite de la sélection d'un " animal utile "
permettant de conforter le créneau original de
développement trouvé par les éleveurs.

C'est cette deuxieme voie qui semble avoir été
choisie.

L'ouvrage se termine par la présentation de larbr
nglogénétique des bovidés et de celui des bovinés,
pérmettant de mettre en évidence que l'aurochg dtidon
appartiennent a des genres différents et mettasi fan a de
fréquentes confusions.

Cet ouvrage fera incontestablement références&ar
qualité d’écriture, sa rigueur scientifique etilzhesse de ses
illustrations, il s’adresse a un large public, iesé par la
préhistoire, la zoologie, le patrimoine rural, lesvins...lI
faut aussi souligner qu'il concerne en premier lies
zootechniciens; en effet a travers I'histoire dAufochs,
c’est aussi I'histoire de I'élevage, bovin en pariier qui se
déroule. Sont notamment abordées les thématsyesntes:
domestication, constitution des races, orientatien
organisation de la sélection, rusticité et critad&aluation,
gestion des races a petit effectif, élevage etriggtion des
milieux difficiles...

Espérons que cette note de présentation lesradite

un intéressant développement ésire une lecture attentive de cet ouvrage quiterai’'un

aspect assez méconnu de I'histoire de I'élevage.

Louis Montméas

Francois deBEAULIEU - LA POULE COUCOU DERENNES, PATRIMOINE VIVANT DE
BRETAGNE; Ed. Ecomusée du Pays de Rennes - Presses Univemr@atade Rennes,
Rennes, 2015, 128 p., format 22 X 28 cm, 18 €.

Cet ouvrage qui vient tout juste de paraitre e€oucou de Rennes est faite. Ce livre s'ancre dans dette

préfacé par le Directeur de I'écomusée du Paysdeds, M.
Jean-Luc Maillard, qui souligne dés les premiérgsels
"gu'a I'heure ou le terme de biodiversité prend smn sens,
il [est] temps de restituer l'histoire des grandases de
volailles fermiéres francaises". Reconnue offieiglent en
1914, déclarée disparue dans les années 1980t afi@ndre
1988 et la redécouverte des derniers spécimen®deoG de
Rennes pour voir la race repartir in extremis. bée rde
I'écomusée du Pays de Rennes (La Bintinais) eshga@re
de ce point de vue et est bien mis en valeur darre.
Cette histoire d'une race de poule constitue urentave
patrimoniale sans égal qui a vu la "renaissancehed'
population que d'aucun croyait disparue. En 199 ducou
de Rennes fait son retour sur les marchés regnace a la
valorisation par des éleveurs refusant la prodocti
industrielle, dont il faut saluer le travail. Catvoage, vient
féter les 100 ans de la reconnaissance de la ratéstoire
de cette population remonte au milieu du XIXe sgdest
en effet en 1858 que la premiére mention d'uneepdeltype

longue histoire des poules en Bretagne,
iconographie couleur abondante qui constitue uhtréeail
d'histoire et de sociologie. Ecrit de facon clateaptivante,
apportant des informations bien au delad de la spalde
Coucou de Rennes, ce livre constitue a n'en patidane
réelle référence en la matiére. De la domesticat®la poule
aux races locales, avec notamment une double pagk s
"réapparition des races locales dans le sectergdugtion"?"
par le professeur B. Denis (p. 100-101), cet owvaffye des
points de réflexion scientifique indéniables. il@mclut par
des recettes de cuisine qui incitent le lectedled au dela de
la lecture méme !

historien,
conduit ici une enquéte passionnée d’'ou ressolterile du

Francois de Beaulieu, naturaliste et

Dr. Edmond Ramé et celui de I'écomusée de Rennésegr

auquel la race Coucou a été sauvée.
Claude GUINTARD
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Philippe LHERMINIER —LA VALEUR DE L'ESPECE LA BIODIVERSITE EN QUESTION,;
L'Harmattan, Paris, Coll. "Acteurs de la science",128 p., 13,5 €.

Bien que la question de la biodiversité puissesnc

susciter des débats -ce fut le cas récemment ad&mie
d'Agriculture- elle bénéficie le plus souvent deonsensus
en sa faveur. Philippe Lherminier pense

puisque le trafic des especes donne lieu au sechiffile
d'affaire mondial, aprés celui de la drogue et alemventes
d'armes. Faisant remarquer par ailleurs que nowusnsa
désormais que les espéces ne sont pas éternallesut pose
une question originale: lorsque I'on perd une espéce
perd-t-on en réalité? Quelle est la valeur de éesp

Philippe Lherminier a fait le choix de considéses
types de valeur, des plus évidentes (I'utilité @eemple) a

quelle e
considérée a l'unanimité comme une valeur fondaadent
Celle-ci a méme une connotation économique immeédiat

gu'il y prend plaisir, parce qu'elle est belleléSnature n'était
pas belle, elle ne vaudrait pas la peine d'étreneeh A
signaler également une remarque sur les races tigoes
anciennes, dont on fait souvent une réserve gérmetigais
dont il ne faut pas sous-estimer le charme estingliq

5) Valeur morale: quelle charité au-dela de I'ha@@m
(La morale n'est pas un penchant naturel a aider ga'on
aime mais un effort de la volonté pour aider cewxom
n'‘aime pas, par exemple un serpent. "Inclure lemonain
dans le champ de l'impératif moral, est un gestéural
étrange, un dépassement de la nature déroutanesque
contradictoire").

6) Plus une espéce donne a penser, plus elle a de
valeur (La valeur de I'espéce n'est pas objectais pensée

d'autres auxquelles on ne pense spontanément pate epar I'homme, et peut-étre la valeur résultante ebst-

s'interroger longuement et sous différents anglesiasujet.
Reproduisons les titres, dont certains sont trgsicites,
avec quelques brefs ajouts ou commentaires.

1) Valeur utilitaire: plus un individu est utilpjus
son espece a de valeur (Ce qui n'est pas vrairaéstassant
pour I'esprit, est-il dit a la fin du chapitre).

2) Valeur affective: plus un individu nous plaitus
son espéce a de valeur (Cela dit, les individusufigsent pas
pour définir I'espéce car les relations qu'ils &tnnent entre
eux sont au moins aussi importantes).

culturelle: ainsi, les 700 pages éditées par leniDfficiel

Protection de la flore et de la faune ignorent & génétique
mais se réferent sans cesse a la "valeur cukurdds
especes ").

Contrairement a ce que l'on pourrait croire a un
moment ou a un autre de la lecture de l'ouvragdippé
Lherminier ne suit pas une progression censéeasengr par
la "vraie valeur" de l'espéce. D'ailleurs, il n‘aspécrit de
conclusion. La profusion des valeurs envisagées das
titres des chapitres, mais aussi dans les dévelopmts, " a
de quoi réjouir... (mais)... nous sentons bien ligse

3) Valeur intellectuelle: mieux une espéce egt'épuisent pas le mystére de I'espéce”. A chacon,d@lon

connue, plus elle a de valeur (Le désir d'espécanesé dans
notre pensée car il satisfait notre besoin de ocaitggy le
monde. Nommer une espece permet de la tirer denlanat
et d'en faire une partie de l'universel, mais dembreuses
espéces sont inconnues. De surcroit, le natwadishoue
finalement dans ses efforts de caractériser finéroelies
qu'il connait).

4) Valeur esthétique: I'espéce est une ceuvre(&art

mentionner, une citation de Henri Poincaré: "Le asdv
n'étudie pas la nature parce que cela est utilétildie parce

sa sensibilité, de privilégier tel ou tel aborcendfer a son
tour dans l'impressionnante variété des réflexiensde
argumentation de l'auteur, de ne pas se laisgareissionner
par des contradictions qui apparaissent parfoiseetds
diverses valeurs et, surtout, de se convaincré mest peut-
étre pas indispensable de savoir quelle est laetivatie
I'espece” pour sauvegarder la biodiversité.

Bernard DENIS

PLANCHES PEDAGOGIQUES SUR LES RACES LOCALES A FAIBLEEFFECTIFS

A la suite d'un récent échange avec le Professeur

Denis (a l'occasion de la réunion du jury pour lexP
Agrobiodiversité animale de la Fondation du patimed qui
m’a recommandé de transmettre l'information a lxi&eé
d'Ethnozootechnie, je fais part ici d’un projeeqg’ai initié
et sur lequel j'ai travaillé avec la Maison Deyeoll

Afin de mieux faire connaitre les races locales

faible effectif au public intéressé et aux éleves dycées
agricoles, quatre planches pédagogiques ont é&exréin
des objectifs visés est d’essayer de montrer féttéle ce
patrimoine remarquable et potentiellement
guelques vocations autour de ces races fragilisées.

Chaque planche comprend 20 dessins et la dern

(France) en reprend 8 des autres planches, sdibtali72
dessins: Grand Ouest (20), Sud (20), Nord - H¥, 2rance
(12 et 8 reprises).

Ethnozootechnie n° 96 — 2014

de seIscit

Pour ce projet, nous avons regu le soutien teaieniq
de I'Institut de I'Elevage (Lucie Markey et Coralanchin).
Les textes ont été co-rédigés par L. Markey, C.dban
(verso) et moi méme (recto et quelques textes eoye

Le doyen de I'enseignement agricole a marqué un
réel intérét pour ce projet et nous avons obtemoteours de
Plnspection de I'enseignement agricole. Afin de uso
permettre de finaliser les quatre planches, nousnsv
bénéficié d’'un soutien complémentaire de Ceva samit@ale.

Les conservatoires et les experts de races nous
apporté leur appui pour la validation des desslmus les

iéjr%ssins ne sont pas peut étre pas parfaits médigedif

principal a été atteint avec une large diffusios géanches
aupres des lycées agricoles (300 au total).

A cet égard, une autre action est en cours, a la
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demande du rectorat de Paris, en vue de les exgdassrles Bac Paris 6éme.

écoles publiques parisiennes. .
publiq P Emmanuel Ribaucourt

Ces planches sont disponibles pour les éventuelles 0633690202

personnes intéressées auprés de la Maison Deytdlalu

PJ: un exemple de planche (carte de France)
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RENCONTRE DES AMIS BRETONS DE LA S.E.Z

Depuis quelques années, nous nous retrouvons paler vue humain que professionnel. (Cette ferme foame le
partager une journée amicale. Le 26 avril 2019tebihan lait de ses vaches bretonnes pie noir ainsi qué del deux
a été le cadre de cette rencontre: plus précisért@ent autres élevages — normandes et montbéliardeseneme de
Presqu'ile de Rhuys et le Golfe du Morbihan. Rhuys.

La ferme Fromagére de Suscinio (a SARZEAU) a Le repas servi dans le cadre du port du Logeo, a
accueilli une douzaine de participants qui ont épigr le permis de découvrir, ou de redécouvrir, une pattiesite
parcours d’Isabelle et Gurvan BOURVELLEC, tant aninp magnifique du Golfe du Morbihan.
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La visite trées rapide du chateau de Suscinio en exemple d'adaptation de la profession vétémnaiux
propriété du Conseil Départemental du Morbihan-antmé conditions actuelles d’exercice en visitant le oabide
le travail immense et grandiose de plusieurs déesnpour Surzur.

sauver ce monument qui menacait en ruine. Annick et Pierre EVAIN

Enfin, les moins pressés de rentrer, ont pu déaouv
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Association loi 1901

étudie:

les relations HOMME, ANIMAL, MILIEU dans les sot¢é&s anciennes et actuelles, et leurs transfornsation
déterminées par I'évolution de I'élevage. Elle #éaimsi des éléments de comparaison, de réflexbrles
informations utiles a ceux qui s'intéressent &tidiie et a I'avenir de I'élevage des animaux domqmess.

Les themes suivants retiennent plus particulienéatention:

- l'origine des animaux domestiques et I'évoluties races

- I'histoire de I'élevage

- I'évolution des techniques et du langage deséls

- leur adaptation aux conditions socio-économiques

- la conservation du patrimoine génétique animal

- la place de I'élevage dans les sociétés ancestractuelles

organise

- des colloques et journées d'étude

publie

- les textes des communications présentées auxdes d'étude
- des articles et mémoires sur thémes divers
- des informations, comptes rendus et analyses

dans son bulletin semestriel
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