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Le Gras

Journée d'étude de la Société d'Ethnozootechnie
et du Club pour la Qualité de la Viande,
en partenariat avec le Muséum-Aquarium de Nancy
(Grand Nancy/Université de Lorraine)

Mercredi 18 Novembre 2015
Amphithéatre Cuénot du Muséum-Aquarium de Nancy

Organisateurs: Pierre MORAND-FEHR, Maurice LEBOEUF,
Pierre DEL PORTO, Jacques CABARET

Cette journée d'étude s'est tenue dans le cadre dexposition
" Ces animaux qu'on mange..
28 mars 2015 — 3 janvier 2016
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MANGE

Nous adressons tous nos remerciements a I'équipe Muséum-Aquarium de
Nancy pour l'aide apportée a I'organisation de ce# journée.
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AVANT -PROPOS

VERS PLUS DOBJECTIVITE CONCERNANT LE
GRAS EN NUTRITION HUMAINE

Pierre MORAND-FEHR @, Maurice L EBOEUF @

Dés la création de la Société d’Ethnozootechri&ZfSle président fondateur Raymond Laurans avait
suggéré d’organiser une Journée d’'Etudes sur lse. ®avenant régulierement en discussion, l'idés’'est
pas concrétisée en raison de la complexité de sganisation jusqu’a ce que deux événements vierlaent
remettre a I'ordre du jour. Le succes de la jousu@de veau avec la collaboration @lub pour la Qualité de
la viande (CQV, 2014) incitait a renouveler cette collabmnatsur un autre sujet. D’autre part, le Musée
Aquarium de la ville de Nancy organisait une exfasisur le théme: "Ces animaux qu’on mange", dismo
de mars & décembre 2016 et se réjouissait d’aticuleis journées d’études dans le cadre de sonséipo
Voila comment s’est concrétisé ce projet, qui ausibed la journée sur le gras du 18 novembre 200arcy
organisée conjointement par la SEZ et le CQV.

Un comité d’organisation (quatre personnes d'lworidifférent: Pierre Morand-Fehr, Maurice Leboeuf,
Pierre Del Porto, Jacques Cabaret) a été constdué l'aile bienveillante de Bernard Denis. Nousrev
d’abord défini les objectifs de cette journée:

- La priorité principale était selon nous, de rappéde divers rbles tant positifs que négatifs des
gras consommeés par 'homme sur le plan nutritiorfr@e de tampon entre les apports et les
dépenses énergétiques, contribution importantgpaorts de vitamines ou d’acides gras essentiels
ou encore apports de précurseurs de substancependables a I'organisme comme certaines
hormones), et sur le plan culinaire (contenant les psouvent la majorité des molécules
responsables du godt et surtout améliorant lestgsahéologiques des aliments en augmentant
'onctuosité, la finesse et la tendreté, etc...).Ulras roles du gras sont sous-estimés et méme
ignorés comme leur role technologique, par exenpledle essentiel que jouent les gras de
couverture dans la conservation des carcassesnmetat en milieu réfrigéré; ce qui les rend
indispensables pour plusieurs acteurs de la filiere

Bien sdr, le gras peut avoir un role néfasteai En consomme de trop et qu’'on ne respecte pas le
vieil adage de nutrition: ni trop, ni trop peu. Magour des esprits curieux, c’est un peu court &nen
simpliste. Il faut approfondir le sujet en ideraift les gras plus ou moins bons, ou plus ou moasvais. En
réalité, ce n’est pas si simple car une matieresgrgpeut étre riche a la fois en acides gras éslsefpiutot
favorables) et en acides gras trans (plutét déébles). De plus, les recommandations de la recbesoh
sensiblement varié au cours des trente ou quadantéeres années, par exemple sur I'huile de celmales
acides saturés et en particulier sur les acidesigt® et palmitique, sur les acides oméga 6 paporh aux
oméga 3, tout cela s’expliquant par la complexé@gé problemes nutritionnels soulevés par le grass btda a
pu désorienter et rendre méfiant le consommateur.

- Nous avons aussi voulu attirer I'attention surdthire du gras en alimentation humaine et en
particulier faire comprendre que la situation abudé&u 21e siecle est assez particuliére. Au cours
de I'histoire, les périodes de famine ou les situest de sous-alimentation ont été fréquentes. La
recherche de nourriture était prioritaire et lesgagait une bonne image auprées des populations.
Méme a notre époque, certaines sociétés comme skpsingaux par exemple, consomment

1) pierremorandfehr@gmail.com

2) leboeuf.maurice@wanadoo.fr
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beaucoup plus de gras qu'autorisent les recommiandainternationales. En approfondissant le

sujet, on doit admettre de toute évidence qu'il a'ypas une seule solution mais différentes
solutions aux problemes liés aux gras alimentaiedsn la situation de chague consommateur, son
environnement, ses coutumes, son mode de vie gitsrspatrimoine génétique.

Nous nous sommes vite rendu compte que le suj& flirnée était trés vaste et difficile a traiter
dans son ensemble sans étre superficiels. En rdistreme de I'exposition et des recommandation€@V,
nous avons décidé de traiter surtout le gras dgimtale de boucherie, méme si certaines intervesitienwront
s'intéresser a tous les gras. Le gras de la viastietéressant car il permet de traiter tousHemes liés au
gras, de son role physiologique et sanitaire etaportement des consommateurs a son histoirelas des
ages et a son devenir tout au long de la filieiaesiAcela a permis d’évoquer le gras, de sa déposilans
I'organisme de I'animal & son ingestion par lessoonmateurs. Dans cette filiére bien structuréesiglus
acteurs interviennent: I'éleveur, I'abattoir, leuober en gros ou en détail ou bien I'atelier deodge et les
moyennes et grandes surfaces. C'était I'occasionodgprendre comment chaque acteur réagit vis-ahvis
gras et comment il le traite.

A partir de toute cette réflexion, le comité d'anisation s’est mis d’accord pour que cette joairné
comporte cing parties:

- Histoire du gras en alimentation humaine — a ldgusdpartiennent les deux premiers articles de
Georges Carantino (article général) et de Philidasson (article se limitant au cas du Nord-est
de la France) dans ce numéro d’ "Ethnozootechnie".

- Caractéristiques du gras de la carcasse et damae/i— Deux interventions ont d’abord traité le
sujet dans sa généralité (Laurent Miclo) et vu [ear professionnels de la viande (Xavier
Cavaignac). Au moment ou nous écrivons, nous nemsampas slrs de disposer des textes
correspondants pour publication. Une troisiemeruatation de Bernard Dumont précise ou et
comment les gras sont positionnés sur la carcddsevande, notamment le persillé qui est, en
grande partie, responsable de la saveur de la eiidfn outre, Bernard Dumont nous a gratifié
d’une intéressante

communication sur le steak haché pur beeuf qubeogué une discussion passionnée
entre ceux qui demandent de respecter la déimitu mot viande et ceux qui
considérent qu’il faut étre tolérant vis-a-visadwuveaux produits.

- La production de gras chez les animaux destinésbaucherie — Comme, dans cette partie, tous
les aspects (alimentation, génétique, techniquélswdige etc..;) ne pouvaient étre abordés, nous
avons choisi de ne traiter qu’'un seul aspect, 6boemessentiel, 'aspect génétique relatif a la
production de gras en élevage, notamment pendamnbissance, et la sélection qui en dépend.
C’est Roland Jussiau qui a traité ce sujet et igédthrticle.

Une courte communication et un audiovisuel suyamuf de Mézenc ont montré tout le travail qui est
nécessaire pour obtenir une viande de trés haalgéuMalheureusement, un article ne pouvait paporter
fidelement toute la richesse de cette communicaicurtout de cet audiovisuel.

- Comportement alimentaire des consommateurs — Ddictea de Jacques Cabaret et de son
équipe ont traité ce sujet, correspondant a leeusx thterventions de Nancy, mettant en évidence
la diversité de ce que pensent les consommateurgratl de viande et de ce fait, de leur
comportement vis-a-vis de la viande et aussi I'mience du consommateur qui a tendance a
réduire 'ingestion de gras visible mais d’étre liaup plus indulgent envers le gras peu ou pas
visible dans l'assiette.

- Le gras et la santé — Le Pr Olivier Ziegler du CH& Nancy a clos cette journée par une
conférence trés brillante sur ce sujet, ou la tgwet I'objectivité ainsi que le vécu auprés de ses
patients donnaient du poids a ses démonstrationa ees conclusions mais aussi a ses
interrogations. Il a notamment replacé l'importanite gras des viandes de boucherie dans le
contexte des régimes actuels consommés par legdisar8% seulement du total des lipides
ingérés alors qu'il est souvent le premier a étisean cause en France.

Cette journée a-t-elle atteint ses objectifs? Ctabord a vous, lecteurs de le dire apres avoir
parcouru les articles de ce numéro consacré auRralsablement partiellement, serions-nous teragsedser.
Toutefois, elle a eu au moins l'intérét de mettreédeidence quelques points intéressants:
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- Il est possible d’'aborder le théme du gras en altat®n humaine, d’en discuter de fagon sereine
et méme de progresser si I'on se fonde sur desaggsances scientifiques avérées et en évitant les
idées fausses ou les propos démagogiques; ce ggici@mnge de certains reportages ou talk-
shows présentés a la télévision au cours de cededes années. Le dialogue et la réflexion
peuvent étre féconds entre personnes d’horizordivess, réunies sur ce théme, comme ce fut le
cas a Nancy le 18 Novembre 2015. Les discussiansas et créatives qui ont eu lieu en sont la
preuve. Un exemple, une idée émise lors de la sksoo finale mais qui n'a peut-étre pas été
entendu par tous et que nous trouvons originalsgBe le gras est responsable en grande partie
de la saveur aux plats, pourquoi ne pas I'appatenme du persil en fins. Il serait ingéré en
faible quantité et jouerait bien son rdle gastroigum en apportant du godt. Il y a une idée a
creuser méme si le gras fond et ne se manipulegrasie du persil.

- Les questions qui se posent dans ce domaine sowgrgocomplexes et demandent des réponses
diversifiées selon les caractéristiques environmgahes, sociologiques, psychologiques des cas a
traiter alors que la recherche et ses applicattohgncore a progresser dans ce domaine.

- Les problémes a résoudre sont devenus aussi coespleour les éleveurs au niveau de la
production. Il leur faut produire des animaux leimscgras possible alors que les animaux perdent
le plus souvent de la robustesse quand leurs dépgux sont insuffisants, notamment pour
S’adapter & des changements climatiques quandoil$ élevés sur prairie. Beaucoup de
vétérinaires remarquent aussi une perte de résestunx maladies. En réalité, le bien-étre animal
demande un minimum de réserves adipeuses. L'élevauaréquilibre trés étroit a respecter entre
le bien-étre a fournir a ses animaux et la rédadlio niveau d’engraissement.

- Le consommateur doit tendre vers une meilleure @gsance de lui-méme et en particulier en
analysant objectivement son comportement alimentdiest matraqué d’informations et pourtant,
il ne semble pas étre informé correctement. Cartagonstatations, remarques, idées ou conseils
émis pendant cette journée pourraient lui étreesitiOn serait amené a souhaiter vivement une
plus grande diffusion d’ "Ethnozootechnie".

- Entout cas, le théme de cette journée, le gatapmment celui de la viande de boucherie dans le
but de rappeler les bases objectives du problémeengle pas avoir été un mauvais choix
puisque divers indices tendent & montrer que desopees - ressources, notamment dans les
média commencent a prendre des positions plus aearsgur le sujet. Nous n’en voulons pour
preuve que les deux articles publiés dans Le Figamaté, N°5, p44: "Pourquoi le gras, est-il
indispensable a la vie?", et dans le suppléme2t skeptembre 2015 de L’Express: "Saveurs, I'Art
du Cochon" dont I'esprit était trés proche de nfitenée.

Cette journée sur un theme d’'actualité ayant degposantes ethnozootechniques indéniables a été un
peu particuliere pour la SEZ en comparaison aemtés généralement traités. La réunion de Nanogset |
articles présentés dans ce numéro d’ "Ethnozooigtimontrent que la SEZ peut aborder de tels sujets
d’actualité de facon originale, en replacant letsdans une atmosphere objective et constructiea éisant
la synthése entre I'apport scientifique et la téadiu terrain. Ainsi, elle a quelque chose a appartde tels
débats. L'expérience demande a étre reconduitéd’autres thémes bien choisis.
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UN REGARD SUR LE GRAS ANIMAL
ENTRE ANTHROPOLOGIE ET HISTOIRE

GeorgesCARANTINO @

Résumé Entre regard de I'historien et regard de l'anfimlogue, ce texte se propose, a travers une série
d’exemples, et de fagon impressionniste eu égdahgpleur du sujet, de donner quelques reperesieligges pistes de
réflexion sur le gras animal, sa nature, sa ditierses sources, les techniques de son obtentide ea gestion, ses
utilisations ainsi que sur I'imaginaire gu'il faigitre et ses manifestations sociales. Cette réfigpasse par I'évocation du
rapport du gras a la diététique et aux habitudeseataires et des relations que le gras animakgeit avec les graisses
végétales, mais aussi d'une sociologie de sa camsdion, celle du peuple et celle des élites, et désanismes de
distinction a I'ceuvre. Gras animal des poissonsa@inmifeéres marins, des animaux qui hibernent comeseanimaux
engraissés par I'homme, dans leur grande diverkitéles, lards, saindoux... pour une multitude disétions tant
industrielles qu’alimentaires et thérapeutiquessBge social et gestion domestique du gras dansomale ou il est rare et
cher. Utilisation autant dans les cuisines popesaque des élites. Déclin du gras animal, tant Eopsession de I'arrivée
des corps gras coloniaux puis de I'agriculture opmitlitaine, que de celle du discours diététiquaiglctAutant de
dimensions que tissent ce texte qui se veut umeduttion au théme de cette publication mais aussappel a la
recherche et a I'échange sur un sujet riche efqrasant.

Le gras nous entoure, le gras nous habite. Gras Bellat-Savarin, a propos du gras animal, écrit daa
notre alimentation, de nos pratiques culinairessnaaissi Physiologie du godt: "La graisse est une huile céte
de la cosmétique, de la pharmacie comme des labtsfi qui se forme dans les interstices du tissu cellalat
Gras de notre corps, tissus adipeux comme organe slagglomére quelquefois en masse dans les animaax g
stockage et d’échanges avec les autres organeétiegs I'art ou la nature y prédispose, comme les cochdes,
séborrhéiques... Il peut s’agir d’'un gras d'origiregétale volaille, les ortolans et les becfigues; dans quektuns
tout comme d’origine animale ou minérale, tous pitsd de ces animaux, elle perd son insipidité et prendéger
gue les chimistes ont appelés corps gras, et §pdpartir ardme qui la rend fort agréablg4).
de 1923 (1). Chevreul, en 1823, en donnera la csitipo e : .

. . , Il s’agira ici de traiter de ce gras animal daas s
en demontrant que les corps gras sont formes dualestinction d’'avec les graisses végétales, dapsieeption
combinaison entre le glycérol et des acides grasL@ ue Ion en a. dans gsa roduct?on da’ns Ses ltltl?iﬂ!ﬂ
Dictionnaire universel des sciencesen 1857, éclaire sur g t" S P loi ’ + atre i
cette grande famille des corps gré&uivant I'état que les ans sa gestion...>ans vouloir aucunement €tre aus

; . sur un sujet aussi vaste, le projet est de domeereperes
corps gras affectent dans les circonstances ordasaion our ouerir des pistes de ré?le;ion dindiauer m?;t le
leur donne, dans le langage vulgaire, des nonf P ' 4

particuliers: ainsi, I'on appelle graisses proprentalites, gras anlmql N |n_scr|t d_ans.des Ioglques' anthropql@;,
et dans certains cas, beurres, ceux qui sont moudsans des évolutions historiques... en développaraiosr

N . . : . R exemples.
onctueux et trés fusibles; huiles, ceux qui saputidies a la P

température ordinaire; suifs, les corps gras, mous, Notre expérience quotidienne du gras est avant
d’origine animale, qui ne fondent que vers 38°gsirles tout alimentaire. Le gras, comme le sucre, esmpoitant
corps gras trés durs, cassant, et qui ne fondeet wprs facteur d’hédonisme. Il augmente l'appétence et la

60°... La graisse est logée, chez les animaux, desis palatabilité des aliments. Il est un élément imguartde
petits sacs formés par le tissu cellulaire; maig elccupe leur moelleux, de leur onctuosité. L’histoire desiaes le

de préférence certaines parties du corps: ainsgzcles montre bien, entre les sauces aqueuses du Moyertage
Mammiféres, elle est abondante sous la peau, afface les sauces grasses que l'on commence a apprécier au
des muscles, autour des reins, a la base du coawpeés XVlle siécle. Les sauces médiévales doivent leuelfaax

des intestins. Elle offre des modifications dans lea la mie pilée de pain grillé a différents degrissaque
différentes classes d’animaux: chez les herbivaelis,est les cuisiniers du XVlle siécle rendent leurs sauces
plus ferme, plus solide, moins odorante que che&z lenctueuses grace au beurre. Le créme sera ausstedin,
carnivores; la graisse des oiseaux est fine, douceg plus en plus utilisée au XVllle siecle. Aingnmarque
onctueuse et trés fusible. Chez les végétauxphgs gras I'historien Jean Louis Flandrin (5), 98 % des saupeur

se rencontrent particuliérement dans la graine epoissons sont sans aucune matiére grasse d&fisnigier
quelquefois dans le fruit; les corps gras végétaoxt de Taillevent au XIVe siécle alors que toutes lasces
ordinairement liquides®(3). Mais il n’y a pas que les pour poissons en contiennent dareat de bien traiter en
chimistes qui s'intéressent aux corps gras. Les574, 15 % faites avec de 'huile, 85 % avec duteesi
gastronomes, entre autres, y prétent grande attentil’'appréciation de I'onctuosité que procure I'empldés
matiéres grasses reléve de la perception trigémiilagst
bien démontré maintenant qu’il existe un goQt dasgr
a ) 11 rue du Colonel Fabien 92160 ANTONY,clairement percu qui participe a 'hédonisme alitage
georges.carantino@gmail.com (6). Mais la perception du gras est aussi olfactodeur
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discrete des graisses fraiches, odeurs et saveurpiées typée peut étre aussi recherchée, comme [I'évoque
générées par la cuisson. Le risque d'une odeuamtmerest Curnonsky en parlant digodt de la queue de cochon un
souvent associé au gras animal. Si cela reléve d'peu rance dans la garbure prisée par les vieux haa!
probléme de conservation, d’'un probléeme de gestem (7).

provisions dans les sociétés traditionnelles, cetteur

Les jours grasP. van der Heyden d'aprés Bruegel I'Ancien, XVlesiécle

Ce que constate ['historien c'est, depuis lgens qui enlévent le gras. Sans gras, il n’y agmgo(t!"
Moyen-age, une soif de gras qui ne se calmera qu'&mtre repasgras et publication, cette association milite

milieu du XlIXe siécle avec l'arrivée massive deaigges
exotiques issues du coprah, des fruits du palmierila et,
plus tard, de I'arachide... et des productions dellistrie
du pétrole. Cette grande demande de corps grasifane
production limitée, en fait des produits qui, lceemgps, ont
été chers. Le gras animal, avant si prisé au piitre

pour un retour raisonné du gras animal dans nadettess

9).

Entre Fooding et mixologie le milieu gourmand
branché résiste, lui aussi, a sa maniére. Darsdede la
Paris Cocktail Week, en 2015, a été inventéwlniskey
infusé a la graisse de BBQui a fait grand bruit (10).

plus cher que la viande (voir annexe 1), est deueral
substance qui embarrasse, que l'on jette alord §tait
recueilli et conservé, dans tous les milieux, adveaucoup
d’'attention. Si I'on a recherché et apprécié lesgee fut
souvent avec exces, de maniére festive, chez ceugng
manquaient au quotidien alors qu’'on en a toujourdémé
la présence dans les milieux aisés comme le mdatre
préoccupation constante que l'on avait de dégnaisae
partie les sauces et les bouillons dans les lideegecettes
qui refletent la cuisine des élites. Le discours lde
diététique contemporaine sur les graisses, bielyshaar
le sociologue Claude Fischler qui décrit I'émergedune
société lipophobé€B), a cassé cette fascination pour le gras
animal, valorisant I'huile d'olive comme seul soarde
gras convenable, en référence ekgime crétois.La
résistance a cettmolipophobies‘organise mais reste trés
marginale et sans grand pouvoir face a I'impémadisde
la diététique. Elle est, par exemple, I'expression
d’hédonistes regroupés dans Arhicale du gras
association dont le cri de guerre éstrétons de tout
dégraisser!" et dont la présidente précisAssez de ces

*'AMICALE
DL

Timbre-poste de IAmicale du grag2013)
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Du gras et du maigre

Jusqu’a la révolution diététique du XXe siécle qud'épaisses couches de gras de couverture. Imagds de
valorise, chez les élites sociales, un corps sveltee réalité des viandes consommées? Témoignages de
hygiene de vie, un souci de minceur comme signe danaginaire du gras qu’entretiennent les artist&surces,
dynamisme et de distinction, I'imaginaire socia@se le pour I'historien, sur la réalité ou des représenitat d’'une
riche, le gros et le gras de l'alimentation, papagition a époque (12)? Cet imaginaire du gras peut se lissi@ans
la maigreur des pauvres mal nourris. Mieux valdigait- les décors des charcuteries anciennes comme dans le
on, faire envie que pitié L'embonpoint affiché des travail des photographes culinaires les plus egag
portraits de la grande bourgeoisie du XIXe siedmme
le succes des images de Gargantua produites paavdus
Doré en témoignent. Le paradoxe apparent est qeerte
les milieux les plus défavorisés qui, peu soucielex
diététique, connaissent maintenant le plus I'obéSierner

La pensée alimentaire occidentale, imprégnée des
regles de [I'Eglise, s'est organisée sur des couples
d’exclusion, le gras et le maigre, Caréme et Clggna
L'obligation religieuse était, jusqu’a la Révolutio de
la matrice culturelle de ce prestige du gras pgsse respecter Ie_s jours maigres, jusqu'au nombre_dqm?&r_w.

I en subsiste encore quelque chose aujourd’hui, du

I'influence du religieux, de la combustion sur gels du vendrediiour du poiSSonmaintenu encore bar certains
gras des sacrifices aux dieux de PAntiquite, A Rux débojrdementg de gourmandises du MaFr)di ras ket d'
prescriptions du Lévitique qui spécifient qlmute la 9 9

graisse appartient a Jéhovalit'v 3:3-17), au sacrifice du Mr;(i:sasreesmzé Eqna éﬁiﬂércemsa;g:?:s’trgufts dghsglz\tt;;e:me
veau gras pour le retour du fils prodigue dontgqrarles 9

Evangiles... La littérature peut aussi étre une sopaur prohibées. Seule était possible la consommation de

appréhender cette fascination pour le gr&sssommoirde POISSONS, de _mammn‘ergs marins. La casw;ﬂque
o médiévale autorisant aussi les oiseaux plongeunsése
Zola en est un bon exemple. Le repas organisélpdéte

' . . avoir une vie aquatique. Si le gras animal étaérdit, les
de Gervaise est un bon miroir du plaisir du gras . L P .
s . . .J “huiles végétales étaient largement consommées,
gu'éprouve le peuple de Paris au milieu du XIXelgie L . e g
R A el principalement, chez les ¢élites, I'huile d'olive.ed
Aprés le potage de pates d'ltalie, le pot-au-fea, I'...~""° =~ 7, . o
i difficultés & s’en procurer dans certaines régi@asnme
blanquette de veau, 'épinee de cochon et les wisrd, la Bretagne, ont ouvert la voie a I'obtention denboeuses
I'oie rotie est 'acmé de ce banquet de féte. Gitlzeté la gne,

: . . dispenses en faveur du beurre, graisse animale
plus grosse, la plus grasse oie possible. On siditlerde P 9

X ; . : . normalement interdite. Ainsi se dessine, derriére
la voir ballonnée de graisse jaun®n trempe son pain l'articulation gras/maigre, l'axe végétal/animalentral
dans la graisse d'oie brllante recueillie danstasoire. 9 gre, 9

On compte les bols de graisse qu'elle a rendus. U ur-une réflexion_sur le gras. Ainsi Compfe“d"“'e‘hﬁ
jouissance qui conduit a avoie menton barbouillé de arnaval, le Mardi gras,_la 'V"'Cafe”_“e’ qut precé’dnn

: . . . N entrecoupe les quarante jours de maigre, furens akcus
graisse (11) (voir annexe 2). Le réel et I'imaginaire du

) . 4 . .~ comme de grands moments du gras animal indissesiabl
gras animal se lisent aussi dans le travail destgsi

. . . e |la féte.
natures mortes au jambon, au gigot, qui montrent

e

B 5 o B

_ LE CONCOURS POUR LE BEUF GRAS.

' —IUHIII_L PERMETTEZ-MO1 DE VOUS PRESENTER
~BRAVO! IL EST DEVENU AUSS] FORT

L QUE LE MAITRE,

Le Maitre et I'éleveDécor d'une assiette humoristique XIXe siécle

Ethnozootechnie n° 99 — 2015 13



Le prestige du boeuf gras

Les fétes, défilés et promenades du Beeuf Grésutalement, étourdiment, au risque d'étouffer et sk

sont les célébrations les plus marquantes du griasah
Vieille tradition, la plus ancienne mention connda
Beeuf Gras a Paris date de 1274. On y évoghedef violg
c'est-a-dire celui que I'on proméne en ville au sienla
vielle pour le faire admirer par la foule avantl@dattre
et de le vendre. Il s'agit bien, dés l'origine, Wéutradition
urbaine dont 'organisation est aux mains des potes
corporations de bouchers. Les campagnes, qui

briser les os. Lorsque le boeuf parait, des acclamsat
immenses l'accueillent: Les ah! oh! oh! ah! le &olke
voila! Toutes les formules d’admiration enthouséast
retentissent a la fois. L'animal, ruminant sa fit e
regrettant ses grasses prairies de la Normandiesspa
triste et majestueux; il marche a la mort en tridrafeur.
Par intervalles il reléve lentement la téte, etamte d'un

peil plein de dégolt et de mépris la foule en déjue

consommaient pas de bceuf et n'avaient pas de baich&acclame.

n‘ont jamais été concernées. Du bourg a la graiitis v
pendant des siecles, on a célébré le Beeuf Grasreavec
le Carnaval, le Mardi gras. Lorsqu’il est en liemea

Paques, on parle doceuf de PaqueLes fétes, percues

alors comme trop liées aux corporations, aux ti@ust et
relevant de Il'obscurantisme, furent interdites sdas

Révolution mais rétablies sous I'Empire et ont ¢raé
tout le XIXe siecle, hormis quelques interruptidiées

aux événements politiques ou a des difficulté
d’'organisation. Egyptomanie aidant, au début du &IX

siécle on trouve a ces fétes une origine en liec & dieu
égyptien Apis. De facon plus plausible,
chercheurs avancent un lien entre cette traditibte®
grandes processions grecques et romaines qui canieli
le boeuf vers l'autel du sacrifice, os et graissksest
ensuite brdlés pour plaire aux dieux et la viande
sacrifice consommée (13).

La Boeuf Gras,J.-J. Grandville, 1844.

Une description de la Promenade du Beeuf gras,
souligng

Paris, au début du Second Empire,
I'enthousiasme populaire qu’elle provoque et san li
étroit avec le monde de la boucherie:

"La Promenade du Bceuf gras, qui a lieu le

dimanche, le lundi et le mardi gras, excite au phagit
point la curiosité publique, et attire a Paris laabitants

certain

La téte du cortege est formée de chevaliers de
fantaisie, romains, moyen &ge, renaissance, et a’un
troupe bruyante de musiciens également travest&uxD
sacrificateurs et des sauvages armés de massuehardrc
cbte a cOte du beeuf corné d'or et d'aigrettes, odee
bandelettes. Puis, trainé par quatre chevaux
somptueusement harnachés, s’'avance un char trgg-éle
ur lequel trénent bouchers et bouchéres figurarkémps,
upiter, Junon, Mars, Hercule, la Folie. Au milieles
dieux et des demi-dieux, apparait I'Amour, petifaah

blond et frisé, retenu sur son tréne par Vénusnsae, et

Tes trois Gréaces, les plus belles femmes qu’on pait

trouver parmi les bouchéres de Paris. Aprés sa igeen
promenade, le bceuf-gras est assommeé, puis senlesur

Glables des dignitaires. Cette cérémonie, renouvelég

égyptiens, des fétes de Bacchus et de la marareghale
du dieu-bceuf Apis ne manque ni de somptuositéeciat
quoi qu'il y ait quelques singularités a voir unéposé a
la surveillance des marchés ou un boucher représdat
maitre de I'Olympe, dont Homére a dit qu'un froneen
de ses sourcils ébranlait le ciel et la ter(@4).

Le Boeuf Gras de Paques, lle de France, 1912

A Paris, au XIXe siécle, la Promenade du Boeuf
Gras devient une manifestation d’envergure. Ellpliooe
les bouchers qui achétent le beeuf gras, le feréfitled

des communes voisines. Une troupe de marchandstsl'écpuis vendront sa viande de qualité un bon prixnéché

imprimés crient a tue-téte: L'ordre et la marche ldoeuf
gras, un sou!...Les rues, les boulevards sont ehoésde

aux bestiaux ou le boeuf est choisi, I'éleveur-eisgemr
qui en tire prestige, I'organisateur du défiléest autorités

curieux qui attendent avec anxiété, qui interrogpatir
savoir si la victime doit bient6t passer. Aucunpression concours annuel des boeufs gras tant pour Parispgue
ne saurait donner une idée de la passion de cetaglec les communes environnantes. Le bceuf gras de Paris,
Hommes, femmes, enfants se bousculent, se prétipiterésenté par M. Adeline, éleveur du Calvados, aéleté

municipales."Jeudi dernier a eu lieu, a Poissy, le grand
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par M. Belami, boucher étalagiste du marché Sain
Honoré. Il a ét¢é nommé Manlius-Capitolinus. Le:
promenades du beceuf-gras auront lieu sous la doeatie
M. Arnault, directeur de [I'Hippodrome" raconte un
chroniqueur en 1852 (15)¥clairant sur le lien qui unit
choix des bétes qui défileront et naissance desotoa de
bceufs gras. Les animaux élus portent un nom que
répete le peuple de Parike pére Goriot, Dagobert,
Monte-Cristo, César, d’Artagnan, Sébastopol, Mafgko
Favori, Lustucru, Mexico, Charmant, Port-Said,
Vercingétorix...des noms souvent en lien avec l'actualité
On admire leur poids qui peut atteindre pres ded1af)
C’est une vraie féte populaire, moquée par ledleuteiels

et les élites, parodiée par les étudiants qui, laurive
gauche, font défiler I'effigie d’un porc gras. Deomenade,
cela devient défilé, cortege avec de nombreux chas
feuilles illustrées vendues donnerdrire et la marche du
beeuf graggu’accompagnent poémes et chansons, satyt
sociales sur le gras, la viande et ceux qui en ercius
(voir annexe 3). Le Boeuf Gras inspire aussi
caricaturistes, une occasion de critiquer nangmatoir.

le

La tradition dubceuf de Paquesst proche, dans
sa forme, de celle du Boeuf Gras de Carnaval: ghenixes
bouchers, promenade, exposition des bétes (pae pair
beoeufs de travail engraissés), présentation desass#s et
vente au public pour une occasion festive. Maieik’agit
pas d'une derniére féte en gras avant I'entrée anére
mais d’'en féter la sortie par le repas de PaquesteC
tradition est restée vivante dans le sud du Md&siftral,
région ou l'on sert du boeuf pour féter la Résuivect
comme ailleurs on sert un agneau gras ou, partois,
cochon de lait engraissé (16).
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La Ballade du Boeuf Graschanson comique, XIXe
siécle
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samedi 7 Février

de 9h a 13h

Présentation des Boeufs Gras
devant la boucherie

Dégustation
de Boeufs Gras
et apéritif offert a4
"

055627 11 69 =
7 rue du Minesota - 33720 PODENSAC

Annonce de la présentation des Bceufs Gras, Podensac
Gironde, 2015.

Ce qui frappe dans la production de ces bceufs
gras finis pour Carnaval ou pour Paques, c'estdirion
du processus d’engraissement par rapport au traeil
'emboucheur qui vend ses bétes grasses a l'automne
Dans ces deux cas, il s’agit d'un engraissemeriverha
'étable avec du fourrage conservé et différents
compléments qui rappelle I'engraissement a la peutu
observé par Arthur Young dans le centre-ouest de la
France au XVllle siécle (17). On est la trés psode la
production duin grasdu Mézenc. Ces traditions du boeuf
gras, qui semblaient s’étre éteintes au milieu dxe X
siécle, paraissent a nouveau renaitre. Certes, 968, 1
I'Association Droit a la Culture avait tenté de amter
dans le 2Barrondissement de Paris la promenade du Boeuf
Gras, a la fin du mois de septembre, en annongaat q
"c’est plus festif de se dire que le beeuf va cotéer jours
heureux dans son pré en attendant le prochain catia
Mais quel sens peut avoir une célébration du bosag g
coupée du calendrier religieux et de ses symbdigieU
I'animal ne finit pas abattu et manger de facotifesLes
relances actuelles paraissent, quant a elles, kéda
promotion des produits de I'élevage et a I'aninmaties
territoires ruraux, en installant une synergie ente
producteur, le boucher et le restaurateur... C'esbkede
la relance du boeuf gras de Carnaval a Bazas (Gijpdd
Festival du beeuf gras de Paques a Laguiole (Avgydmn
la bénédiction du boeuf pascal a Ispagnac (Lozée) |
dimanche des Rameaux... Les initiatives de ce type se
développent.

Au méme moment ou renaissent, sous I'Empire,
les fétes du beeuf gras, les gastronomes s’intentogur
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ses qualités. L'élevage anglais est présent dams les définit ainsi comme souhaitable un beeuf a I'engeigent
esprits avec ses bétes trés grasses élevées urigiueour modéré dont I'exceés est corrigé par la marche Rarss et,

la boucherie. Grimod de la Reyniere, datmanach des a travers I'idée que la graisse s'identifie a laichsemble
gourmandsde 1803, écrit'Heureux parisiens! Félicitez- évoquer l'intérét du persillé. Ainsi se développama
vous; car, s'il faut en croire les voyageurs lesupl France un élevage bovin tourné uniquement vers la
gourmands, vous mangez dans vos murs le boeufde foucherie et vers un optimum d’engraissement pour
délectable de l'univers... quant a celui d’Angleteiteest  obtenir une viande de qualité. Cette rechercheosespit
beaucoup trop gras pour étre succulent, il enflespdiu’il  aujourd’hui en lien avec le prestige dun gras
ne nourrit. L’Auvergne et la Normandie fournissée¢ harmonieusement réparti entre couverture, marbrates
meilleurs bceufs de France; mais dans le lieu de lepersillage. Parallelement a la renaissance deddugtion
naissance, ils ne sont pas comparables a ce qu'itlu fin gras du Mézenc et sous linfluence du modéle
deviennent a Paris... Ces succulentes bétes ontrbespiponais de production du boeuf de Kobé basé sur les
d'arriver dans la capitale pour acquérir le complém de massages et I'absorption de biere, des productsms
leur mérite. Dans ce long ftrajet, leur graisse fpnddéveloppent pour de marchés de niche, le bceuf de
s'identifie avec leur chair, et lui donne un degi€ bonté Coutancie, en Périgord, le boeuf cidré en Normanmis
gu'elle n'aurait jamais acquis dans sa patrie" (18) de Villequier.
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Essai d'une carte des graisses traditionnelles daisine en France, d'apres Maget (1936)

Végeétal ou animal

Chasseurs-collecteurs, par la déja consommateurgn est pas de méme pour I'obtention des huilggtedes.
de gras. Nul besoin du feu pour apprécier la texairle |l faut broyer la graine ou le fruit entre deux resy
golt des huiles et graisses. Manger une olive mursposer d’'un pressoir, procéder a une décantatibme.
croquer un noisette..., mais aussi, comme les Esquima hiérarchie, selon le lieu et I'’époque, s'établitrences
se délecter de la graisse crue du phoque ou, colesne différentes graisses, basée sur I'accessibilitésalzeur, la
Libanais, il y a peu de temps encore, de celleadgueue pureté, la distinction. En Provence, au Moyen-ags,
grasse crue des moutons. Le feu, en faisant foralre, élites préférent le saindoux, laissant I'huile dlel au
créant saveurs et odeurs nouvelles, ne pourpguple. En Sicile, a la méme époque, elles impbden
qu'augmenter le plaisir autant que la digestihild&venir beurre pour se distinguer des paysans. En Polcane,
sédentaire, agriculteur et éleveur, élever desspoécolter XVllle siécle, par contre, les élites consommethtife
la creme du lait, cultiver des plantes a fruit aaiges d'olive, laissant la graisse de porc au reste de la
oléagineuses.., rendra les corps gras plus disiesniBe population...
pose alors le probleme du mode d'obtention de ces
graisses. Le gras animal est facilement accesdiaecr
une carcasse de gibier ou d'animal d’élevage, ldesr
pannes pour les faire fondre ne demande qu’un aauté

Ainsi se dessine une sociologie de la
consommation du gras. Mécanismes de distinction et
rareté du produit feront la hiérarchie des prixs l&ites
francaises de I'époque moderne, préférent les aide
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porc et de boeuf, délaissant les huiles végétalésemnet L'histoire de la margarine offre une bonne
non raffinées. Elles apprennent, lentement, a apprée occasion d'observer les rapports entre gras anietal
beurre qui, de la Bretagne aux Flandres, et dan8lges, végétal. Beurre artificiel bon marché qui permeteiedre
était une consommation paysanne, mais un beurie fré&e gras accessible au plus démunis, c’est une é@nuls
plutét que salé. Ce qu'elles apprécient le plusstcle stabilisée de graisse et d'eau. Chevreul, entre3,181
beurre frais de Vanves, aux portes de Paris, elil¢h fabrique cebeurre artificielen mélangeant de la graisse de
vierge d'olive qu’'envoient la Provence et le Landpe boeuf avec du carbonate de potasse, de I'eau, tesaes
Pureté du produit et douceur du golit comme mardees de moutons, le tout chauffé, filtré et coloré awcau.
distinction, gourmandise et non besoin (voir annéxe Mais cette invention aura peu d'écho. Il faut atrenle
Dans les campagnes de Bourgogne, au XVllle siéclepncours lancé par Napoléon Ill, en 1869, pour gee
indique Rétif de La Bretonne, le paysan aisé mepahe produit se développe. Lauréat du concours, le pacien
gras dans la marmite pour faire son bouillon atprs les Mége-Mouriées propose un mélange de graisses dé boeu
pauvres font une soupe a I'huile de noix ou de ehidn pressé, émulsionné et blanchi, retravaillé a I'eqau lait.
(19). Diversité des corps gras employés dans l@spaSi ce produit ne convainc pas les gastronomes, sa
social, mais aussi dans l'espace geéographique.oleéc consommation se développe dans les milieux pogslair
historique des Annales, en collaboration avec psp&s Lentement, des huiles végétales hydrogénées seront
du Musée des A.T.P., a la fin des années 30, &lane introduites dans le mélange jusqu’a remplacer eataht
grande enquéte sur les graisses de cuisine usilis@e le gras animal. L'arrivée massive, a la fin du Xli¥iécle,
France, les fonds de cuisson, pour éclairer cettersité des huiles végétales coloniales, huile de palme en
(20).11 en est résulté des cartes dontegsai de carte des particulier, sera un facteur important de son ssicéénsi
graisses traditionnelles de cuisine en Frargpd montre coexisteront dans les cuisines un beurre animalinet
les aires d'utilisation du beurre, du saindoux etl’tuile  beurre artificiel devenu totalement végétal, udisdans
d'olive: présence du beurre en Bretagne, Normandides milieux et a des fins différents (21).L'étudesd
Flandres, Vallée de la Loire, Alpes et Bassin Ramisdu pratiques, pragmatiques et efficaces, de I'Intenda
saindoux dans la Nord et I'Est de la France, danSud- militaire est précieuse pour la compréhension des
ouest; présence de I'huile d'olive en Provence et evolutions techniques dans l'alimentation. Elle naet
Languedoc, dans la Vallée du Rhone et de la Sadmmint, en 1940, ungraisse alimentaire animalgui marie
L’enquéte pointe des zones ou coexistent des gmisgraisse de boeuf métropolitaine et huile d'arachide
différentes, avec des emplois spécifiques, saddgges, coloniale: 'Elle peut provenir de graisse de porc, de boeuf,
cuisson a la poéle, patisserie... Ainsi de I'lle dariee ol de veau, de mouton, mélangées avec des huiles geman
sont présents beurre et saindoux, du Sud-ouedttiljise La graisse alimentaire animale réalisée par le $mv du
graisse de porc et de palmipéde, de la Corse quiaib Ravitaillement pour les besoins de l'armée [sera]
saindoux et huile d'olive. Les choses ont beauddtglué exclusivement composée de 60 p 100 d’huile d’adecht
depuis I'époque de I'enquéte mais cette recherchietnn  de 40 p 100 de graisse de boeuf premier (28), un bon
bien comment s’articulent, dans la pratique, gesissexemple d'association gras végeétal-gras animal.

végétales et animales, une fagon d'approcher [itedu

gras animal

Dépecage d'une baleingzosmographie UniverselleParis, 1574.
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Du gras sauvage

La vie sauvage est peu propice a I'engraissememiagnifique A bord des chalutiers, au début du XXe siécle,
des mammiferes terrestres et des oiseaux. Seutesle I'usage de centrifugeuses permit d’obtenir uneehpilire.
animaux sauvages, ceux qui hibernent deviendroet uRendant trés longtemps, I'huile de foie de morue fu
source exploitable de graisse a usage humain.niesmax utilisée pour I'éclairage et le travail des cuimais,
domestiques, captifs et sédentaires, sont, au amntr indique ledictionnaire des drogues simples et composées
depuis l'antiquité, I'objet de stratégies d’engsaiment, en 1828," Cette huile, qui s’emploie dans l'art du
gu'ils soient élevés directement pour cela ou gsibient, corroyeur, est depuis peu demandée dans nos phasiac
aprés une période de travail, de reproduction, den [I'emploie en fricion dans les affections
production laitiere..., engraissés pour étre livrédaa rhumatismales'(25).Ce n'est que plus tard que sa richesse
consommation humaine. Le gibier donnera son grks aen vitamine D sera reconnue et qu’elle sera uéiliséntre
cuisson, au roétissage, pour un usage culinaire. aOnle rachitisme. Le raffinage permettra d’'obtenir thesles
longtemps chassé les marmottes pour leur fourpsar médicinales blanchet deshuiles vétérinairesmoins
leur chair mais aussi pour leur graisse qui a seuiisert fines. L'oméga 3 extrait des huiles de poisson et
encore, dans les Alpes, a confectionner desisses consommé actuellement comme alicament, semble frend
miraculeuses, des pommades de marmotteanti- le relais de ces anciennes utilisations du grasani
inflammatoires naturels. Au moment de la chasse un
belle marmotte porte environ une demi-livre de ggai En
Savoie, nous dit I®ictionnaire portatif de commercen
1770,"Leur graisse est fort bonne pour la lampe et on |
brdle dans le pays au lieu d’huile. On s’en sed,déme
que celle des ourspour fortifier les nerfs et pour guérir
les douleurs des rhumatismes qui attaquent les meshb
Le blaireau intéresse aussi pour sa grdidseause qu’'elle
est fort souveraine pour guérir les maux de reis,
goutes sciatiqueg23).

La soif de graissea longtemps poussé les
chasseurs de baleines a prendre des risques a@iBas
g’oissons a lard leur graisse était autorisée en jours
maigres donc trés recherchée. On vendait, surts du
Moyen-age, le crapois, morceau de lard de balei® a
odeur forte, que les petites bourses pouvaienfrs’@n
Caréme. Chasse a la chaloupe des baleines et atchal
ramenés sur le rivage pour y étre dépecés, chassaute
mer des baleiniers qui ne touchaient jamais tetre e
découpaient I'anima I'abordage fonte du lard a terre ou
Les animaux marins sont aussi sources de corpsord. En 1827, a propos de I'huile de baleineganvait:
gras. Les bancs de poissons gras, harengs, sardiries lard quila contient, coupé par morceaux, €éjdans
maquereauy, laissent des traces huileuses a laceude de grandes chaudiéres avec une quantité d'eausaunti
I'eau qui les font repérer par les pécheurs. Ohlsajolt pour I'empécher de brdler: I'huile qui se séparesde
des Japonais pour les thons a la poitrine tréss@rd3n a lardons frits par une cuisson de trois heures, @silée
extrait, pendant longtemps, I'huile contenue daes |sur des chéassis et un treillage; elle est reguesdda
harengs dans des grands chaudrons d’eau bouilldinte grands baquets remplis d’eau, ou elle se dépure.l€On
de l'utiliser pour I'éclairage (voir annexe 4). laorue, verse successivement sur plusieurs eaux, pour ridigsu
dont la chair est maigre, amasse son huile dafioédd’'On  de plus en plus. Une baleine produit quarante et
retire beaucoup d’huile des foies de morue; ilisuffour quelquefois cent tonneaux d’huile.(26). L’Encyclopédie
cela, de les garder exposés a 'air dans des tonrea un  précise son utilisatioriL’huile sert a briler a la lampe, a
certain degré de corruption, cette huile se sépdimdle- faire le savon, a la préparation des laines despiles,
méme: on s’en sert pour brller et pour corroyerdegs; aux courroyeurs pour adoucir les cuirs, aux peistpour
elle est méme plus propre a ce dernier usage dueld délayer certaines couleurs, aux gens de mer pour
de baleine et des autres poissorégtit-on au début du engraisser le brai qui sert a enduire et spalmes le
XIXe siecle (24). Il s’agit l1a de la méthode tramliinelle vaisseaux"(27). Le cachalot, que I'on tenait pour une
d’extraction de I'huile paputréfactiondes foies, en fait baleine male, permet d’obtenir #permacetiou blanc de
une autolyse. L'huile est séparée du reste pamtidtian. baleine utilisé en médecine, en cosmétique et pour faire
Apres filtration, on obtenait une huile noire deég a la des bougies indique aussktficyclopédieproduit de luxe
tannerie. Un procédé plus soigné avec soutirageaipn tres en vogue au XVllle siecle et dont on fait eeco
des huiles brunes ou blondes. Avec des foies &fjgar savons et produits de beauté (voir annexe 5).
bain-marie, on obtenaitine huile de couleur ambrée

... au gras domestique

Mais la plus importante source de gras animal edont I'hnomme, bien évidemment! LeBourgeois
fournie par I'engraissement des animaux domestigBes gentilhommeéve d’'une longe de vedblanche, délicate,
I'emploi des suifs, des suints, des huiles de piedsléve et qui, sous les dents, est une vraie pate d'anfaetle
d'une utilisation industrielle c’est la préoccupation Grimod de la Reyniére de renchérir en affirmant ceite
alimentaire qui va dominer. Et la parole du gasiroe va longe, dite morceau du rogndiest vraiment une poularde
se faire entendréOn engraissenous dit Brillat-Savarin, a quatre pieds"(29). Mais ce fondant exceptionnel ne
les moutons, les veaux, les bceufs, la volaillecégpes, serait rien sans I'art de I'engraissement du veans ce
les écrevisses, les huitres; d'ou je déduis la maxi dépdt de graisse fine et blanche qui réjouit taes c
générale: tout ce qui mange peut s’engraisser, pogue gourmets!
les aliments soient bien et convenablement cho(&8),
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Un grand nombre d’'animaux ont été engraissésont propres'(31). Poulardes et chapons du Mans célébres
Quelques exemples permettront d'illustrer le proposlepuis le Moyen-age, mais aussi de Bresse, terraaie
Plusieurs dimensions sont a prendre en considaratiet de lait. Les éleveurs bressans ont su déveldppeun
'age auquel débute I'engraissement, sa durée,laze p savoir technique: castration des jeunes coqgs bregsaur
dans le calendrier annuel, le type d’alimentationréée en produire le chapon en développant le persillé,ssance
comparaison avec la nourriture antérieure, lestifgéanla prolongée pour un dépdt important de graisse
fréquence, le réle de I'homme, actif, passif, dengrise intramusculaire et sous cutanée, immobilisation sdan
de la ration, le lieu ou cela se passe et le r@elad I'épinette, dans la pénombre, pour I'engraissement
lumiere... Le loir dont les Romains étaient friansksra un traditionnel avec des patons de mais blanc péns dhu
premier exemple. L’'agronome Varron dit qu'il esalbbrd lait donnés manuellement, afin d’obtenir la chd@elus
élevé dans un enclos cerné de murailles de piésses, blanche.

planté de chénes qui lui donneront leurs glandé o Il faut distinguer engraissement des volailles et

les engraisse dans des vaisseaux tels qu’on endaois . . , . -
b . . obtention du foie gras. L'engraissement de la le8teune
eaucoup de fermes, et qui ne ressemblent point aux

. L . : . premiére étape mais on aura recours a des races
vaisseaux ordinaires. Les potiers qui les fabriquent - . R . .

. : . s . Hred|sposees et & un autre mode d'alimentation pour
soin d'y pratiquer sur les c6tés des rainures et u

R R . . parvenir a la stéatose hépatique. Si l'on sait pe
enfoncement servant a passer a ces animaux la itungrr anciens Eavbtiens enaraissaient l'oie. il m'v awausiane
qui leur convient, et qui consiste en glands, noi ui rouve%gﬁ uils r%duisaient des ;‘oiesyms uegles
chéataignes; on pose pardessus un couvercle, eépiile qui p d P g@sq

jour, ces loirs engraissent promptemeii80). Nourriture S;ﬁ;?jiuest lféieﬁ?embeil:ennsIe?sbézzilzrt]; é_sagéo:oml iﬁg;]mam
riche et abondante, obscurité dylirarium, pour un P P :

. . ) : . "On engraisse mieux les oies quand elles sont g uohés
engraissement rapide puis une cuisson au fouri €arc 9 q &

porc et de pignons et nappé de miel, nous dit Apici le quatrieme mois, avec de la farine d’orge qu'@url

Alliance du gras et du sucré, deux fondements (Feonne trois fois par jour. PO!” les empécher dem_qor!
ez - L e€s enferme dans un endroit chaud et obscur. Leifled
I’hédonisme culinaire.

oies mémes engraissent ainsi en deux mois. Leggeun
sont souvent grasses deés le trentieme jour. Leleueil
moyen de les engraisser est de leur donner a éatiét
millet détrempé. On peut méler a leur nourritureitas
sortes de légumes... Les Grecs, pour engraisseriéss o
détrempent dans l'eau chaude deux parties de farine
d’orge sur quatre de son, dont ils les laissengsgyer a
leur gré. lls les font boire trois fois par jourt éeur
donnent de I'eau méme la nuit. Un mois apres,osi Veut
gue leur foie s'attendrisse, on fera des bouletkedigues
seches broyées et amollies dans 'eau et on leweerira
pendant vingt jours consécutif{32). L'histoire de la
production du foie gras passe par la Grece et lmeRo
antique, les communautés juives et les éleveurssdo®,
ceux du Périgord et du Sud-ouest dontieschés au gras
font toujours évenement (33). Elle passe aussigpalnoix
des espéces et des races a engraisser, oie da@ubie
grise des Landes..., canard de Barbarie mais surtout
canard Mulard, hybride stérile d'un canard de Baebat

Les volailles sont aussi, depuis longtemps, I'dbbjed’une cane de Pékin ou de Rouen, animaux qui darnine
d’engraissement. Les anciens Egyptiens engraidskien la production actuelle en France.
oies en les gavant manuellement de patons préparés
spécialement. LeDictionnaire domestique portatifen
1764, donne des informations techniques éclairant
"Pour engraisser la volaille, soit chapons, poulasd &tc.
on les enferme dans une chambre ou 'orge ou
ne leur manque point & I'eau, & du son bouilli darts en
tems. En Normandie & dans le Maine, réputés po
fournir a Paris les plus fines poulardes & chapoaos,les
met dans des cuves couvertes d’'un drap ou on legino
avec de la pate de millet, d’'orge ou d'avoine, eurl
trempe ces morceaux de pate dans du lait pour fizive
une chair délicate & blanche; dans les commencemeans
ne leur en donne que peu pour les faire a cetteriore,
& de jour en jour on augmente jusqu’a ce qu'ils esti
accoutumés, & on les oblige ensuite d’en avalemaut
gu'ils peuvent en prendre; trois fois par jour @slempéte,

Engraissement du loir dans le glirarium.

Le foie gras est, éminemment, une préoccupation
edse gastronomes. lls se consomment d’'abord en patés,
premiers ayant été confectionnés en Périgord et en
Gascogne au XVllle siecle, la référence étant devda
Paté a la Contadesrée par le cuisinier J.P. Clauze en

778. Foie d'oie ou foie de canard, les deux coertdres

0t, 'un crémeux et de saveur douce, l'autre pérme et
plus marqué de golt. Grimod de la Reyniére en Bst u
grand amateuriLe canard partage avec I'oie I'honneur
de donner naissance a des patés qui ne sont gu@resm
estimés... De toutes les maniéres de faire voyager le
truffes du Périgord, celle de les amalgamer avex fdes

de canard... n'est ni la moins agréable, ni la plus
économique; mais aussi c'est pour les dieux desteet
c'est-a-dire pour les hommes opulents, que de stelle
le matin, & midi & le soir; on engraisse les cangrd jouissance sont réservées. Heureux encore lorsque |

dindons de la méme maniere avec les aliments qui Iepalaig sensuel et délicat en sent tout Ie_p(@ﬂ) - gras
des riches, prestige du gras. Mais la fascinate®dmod
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va au foie gras d'oie dont diffiabrique, & Strasbourg, ces orties, d’'autres herbages mélés ensemble danswieds
patés admirables, le plus grand luxe d'un entrefnéd5). d’écuelles, de I'eau tiede ou du lait caillés; maistient le
L’'oie, dit-il, "mérite toute la reconnaissance des véritableporc enfermé & attaché proche de sa mangeao(8?). Si
gourmands,' et de décrire, avec force détails et beaucouput est bon dans le porc, tout est bon pour le.por

de lucidité, le gavage qu’elle subit pourdkire de son
nom (voir annexe 6). Le foie gras, tout comme la &gt
les ris de veau, deviendra un ingrédient majeuad®ute
cuisine francaise qui se construit tout au long>XdXe
siecle.

Deux exemplesthnographiquesldtureront cette
visite rapide a quelques modes d’engraissement. Une
tradition ancienne des montagnes libanaises coacern
I'engraissement domestique d’un mouton a queuesgras
destiné a la confection d’un confit de viande comse

Engraissement d'été, engraissement d’hiver, apréms d’'un repas a caractére sacrificiel. Ce qupfeac’est
une vie de travail ou, directement, pour produine béte le caractére affectif fort de la relation entrddanille et le
de boucherie, I'engraissement des bovins est, qudmt mouton, et la considération que tous ont pourianfe qui
multiple. Travail des emboucheurs dont les bétesare le gave manuellement, I'éleve dans un confort et un
jamais rentrées, prise de gras en contre-saistiatable hygiene stricte, préparant pour lui une ration eisst
avec foin, plantes fourragéres et céréales, caleoie a ce orge, paille hachée, légumineuses et feuilles duiemu
qui a été dit plus haut sur la production du boeasgle déchets de I'élevage de vers a soie. L'abattagelrite cet
Carnaval et de Paques, sur le fin-grasSi ¢’est en été animal a la prise de poids considérable, le partigesa
qu’'on les engraisse..écrit-on au XVllle siécle (36)pn viande, font de cette pratique un bon exemple dis gr
les laisse au paturage jusqu'au grand jour, qu'aes | festif (38).
ramenent a I'étable pour étre a I'ombre et prendte oo
repos; & quand la chaleur est passée, on les reairal N o H(((())))n-u(((())))n%H(((()))mK"‘”(O))Wu(((()))mﬂ((((O))“"X

paturage jusqu’a la nuit...Les premiers huit joursagqu * } * 4 * A
engraisse baeuf, vache ou taureau, on lui fait bsaie et + VR o TR R
BOUG]ES«S@VONS

matin un sceau d’'eau... dans lequel on jette dewtipi&
D E L E TOILE

de farine d’'orge qu’'on remue dans cette eau...; ators
verse cette eau blanche dans une auge pour faine bo
I'animal, & au retour du paturage on lui donne laogse
matiére qui en reste; ce breuvage purifie le sang ¢
Sl}mmuzs D'OB, SoCIETE D'ENCOURAGEMENT 4836
MEDAILL  D'OR AUX EXPOSITIONS NATIONALES DE4839, 1844 ET 1859A
RANDE MEDAILLE (Council ‘medal) EXPOSITION UNIVERSELLE 4851 =
2 Mn ’OR AUX. Enosizlous UNIVERSELLES DE 1855 BT 4878

OM R

b (O ¢

dispose a engraisser...ll faut encore, au retouratesnps,
donner une bonne litiére...et jetter devant eux uetiep
botte d’herbe fraichement cueillie; on continuengbent
quatre mois, un pareil soin, au bout desquels o&es
deviennent grasses; c’est au mois de Septemblensa
commencé au mois de Mai, alors on les tue, ou ®rdad

chautes, confor. herbe, uiiisation de Céréalcmtbur LO UGIEDE LETO [LE I

O (O
M (NI s O = lll)m = «c(Qnm

M ect

=

poursuit:"ll est plus difficile d’engraisser des bétes l'aiy 7 G T R T T < e
parce qu il Ny a pas de ’F’Ja:[urage’: on commence Gr le ’ : : Chaqueéuqueu 0 S
faire boire, comme dans I'été, de I'eau blanchieade la i T
farine d’orge; on les tient chaudement dans lewabé. .. po i
! : \ o raes Mompvie 9és Iniys celle griffe: =S

on les nourrit de bon foin et d’herbes gardées 'd&) E m:.'.'.'f.l'l"n.“'.‘.‘n‘::;“m‘ , <
avec des pelotes de farine de seigle, d’'orge, avaihe 2 “"‘""“ Neuyry :
mélées ou séparées, pétries avec de I'eau tiede Reu g Dbt T g RS
de sel pour leur donner de I'appétit; outre cela;an leur : £l z
donne, le soir et le matin, un picotin & demi de sec, & S - s g
a midi une écuellée de seigle...; dans le tems dessgs 2 7 MATSON: DE' DETAIL' 5
raves ou des navets, on peut leur en hacher desctars |z 105 'Chaussée d'Antin, 10 2
leur auge, ou bien on les fait cuire dans une ciinad. . ; ‘ ol 128 Nin s
|e marc de V|n avec tr0|S p|Cot|nS de son.. I@nlﬂ K"(“((m)“"((((0))))“!((((0))))!*'((((0))”"’.{‘"l((o))m"l(((o)h)n(((((o))mx

I'avoine en grain, la luzerne, le gland méme, vaniaqw
engraisse encore en peu de tems les boeufs, vaches & Bougie etsavon, I'emploi du suif, XIXe siecle.

taureaux": chaleur et pénombre de [I'étable, confort, Une pratique d’engraissement traditionnel de
immobilite, nourriture abondantes, variées et ridhevail chiens qui se perpétue clandestinement en Eurape, e
tres astreignant, mangeur de temps... Le gras dhives  pologne en I'occurrence, si I'on en croit une aai
de luxe des fétes calendaires, est plus colteus. G@cente (39), pour la production de graisse aniraaites
techniques d’engraissement ou céréales et racin@gs thérapeutiques, interroge les savoirs et aroga
dominent seront la base de la production des bgeafsau médicales populaires contemporaines mais fait alessi

X1Xe sous l'influence du modéle anglais. lien avec les médecines savantes anciennes eéseme
Dans ce voyage a travers les modelnportante  de corps gras animaux dans leurs
pharmacopées.

d’engraissement, difficile d’oublier le porc. Engigement
beaucoup plus simple, explique le méme aute@n "
engraisse les porcs avec des fruits pourris, du, stas

Ethnozootechnie n° 99 — 2015 20



De multiples usages

Le Droguier curieux ou catalogue des droguegarfumerie, par I'enfleurage, capture les molécules
simples et composéds 1709 (40) est un bon témoignageromatiques des fleurs comme le jasmin grace a une
de ces usages médicaux et pharmaceutiques. Axonggsisse pure de bceuf, faculté de capture qu’ontdess
blancs, beurres, cires, graisses, huiles, suifscétgient, gras et qu'utilise aussi la cuisine. Les usagemaiés du
relevant autant de la faune sauvage que d’animagras animal occuperont la fin de cette étude:satilbon
domestiques (voir annexe 7) mais aussxdnge humaine comme fond de cuisson et pour la friture plategasdu
qui ne peut que retenir I'attention. Des poissarsjj'a saindoux, des graisses de bceuf et de cheval pdituta
’lhomme, le régne animal fournit donc de nombreasps profonde, usage des graisses pour l'aromatisadies
gras utilisables. L'animal humain n’est pas écatté. plats, pour la conservation par la technique ddicehla
Droguier curieux précise: "Nous vendons de I’Axonge confection de patés... (voir annexe 8).
humaine, que nous faisons venir de plusieurs etglroi
Mais comme chacun scait, qu'a Paris, le maitre de&e ma
Hautes-CEuvres vend a ceux qui en ont besoin; d&est
sujet pour lequel les Droguistes & les Appoticairésn
vendent que trés peu; neanmoins celle que nousiposr
vendre; ayant esté preparée avec des herbes arquessti
serait sans comparaison meilleure, que celle qui des
mains de I'Executeur(41).

Le gras animal alimentaire utilisé en France, issu
mmiféres ou de palmipédes d’élevage, prodent
'abattage, mais aussi du fractionnement du lait. &
depuis longtemps, extrait I'huile de jaune d’'ceyres
cuisson et pressage, mais pour une utilisation
pharmaceutique et cosmétique seulement (42), qaedau
gras du jaune d’ceuf soit connu des cuisiniers gsgérs.

Le choix d'une graisse est lié aux possibles du, laux
Ainsi, comme on a pu le voir tout au long de céacteurs culturels, aux mécanismes de la distinctiux
qui a déja été dit, les usages du gras animalmaltiiples. circulations des produits, aux modes culinaires. pe€es
L'éclairage domestique utilise les huiles de paissoanimales élevées, nature et qualité des paturagdsse
comme les huiles de baleine - ce qui posent ddsiéorees fourrages, disponibilité en céréales, mais, pommes
d'odeurs et de mises au point d'un raffinage -, leferre... pour [l'engraissement, sont des déterminants
chandelles faites de suifs, les bougies de cirenterde importants pour les sociétés rurales. Les factmligieux
spermacetiavant que ne triomphent stéarine et paraffinénfluent sur le choix des graisses. Graisse de, Exclue
L'éclairage public et celui des phares brilent li¢ites de de la consommation des juifs et des musulmanstditte
cétacés, avant l'arrivée du gaz et des produitolgits. dans la culture hébraique, de cuire ensemble viatde
La savonnerie, dans l'ouest, utilise massivemensué produits laitiers qui écarte la cuisson au beueg\dandes.
avant 'arrivée du coprah et de I'huile de palmersaaque Entre interdiction du beurre et du saindoux, ireste plus,
Marseille travaille I'huile d’olive. L'industrie decuirs en aux communautés juives d'Alsace comme d’Europe
est grande consommatrice pour le traitement desxpeaentrale, que la possibilité d’élever des oies pouair de
tout comme Tlindustrie des lubrifiants et cellessdela graisse animale, puis aussi pour leur foie. Ish e
cosmétiques et des préparations pharmaceutiques. llagigine de la production du foie gras d'Alsace)4

\NJ”
s ®

Saindoux et lard gras salé, Millevaches, Corréze024.
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Le regard du cuisinier

L'utilisation culinaire du gras animal s’organisetamis, on la coule dans des pots en gres, on Isséai
principalement autour du beurre, de la graisseate pt refroidir, & on couvre les pots de papier. Le maiit
des graisses issues de la cuisson des viandes lalansaindoux est le plus blanc. Le Saindoux sert defdies
France d’avant les bouleversements des Trenteegles. ragouts, des beignets, de la friture, de la patisse
Beurre salé, pour le conserver puis pour le goéurde indique-t-on au XVllle siécle (51). Fondu, il seét
doux, beurre clarifié donc débarrassé de son ede ses I'assaisonnement des salades. On le tartine spaitu La
protéines pour une meilleure conservation. Graigsporc: fonte du lard laisse, dans le chaudron, des résdfatss
lard frais, lard salé, gros lard, lard grgsetit lard, morceaux de tissus adipeux ayant perdu leur graipse
entrelardé (44), saindoux dain dou) Graisses des I'on nomme, selon les régiongratons, griaudes, grillons,
cuissons de viandes: graisse de roti, graisse dilldm.. fritons... lIs peuvent étre pressés comme en Morvan ou
DansLe ventre de Parjgdécrit par Zola, la vendeuse de lamoelleux comme dans le Lyonnais et rentrent dans de
charcuterie rangde lard de poitrine sur la petite étagére nombreuses préparations régionales comme les orapia
de marbre! elle aligne"le pot de saindoux et le pot deou les brioches. Le saindoux a été longtemps l'eitgles
graisse de réti; trois produits du quotidien du peuplecharcutiers. Ills montraient leurs talents de seulfs, a
parisien. Le gras animal est un monde de couleuntss le I'occasion des Fétes, en présentant dans leuneitlies
blanc trés pur du saindoux et de la graisse deorogi®e ceuvres en saindoux, architectures ou personnages, u
veau, le creme de la créme, le jaune du beurmjid des célébration du gras animal. La grande cuisine dXeXI
graisses de boeuf et des graisses de bouillogrdésses siécle avait su aussi reconnaitre l'intérét du dwmuix
de rd6ti qui vont du jaune d'or au brun...Le cuisiniecomme matériau, dans sa préoccupation d'une cuisine
choisira autant la couleur que le godt pour fa@® sauces décorative, pour la confection des socles et ddesiaux
et accommoder ses plats. sur lesquels étaient disposés les mets (voir andéd)e

"Sans graisse, pas de soupe" dit un proverkgnals ces prathuesdarchltecture culinaire ontinteaant,

breton (45). "Tout Pére de famille doit faire sawpsion dﬁTsparu.

de lard" écrit-on au XVllle sieécle (46).D’autanteglious Une autre catégorie de graisse animale était trés
les jours de l'année et souvent quatre fois par, jouprésente dans les cuisines autant raffinées quelgogs,
vignerons et laboureurs mangeaient du lard: lailtégtu  les graisses récupérées de la cuisson des vidbdissons
matin, lard froid de quatre heures, lardons desrpesnde a la broche, dans I'eau bouillante de la marmitedans
terre et de I'omelette, et surtout lard de la potégpelle une cocotte, fondent et liquéfient la graisse alémbe
Joseph Cressot dans ses souvenirs d’enfance de da f roti et le bouilli - chers aux anthropologues qairlpnt
XIXe siécle en pays de Langres (47). La gestiogrdis de d’exo et d’endocuisine (52), cuisine de la chassk a
porc est au centre des préoccupations comme @t fle  flamme directe et cuisine domestique par immersians
cochon car "sans lui point de lard, et par conséde I'eau - se voient complétés par la cuisson a I'BéoCes
cuisine" affirmait Grimod de la Reyniere (48). D&ad il  trois types de cuisson permettent de ne pas p&dyeas,
faut choisir son lard. "Le lard de porcs nourrisglend, de récupérer cette denrée précieuse, a la condition
est plus ferme que le lard de ceux qui mangenbdl dit- toutefois, que I'on place une léchefrite sous lache."lI

on. Puis il faut le conserver au sel car il risgigerancir. n’est pas besoin d'avertir que la graisse qui déeode
"Pour faire le lard, on prend le lard de dessumtshon, on  I'oie lorsqu’elle est a la broche, doit étre présgement

ne laisse de chair que le moins qu’on peut. Ondiege recueillie et conservée. On en accommode les |léguhe
sur des planches dans la cave. On met une liveeldsur surtout les épinards auxquels elle communique uiit go
dix livres de lard; aprées I'avoir frotté de sel pant, on le trés distingué"prévient Grimod de la Reyniére (53). A
met I'un sur I'autre, chair contre chair sur leamdhes, des moins que le rétisseur ne mette des pommes deg pare
pierres sur le lard, pour le charger, afin queale len soit exemple, dans la léchefrite qui absorberont cetisse et
plus ferme. On le laisse au moins quinze jours dasel, n’en deviendront que meilleures. Qeas qui aura servi

& on le suspend ensuite dans un lieu sec pourite faau rotisseur a arroser la béte embrochée, sera, auss
sécher" conseille-t-on au XVllle siécle (49). Orupaussi comme celui du rétissage au four ou en cocotte,dars
mettre le lard au saloir dont I'organisation veaticest trées une sauciére qui séparera la graisse par décantixe
importante: "...au plus profond, et doncde la table bourgeoise du XIXe qui offre la podiéi
chronologiquement au plus tard des consommatioms, d'arroser le morceau servi de gras ou de maigleé€s et
trouve le gras, parce qu'il s'imprégne moins dersais conservées dans des pots, ces graisses trés ajoesati
aussi parce qu'il représentait, dans la diététgngienne, pourront étre réutilisées a tout moment par le icigs
I'excellence de la réserve. Les piéces "maigres".pour assaisonner les mets et enrichir les saucmslliB
s'étageaient ensuite'.. expliqgue Colette Méchin, les viandes est une facon sdre de récupérer @ygpeisse.
ethnologue spécialiste de I'Est de la France (BQeut Le gras du bouillon surnage, quelques yeux suolgllon

étre aussi fumé, comme dans le tué franc-comtoikoau des pauvres, une couche en surface sur les bauificimes.

en pendait de grandes bandes. La gestion domesligueDégraisser partiellement les bouillons et les sauest une
gras animal donne lieu & de nombreux conseil dass Ipréoccupation constante de la cuisine des nantis qu
publications d’économie ménageére (voir annexesl®et cherche le juste équilibre. Dégraissage en surtackaud

a la cuillere ou par un papier absorbant, aprés

Issu du lard gras frais, le saindoux se prépage av - . o
9 prep refroidissement en enlevant facilement la graiggéet..,

grand soin'On le fait avec de la panne de porc que I’Oqes facons de faire sont multiples, souci bien elctie
coupe par morceaux: on la met dans un chaudrorfadn dégraisser mais récupération et réutilisation dénsnen

fondre la graisse, on passe cette graisse au tsadéun
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moins pratiquées (voir annexe 9, derniére partie). pieces de boucherie, moins fragiles, seront latdées
Lentement, au XIXe, le papier graissé se substtuer
lardage, graissé au gras animal probablement. gé&iske
'épiploon, ou crépine, membrane graisseuse
transparente enveloppant les viscéres du veau pordy a
&é aussi et est toujours un bon moyen de protégedes
et chairs du desséchement. Le souci technique asseh
pas pour autant la préoccupation esthétique puisigja
en 1674, il faut donn€tordre que le lard ou les bardes
soient d'un beau colori et toujours tirant sur l,0afin
u'on les puisse manger ensemble avec la chaignest
Fesque tout rissolé par une parfaite cuiss@).

Déja I'on conseillait, au XVllle siécle, de mettre
oignons piqués de clou de girofle dans le chaudien
préparation du saindoux, une fagcon de lui donnegait,
capture de molécules aromatiques qui renvoie
'enfleurage des parfumeurs (54). La cuisine savaiu
XIXe a mis au point des beurres aromatisés: pérsill
aillé... des beurres congus pour aromatiser les pktas
chauds tout en apportant de I'onctuosité. On lésafsssi
maintenant épicés. Lgraisse normandetradition trés
ancienne, est basée sur le méme principe de capt
graisses mélangées de boeuf, de porc et parfoiodom
fondues et cuites longtemps avec une garniture aique Ce "beau colori... tirant sur l'or" est surtout
treés riche, filirée, conservée et utilisée a lacpladu I'apanage de la friture pour laquelle le gras ahiesa tres
saindoux pour aromatiser la soupe, les légumes.ir (vdréquemment utilisé. Labelle couleur de la friture,
annexe 12). métaphore de l'or, est liée a la féte. Beignettoenhgenre,
mmes de terre frites... sont présents, tout au bung

e siecle et bien au-deld dans les foires etfées
oraines, mais aussi dans les rues de Paris poear un
clientéle populaire et de petits bourgedi¥e veux parler

de la marchande de pommes de terre fritagit Joseph
Mainzer a I'époque de Louis-Philipp&lle a boutique;
mais quelle boutique! Un recoin de porte quelquefté
plus souvent une petite échoppe, trois pieds casrdm,
dans lesquels il faut trouver la place du fournedu bois,

du pot de graisse, des pommes de terre et de la
marchande"(62). L'objet central y est le pot de graisse,
graisse de bceuf et de veau mélangées, a cetteed puqu

ces fritures populaires. Le pot conserve la graiase
employer et l'on égoutte au-dessus les morceaux de
pommes de terre sortis du bain. Mais la friture assi
affaire de gastronome. Grimod de la Reyniére s’en
préoccupe:"Pour la plus commune on emploie de la

Au-dela de son intérét alimentaire et aromatiqueyraisse de boeuf et de veau, a parties égales...Oavied
le gras animal a aussi un role technologique dans I saindoux...une friture beaucoup plus délicate tue
pratique culinaire. On a déja évoqué plus hautrddique précédente. C'est ordinairement celle dont on seps®ur
d’arroser les bétes embrochées du gras recueitls da les beignets, soit de fruits, soit de creme, et alatses
lechefrite. Mais c’est le lard qui joue un granterdans la fritures sucrées. Mais c’est avec I'huile gu’on tfaa
protection des viandes roties, pour éviter leufriture la meilleure, la plus délicate et la plusoquante.
desséchement et leur donner du moelleux. Déja, Mais il faut employer de I'huile d'olive, si non fdus fine
Moyen-age, d’apres un compte de dépense, on acHatai qui soit au moins trés bonne et qui n’ait aucun tgdé
lart a larder pour le rétissage des viandes (56). Le&ance. Tout ce qu’on fera frire dans cette substasera
Dictionnaire domestiquexplique, a propos du lard, qued’un tout autre golt que les fritures a la graisseun

et

Les différentes graisses animales apparaissefg
comme interchangeables dans la confection de nerta*
mets. C'est le cas de la soupe, base de l'alimentat
traditionnelle paysanne et populaire. Elle estefaiteau,
de sel, d'une garniture aromatique végétale, de peiis
aussi, impérativement, de graisse. Le gras animplayé
peut étre aussi bien le lard, salé, fumé... que iledsax,
la graisse de palmipedes, daaisse normandela graisse
de rdéti, de bouillon, le beurre, une graisse randeela
varie selon les habitudes locales, familiales... dpedt
donne aussi un bon exemplenoderne de cette
interchangeabilité a travers sa recette de la cbote "on
graisse fortement, soit avec du saindoux, de lanbon
graisse de réti ou de la graisse d'0i55). Jouerons alors
des différences de goits, de couleurs, refletsadmlette
des gras animaux.

"les rétisseurs en font des bardes ou le coupentenu
lardons pour en larder ou piquer leurs viande7).
Piquer la viande d'un petit morceau de lard avec
lardoire, en faire pénétrer et ressortir, graceaiguille a
larder, un fin et long morceau, en couvrir la viardiune
fine tranche. Mais aussi arroser la viande en leakthlard
fondu du flamboir, autant de méthodes dont I'uifisn
varie selon la piéce a r6tir, selon sa fragilit®n ne fait

coup-d’eeil blond et agréable, et trés croquant stas
dent" (63). A travers ce regard sur les modes de fritsee
ldessine une hiérarchie des graisses, valeur ddaainla
meilleure des graisses animales, mais prestigehdéel
d'olive de qualité. La dualité graisse animale-gsai
végétale réapparait, un clivage social se faitirsesit les
bonnes frites, au Nord de la France comme en Bedgise
font toujours au gras animal, graisse de bceuf azhdeal,

rostir aucun oiseau en nostre France qui ne sokn deux bains de température croissante, la fritoweante

premieérement broché de lardons ou bardé tout adert
écrit Belon au XVle siécle (58). Grimod de la Reéyni
soucieux de la bonne cuisson des ortolans, oiseagites,

utilise des huiles végétales depuis l'arrivée massles
huiles coloniales, huile d’arachide et huile coterée
palme et le développement de la culture des oléagin

précise:"On les préfere a la broche...ll suffit donc de lesnétropolitains.

barder, de les arroser en cuisant avec un peu dd la

fondu...'(59). Et, parlant de la poularde, il éctiCe serait
offenser une poularde que de la piquer lorsqu’adis
destinée a la broche. Une bonne barde d'un lardsgea
onctueux est I'habillement qu’elle préfere, etilif avouer
que c’est pour elle le plus convenable et le plésett"
(60). Les volailles sont de préférence bardéess gjoe les
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La comme ailleurs, I'utilisation du gras animale

régresse. Cette suspicion a son égard a des racines
la domination du discours

profondes, antérieures a
diététique actuel. Déja au XVlle siecle, certaiosiniers
se méfiaient du gras des bouillons et des saliceén'y a
rien de plus insupportable et de plus dégoltantdpigoir
surnager pour ainsi dire de l'huile sur les potages
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autres assaisonnementstrit I'un d’eux en souhaitant un gras animal aura permis d’évoquer la diversité de s
dégraissement total (64). Plus tardivement, Alerandorigines, de ses modes d’'obtention, ses rappoks &
Dumas, traduisant le point de vue des milieux sadé gras végétal, sa place dans [l'alimentation et dans
son temps, écrit:"La graisse de lard...devenantl'imaginaire et son évolution... Il aura été aussctasion
ordinairement rance et acrimonieuse, ne peut pnadui d’évoquer des savoir-faire, des techniques, desesod
que de mauvais effets sur I'estomac, et quelquefal&tilisation, des pratiques sociales... toute unkéucg, un
excorier la bouche et le gosie(65). Le divorce entre les patrimoine immatériel aujourd’hui menacé. Restant
élites et le gras animal se dessine. La grandeineuisconscient de la validité du discours diététiqueueictil
n'utilisera plus que la créeme et le beurre alorg dgs serait cependant souhaitable que nous sachiorectaollet
graisses de porc et d'oie se maintiendront dansuiestnes que nous maintenions vivant un patrimoine si riehgui
régionales etanailles. risque de disparaitre. Sachons donc célébrer,uneal,

N - . . les plaisirs du gras!
Ce voyage a travers I'univers multiple et riche du P 9

La lechefrite, lieu de rencontre entre gras et pomes de terre, Autun, 2015.
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Annexe 1 — Comparaison prix graisse — viande

Prix moyen Paris début XVllle siécle (en sol pard) (d'aprés Flandrin J.Lle goQt et la nécessité: sur
'usage des graisses, Annales, 2 — 1983)

Chair de beeuf 6s
Graisse de beeuf 12 s
Porc frais 7s
Lard blanc 12's
Lard pour potage 12s
Saindoux 12 s
Chair de mouton 6s
Beurre a cuire 11s
Beurre de Vanves 30s
Huile a frire 11s
Huile vierge 20s
Chandelle 12 s

Annexe 2 — E. Zola, L'Assommoir

Zola, Emile,L’Assommoiy chapitre VII: La féte de Gervaise.

"Une seule piéce était adoptée depuis trois semaimes oie grasse rétie. On en causait avec des yeux
gourmands... Et il y eut des exclamations, tant te parut énorme, avec sa peau rude, ballonnée disgg jaune.

L’'oie rétissait devant une coquille placée pamréecontre le mur, a coté de la fenétre ouvertdadiéte était si
grosse qu'il avait fallu I'enfoncer de force dares otissoire. Ce louchon d’Augustine...arrosait I'ajeavement avec
une cuiller a long manche.

Augustine laisse tomber son pain dans la rotigsoirpour avaler... une tartine toute trempée de geaissie
bouillante.

Gervaise portait I'oie, les bras raidis, la faceaste, épanouie, dans un large rire silencieux...

Quand l'oie fut sur la table, énorme, dorée, relssite de jus, on ne l'attaqua pas tout de suitétalt un
étonnement, une surprise respectueuse, qui avajécta voix a la société. "Elle ne s’est pas erggée a lécher les
murs, celle-la!" dit Boche.

Gervaise précisa des faits: la béte était la pghetle piece qu’elle elt trouvée chez le marchandalailles...

elle pesait douze livres et demie...on avait bruldeisseau de charbon pour la faire cuire, et eb@ait de rendre trois
bols de graissé.
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Annexe 3 — Le boeuf gras inspirateur des poétes edsichansonniers

Poéme de Georges Gillet publié damsjournal de Dimanche20 mars 1904, écrit en I’honneur du bceuf gras
Vercingétorixqui va défiler dans les rues du XlIXe arrondissemerPars:

Rondel du beeuf gras

Aller voir passer le beceuf gras,
Triomphateur morne et placide
Qui de I'abattoir homicide
Semble déja réver tout bas!

Accompagnez de vos hourras
Ce roi qu’attend le régicide!
Aller voir passer le beeuf gras
Triomphateur morne et placide.

Ecrasez-vous, badauds, soldats,
Femmes, enfants a I'ceil avide,

Et vous, gueux dont le ventre est vide,
Pour remplacer un bon repas,

Aller voir passer le beeuf gras!

Le Concours du Boeuf gras, La Villette, 1908

Chanson en sept strophes et un refrain du gogudttihur Halbert d’Angers, publiée dansM&rche des Boeufs
grasqui présente le programme des défilés des boeagsdgins Paris en 1865:

Le testament du Boeuf Gras

Vous que je vois tout en nage, hors d’haleine,
Risquer, hélas! vos cors et vos oignons,
Sous I'escarpin d’un limousin sans géne,
Planté d’aplomb, les poings sur les rognons;
C’est pour juger si j'ai belle encolure,

Pour supputer ce qu’enferme ma peau,

Et si je fais bonne ou triste figure,

Durant ces jours ou I'on m’'a fait si beau.

(refrain)

Mon parti, je le prends en brave,

A tous doit servir mon trépas;

Plus d'un jobard, dont I'ceil me brave,
Ignore a quoi sert un boeuf gras!

Eh! ra ta plan, en avant musique,
Sans chagrin suivons mon destin.
Eh! ra ta plan, au moment critique,
J'ai pour tous un riche butin.

Mes aloyaux, entre-cétes et tranches,
Rosbifs, biftecks, ou mon git a la noix

Ne doivent pas vous faire les dents blanches,
Car avant vous d’autres en ont fait choix.
N’en pleurez pas, vous aurez votre compte,
Béte inutile on m'utilisera.

Humanité, je le dis a ta honte,

Aux survivants mon trépas servira.

Bouilli, braisé, réti, quand cent machoires
Auront a nu dépouillé tous mes os,
Lorsque cuillers, fourchettes, écumoires,
Lassés d’'agir, seront tous au repos,

Le chiffonnier, ramassant mon squelette,
Vous dotera, sans fatigue et sans mal,
Du bon cirage utile a la toilette
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Et d’encre issue de mon noir animal.

Mes nerfs auraient offensé vos quenottes:
A la chaudiere!...allons! pas de merci!

Si j'ai fourni de quoi cirer vos bottes,
Qu'ils soient donc colle et gélatine aussi
A lindustrie, aux arts, vivat! jassure
L'indispensable aux plus riches produits.
Prends ma moelle! lorette, ta coiffure

Lui redevra I'éclat aux bals de nuits.

Durant quatre ans j'ai fait, en Normandie,
L’engrais qui doit féconder vos sillons;
Vous dont le go(t est a la mélodie

Que mes boyaux ornent vos violons.
Mon suif, ainé de l'infect pétrole,

Chez l'artisan qu’anime son labeur,
L'éclairera, brilant sans girandole:
Rustique enfant, jaime le travailleur.

Francais, Chinois, Anglais, Saxon ou Russe,
Je suis prodigue, allongez tous la main;

Avec le sang se fait le bleu de Prusse,

Alerte donc! le mien coule demain.

Prenez mon cuir pour chausser tout le monde,
Taillez, coupez, disciples de Crépin;

Puisse votre ére, en ressources féconde,
Faire que tous profitent de ma fin.

J'ai de la corne a mes pieds, a ma téte,
Parlez! Faut-il couteau, peigne ou rasoir?
J'ai tout donné! J'attends votre requéte,
Déshérité, demain a I'abattoir!

Pour aujourd’hui donnons a la folie

Les courts instants que les ailes du temps
Vont emporter vers ou tout se rallie.

Je touche au but, a vous le gai printemps.
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Annexe 4 — Extraction de I'huile de hareng

Dictionnaire technologique ou nouveau dictionnaiaiversel des arts et métierdome onziéme, Paris,
Thomine, 1827, p 48.

"Pour extraire I'huile des harengs, on met dans dendes chaudieres autant de tonnes de harengs que d
tonnes d’eau; on les fait cuire en les remuant icwgllement, jusqu’a ce qu'ils soient fondus; ateaipoque, on fait
entrer un courant d’eau froide, qui fait surnagérdile, et permet de I'enlever avec de larges eudllde cuivre. Cette
huile est vidée dans des tonneaux, ou elle dépssmatieres étrangeres plus pesantes qu’elle, éébarrasse de I'eau
gu’'elle avait retenue: ensuite on la prive des évats Iégéeres qui la troublent, par la filtration; @n la met dans des
barils de chéne. Plus le hareng est gras et figliss I'huile est abondante et de bonne qualiténietux elle se conserve.
C’est principalement en Suéde qu’on s’occupe deesdraction. La masse qui reste au fond des chaesligert de
nourriture aux cochons. Cette huile est préférablmoutes les autres huiles de poisson pour I'éalgdr; mais elle est
trop fluide pour la préparation des cuits.

Annexe 5 — Sperme de baleine

Diderot et d’AlembertEncyclopédie ou dictionnaire raisonné des sciendes, arts et des métierarticle
Sperme de baleinXV, 451.

"Sperme de baleine, spermaceti, en Pharmacieyrsstsubstance blanchatre et fade, préparée aveduite
qgu’on trouve dans la téte d’'un poisson cétacé, quelques-uns appellent baleine male, d’autres cktha On lui a
donné le nom de sperme de baleine, spermaceti, dsarte pour en augmenter la valeur, en donnantidée de sa
rareté. L’huile dont on le tire se trouve dans uargl réservoir de quatre ou cing piés de profondé&ude dix ou douze
piés de longueur, qui remplit toute la cavité deédte, & qui semble tenir lieu du cerveau et dwetst.

La maniére de le préparer est un secret connu ide peu de personnes. Voici comme on dit que cette
préparation se fait. Quand on a tiré I'huile ou eeau de la téte de I'animal, on le fait fondre sarfeu modéré, & on le
jette dans des moules tels que ceux dans lesquédtsme les pains de sucre. Quand il est refroidiéhé, on le retire
des moules, & on le fait encore fondre, & on camtirde la sorte jusqu'a ce qu'il soit bien purifié devenu blanc.
Ensuite on le hache avec un instrument fait expgesn le réduit en miettes, dans I'état ou on leuve chez les
droguistes. On doit le choisir bien blanc, net &risparent, d'une odeur douce, que quelques-unsagliment tenir de
celle de la violette...

Le sperme de baleine est d’'une grande utilité daumédecine. Le docteur Quincy dit que c’est ucekant
remede pour I'asthme...On s’en sert aussi pour lesusions, les blessures intérieures, & aprées l'amteement. Mais il
est certain que la plus grande vertu, & celle quid donné tant de vogue, est la propriété qu'd’adoucir la peau, &
de dissoudre les tumeurs de la poitrine. C’est gaair nos dames s’en servent dans leurs pates...©ddpiuis peu des
bougies avec le sperme de baleine; on les adoweit an vernis léger... elles 'emportent sur les [blekes bougies de
cire pour la couleur & le poli..."

Annexe 6 — Le gavage de l'oie
Grimod de la Reyniéré,’Almanach des gourmangd$™®année, 1803, édition Menufretin, 2012, p 59.

"Pour obtenir ces foies d'une grosseur convenallldaut sacrifier la personne de la béte. Bourrde
nourriture, privée de boisson, et fixée prés d'vangl feu, au devant duquel elle est fixée par bteg sur une planche,
cette oie passe, il faut en convenir, une vie assheureuse. Ce serait méme un supplice touttanfalérable pour
elle, si I'idée du sort qui I'attend ne Iui servale consolation. Mais cette perspective lui fapserter ses maux avec
courage; et lorsqu’elle pense que son foie, plusgyu’elle-méme, et lardé de truffes, revétu d’'pae savante ira par
I'entremise de M. Corcelet porter dans toute I'Epeda gloire de son nom, elle se résigne a sam@stiet ne laisse pas
méme couler une larme. "
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Annexe 7 — Les graisses animales dans les droguismis le régne de
Louis XIV

Pomet, PierreDroguier curieux ou catalogue des drogues simpleomposéesseconde édition, Paris, 1709.

Axonge humaine naturelle
Axonge humaine préparée
Axonge de vipére

Axonge de civette blanche
Axonge de civette de Guinée
Axonge de civette contrefait
Axonge interne de civette
Axonge d’ours

Axonge de vautour

Axonge de blaireau ou de taison

Blanc de la cervelle de balaine
Blanc de la graisse de balaine
Blanc de balaine faux

Cire blanche de Hollande
Cire molle rouge

Cire molle verte

Cire noire des Indes

Cire rouge de Guinée
Cire vierge

Graisse de blaireau ou de taisson
Graisse d’ours

Graisse de vautour

Graisse de vipére

Graisse de renard

Graisse de frégate

Beurre de cire blanc

Beurre de cire brun Huile de baleine de France
Beurre de cire rectifié Huile de baleine d’'Holande ou de Grand baye
Huile de marsouin aromatisez
Cervelle de cachalot Huile de marsouin non-aromatisez
Castoreum
Suif de bouc
Cire a gomer Suif de cerf
Cire jaune de Dantzic Suif d’Irlande
Cire jaune de pais Suif de mouton
Cire blanche de Chéateau Gontier Suif de marque
Cire blanche d’Amboise Suif d’ours

Cire blanche de Rouen

Annexe 8 — Chandelles et lubrification

Deux exemples d'utilisation non-alimentaire du gragsnimal.

L’Agronome. Dictionnaire portatif du cultivateutome second, Paris, Nyon, 1764.

CHANDELLES. On fait les chandelles avec du suitbakef en dedans, & du suif de mouton en dehorbjesu
on les fond ensemble. On distingue les Chandefigdamgées ou en moulées: on les fait plus ou npiosses, selon le
plus ou le moins de trempes qu’on leur donne, @rdaseur des moules, & selon le nombre de filglgisient composer
la méche...

Pour rendre des Chandelles fort belles jettez datee suif fondu de la chaux vive. Pour qu’ellesent plus
long-tems, mettez une livre d’alun de roche pubérsur vingt livres de suif puis méler bien l'uf&utre.

GRAISSE. Substance blanche, grasse et huileusedrduve entre cuir & chair des animaux; a I'édatu suif,
il est a I'entour des veines, & d’ailleurs il ne seuve que dans les bétes a corne.

Le tems le plus propre, pour tirer des animaux@eaisses qu’on veut fondre, est 'automne, pardegen sont
alors plus chargés. On doit laver les Graisses iplus fois dans I'eau froide avant que de les fendies provisions de
Graisse sont absolument nécessaires a la campagmedivers besoins, & particulierement pour graiskes roues des
charettes, charriots, carrosses, roues de moulio,, &
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Annexe 9 — De la gestion domestique du gras animal

Nouveau dictionnaire de la vie pratiguRaris, Librairie Hachette, 1923.

Article GRAISSE:

Graisses de porc, de beeuf, de veau, de moutonpwetpd’oie, de canard. La graisse de porc esplas
blanche de toutes; la graisse de bceuf est généealepius jaune, plus compacte; on emploie de peéfér la graisse
qui entoure les rognons. La graisse de veau estliexte; celle de mouton, a cause de son godt abaei peut étre
employée en cuisine, excepté pour faire cuirehesix. Les graisses de poulet, d'oie et de canand sartout employées
en cuisine pour assaisonner les [égumes. Un méldaggaisse de bceuf et de panne de porc fondugsapies égales
donne une excellente friture...

Fonte du saindoux ou de la graisse de baeuDécouper toutes les petites membranes qui tiérnka graisse,
couper celle-ci en petits morceaux et la mettresdame casserole ou dans une marmite avec un deraid/eau; inutile
de mettre du sel. Faire chauffer a feu doux, etugmsouvent avec la cuiller de bois. Quand toutgrkisse est fondue,
et que les particules qui ne peuvent fondre soitesisans étre blondes, on laisse refroidir un feeliquide, puis on
verse la graisse dans de petits pots de grés @oudant a travers une passoire fine...Quelques pemsmenlévent la
graisse a mesure qu'elle fond et la mettent dars plets; la derniére graisse, qui est la moins blacdoit étre
consommeée la premiére. Pour la graisse de boeest ihécessaire de placer sur la passoire une mbsdaumide qui
retient les petites membranes et les déchets piefdé corrompre la graisse...

Aprés refroidissement, [les pots] sont couvertsmxddouchon de liege et d’'un parchemin, ou simplémesc du
parchemin ou un linge grossier. Pour empécher ksge de rancir, on verse a la surface une couébaudde vie... |l
est préférable de ne pas assaisonner la graissdiftérents aromates dont le goGt pourrait ne padligr a celui de
certains mets.

Graisse rance; Lorsque la graisse prend un mauvais godt, ofalarefondre jusqu’a ce qu’elle ne fasse plus
aucun bruit en cuisant, puis on y jette une trandbanie de pain qu’on laisse frire; jeter ce patrleedépdt qui est au
fond du vase. Couler la graisse a travers une pessme dans un vase de grés trés propre.

Si la graisse est trés rance, la faire fondre surfeu doux; dés qu’elle parait limpide, on la déteaavec
précaution dans un vase rempli d’eau fraiche, afi@ la bien diviser; pétrir soigneusement avec lesng) en
renouvelant plusieurs fois I'eau jusqu’a ce qu’dtst bien claire. Remettre alors la graisse sufde; dés qu’elle est en
fusion, y jeter du charbon animal pulvérisé grosmigent. Laisser bouillir ¥4 d’heure; passer le méanchaud au
travers d’'un linge ou d’'un tamis qui retient le chan et laisse couler la graisse débarrassée dersauvais godt.

Graisse produite par le dégraissage des viandeBpur dégraisser les mets chauds, on les laispeger un
instant au bord du fourneau, la graisse remonta &urface; on I'enléve avec une cuiller; dans laibon, les sauces,
les aliments froids, la graisse est figée, on Benel aisément.

Recueillir et conserver dans un pot de grés spédesagraisses ainsi retirées des viandes et desSuelles ne
sont pas utilisées a mesure, les faire recuire deasgmaine pour qu’elles ne se gatent pas... Laggala pot au feu et
celle du jus, ainsi recuites et clarifiées, eststldonne pour assaisonner certaines soupes, powuisson des gros
Iégumes. On I'emploie seule ou avec du beurre digsmégales pour faire sauter les pommes de térmeaut mieux
garder les graisses pour ces différents usagesdgules méler a la graisse de la friture, car eltamolliraient parfois
les substances qu’on y plonge. Conserver la graisses des pots de gres a I'exclusion des potsrde te

Annexe 10 — Conseils aux ménageéres, a propos duitesanent du lard
envoyeé des Etats Unis en Europe apres la guerre @614-1918, pour lui
enlever le golt de rance.

Les Secrets de Popotte et Les Enseignements daiRaBaxelles, Gaston Bonnet, 1918, p 80.

Pour enlever le golt rance du lard.

Lavez le lard a I'eau chaude d’abord, puis a I'dagés vinaigrée.

Ou bien le mettre a I'eau froide en plein feuagtef donner un bouillon.

Ou encore laver le lard a I'eau chaude additionmiaene cuillerée de bicarbonate de soude, puisieefbien
égoutter. En écarter les parties jaunes qui sentgnpeu trop vivement le suif, et porter le morcehaz un charcutier
complaisant qui, pour deux sous, assumera la lotéidbe de le fumer et qui vous rendra le morceagrds de cochon
ameéricain aussi succulent que le meilleur lard...

Méme sans I'envoyer au fumoir, le lard traité dcealbbonate sera excellent si vous y mettez tousems et si
VOUS poussez ceux-ci jusqu’a faire suivre le baaronaté d’un bain vinaigrél...
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Annexe 11 — Le saindoux comme matériau pour l'arckécture culinaire

La tour de Pise en saindoux, Bordeaux, 1950.

Alexandre Dumad,e grand dictionnaire de cuisin®aris, 1873, réédition Menufretin, 2008, p 452.

"Socles en saindoux

Ayez 2,500 kg de graisse de rognon de mouton eldehet faites la fondre sur un feu doux; quard alira
bouilli vingt minutes, ajoutez-y six livres de sknx que vous ferez fondre et chauffer avec cedissg; passez tout au
travers d’un linge neuf en en recevant le prodaitslune grande terrine; laissez refroidir cet apgihrfouettez-le a tour
de bras avec un fouet a blancs d’ceufs, puis, quanda pris assez de consistance, ajoutez-y d#tzoction de bleu de
Prusse ou de l'indigo broyé; joignez-y le suc dendeitrons et battez le tout avec deux spatulegsées. Vous vous
servirez de ce mélange pour modeler un socle &isupporter une galantine, un jambon froid, urt file biche ou autre
grosse piece analogue.”

Annexe 12

Barberousse, Micheltinéraire culinaire régional. La Normandie, seaditions, sa cuisine, son art de viyvre
Paris, hachette, 1974, p 264.

Graisse normande

2 kg de graisse de rognon de beeuf, 1 kg de grdisgmanne de porc, 2 oignons moyens piqués d'un addo
girofle, 4 ou 5 poireaux, 5 ou 6 carottes, 3 ouadets, 1 panais de taille moyenne, 1 gros bougaetigpersil, thym,
laurier et marjolaine ou romarin, sel, poivre.

Hachez grossiérement toutes les graisses et mettez fondre dans une cocotte en fonte sur fes daux.
Epluchez les légumes et ajoutez-les au fur et aum@esu contenu de la cocotte: les oignons entikrs, poireaux
grossierement hachés, les carottes et navets etelies et le panais en petits cubes; terminez paboduquet garni.
Laissez mijoter 7 & 8 heures au moins en tournartethps en temps a la cuillére de bois.

Passez la graisse a travers un tamis fin et resspli-en au fur et a mesure des pots de gres. &gbeivrez a
ce moment seulement et remuez une derniére faisalase a l'intérieur des pots. Couvrez de papiarmieux, de
parchemin. Lorsqu’elle est bien faite, cette graiparfumera tous vos plats et se conservera, smmié au frais, d’'une
année sur l'autre.
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DE L'USAGE DU GRAS DANS L' ALIMENTATION
HUMAINE . CAS D'ETUDES DANS LE NORD-EST DE
LA FRANCE.

Philippe MAssoN®

Résumé:L'Est de la France consomme aussi bien de la graigégétale que de la graisse animale. Concernant
cette derniére, elle est principalement issue dgrdisse de porc et des dérivés du lait (cremesetrg). Sur la période
1800-1950, le porc constitue la principale viandasommée a la campagne, bien que progressiveméatdatement
concurrencé par les viandes bovines. Les recettdgionnelles mettent le gras animal en valeursnoaite consommation
semble tempérée par des comportements de factétidiées"” et le poids de la religion catholique.

La question de la consommation de corps gragas au Moyen Age - en tout cas dans les classémeD
animal est délicate a aborder pour [l'historien, pmur favorisées — ce n'est pas sOr. Pour évoquer le ayrasal
diverses raisons. Existe tout d’abord un problénee dlans l'alimentation humaine, nous avons choisi cemm
définition. Quand un aliment et une préparationveatr espace d'étude le Nord-Est de la France et plus
ils étre considérés comme gras, sachant que lamotiparticulierement la Lorraine sur une période allant
d’aliment gras et les critéres d’appréciation -tdergolt — début du XIX siecle jusqu’aux années 1950. La fin de
ont varié dans le temps? Ainsi, au Xl#iécle, le mouton cette époque correspond a une désertification erural
est-il tenu pour une viande légére (2). D'autrd,gdamporc, certes déja amorcée -, a la mécanisation et adfimn du
physiologiguement maigre au Moyen Age, devient plusode de vie urbain; autant de facteurs modifiast le
gras par la suite. De nos jours, le jambon est estuv comportements alimentaires traditionnels. C’estcdan
vendu sans couenne, ce qui constitue une aberratimonde essentiellement rural et pratiquant
gustative puisque le gras fixe la saveur. La regdter I'autoconsommation qui va nous occuper, méme Si
historique se heurte également a un probléme decesou I'historien Guy Cabourdin a affirmé avec justesae tnul
Les recettes livrent des informations essentiedles les document ne peut fournir de renseignements précis e
comportements alimentaires. Or, longtemps, jusqu’aomplets sur la nourriture des paysans” (3). ligisza
XIX € siécle inclus, elles sont muettes sur les quantté d’emblée de déterminer les types de gras a disposies
elles ne précisent pas toujours quels morceauxialtel® consommateurs puis d'étudier les aliments gras
sont a utiliser. Sont-ce des morceaux gras? Répoadr principalement consommés - a savoir les viandes et
cette question est malaisé voire impossible. Illvaamt produits laitiers - ce qui oblige a s'intéressex agcettes.
aussi de prendre en compte la préparation. L'atibsi de Enfin nous déterminerons comment l'usage du grag pe
viandes grasses est tempérée par des accommodemétrss en quelque sorte contrebalancé par la diaggtg la
acides, ainsi la recette médiévale du mouton ajusieEn  religion.
conséquence, au sens strict, peut-on dire quentiange

Les matieres grasses a disposition des consommateur

Le type de gras consommé varie selon les régiomaajoritairement animale, ce sous deux formes:rik éa le
Le phénomeéne est conditionné par la géographiintet  saindoux provenant du porc ainsi que les dérivésaidu
et la culture. Ceci exposé, il convient de distelgu (créme et beurre). Cependant, concernant ces deux
didactiqguement le gras animal du gras végétal. {Péau derniers corps gras, des nuances doivent étre tggor
part, le calendrier - y compris religieux - et legisons quant a leur consommation et utilisation. La créseet
nuancent la consommation. En Lorraine, la graisgeour la cuisine, ainsi la fricassée de poulet saueme et
végétale n'est pas ignorée des consommateurs sous f jaune d'ceuf. Les enquétes montrent que les quantité
d’huile de noix et de noisette puis, plus tard,uilth de consommées ne sont globalement pas excessives, au
tournesol et de colza. Cependant, la graisse cangenest contraire d’autres régions notamment la Normamiel(e
beurre apparait lui comme une denrée "ignorée" ¢8),
pour plusieurs raisons. Son prix fait que les rurgui

1) 2, rue Malpertuis 54200 TOUbmasson@Iavache.com

2) FLANDRIN (Jean-Louis),Chroniques de PlatineParis,

Editions Odile Jacob, 1990, p. 118. 4) THOUVENOT (Claude)Le pain d'autrefois Paris, Editions
3) Cité dans CUNY (Jean-Marie)la Lorraine a table Rombaldi, 1978, p. 135-136.
Thionville, G. Klopp, 1992, p. 230. 5) Ibid., p. 7.
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I'élaborent préférent vendre leur production plugée de lard et le saindoux chez le paysan moyen. Sa
la consommer. Le phénomene concerne surtout lesdseu consommation limitée est également liée a la quali
d'été, vendus aux aisés encore plus cher que difteben fabrication qui peut le faire rancir plus ou moinite.
raison de leur meilleure qualité gustative. En égngnce Cependant, il faut préciser l'usage du beurre dass

et les jours ordinaires, le beurre cru est conoggegar le patisseries festives telle la brioche.

Les viandes

Sa majesté cochon

Le cochon constitue un monde de richesseu par le dos (3), ce qui donne des morceaux différ
gastronomique, qui plus est aisé a élever. |l@stidnde avec chacun sa spécificité, son golt et sa pamrds.
par excellence dans le Nord-Est, mais sans monopoleette viande grasse donne des repas gras. Chez les
Pierre-Jaquez Hélias témoigne de l'importance de iltivateurs peuvent s’organiser des repas de ccba
consommation traditionnelle de viande de porc dsms se succédent sur la table boudins, grillades, tag@foie,
Bretagne finistérienne ou "la nourriture par examtle est cotelettes puis roti suivis de légumes et du ouddsserts
la viande, la viande par excellence est celle dihaon” (1). (4). Mais, ces consommations de viande fraiche sont
Les chiffres sont conséquents. A Dannevoux (Meuse)xceptionnelles. Le plus souvent, la viande eses@uest
jusqu’en 1914, 1 000 cochons sont tués annuellef@nt de la Lorraine) ou fumée (est de la Lorraine, niassi
L’Abattage traditionnel du cochon élevé et engeaiada vosgien, Alsace et Franche-Comté). La consommaten
ferme perdure jusqu'a la fin des années 1980. teoleigras carné ne se limite cependant pas a la seateeide
Méchin a montré que la découpe du cochon difféait porc.
Lorraine selon un axe Nord-Ouest/Sud-Est, par lgree

Les autres viandes grasses
Une réalité méconnue des pratiques alimentairesnsommeée provient du porc, 12 a 20 % est issimoda
traditionnelles en Lorraine est la consommatiorviipen  (débité sous forme de bifteck) et 7 a 17 % est dutan
corrélation avec I'élevage du mouton, au moins dans (5). Un des plats saisonniers emblématiques eghdau
région du Xaintois au sud de Nancy. Si, en 1836 gascal. Enfin, les oies, les canards et les chagmmishien
Fécocourt (Meurthe-et-Moselle), 70 a 80 % de lada présents sur les tables mais peu évoqués (6).

La viande de boucherie

Les viandes fraiches rouges (bceuf) ou blancheséfiance voire du dégolt des consommateurs podientie
(veau) dites "douces" car non salées sont chemssmdoes. Pour le paysan lorrain, dont la force ne peut veopasi
Elles constituent un luxe inoui et sont en consécele exclusivement que du lard, ce n'est pas une nooerit
achetées pour des repas de féte tels les maribigess d’homme et de travailleur. Cette méme idée regue se
renvoyons ainsi a la description d'un repas de maeces le  rencontre ailleurs, Pierre-Jaquez Hélias en téneoi@).
roman Terre lorraine de [I'écrivain Emile Moselly, Cependant, I'évolution des mentalités fait qu’aujbloui
originaire du Toulois, ou les convives consomment’est la viande rouge qui est censée donner fotce e
notamment du beoeuf bouilli et des quartiers de @wu vigueur. La rareté des viandes fraiches dans l&altation
Les jours de fétes sont par essence des jours @S, courante est aussi liée a une difficulté a se tesyper. Le
ceci n'est pas particulier a la Lorraine. D’'autrartpen commerce sédentaire de viande de boucherie estuisuj
plus de son codt, la viande de boucherie est victiim la i€ au gros bourg et au monde urbain. La est cdneen
une population suffisante et suffisamment argepier
permettre au boucher de débiter rapidement uneédenr
1) HELIAS (Pierre-Jaquez).e cheval d'orguejl Paris, Pocket, périssable. La modification des comportements
1999, p. 425 (réédition) alimentaires envers ces produits tient a une éweoludu
2) GERARD (Claude), LANHER (Jean)a mémoire des goOt.d,es, élites, favorables a la viande. rouge deésgr
Lorrains, Nancy-Metz, presses Universitaires de Nancy,idiuit considérée comme un morceau de choix, en |'en.m/ec
Serpenoise, 1984, p. 141. volonté d’orienter I'élevage bovin vers la prodoctide

., . viandes de qualité (races a viandes) dans le cbahan

3) MECHIN (Colette), "Le porc comme discriminant cuéh XIX® siecle. Par un phénomeéne d'imitation, ce

dans le Nord-Est de la France" in PELTRE (Jean)C 4 : 3
, L ; - omportement redescend I'échelle sociale. A la din
THOUVENOT (Claude) (tudes réunies pafljmentation et XIX‘ESiécIe chez les ouvriers des zones industrielees

région, Nancy, Presses Universitaires, 1989, p. 71-79. - . - s >
commerce de viande de boucherie s'intensifie. Rbti

4) THOUVENOT (Claude)Op. Cit, p. 106-107. bouilli y composent les menus des dimanches etjder

5) CUNY (Jean-Marie)Op. Cit, p. 231. féte. Le phénomene gagne progressivement la campagn
_ Désormais, les jours de féte, on consomme de faleide

6) Ibid., p. 242.

7) MOSELLY (Emile), Terre lorraing Paris, Plon, 1907, p. 189.

(réédition) 8) HELIAS (Pierre-Jaquezp. Cit, p. 425-426.

Ethnozootechnie n° 99 — 2015 34



boeuf prise dans la poitrine et cuisinée en daubenal convient toutefois de ne pas oublier les ragoltsddiaille
piece de boeuf est entourée de lard et de couehneaux sauces brunes et grasses (1).

Les produits laitiers

Le lait est une source précieuse dans I€8Soulignons que l'utilisation de la graisse pourrigiser du
campagnes lorraines. La province est une terredtlggs beurre donne des fromages parfois assez pauvres en
(ouest de la région, montagne vosgienne). L™acaéd4it matiére grasse. D’autre part, avant le XliXiécle, le
- en tout cas de vache - n'est pas forcément sydtgne discours négatif envers le fromage en fait un messier
car posséder une vache est une richesse. Maiggdante réservé aux robustes et décommandé aux natureateéli
de chevres chez les humbles compense ce phénomémeconsommation de fromage en Lorraine varie séon
Longtemps la place du lait dans [lalimentatiorzone géographique. Le lait caillé ou le fromagenblau
traditionnelle fut d’importance, en substitution da fort en accompagnement de pommes de terre congtitue
viande de boucherie qui, du moins a la campagrestn’ plat du diner dans la montagne vosgienne au sein d’
pas encore entrée dans les meoeurs autant pour degs social varié, des forestiers aux tisserandsao
questions de colts que d’'usages et de mentalitdscaie notaire, mais pas forcément ailleurs dans la régiuny
nous venons de I'exposer. Le probleme de la coaierv Cabourdin juge la consommation populaire de preduit
du lait est solutionné par I'élaboration de fromadge’agit laitiers sous-estimée, qu’elle soit rurale ou unbgR2).
la d'une production domestique, aisée a fabriquer.

Les Plats et recettes

Leur étude illustre la présence traditionnelle dexotiques, le second détaillant par exemple lagredmpn
gras animal dans l'alimentation courante. La soept de laturtle sup(soupe a la tortue). Les deux ouvrages
pour beaucoup un plat biquotidien voire consommé tr mentionnent cependant des préparations plus simples
fois par jour. Jusqu'a la fin du Xfx&siécle, le déjeuner (3) représentatives d’un corpus culinaire traditiorfaeant la
du matin peut étre du lait nouveau bouillant vessédu part belle au gras animal tel le cochon de laitgelée,
pain de ménage saupoudré de sel grossier. Quamépas spécialité messine, ou le gras double de bceuf des
de midi et du soir, ils associent toujours a I'eauwpain et communautés juives dont place dans [l'histoire et le
aux légumes le lard, sauf chez les plus pauvreslequi spécialités culinaires de Lorraine et d’Alsace est
remplacent par une noix de beurre et une cuillé@ée souligner. L'importance de la creme et du lard dkns
creme fraiche. Cette monotonie alimentaire est el cuisine traditionnelle de I'Est de la France ne tpé&tue
peu atténuée par les variantes saisonniéres. ptéjgose niée, les deux aliments étant méme parfois assoca&s
les soupes "blanches" faites de lait, d’herbes atigmes, quiche lorraine se compose d’'une péate parfoisséalau
de creme, d’'oignon, d'oseille et d'ortie. saindoux et recouverte d'un appareil de creme etud’
garni de lardons. Ldammenkuech®oit une pate a pain
aétre recouverte de creme, d'oignons émincés eardehs
;5uis passée au four. Ainsi ces deux recettes enatbilgues
de leurs régions proposent les mémes denrées derzas
des variantes dans I'élaboration.

Le rareManuel de la cuisine ou l'art d'irriter la
gueulede Nicolas-Francois de Curel, publié a Metz p
Antoine Bris en 1811 ou l&Cuisine messinal’Ernest
Auricoste de Lazarque (1890), s'avérent princip&em
constituer des recueils de cuisine bourgeoise eplals

"Diététique” et religion

L’examen des pratiques alimentairesconsommer le méme type de protéine animal. D’quére
traditionnelles et des modes de préparation donaentil n’y a pas nécessairement de double usage du Airas,
penser que si le gras animal est bien présent ddasepas du soir de la montagne vosgienne, comniniera
lalimentation, sa consommation ne conduit pades foyers quel que soit leur degré d'aisance, casso
nécessairement a des conséquences facheuses pantda pommes de terre réties au saindoux ou pommes a l'ea
Les plats les plus fréquents, les soupes, les pqgiés, avec du fromage blanc ou du lait caillé. Il ne skengas
plus tard, le pot au feu sont des préparationsliboges que des pommes de terre cuites dans la graissat soie
dans la mesure ou elles associent au lard des Egure consommeées avec du fromage blanc ou du lait cailté,
manque de diversité conduit cependant a toujoussitre corps gras. Mais il faut rappeler les besoins
importants en calories des adolescents et deseadult
ruraux, quel que soit leur sexe, commandés par des

1) THOUVENOT (Claude)Qp. Cit, p. 127. activités agricoles physiques. Cependant, dés teitddu

XIX € siécle, quelques professionnels de santé conddamnen
2) Cité dans CUNY (Jean-Mariép. Cit, p. 275. ces redondants repas de gras. Le pharmacien Hdgson
3) Rappelons que déjeuner signifie rompre le tempgedne Toul estime en 1882 que les habitants des campagnes
constitué par la nuit. mangent trop de viande fraiche en hiver, époqudade
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tuerie du cochon, alors que la quantité de travddurnir Mais, dans les mentalités, la creme est considérgene
est moindre (1). Enfin, 'empreinte de la religimur une graisse de jours maigres. La soupe de cerfkuil
I'ensemble de la société, ce a long terme, temgéetgue vendredi se voit agrémentée de créme ou alors,&raem
peu la consommation de gras. L'obligation de comesem jour, elle remplace le lard dans les légumes.

du poisson le vendredi et les jours maigres esérngds

Conclusion

L'usage du gras animal dans [lalimentatiomn’est pas confectionnée avec de la créeme allégst un
humaine traditionnelle du Nord-Est de la Francepaat des plats favoris des francais. Patés et tourtasisgant
étre nié. En raison des questions de santé pubtiule toujours et pour longtemps les vitrines des pa&fssiLes
diversité alimentaire, les comportements alimeasair andouilles et autregandoyaudu Val d’Ajol (Vosges) sont
décrits dans cette communication subsistent sous dmotégés par un label et promus par une féte rergmmen
formes "édulcorées". Par allleurs, certaines peijmars et février, réminiscence des anciennes fétes grasagarn
spécialités nécessitant 'usage de gras animatlispiru. Caréme. En conséquence, il faut bien constaterlegie
Qui se souvient des spécialités renommées quetfleen modifications des habitudes alimentaires se fomt lsu
boudin de Nancy et le saucisson pointu de Pont-fong terme.

Mousson? Heureusement, la quiche Lorraine - quded e

1

1)HUSSON (Camille)'alimentation animale Paris, dunod,
1882, 272 p., cité dans THOUVENOT (Robertles
habitudes alimentaires dans la France du Nord-Estse de
doctorat, Université de Paris 1, 1974, T. |, p..183
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L E GRAS DES ANIMAUX DE BOUCHERIE VU PAR
LES PROFESSIONNELS DE LA VIANDE

Xavier CAVAIGNAC @

Résumé: —Pour les différents acteurs de la filiere viangegias est tantdét un ennemi, tantdt un allié. Laiéna
dont il est pris en compte dans le commerce dulbptas les procédés de traitement dont il etjbbur la carcasse et les
pieces de découpe (parage, émoussage) sont expdsdgsact qu'ont eu, apres 1946, les textes officsant a
réglementer les prix de vente, sur la recherchéegsarouchers d'animaux conformés et maigres eigex.

Le gras, a la fois ennemi et allié, c’est cettel’engraissement, des qualités de la viande (seloack, le
contradiction qui domine sa perception par lesédéffits sexe, I'age, le mode d’élevage et d’alimentation), ...
acteurs de la filiere viande de la production a la

consommation. Aujourd’hui, dans la grande majorité des

transactions, ce jugement subjectif est complétésap
Concernant particulierement la France, on Babattage par I'appréciation des caractéristiqaesstade
toutefois observé au cours du siécle dernier lessgggs de la carcasse, notamment de I'état d’engraisseraeat
d'une image qualitative, méme festive du gras dda localisation des dépbdts adipeux. Une grille
animaux (féte du beceuf gras) a celle d'un composacbmmunautaire de classement des carcasses déugit cCi
devenu indésirable pour certains. degrés d'état d’engraissement.

On peut citer parmi les principales causes de cett Dans la pratique, I'évaluation de la valeur
évolution, les conséquences des travaux menésesur bouchére des carcasses est pondérée par les leabitud
choix génétiques, sur les modes d’élevage, d'aliai@m régionales de consommation: méthodes culinaires,
et d’engraissement des animaux et a la recherameed’ présentation des morceaux, acceptation du gras.
performance exprimée par la quantité de viande

. - On sait par exemple que traditionnellement dans
consommable obtenue au moindre co(t. P ple q

le sud-ouest de la France ou la grillade est piébis, le
La connotation négative attachée au gras dans Igias n'est pas considéré comme un défaut, a léreifEe
recommandations alimentaires a souvent été prédante des départements du Nord et du Pas-de-Calais qui
cette évolution. privilégient le "sans gras".

Le gras, chez les animaux de boucherie, est celui Ces habitudes culinaires sont souvent liées aux
du cinquieme quartier, (des abats et issues) gtakide la productions locales.

carcasse qui nous intéresse particulierement alifouir . , . L
La présence de gras est, d'une maniere générale,

Les professionnels distinguent les dépodts adipeugconnue comme facteur de qualité de la viande de
selon leur localisation: gras de couverture, gra&nimal. Sa couleur, sa texture, son onctuositseovées
intermusculaire, "le marbré" et les infiltrationspar les professionnels, leur permettent de préjudger
intramusculaires, "le persillé". certaines caractéristiques organoleptigues du muscl

Selon le stade de transformation auquel oﬁpecmquement la flaveur.

considére I'animal, la perception du gras seraédiffite Une couverture de gras de seulement quelques
par les différents acteurs. millimétres, est favorable a la conservation. Flermet
une bonne gestion de la maturation de la viande en
feduisant la dessiccation et le risque de défautspdct.

Les pertes par exsudation, sont également pluggkmiau
rqours du stockage selon le procédé dit "sous vide".

Pendant longtemps, I'éleveur, le producteur et |
négociant dont les transactions portaient sur rei
vivant, avaient une appréciation globale prédictihe
rendement (poids carcasse/poids vif), de [I'é

1) Enseignant a I'Ecole supérieure des métiers datale, 37
Boulevard Soult, 75012 Paris.
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Le gras dans la présentation marchande et la commaalisation

Il faut distinguer la filiere de consommation en Si la vente s’effectue a la demande du client, le
restauration collective ou commerciale de celle dgras en exces peut étre éliminé au moment du seRar
commerce de détail. contre proposé sous forme d’unité consommateurwm

en libre-service, le degré de parage des morceaitnéule
exactement conforme aux attentes de la clientéle
potentielle.

Dans la premiére situation, [I'appréciation
s'effectue uniquement dans l'assiette, mais auildéta
présentation doit étre attractive.

Le gras qu’on ne mange pas de ces animaux qu’on mg&— le boucher
gestionnaire du gras — le parage

A partir du moment ou le gras physique considéré Le boucher, "gestionnaire du gras", doit concilier
comme superflu est isolé de la carcasse, du quadielu en permanence satisfaction de la clientéle et béinéade
morceau, il devient un sous-produit. Il est considé I'exploitation de la carcasse.
comme un déchet dont la valeur de récupérationlesur

marché de I'agroalimentaire est trés faible. Dans le langage professionnel, le parage est

distingué de I'épluchage, lequel consiste a I'eaigent

Le gras de rognon des bovins et des équins fales aponévroses, tendons et membranes en exces.
exception dans certains pays et dans certainesnegtl il
se trouve revalorisé, au Royaume-Uni par exempler, [a
préparation du pudding, et dans le nord de la [Eran
comme base des fritures.

Les morceaux destinés aux cuissons lentes: pot-
gu-feu, braisés, sautés, ..., font I'objet d'un paradus
Sommaire que celui des morceaux a griller ou a.réti
Parmi ces derniers, on distingue ceux qui peuvén é

Ces conditions montrent toute I'importance de laétaillés avec le gras de couverture (aloyau) aoupooter
juste appréciation de [I'état dengraissement et diu gras interstitiel (céte de boeuf), des piecesathelant
I'opération de parage dans le processus de prémads un parage intégral avec "mise a nu" du muscle, cemm
viandes puisque la quantit¢ de gras qui sera Weléa |eyige par exemple, la préparation du bifteckhgac
carcasse va influer sur le prix de revient de sdiga
commercialisable.

Le gras, ce mal-aimé, cet ennemi qui nous veubién: un compromis a gérer encore par|les
professionnel de la viande pendant un certain temps

L’émoussage: un parage a I'abattoir

Chez les gros bovins, a la suite des opérationgégeuille, de I'éviscération et de la fente, it es
courant sur la carcasse chaude (a I'état panteldigtiminer les gras en excés en vue d’'une préasentplus
commerciale.

Cette opération s’effectue notamment au niveala dégion dorso-lombaire, des épaules, du gros pout
de poitrine.

"

A I'époqgue ou I'état d’engraissement des animabattas était souvent tres important, cette "astuice
de présentation, visait & donner I'impression d’caecasse plus avantageuse a la découpe avec d®jns
perte.

Cette opération nécessite une grande habilité.

Le terme "émoussage" provient de ['utilisation rd’'aouteau a large lame trempée dans de [eau
chaude permettant de conserver I'aspect natureby8seux”) au gras de surface tel qu’il apparaitldas
dépouille effectuée.
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La place du gras dans la valeur bouchére des animauLes conséquences de certaines réglementations

Aprés la seconde guerre mondiale, prés d'unedimnide textes officiels, destinés a réglementef le

prix de vente de la viande au détail, ont été ggbdintre 1946 et 1986. La plupart de ces textgpsyaient
sur des "baremes mobiles" établis a partir desgaighat en carcasse.

La marge ajoutée au prix d’achat était fixe. Lewviees administratifs avaient effectué les calcids$
valorisation a partir du rendement d’'une carcassegtérence représentant une moyenne pour |'ensetat]

la France.

Pour accroitre leur marge calculée forfaitairengepartir de cette "carcasse type", les professisnn

bouchers détaillants recherchaient des carcagsedittn conformées, maigres, dont ils espérai¢ineren
rendement & la vente supérieur a la moyenne.utsdennaient une plus-value, la qualité des viaméesnt
au second plan. C’est ainsi que des animaux, phoébtconformés et gras donnant de la bonne vizans;
un mauvais rendement, trouvaient difficilement pres sur le marché. Par la suite, dans un réginéeali,
cette tendance n’a pas été sans effet sur le cobdeefaleur bouchere des animaux.

Grille communautaire de classement des carcasses gi®s bovins

(http://www.web-agri.fr/finc/observatoire/marches /pages_internes/classification/bovins/bovins).pdf
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graisse, d se a l'intérieur de

erte d'une couche épaisse de
s sont tres peu apparentes

e |'epal

rononces de graisse a l'interieur de la cage cigue.

es entre les cites sont infiltres

ant étre in
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TEMOIGNAGE SUR LE POSITIONNEMENT DES
GRAS SUR LA CARCASSE
DES PROBLEMES DE L'HOMME AVEC LE GRAS DE
SON BEUF.

Bernard DuUMONT ®

Résumé: Au cours de son développement le bovin élaborauls&anément, trois des principaux composants
corporels que sont son squelette, sa musculatues etbondance, du tissu adipeux, communémentéafgrals”, qui joue
un réle important dans I'organisme en raison dééréntes fonctions qui lui sont dévolues. C’esparticulier un lieu de
stockage, sous forme de lipides, de I'excés d'éaexrgportée par la ration. Le tissu adipeux estlis€ dans de nombreux
sites a l'intérieur du corps, en particulier autdes organes, dans les cavités thoraciques et ahales) dans les espaces
intermusculaires et sous la peau. On en trouve auSstérieur de certains muscles ou il constitegras intramusculaire
ou persillé, d’autant plus important que I'étatrdjeaissement de I'animal est rendu excessif pde slline alimentation
surabondante.

La carcasse est généralement définie comme étant La part de G dans I'ensemble corporel de la

le corps de l'animal saigné et éviscéré, c'est@-dicarcasse se définit par le rapport des massesiftia®iots
débarrassé de ses visceres digestifs et respastoat dépdts adipeux sur la masse de I'ensemble (M+OLES).
duquel on a prélevé également la téte et les cotass rapport G/(M+O+G) peut étre retenu pour définirtdte
quatre pieds et la peau. d’engraissement de la carcasse et sa valeur, sigébglar
représente le degré d’engraissement de la c&rcas
rie considérablement et représente une amplitiee
variation importante (de I'ordre de 50 points) entm
minimum, correspondant & un animal qui pourrait étre
tqualifié d’ultra-maigre, et umaximum, représentant la
condition d’un sujet hyper-gras.

Par rapport aux composants corporels élaborgg
par I'animal on en récupére une partie trés immbetan
masse (la quasi-totalité de la musculature et argelpart
du squelette) mais qui ne comprend que les trodstgu
environ de la masse adipeuse que I'animal possé@ai
son vivant. Ont été ainsi écartées les graissealisées
autour des organes des cavités thoraciques et ahales Le minimum de g est le taux de gras ou I'animal
est en condition de survie, une sorterdi@imum vital

La carcasse ainsi définie comprend alor'g1ue je situe a 2 pour cent

principalement trois composants majeurs, a Savyuar,

ordre d'importance: Aprés avoir connu une période de vie marquée
- les tissus musculaires M par une nette régression des réserves de tisquesuadipar
- les tissus gras G suite d'une alimentation insuffisante ou d'une maa
- les tissus osseux 9] pernicieuse), I'animal est passé, progressivenatum, état

_ de "maigre"”, a celui de "trés maigre" et il est glame
M est un ensemble de 200 muscles environ (1Qfhase ultime d'épuisement de ses réserves, une dert
de chaque coté du corps). cachexie. Sur la carcasse, tous les muscles sont’";a

O comprend I'ensemble des os de la colonn‘éans la cavité abdominale, les reins sont décosivetrt
vertébrale, des cotes, du sternum, des os du memBghdent au bout de ligaments aponévrotiques; la fac

antérieur (épaule, bras et avant-bras) et du mempfiPracique inteme est recouverte d'un voile Zpomtmye I
postérieur (bassin, cuisse, jambe). sans graisse apparente... Aprés avoir pu déterméser

causes qui I'ont amené dans cet état et qui santesd
G regroupe sous l'appellation genérale de tissysthologiques, les services de l'inspection samitabnt
adipeux ou gras, toutes les formes de tissu cotifoncconduits & retirer la carcasse du circuit de la
capable, grace aux cellules appropriées qui lesttoent consommation. L’animal n'est plus alors un animal d
(adipocytes), de participer activement au métabmis poucherie.

lipidique de I'animal. En raison de sa compositirde sa

structure, le tissu adipeux est amené a jouer ue ro A l'oppose, on peut situer 'animal pléthorique
important dans 'organisme (Tableau 1). qui, aprés avoir été normal et en bon état, degestite

"gras", puis "trés gras" et finit par atteindrenb@ximum

Entre animaux, on observe une grande variatiofital a partir duquel I'animal ne pourra plus survivans

dans l'importance relative des trois composantOlMet G. 'excés de gras o se trouve alors son corps! mdfieur,
les cavités corporelles sont obstruées par uneheode
gras, épaisse et mamelonnée qui forme, autoureies, r
1) 12 Rue du Chateau d'eau, 28120 Ermenonville tilePe un large bloc massif qui comble toute la voite diersle
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la cavité lombaire. Des plagues graisseuses reentivrincapable de réguler sa température corporelle ear,
complétement les deux faces du diaphragme. Dacege raison de son isolement thermique que lui fouroit s
thoracique, le gras se dépose en grappe et ocaupe @paisse couche de gras de couverture, ses pdésibili
grande partie de I'entrée de la poitrine. A I'eigér, la d’évacuer a I'extérieur du corps les exces de ciale sa
couverture de graisse est compléte, de la point@mlet masse corporelle sont quasiment nulles et il m&ahs
jusgu’au cou, pratiqguement excessive de partowamio faire de mauvais jeux de mots, je pense qu'il esit™ sur
dans une grosse masse de gras la base de la qteue, pied. J'ai eu I'occasion de voir un tel animal, houvillon
etc... Angus, en Argentine dans les années 60. Le sougerir
me laisse sa silhouette est inoubliable: un cyér gras

Chez un tel animal hyper-gras, je n'ose pas dirgur quatre allumettes

"grasissime"”, le fonctionnement des différents negaest
perturbé. 1l ne peut plus se déplacer et, a lad@eyient

Comment s’organise la composition corporelle des bns?

L’agencement anatomique des carcasses est asdéxreloppée, les muscles augmentent de volume. @&est
facile a décrire car il découle des lois de la ssance stade pendant lequel 'animal se met en chair.
animale qui ont été assez hien établies au siecteat par
Sir John Hammond et ses éléves parmi lesquelsefigur
premier rang, Callow.

On parvient alors a la troisieme période durant
laquelle le développement du tissu adipeux est
prépondérant et peut méme atteindre, au cours de

En 1951, Jacquot et Ferrando dans "Lekengraissement, une proportion importante par cappu
caractéristiques alimentaires de la viande" (Amale la squelette qui ne varie presque plus et aux musicesles
Nutrition et de I'Alimentation, 63, 4, 5 et 6), 275-351), changements pondéraux sont, considérés en quantité
rappelaient ainsi comment se mettait en place dpscdes absolue, de peu d’'importance. La croissance esvaet!'

animaux. . e
Pour le bovin de boucherie, I'histoire commence

Au cours de la premiére période’la croissance tres tot. Dés les premiers jours qui suivent laception, la
du squelette s’effectue plus rapidement que leroissance commence avec un accroissement du nombre
développement de la masse musculaire, augmenient etle cellules et le démarrage de leur différenciation
méme plus vite que le tissu adipeux. Pendant pétiede, progressive qui permettra dans une organogénése
les jeunes animaux se "charpentent”. Ce sont atrag@n prodigieuse (le mot n’est pas trop fort), le dépplement
les masses musculaires et, apres elles, le tisgawadqui, des organes par la mise en place des tissus spésial
durant la deuxiéme période, vont s’accroitre lespluParmi eux, figurera le tissu adipeux que nous allon
rapidement. La croissance du squelette ne vienaugu’appeler un peu dédaigneusement le "gras".
troisieme rang. Sur la charpente osseuse préalahtem

18 4

16 =

il Figure 1. - Evolution de [Iétat
d’engraissement des bovins en fonction de
la masse corporelle: variations selon la
race et le sexe (J. ROBELIN, Bull. Tech.

CRVZ Theix 1978)

124
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Le bovin élabore en méme temps du squelettepligatoirement produire du gras. C'est ce que meofs
des muscles et des tissus adipeux. Simultanémestpas figure 1 qui indique la situation de plusieurs type
avec la méme intensité de réalisation pour chaesrtrdis d’'animaux. On voit nettement que le phénomeéne
et, durant les différentes étapes de la croissdaqmjorité  d’engraissement est manifeste chez tous les animeis
de chacun des tissus par rapport aux deux autregnmae qu'il differe d’'intensité dans son expression eféesexes
pas toujours la méme. Au risque de passer pourgm t et entre les races. La femelle s’engraisse pludejugle,
fervent adepte de la théorie de la finalité degémisation ce qui est une preuve que le métabolisme lipidegiesous
corporelle, je pense qu'il y a une certaine logigams la une certaine dépendance de facteurs hormonaux laont
mise en place des trois composants. L’animal daltatd nature exacte reste encore a préciser.
faire du squelette pour que les muscles puissgnhsérer
et, en dernier lieu, le gras ne se développe quoisedéja
bien avancée la mise en place de la musculatura-vis
de laquelle il doit jouer un réle précis et capi@dmme
l'indique le tableau 1 ou sont indiquées les fanmdi du
gras dans l'organisme.

Les différences constatées entre les races
permettent d’espérer une possibilité dinterventida
’homme sur l'organisation anatomique des boving pa
l'utilisation de génotypes appropriés. Dans I'imnaédon
peut retenir les races pouvant produire, a un pdis
carcasse donné, des ensembles corporels présem@nt

Les conséquences des lois qui régissefuible valeur de g (taux d’engraissement). Pouwreltar, il
I'organisation corporelle des bovins sont asseireda semble nécessaire d’'étudier jusqu’a quelle valeuitd on
Pour produire de la viande, il faut d’abord produlle 'os pourra abaisser la valeur de g sans comprometticaléé
(pas consommable) et il faut s’attendre a récaltessi du des animaux, étant donné le role fondamental que fe
gras (qui n’était pas ce que nous cherchions aartjép gras dans I'organisme (reportons-nous bien sarsecas

. . tableau 1).
Au cours de sa croissance, le bovin va

Ou se dépose, a l'intérieur du corps, le gras quaqduit le bovin?

Le gras que produit I'animal au fur et a mesure détant plus précoces que d'autres. Le gras périrétaant
sa croissance se répartit a travers le corps enultiples plus précoce que le gras de couverture qui, lui-epéast
sites de dép6t. moins précoce que le gras intermusculaire.

1) On trouve du gras autour des organes, comme
le rein, le cceur, les différents segments du tubestif,
les ganglions lymphatiques, la mamelle (pour lacksh
et le scrotum (pour le méle).

2) Le gras se dépose a la périphérie du corps
constituant une couche de graisse externe idemtifié
comme "gras de couverture".

3) A lintérieur du corps, on le rencontre sur les
parois des cavités thoracique, lombaire et pehag il
constitue alors, a ce dernier niveau, le "grasadsin").

4) En profondeur de la carcasse, le gras est
largement réparti dans les fascias de contentiparaéat
les grandes régions anatomiques et, a lintériear d
chacune, on le trouve également dans tous lesstissu
conjonctifs assurant la protection et la séparati@s
muscles individuels. Le gras qui se localise daes |
conjonctifs séparant les muscles constitue le gras
intermusculaire, ou "marbré”.

5) Enfin, a l'intérieur de chaque muscle, on peut
trouver des amas de gras localisé dans la trame du
périmysium, ce tissu conjonctif qui sépare et metées
faisceaux de fibres musculaires. Le gras ainsilikka

constitue le gras intramusculaire ou "persillég(Fe 2).  Figure 2 Depot de persilié (gras intermusculaire gible)
dans un musclesemim embranosude bovin (x4) (NRA,

Au cours de la croissance, le gras se réparfibbo de Recherches Viande)
progressivement dans les différents sites, selon un _ . .- .
processus en deux temps. Il semble que le dépot Finalement, le gras se dépose partout. J'ajoyterai

commence d'abord par s'étaler puis il s'épaissit. partout ou il est qtile et n.éc.ess_aire (et cetteditimm
explique, selon moi, la multiplication du nombre sites

Les dépdts de gras se font a peu prége dépot). Et je préciserai aussi partout ol idgda place
simultanément au niveau des divers sites mais coomme pour loger le dépét. De ce point de vue, le volume
Ia constaté pour la croissance comparée des traigprésenté par l'espace intermusculaire, qu'on peut
composants (muscles, os, gras), il peut existeeesites imaginer en se rappelant que chaque demi-carcasse
une hiérarchie dans la realisation des dépotsainersites renferme cent muscles, offre des possibilités deksige
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importantes. De méme, la surface corporelle daleasse facilement les comparaisons entre carcasses, $loestent
permet un large étalement dont I'épaississemenst n'eenvisagé de traduire la variation de g par une altaet de
régulé que par la souplesse et I'élasticité dekup 1 a 15. Cette notation concerne une amplitude datian,

. . . pour g, de l'ordre de 50 points entre les deux wale
Le gras intermusculaire représente la masse Ja

. . . considérées comme minimum et maximum. A l'intérieur
plus importante de tous les gras déposés (de Eodgr e : .
50% du total) de chaque sous-classe, la variation possible admiseg

est donc de 3 points de pourcentage de gras tiethlevde
La dissection est la seule méthode qui permette carcasse. Il arrive quelquefois qu'on rencondies
une appréciation exacte de g. Elle n'est envisdgegle difficultés pour positionner une carcasse et quh@site
pour les travaux de recherches. pour se décider. Dans ce cas, il est recommandé de
R . . , rocéder a un second jugement de la carcasse,cettés
Le recours a des méthodes physiques danaly%i en considérant en détail la situation de

(rjneainl{aengr?tmcphoeszltlIc’)rrwlorﬁr%repoz‘arecljﬁs gg;nmz di(c:::I”ees (Ut'l'sde‘?engraissement aux divers dépdts situés dans déps s
e égions de la carcasse mentionnées au Tableau 3. Le

ultrasonore, imagerie médicale...) n’est pas encare & ableau 4 donne le détail d’'un jugement de ce type.

N

usage, pour linstant, & ma connaissance. On pburra

sGrement I'envisager dans le futur. La méthode que nous venons d’exposer concerne

la carcasse intacte, telle que sortie de la chdiatsttage.

Elle n'a pas pris en compte comme gras de dépbt

lIJimportance du persillé. Il faut bien remarqueeqe type

de gras est assez particulier parce que commesil pas
Dans un premier temps, il y a lieu de lasolable physiquement du tissu musculaire ou itreave

positionner dans I'une des cingq grandes classesquéut inséré, sa masse n'est pas prise en compte pourends,

imaginer dans l'intervalle de variation de g poegnouper & savoir la masse de dépots adipeux de la carqabagtté

les animaux (Tableau 2). définie au début de cet exposé. La masse du geest

. . . L incluse dans celle de I'ensemble des tissus musesilil.
Le jugement retient cing classes principales

correspondant aux états définis come trés maigaégre Pour voir le persillé, il faut sectionner le muescl
moyen, gras et tres gras. ce quon peut faire sur n'importe muscle isolé par
gissection et en le tranchant perpendiculairemesainéaxe.

Mais pour l'instant, le plus simple et le plus
rapide est d'estimer le degré d’engraissement par
examen visuel de la carcasse.

Pour faciliter le positionnement de la carcass
gu’on doit juger, on dispose de descriptifs tremitlés de Dans la pratique, on profite le plus souvent,ale |
I'état d’engraissement des carcasses qui, dansuehagoupe effectuée perpendiculairement a la colonne
classe, sont supposées occuper la position médew. vertébrale, pour séparer la demi-carcasse en deariers
descriptions servent de références pour réalises d@vant et arriere), pour prendre le muscle Longissi
comparaisons comme lont indiqué, en 1975, Roy ¢lorsi comme site de référence et pour juger l'irtgare
Dumont dans un article: "Méthode de jugement dpstri du persillé a ce niveau.
de I'état d’engraissement des carcasses de bostuites’,

publié dan,s la Revue de Médecine Vétérinaire, Velumcomparaison avec des témoins photographiques de
126, numero 3, pages 387-400. référence. Une méthode consiste a définir desedassles
Aprés avoir situé la carcasse a juger dans laelageprésenter et, éventuellement a quantifier le
principale ou elle doit se trouver, on préciselissement développement en affectant a chaque classe une lroote
en appréciant si I'état est le méme que celui demataasse note 1 est attribuée dans le cas ou il n’existedegsersillé
de référence ou si I'on doit le considérer commepan Visible et la note maximum est accordée lorsqueetsillé
moins important ou un peu plus accentué. Cetteigiodic est extrémement abondant. La Figure 3 donne des
sera signalée par un index (- ou + selon les cagxemples d'un tel systtme en présentant la postes
accompagnant le numéro de la classe principalesiAintrois groupes de carcasses correspondant a tkaaui de
dans la classe 3, pourra-t-on retrouver des casgsgées persillé (niveau 3 = trace de persillé / niveau pessille
3-, 3 et 3+. modéré / niveau 11 = persillé trés abondant).

Sa présence et son extension sont jugées par

Pour synthétiser le classement et pour permettre

Cornell Univ. N.Y.)

D’une maniére générale, au niveau du muscle prisexpression du degré d’engraissement, augmente
comme référence, la teneur en lipides du musclepguir nettement avec I'extension apparente du persilEsbun
le chimiste et le nutritionniste, est la forme i@éa muscle sans persillé visible (méme si I'on chetoies), le
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taux de lipides est de 2% et ces lipides ne rerdatm persillé surabonde.
aucun lipide qui généralement se trouve dans Is dea
dépbt mais uniquement des lipides de base, deitdiost
qui participent a la construction et au fonctioneainde
tout I'appareillage que renferme chaque cellulecdrps.
Lorsque le persillé est abondant, la graisse détdgwil

En appréciant le degré de persillé d’un muscle, on
est donc bien informé sur sa teneur en lipideslisiébien
informé" parce que la relation statistique est &é=/ée
mais je ne dis pas parfaitement ou exactementritdarar

. . X N . . P la notation visuelle n'explique pas 100 pour ceastld
contient vient ajouter a la viande ses lipides éjgdd, et le variabilité du taux de lipides. C'est probablemdat

taux de lipides totaux (lipides de fonction + lipgdde . . ) o
jugement visuel qui est en cause. La situation

dépot) augmente au fur et a mesure que le pessakeroit ’gméliorerait si, en place de I'ceil, on utilisappur

et se manifeste plus nettement par sa couleur blaa récier l'extension du persillé, un systéme daybge
jaunatre, tranchant sur le fond rouge du muscldéalug de pp P ' y

lipides pourra atteindre des valeurs de 12 a 15%gle le physique de la surface & controler.

Une autre question me préoccupe a propos du jugemiedu persillé.

L'état de développement du persillé, dans udans le méme sens. Il existe une tendance, comnakt on
muscle donné (et a un niveau tres précis de cele)est- maintenant.
il représentatif du persillé dans les autres mugScle N : : .
X S ! Quand on veut étre un gestionnaire sérieux des
Rappelons-nous que nous avons a considérer unaireent . - . o
g ,eDrobIemes de la qualit¢ de la viande, (qualité
de muscles dont chacun a une personnalité (adagbté organoleptique, qualité nutritionnelle), on ne pe
ustifiee par la fonction precise quil avait a ngin du co%tentelO c(i]e t’en?jance Il nous faut ,savoir rélzésém
vivant de animal...) Je pose la guestion sans étre uelle est la relation e'xacte entre le ersiIIéDMuscle
mesure d'apporter des €léments de réponse, sat qui Eon issimus dorset celui des autres muspcles
probablement, quand le persillé du musttngissimus 9 '
dorsi augmente, celui des autres muscles évolue a gsu pr

Tableau 1: A quoi sert le gras: fonctions des tissuadipeux

» Participation au métabolisme lipidique

A\

Stockage d’énergie alimentaire (dans un milieu aqureux) pour I'ensemble du corps.

» Dans un méme volume, les lipides déposés danglipscytes permettent de stocker (en attente
d'utilisation) deux fois plus d’énergie que lesaities et les protéines.

» Isolation thermique des tissus adjacents (prineipaht isolation de I'ensemble du corps par les
dépdts sous la peau).

» Enveloppement et support de certains organesderin).

» Protection d’'organes et de groupes musculaire® (@&@ir — bag biologique en raison de sa
souplesse et des possibilités de déformation dpe@des).

» Réserve d'énergie locale intramusculaire (& pravérimmédiate des fibres).

A\

Stockage des vitamines liposolubles (vitamines AR et K).

» Participation a la flaveur de la viande cuite & &ensation du caractéere "moelleux” de la viande
au cours de la dégustation

Tableau 2. — Les classes d'état d'engraissement

Valeur de g en % 2 10 20 30 40 50
Qualificatif Trés Maigre Maigre Moyen Gras Tres gras
Classe Générale 1 2 3 4 5
Sous-Classe - + - + - + - + = +
Note 1 2 3 4 5 6 7 8 9 101112 13 14 13
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Tableau 3. Zones d'observation de I'état d'engraissnent de la carcasse

Face externe de la carcasse

Membre postérieur

Dessus

Paroi thoracique

Membre antérieur

Face interne de la carcasse

Face interne du bassin

Paroi abdominale

Paroi thoracique

(espaces
apophysaires des vertébres)

intercostaux, espaces ir

iter-

Tableau 4 — Jugement détaillé de I'état d'engraisseent

Partie jugée de la carcasse
Membre postérieur
Dessus

Paroi thoracique

Membre antérieur

Face interne du bassin
Paroi abdominale

Paroi thoracique

TOTAL

MOYENNE

CLASSE

Tableau 5 — Le gras et I'état d'engraissement de lzarcasse.

Classe Note
2+ 6
2+ 6
3 8
2+ 6
3- 7
3- 7
3- 7
47
6,7

3-

La carcasse a trois composants:

- Les tissus osseux
- Les tissus musculaires

- Les tissus adipeux

O
M
G

L’état d'engraissemeng™ de la carcasse se définit ainsi:
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L E STEAK HACHE PUR BEUF 15% MG,
DU VRAI FAUX BEEUF ?

Bernard DUMONT @

Résumé:La composition du steak traditionnel (défini cométant une tranche de muscle paré dont la structure
interne est intacte) a été comparée a celle ddugroommercialisé sous I'appellation "steak haphéboeuf 15% MG".
Ce produit différe significativement du véritableait et ne peut donc lui étre substituable danatiarr alimentaire. Il est
demandé qu'il soit présenté au public sous uneeadénomination et que sa vente s’accompagne digueéhge
informatif précisant sa valeur énergétique, soroepgn acides gras saturés et sa teneur en lysine.

A cbté des muscles parés et des morceayxécieux car le gras, considéré isolement, estappuécié
composites (Dumont, 1989), le public trouve au rayopar le consommateur et n'a donc pas une grandeirvale
boucherie des produits que I'on peut qualifier dedpits commerciale.

"restructurés”, composés de muscles et de grakevpee
sur la carcasse par découpe, mais dont la strunainee,
originelle, a été désorganisée par des traiteme
mécaniques.

Les produits auxquels ont abouti les techniciens
nqg la boucherie connaissent un grand succes et sont
actuellement tres bien appréciés par le public.stst
faciles a utiliser, leur qualité est réguliere. #ent trés

lls sont présentés au public sous des formemiformes, ce qui est un atout trés important ptaur
variées, soit en vrac, soit, le plus souvent, $adisrme de restauration collective et méme pour les famillgasnd des
portion individuelle a traiter, en cuisine, commest la enfants. De plus ils sont relativement bon marché.
tranche de muscle, cuite comme une grillade etwepar L'impression qu’en a le public est bonne et quandie
tous sous le nom de steak. guestionne sur ce que représente ce produit pporaau

. T . ﬁteak non haché, c'est-a-dire le vrai "steak", eutp
Dans certains cas ces produits incorporent, a ctg R \ g,
) sattendre a ce qu'il ne fasse pas de différendes das
des muscles et du gras de bovins, des musclesrebaut R . : . .
. ) deux. Et a la question qui serait posée de facas pl
espéces (comme le porc) ou d’autres composantsnfeom_ ~ . )

o L précise en demandant:

des protéines végétales par exemple).

. . . - le"steak haché" est-il vraiment du bceuf?
Dans les produits restructurés, muscles non parés

et gras existent, intimement mélangés et assoe@ésl® la réponse obtenue est probablemeni
maniére que le consommateur n'est pas en mesulesdedes cas.

séparer et que, quand il les consomme, il mangefaid
du muscle (c'est-a-dire de la viande) et du gras.

dans la majorité

C’est pourquoi le "steak haché pur bcoeuf 15%
MG", l'une des vedettes, sinon la star du marché, a
Parmi tous ces produits le "steak haché" tient lparticulierement retenu mon attention.
vedette a la fois dans les catalogues publicitadtes
vendeurs et, sur les lieux de vente, dans les picise
réfrigérés.

J'ai constaté d’abord que, sur le marché, tout est
fait pour que ce produit ne soit pas différenciébifteck
paré, sans gras visible et issu d'un muscle a tsireic

Au plan musculaire ces produits sont obtenus iatacte qui est pour moi le steak (pour moi et é&gent
partir de muscles dont la teneur en collagéne &gt pour le dictionnaire).
importante pour permettre que leur consommatioiasse
sans difficulté apreés une cuisson rapide en mgew Leur
désorganisation est assurée par des machines mess
(Jacquet, 1986) de plus en plus perfectionnées.

Sur l'étiquette du paquet du produit on voit
apparaitre une appellation "PUR BEUF" que comptéten
%e petit logo précisant que le produit est de laride
bovine francaise" et un petit dessin, représentast téte

La déstructuration permet de réaliser unée bovin, ce qui compléte I'information et en ferti
fragmentation de la trame conjonctive qui étaitumppde pour celui qui ne saurait pas lire.
trés nombreux muscles, un facteur limitant de Euploi
et qui nécessitait des traitements culinaires edgrants
pour le consommateur contemporain.

Pour bien capter I'attention des chalands il est
fréquent de trouver aussi sur I'emballage des étiqa
apposées, a la seule initiative du fabricant dupitppour

La participation du gras a la réalisation desanter I'un des mérites particuliers qu'il attribide sa
produits est d’abord probablement explicable paredtets réalisation. Les qualificatifs sont nombreux (comme
positifs espérés lors de la dégustation (contouta la 1" Authentiqué', le "Traditionnel”, la "Fagon bouchérég,
définition de la sensation de "moelleux”, partitipa a le "Supertendrég,....).

I'élaboration de la saveur). Mais le fait de pouvatliser
du gras, et parfois beaucoup de gras, a été aassilp
secteur de la viande un élément économiquement t

Le produit est bien vendu au rayon boucherie et
is en place a c6té des autres pieces de boeufraunude
€ faux-filet, un assortiment de morceaux pour
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bourguignon, un morceau pour le pot-au-feu....). les alimentsCELUI QUI APPORTE LE MOINS DE
CALORIES PAR GRAMME DE PROTEINES DE HAUTE
YALEUR BIOLOGIQUE soit 6 a 7 Kcal par g de
Protéines.

L'apparence du produit ne révele pas de grand
différences avec les autres présentations de vidadeeuf,
sauf peut-étre quand méme une teinte légérementismo
intense, d’'un rouge plus clair. C’est donc un aliment essentiel pour tous ceux
gui doivent surveiller leur poids ou qui ont besala
|lnaigrir. C’est aussi celui qui convient le mieugeux qui
doivent fabriquer du muscle ou en reconstitues’ithpose
bgans la lutte contre I'obésité des jeunes et damgestion

e la sarcopénie des seniors agés et trés agés.

Dans les conditions ou il est présenté au public
n'est pas surprenant, finalement, que le consommaie
s'interroge pas sur les différences qui pourraexister
entre le steak haché pur bceuf 15% MG et un véeita
steak, dans le rumsteak par exemple.

En apportant a la fois plus d’énergie et moins de
leotéines de haute valeur biologique le steak hamiré
boeuf 15% MG est donc nettement déclassé par ragport

Le steak est de la viande, au sens exact du terméritable steak, non haché.
c'est-a-dire, selon le dictionnaire, de la chairsculaire.
Le steak haché est un mélange de muscles et de gras

Et pourtant que de différences séparent les de
produits!

Au total, quand on prend le temps de comparer
les deux produits, on est conduit a conclure qigit de
Les muscles utilisés pour fabriquer les steakdeux produits profondément différents qui ne sooriod
hachés sont des muscles ol, au contraire de cewux dpas substituables.
lesquels on taille des vrais steaks, la teneurodlagene
est importante. Il y a 2 a 3 fois plus de collagdaes le
steak haché que dans le steak.

Au sens exact le steak haché pur boeuf 15% MG
n'est pas de la viande car la viande doit étre cm@mp
comme étant de la chair musculaire et rien d’au@e.

L’'aponévrose externe a été enlevée du muscieéest pas non plus un produit naturel, existant mentel
dans lequel on préléve le steak alors que ce pastla dans le monde. C’est un produit fabriqué par I'hamin
régle de parer les muscles utilisés pour le steakédet le partir de muscles et de gras. En plus les musahpdogés
collagene que renferme l'aponévrose se retrouves alone sont pas de mémes types anatomiques que césésuti
incorporé dans le mélange muscles + gras que temd&i  pour les véritables steaks non hacheés.
masse du steak haché. Le gras apporte aussi, aedté
lipides qui sont ses principaux composants, un geu
collagene issu de la trame qui organise le tisspead.
Tout cela finit par faire bien du collagene danssteak
haché.

L'appellation de steak qui est utilisée pour
présenter le produit au public est parfaitemeraliEgt les
fabricants sont totalement en droit de désignercpanom
le produit qu’ils élaborent puisquils respectent
scrupuleusement les reégles que leur imposent lagdis

Le taux de lipides du muscle paré est faible, deublics.
'ordre de 3% en moyenne. Celui du steak haché est

beaucoup plus élevé, mais il est garanti, [égalénpeur |, - . : g . "
NI ' . N ' o I’Administration ait adopté cette appellation pawalifier
0
ne pas étre ici égal ou supérieur a 15%. A cesgrdiffces ce type de produit et on doit souhaiter quaprésirav

sur le taux s’ajoutent les différences existantnsdda .7 . . L
- : - réfléchi elle propose une nouvelle appellationmpiimene
composition fine des lipides, dans les pourcentages

' - . . . “Ppas a la confusion.
respectifs en phospholipides et en acides grasésatqui
sont en défaveur du steak haché par rapport aulenpesie. En méme temps quon reverrait les

. . dénominations on pourrait également imposer powsr ce
Toutes ces différences, qui ne sont pas des P 9 P b

nuances, se répercutent dans les criteres de t.zaurvalprOdUItS un étiquetage informatif qui soit plus aiks et

" ; e , plus pertinent que celui qui est en applicatiomeléement
0,
nutritionnelle. ,C_est ainsi que le steak_ hachgbmuf 15% et qui ne concerne que les limites tolérées pautdeeurs
MG se caractérise par rapport au vrai steak:

en lipides et en collagéne. Compte tenu des besoins
a) par un apport lipidique plus fort; il fournibgwr  nutritionnels du public il est indispensable deggaker des

une méme masse de produit plus d'énergie (mesurée igformations précises concernant en particulievdéeur

Kcal), biologique des protéines, I'importance précise ljades

. . . et Ilimportance des acides gras insaturés et
b) par une moins bonne valeur biologique de S%%Iyinsaturés
protéines, par suite de l'effet dépressif de lsspnée du
collagéne, Ces informations seraient précieuses a connaitre
our employer au mieux ce type de produit car cela
germettrait aux consommateurs de pouvoir en corfege
insuffisances constatées en introduisant, danseleunou
ils peuvent figurer, d'autres aliments de compositi
Pour ces trois critéres, le muscle paré qui est @fférente pour amener I'ensemble de la ration mivgaux
véritable steak occupe, quand on le compare a lesis nécessaires.
autres aliments que nous pouvons consommer, uige pla
intéressante.

On ne peut que regretter, cependant, que

c) par une valeur plus élevée (donc moain
intéressante au plan nutritionnel) de son rapp&pport
d’Energie / Apport de Protéines de haute valeulogique.

Il faut en effet préciser qu’il est possible
d’apporter dans la ration les amendements soulhestab

Pour le troisiéme critére il occupe, et de lom, |pour combler les insuffisances du steak haché peufb
premiére position, la position d'excellence. C'dsttous 15% MG par rapport au vrai steak.
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L'entreprise vaut la peine d'étre réalisée camaintenant avec les steaks hachés) mais une ptiépara
malgré les défauts que nous avons relevés cettelevia constituant, a elle seule, I'essentiel sinon lali@ du
hachée occupe encore une place intéressante genrra@p menu.

tous les types d'aliments disponibles. Il y a trente ans, c'était en Juin 1985, était

Il n'est pas question ici de les discréditer nlass organisé un colloque sur la restructuration deadea ou
steaks hachés des différents types existants snatehé, javais eu I'honneur de prononcer [Iallocution de
a 15 mais aussi a 10 ou 20% MG peuvent étre am@éliorconclusion. Evoquant les immenses possibilitésrigfe
au plan nutritionnel. par les techniques de restructuration des viarsl@syais
en elles la possibilité d’'une véritable révolutibestinée a
donner un nouvel essor dans ce domaine d'activité.
L'ultime phrase du discours était:

Laissée, pour [linstant, a [linitiative des
consommateurs la correction de la composition desus
ou ils doivent figurer pourrait, a I'avenir, étresarée au
niveau industriel par les réalisateurs actuels plesluits. "Il s'agit simplement de considérer que, pour
Au lieu de continuer a vendre des steaks hachés% lune large part, la viande telle que nous la conrsoss
MG ils pourraient les utiliser comme matiére premide aujourd’hui pourrait n’étre dans le futur qu'une sinple
base dans I'élaboration de nouveaux produits dant inatiere premiere de fabrication de nouveaux types
composition inclurait les compléments nécessaimsgr p d'aliments".
amender les insuffisances des steaks hachés adbagls
cette hypothése on pourrait employer, en plus descles
et des gras, une variété d'autres composants (amima En Novembre 2015, je persiste et signe.
végétaux ou minéraux) et réaliser ainsi non paglanqui

soit I'un des éléments d’'un menu (comme c'est ls ca Bernard Dumont
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L E GRAS DES ANIMAUX , APPROCHE
ZOOTECHNIQUE

Roland Jussiau @

Résumé- Présent dans de multiples sites anatomiqueissie adipeux constitue le principal organe de stgek
d’énergie chez les animaux. C'est donc un élémesentiel de la biologie animale, qu'on ne peut eages
indépendamment de la croissance au sens largesanuie proprement dite et développementréalisation progressive
de I'état adulte, dont les caractéristiques fondemiotion de précocité. Celle-ci s'applique enipatier au dépbt de gras,
dont la rapidité dépend en grande partie du typetigue et du sexe. Parmi les paramétres génétapies dépdt, la
corrélation génétique montre une opposition entraiges maternelles (QM) et aptitudes boucheres (&BRussi entre
croissance et développement musculaire d’'une gdippsité d'autre part. On comprend donc commesyuid plus d'un
siécle dans les races spécialisées, la sélectiomasvitesse de croissance et la conformation bérecka contribué a
amaigrir les carcasses, en accord d'ailleurs avecdemande sociale pour qui le gras représentatursi méme s'il
constitue un facteur essentiel des qualités seiewrides viandes. Mais la "chasse au gras" aireéed: chez les porcs
comme chez les bovins, les filieres commencentkarsher de la maigreur des carcasses. Pour y remdalisélection
génomique ouvre, malgré son colt, des perspegirogsetteuses, en particulier chez les bovins.

Parler du gras des animaux, c'est parler d’'umissappréciée sur la base de son état d'engraisserueat;
le tissu adipeux, composé pour I'essentiel de ¢ipid partie des qualités organoleptiques de la viande, e
6ﬂotamment sa flaveur, apparait étroitement liéeaa |

Le tissu adipeux, ou tissu gras, est le princip présence de lipides intramusculaires constituapéisillé.

organe de stockage d'énergie chez la plupart desaam,
assurant I'équilibre instantané entre les besoins Dans ces conditions, comment expliquer la
physiologiques et les apports alimentaires; il pgr véritable "chasse au gras" menée aujourd’hui pa un
'animal d'accumuler du gras pendant les périodemajorité de consommateurs de produits animaux?- Peut
d’excédent alimentaire et d'utiliser les lipidesndant les étre la valeur calorifique élevée des lipides dst-en
périodes de déficit. Il se développe dans de nialfipites cause, d’autant plus qu’elle est souvent associéamage
anatomiques, au niveau des couches les plus esternégative véhiculée par le cholestérol. On oubligeoeant
comme au niveau des organes plus profonds. Onédroutintérét des lipides pour la fourniture d'acidesag
aussi des dépobts lipidigues au sein méme du tisessentiels, notamment acides linoléique et lingldéei
musculaire: gras intermusculaire ou "marbré" ené®
faisceaux de fibres, gras intramusculaire ou "Hétsntre
les fibres elles-mémes.

Quoiqu'il en soit, il importe de garder a I'esprit
au moins trois éléments: le tissu gras est un cemgo
essentiel dans la biologie des animaux; le tissas gr

Le tissu adipeux est constitué de cellulesonstitue un élément important des qualités
particuliéres — les adipocytes - enfermées dangraillis  organoleptiques des viandes par le biais de ladigvon
de fibres conjonctives et présentant une vacuplditjue ne peut pas envisager les connaissances et léguesasur
centrale plus ou moins développée, capables déestocle gras indépendamment de ce qui se passe poauties
des lipides et de les restituer. tissus en matiére de croissance et de développe@est

Agonc a une approche générale sur ces deux derniéres

. Che_z les bovins, I_a mise en place des dépQ dtions gue nous sommes conviés d’abord
adipeux a lieu durant la vie feetale. Chez les poes '

dépbts adipeux sont insignifiants a la naissanca 1% En évoquant les exemples des productions de
du poids vif), ce qui peut entrainer des problerdes viande bovine (surtout vue dans le cadre du trawpea
thermorégulation et de survie. La masse adipeuse aaitant) et porcine, on envisage dans la suite, e
développe ensuite considérablement: multipliée giar particulier quant & I'amélioration génétique: [®tdes
apres douze jours d’'age alors que le poids vifregtiplié  lieux actuel; comment nous en sommes arrivés ldadle

par trois, elle atteint 19 a 23 % vers 105 kg (Bds) chez libéralisme et génomique.

les races a croissance rapide.

Le tissu adipeux joue aussi un role important dans
la détermination de la qualité des animaux de beueha
deux niveaux: la valeur d'une carcasse est en eparti

1) 49 Avenue Maxime Guillot, 21300 Chenove
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Aujourd’'hui, au tournant des millénaires

A partir de données élémentaires de physiologitamélioration génétique de la croissance et lesemien
et de génétique, on aborde les contraintes adadiié de oesuvre qui s’ensuivent.

Croissance et développement, approche physiologique

La croissance des animaux supérieurs, entendue La croissance au sens strict revét deux aspects:
au sens large comme la réalisation progressiveédiat | I'accroissement de la masse corporelle ou croigsanc
adulte, regroupe deux phénomenes distincts maifitle pondérale et 'augmentation de la taille.
inséparables: la croissance au sens strict quésepte
I'accroissement de la taille et du poids, le dépplament
qui concerne I'évolution de la morphologie, desctions,
de la composition des tissus et donc de la composit
chimique de la masse corporelle.

La croissance pondérale présente une ampleur
variable selon l'espéce, la race et le sexe; leedabl
fournit des exemples de valeurs relatives a denaum de
format moyen.

Espece Masse corporelle ala Masse corporelle a I'age Coefficient multiplicateur
naissance (kg) adulte (kg)
Porc &) 15 300-400 200-270
Porc @) 15 200-250 130-170
Lapin 0,05 3,5-4,5 70-90
Ovin (&) 3 100-120 30-40
Ovin () 3 60-80 20-25
Bovin (&) 35-50 900-1100 20-25
Bovin () 35-40 600-700 15-20
Cheval (trait) 60-70 750-850 =12
Cheval (selle) 45-55 450-550 10

Tableau 1 - Evolution de la masse corporelle cheziglques espéces animales (JUSSIAU et PAPET, 2015).

L'accroissement de la taille s'observe en mesurat ndances se retrouvent généralement chez lessautre
g péces animales.

la hauteur au garrot d'un quadrupéde a plusieprssess;
par exemple, chez les femelles bovines, pour uce da De méme, les proportions des composants
format moyen, entre la naissance et I'age adaltealiteur chimiques corporels (eau, protéines, lipides...) esent

au garrot passe d'environ 0,70 m & 1,35-1,45 n) @ld?s pas constantes tout au long de la vie. Les évalsitio
gue, chez les chevaux de selle, cette hauteufordied de constatées (forte baisse de la teneur en eaugeldgésse
1,00-1,05 m a la naissance se situe vers 1,504,611 du taux de protéines, trés forte augmentation du tie
stade adulte (x 1,5). lipides) ont des conséquences sur le niveau desinises
énergétiques des animaux ainsi que sur les casitiées

I__e develolppement correspond & Ia' trans_fqr_matlo utritionnelles et organoleptiques des produiteé&sr
progressive du jeune en adulte par lacquisition de

fonctions ainsi que par des modifications dans les Comment expliquer I'évolution de la composition
proportions des régions, des tissus et des comfmsarorporelle au cours de la croissance? C’est queueha
chimiques. A partir de la conception, les fonctiosses composant a un rythme de croissance qui lui egprpro
mettent en place a différents ages; on peut cierxd Ainsi, le gain moyen quotidien (GMQ) de chaque
exemples importants chez les animaux d'élevage: damposant suit une courbe en cloche, comme le fait
fonction digestive et la fonction reproductive. Réleurs, I'ensemble de la masse corporelle, mais les coulbes
la morphologie de I'adulte n'est pas l'agrandissémar et  GMQ des composants en fonction du temps (ou duspoid
simple de celle du jeune. vif) ne se superposent pas, la vitesse maximalehdeun

. . . . g‘eux survenant a des ages différents.
Parallelement, la composition tissulaire es

modifiée. Par exemple, chez des taurillons de type La figure 1 donne I'évolution du GMQ des trois
Holstein entre 100 et 700 kg, la proportion de utissprincipaux tissus chez les bovins de type Holstem
musculaire décroit Iégérement (-11 %), celle desutis fonction du poids vif (ou de I'dge) en pourcentae
osseux baisse de facon conséquente (- 39 %) et del GMQ maximal.

tissus adipeux augmente beaucoup (+420%). Ces
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Figure 1. Evolution du gain journalier du squelette des muscles et du gras, exprimé en % du gain maxal, chez
les bovins (JUSSIAU R. et PAPET, 2015)

Le GMQ relatif maximal de chaque tissu estouverture ou sous-cutané, 4/gras intramusculaie o
réalisé a des poids variables: vers 175 kg posqlelette, persillé (gras localisé entre les fibres a lireér méme
vers 275 kg pour le muscle, vers 500 kg pour lsutis des faisceaux). La croissance différentielle dgsotia

adipeux

La figure 1 fait apparaitre une hiérarchie
immuable, entre les tissus:1/squelette, 2/musétgas; ce
phénomeéne se vérifie aussi dans les autres espéees.
classement ne peut pas étre modifié, mais les eswsbnt
plus ou moins étalées. A tous les ages, les tissag sont
en croissance mais a des vitesses qui fluctuent.

D'autres  exemples de hiérarchie
développement existent; on peut citer par exemple
hiérarchie relative aux régions: 1/téte, 2/cou,roBit,
4/bassin, et surtout celle qui existe entre ledtEadipeux
des ruminants: l/gras interne ou suif (gras dealdt&
abdominale, 2/gras intermusculaire ou marbré (gias
autour des faisceaux de fibres musculaires), 3/gias

des conséquences pratiques importantes: I'appictidti
gras de couverture, visuellement ou a laide de

maniements, est un bon reflet de 'état d’engraiesd

global car la croissance relative des dépodts sotamiés
est plus rapide que celle de la masse adipeusgt I'é
d’engraissement constitue un indicateur de la peEsee
marbré, mais pas nécessairement de celle de pgersill
l'obtention de persillé est tributaire d'un état

dud’engraissement assez élevé.

! Chez les porcs, a linverse des ruminants, la
masse adipeuse est surtout située en périphémeadyre:
peu de persillé et de marbré. Le gras des porcaiesi
souvent visible sur la carcasse et on peut lisetete
retirer facilement.

Notion de précocité

La chronologie du développement
ordre mais plus ou moins rapidement selon les typ
génétiques et les individus: elle induit la notiale
précocité.

On définit ainsi la précocité comme étan
I'aptitude que possede un animal, ou plus généealemm
type génétique, a réaliser rapidement I'état adatltplus
particulierement a atteindre vite la compositiompcoelle
de l'adulte.

On peut aussi adopter une définition pluproduire des carcasses trop

restrictive, ne prenant en compte que les tissas:
précocité est alors l'aptitude d'un animal, ou dype
génétique, a déposer rapidement des tissus adipesix;
individus précoces se caractérisent par une faotesse de
croissance relative des tissus.
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des
composants corporels se réalise toujours dans lmemé

Pour I'éleveur, I'exploitation d'animaux précoces
ggésente un intérét économique indéniable:

- les animaux d'élevage peuvent étre mis a la
reproduction plus t6t, ce qui réduit la période de

1!mproductive,

- les animaux de boucherie peuvent étre abattus
plus tbt, ce qui diminue le colt de production, en
particulier le colt de I'alimentation.

Cependant, avec des animaux précoces, on risque de
légéres pour un état
d'engraissement désiré.

Dans chaque espéce, les diverses races présentent
des précocités différentes et, au sein d'une méoe tes
femelles sont plus précoces que les males. Aiagioids
vif d'un animal & un &ge donné n'est pas un bocatelur
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de la précocité si les individus mis en comparaison'appartiennent pas a la méme race ou au méme sexe

Facteurs de variation de la précocité

Niveau alimentaire musculaire est moins poussé et on recommande @hers
Une restriction alimentaire de nature énergétiqualimentation limitée pour éviter un excés d'adifgosi
provoque une réduction de la vitesse de croissatce
affecte plus fortement le gras que les muscleslet p . . . BT
- P Ao mais il régne aussi, intra-race, une variabilitéaafois
fortement les lipides que les protéines. A l'ineersine

. . ) : - . hénotypique et génétiqgue. Les caractéres liés a la
augmentation du niveau alimentaire entraine logitpre P ypiq 9 q

un accroissement du gain moyen journalier; Cett%ompqs!tion c'orporelle et ,a}yan.t. un- déterminisme
suralimentation favorise plus fortement les tisadpeux polygénique présentent une héritapilite variableyemne,

que les muscles et plus fortement les lipides e \par exemple 0,20-0,25 (tendreté et couleur desdemn

protéines. On observe donc, aussi bien chez lesdque kl)cgcgzs, ;r;déizr:elquaslg%%% \(/tI:SS%ecrr]r?uzsé?e F{;;a")
chez les porcins, qu'en cas de restriction ou cg% ' P pe o, ' P

. : . ; - épaisseur de lard dorsal chez le porc...). Cesursl
suralimentation, les tissus adipeux et les lipisest plus s ' L . o
PO . . permettent I'évaluation génétique puis la sélectims
réactifs, plus sensibles que les muscles et legipss.

animaux dans des conditions satisfaisantes. Ailagis les

races porcines, I'épaisseur de lard dorsal (ELDjalix de
Type génétique muscle des piéces (TMP) et lindice de qualité idede
Le type génétique constitue un facteur d@Qv) constituent des variables dindexation depdés

variation majeur de la précocité, tant chez lesit®que nombreuses années. A linverse, dans les racedmvi

De grandes différences existent donc entre races;

chez les porcs. bouchéres, les caractéres de composition corpodediet
Les types génétiques de I'espéce bovine peuvésrq)(uvent difficiles et colteux a mesurer en routitepe
étre répartis en trois catégories selon leur pii&oc sont pas nombreux actuellement a fa'ure l'objet ed'un
- types précoces: races Prim'Holstein, Angus &valuation genétique. Il est permis Qesperer R I
Hereford: progrés en matiere de génomique faciliteront
- types intermédiaires: races MontbéliardeProchainement l'indexation des individus sans avesoin
Normande, Salers et animaux croisés: de recueillir des valeurs phénotypiques.
- types tardifs: races Charolaise, Limousine et Certains caractéres liéss a la composition
Blonde d'Aquitaine. corporelle ont un déterminisme monogénique, pamgie,

Deux conséquences zootechniques s'ensuivent: I‘hypertrophie musculaire ou "caractere (_:ulard"_zclttes _
bovins des races Blanc-Bleu, Charolaise, Limousine,

- les animaux fournissent, a poids vif égal, derouge des Prés... Il s'agit d'une anomalie génétigaat
carcasses dont l'adiposité est trés variable delanrace de multiples effets en particulier sur la compositi
ou type génétique; il faut donc choisir judicieuseim'age tissulaire: plus de muscles, moins de gras et migr§ssu
opportun d'abattage pour obtenir I'état d'engreigsg conjonctif chez les culards.
souhaité, par exemple, moins de 17 mois pour des
taurillons de type Holstein au lieu de 17-20 masipdes
taurillons de race allaitante. Avec des animauxtyje
précoce, on risque d'avoir des carcasses tropeggeteur
adiposité est maitrisée;

- a méme sexe, méme poids et méme GMQ, les Chez les bovins, les méales entiers présentent des
recommandations énergétiques sont nettement supgsie caractéristiques intéressantes: croissance imgerttmtes
chez les races précoces en raison de la plustéoréair en teneurs en muscles et en protéines liées a la latiow
lipides de leur gain de poids. des androgenes. Les femelles présentent un gairmoy
tﬂ)ljjqotio!ien infé_rieur a celui des males du mé_me_ type
genétique mais elles sont plus précoces. Le daijéxtif

Sexe
Last but not leastle sexe — et donc la castration
(des méales) — a une influence notable sur la pitcoc

Les races porcines frangaises menées en sélec

collective (Populations animales sélectionnées:.®)A : N ;
A . de produire des carcasses a la fois lourdes egmmses
peuvent étre classées en deux groupes selon leur e . P
. o est donc difficile & atteindre avec des génisses.
orientation:

- races paternelles: Piétrain et Large White Male; Les males castrés occupent une position
races tardives, elles présentent un fort développém intermédiaire aussi bien pour la croissance querice
musculaire et on peut opter pour une alimentatinérdle que pour la composition corporelle; le tableau vt de
sans risquer de produire des carcasses trop grasses visualiser leurs particularités, a age égal, papoa aux

- races maternelles: Large White Femelle ahales entiers et aux femelles.

Landrace Francais; races précoces, leur dévelopgeme
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Males entiers Males castrés Génisses

Vitesse de croissance journaliere + = -

Poids de carcasse + = -

Composition tissulaire:
- muscles +
- gras -

Composition chimique:
- protéines +
- lipides - = +

Valeur calorifique du gain de poids vif - = +

Couleur des la viande + = -

Tendreté de la viande - = +

Tableau 2. Caractéristiques comparées des males mm$, des males castrés et des femelles d'age étals I'espéce
bovine (JUSSIAU et PAPET, 2015)
. (20 % des cas) lors de la cuisson de la viande. A
Chez les porcs comme chez les bovins, les mal . A . .

. ) ) - ihverse des bovins, les méles castrés présentent
entiers ont les meilleures performances: croissance . . -
) . - . . . généralement les moins bonnes performances aessehi
journaliere  supérieure, consommation  alimentair

PP I . . roissance qu'en composition corporelle. Les fergell
inférieure, indice de consommation plus faible e

. ‘intercalent, le plus souvent, entre les maleemnét les
composition corporelle plus favorable. Cependant, €
o Y . castrats (tableau 3).
France, on évite de consommer ce type d'animahisorr
d'odeurs désagréables, dites sexuelles, pouvamersur

Type sexuelMéale Femelle Castrat

Performances

GMQ (g) 1069 988 1032
CMJ (kg) 2,41 2,45 2,70
IC (kg/kg) 2,26 2,48 2,62
G2 (mm) 13,8 14,9 19,2
TMP (%) 60,5 60,0 57,0
Odeurs sexuelles oui non non

CMJ: consommation moyenne journaliere — G2: épais$e gras mesurée sur carcasse

Tableau 3. Effet du type sexuel sur les performanseen engraissement et la composition corporelle ‘abhattage de
porcs croisés (meres Large White Femelle x Landraderancais, péres Large White Male x Piétrain) — IFP, 2010

Croissance et développement, approche génétique
Parler du gras, on l'a vu, cest parler de - au niveau des opérateurs de la filiere, c’est un
croissance et de développement, et notamment digégua tissu encombrant et le plus souvent trés mal \&doroire
bouchéres. Sur le plan du déterminisme génétique, mutile car on s’attache a travailler le tissu reyld’est-a-
utilise aujourd’hui— sauf exceptions— le modélalire le muscle;
polygénique de la génétique quantitative et I'applar la - au niveau des consommateurs, c'est le tissu qui
génomique pour quelques caractéres monogéniques. a mauvaise presse. Méme si la teneur en gras eenst
facteur majeur de la qualité des viandes en terme d

. 1 2 N ez
Le gras: un intrus flaveur, cette flaveur n’est pas le critére de gédé plus

Si Ion_ € plac_e au niveau d?S filieres desouvent mis en avant, au bénéfice de la tendretde(éa
production de viande, le tissu gras apparait ls pauvent

comme un importun au'il convient de combatire: couleur, immédiatement perceptible), du moins clesz
P d J bovins. Le marché est donc appelé a réguler velmase

- au niveau des éleveurs, c'est le tissu le pl . .
pL1S|mportance du gras via les classements et leg, pai

co(teux a produire, au moins sur le plan des ort .. . ; o
. ™ p' P app &uallte sensorielle des viandes dut-elle en patir.
énergétiques;
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Dans ces conditions, quel est le rble de A ces caractéristiques génétiques contrastées
I'amélioration génétique pour répondre a la demathefe entre bovins et porcs s’ajoutent des données peigt

marchés et des filieres? techniques qui induisent des procédures de sétectio
différentes selon que l'on a affaire a l'une ouutte
production.

Parameétres génétiques
Il faut ici envisager les paramétres suivants:
variabilité, héritabilité, corrélations génétiques. Bovins allaitants

La variabilté génétique est un paramétre L'opposition génétique entre qualités d'élevage et

. ) ; aptitudes bouchéres a été soulignée; elle complique
important: pour progresser ou pour s'adapter, ace ou _: - ) '

: 7 , oo o 0 singuliéerement les programmes de sélection desnbovi
une population doit disposer d’'une variabilité géné

suffisante allaitf';mts. Ainsi, deux orientatio.ns se dégagentosi

' considére par exemple la sélection sur descenddese

Chez les bovins, cette variabilité, évaluée paaureaux destinés a I'insémination animale:

exemple par I'étude des fondateurs, est satisfagaour - la premiére consiste a rechercher des taureaux
les races allaitantes, surtout celles a grand tifffegzar d’insémination animale améliorateurs pour les agés
exemple, 149 fondateurs sont a l'origine de 50 % déouchéres (AB). Ces géniteurs sont a utiliser uemagent
génes en race Charolaise, 121 en race Limousine pstur la production d’animaux de boucherie en raaes p
environ 50 en race Blonde d’Aquitaine, Salers ebiaa. 0Ou en croisement;
A titre de comparaison, il n’en est absolument pas - la seconde consiste & détecter des taureaux
méme en races laitieres: entre 10 et 5 fondateaus |ps  d’'insémination animale qualifiés sur le plan desliés
races Prim'Holstein, Normande, Montbéliarde ematernelles (QM). Ces reproducteurs sont a utileser
Abondance. priorité pour la production de femelles de renolereknt

— dans les troupeaux de race pure.
Chez les porcs, la situation est plus alarmanmte: e P P

2011, le coefficient de consanguinité moyen desefts L’opposition entre les deux groupes de caracteres
des quatre populations animales sélectionnées thaed n'étant pas absolue, quelques taureaux "mixte®'s tr
Francais, Large White Femelle, Large White Male etrisés par les éleveurs de race pure, peuvendéteetés.
Piétrain) est compris entre 5,5 et 6,5 %, valeués t
proches de celles d'individus issus d’accouplementse
cousins germains (6,25 %) et qui montrent
fragilisation des races concernées.

Une autre contrainte réside dans le faible
undéveloppement de linsémination artificielle danss |
ﬁoupeaux bovins allaitantsz 0 % des femelles), qui
constitue un frein a la création et a la diffustanprogres
L’héritabilité est un paramétre essentiel eménétique.
sélection, puisqu’il estime en particulier la pak la
variabilité phénotypique qui est d'origine géné&qu
additive, I'héritabilité présente des valeurs falles en
ce qui concerne les caractéristiques des carcats#ss
viandes: par exemple, elle est de 0,55 pour leqemiage

(éigrezats dgaonESIa gsrr(fﬁaiecf‘(; lt;ovglri, de 0,50 0.0 de sélection essentiels ne concernent évidemmentapa
2P pore. qualité des carcasses et des viandes.

La corrélation génétique entre deux caractéres
mesure la liaison entre la valeur génétique dewidhabs
pour chacun des deux caracteres. Elle est imgertan
considérer car elle induit la réponse indirecta adlection.

Enfin, la diversité des types de production de
viande bovine (veaux, génisses, taurillons, boaashes
de réforme) est aussi un facteur de complexitéggagdant
a I'esprit qu’environ 40 % la viande bovine conso@enen
France provient du troupeau laitier, pour lequsldetéres

La diversité des produits et des situations et les
contraintes  biologiques et pratigues compliquent
singulierement I'amélioration génétique dans lesesa
bovines allaitantes, en France conduite "en raae"pu
Chez les bovins, il existe un net antagonismeomme traditionnellement pour les ruminants. S’@nsu
biologique et génétique entre qualités d’'élevagé)(@ar pour les animaux contrblés, une batterie d'index
exemple facilit¢é de naissance et fertilité femell, extraordinairement diversifiés: pas moins d’uneatie
aptitudes bouchéres (AB), développement muscukire d’index IBOVAL (Indexation des bovins allaitants)
particulier. Par ailleurs, il existe une liaisongaéive (de utilisant les informations du contréle de perforices en
I'ordre de -0,40 a -0,50), a un poids donné, eatliposité ferme de la naissance au sevrage; quatre indexitddgs
de la carcasse d'une part, croissance et dévelapgemmaternelles (IQM); quatre index d’aptitudes bouekér
musculaire d’autre part. Dans une sélection fortiéleord (IAB) obtenus & partir des performances d’engraisse
sur la croissance et le développement musculaigs, e jeunes bovins, complété des résultats d’abapage
corrélations posent probléme. les taureaux en évaluation sur descendance. Laésemt
d’'aptitudes bouchéres en carcasse combine un efesemb

Chez le porc au contraire, la prolificité, Cr'te.red’index élémentaires liés a la caractérisationadesasses:

es_sentiel retgn_u pour les qualité’s ,d_’élevage, YOI poAR (poids de carcasse a age type), RDT (rendeement
fa|ble|ment therltable,t\n est ptas genizt(quuement ?;re carcasse), CONF (conformation de la carcasse), GRAS
avec les autres caracteres, notamment de compoge (importance du gras interne) et COUL (couleur de la

f[:arca:jsse: coTreljatlon.\genethue nullei ethre_ 'fc,?;;f].'et viande). Les pondérations sont établies par chaque
aux de muscle des pieces par exemple. Mais l&letion (e)trganisme de sélection (0S).

négative entre adiposité d'une part, croissance
développement musculaire d’autre part demeure(-8,3 On constate donc que l'adiposité n'intervient
0,45). directement dans la sélection des bovins allaitajts
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travers une note de gras interne qui participexpfession engraisseur); rendement en carcasse (RDT), taux de
de lindex composite IAB. Dans les faits, I'adip@sdes muscle des pieces (TMP), et indice de qualité dmde
carcasses est limitée génétiquement par l'oriemtade la (IQV qui est une combinaison linéaire de trois mesu
sélection sur des criteres de croissance et @&mentaires: pH ultime, pouvoir de rétention d'estu
développement musculaire, corrélés négativemenis nocouleur de la viande);

'avons vu, avec la teneur en gras. Par ailleuestans -dans les races maternelles utilisées pour
organismes de sélection de races bovines laitierpeoduire les truies parentales, les objectifs pp@uex sont
introduisent un critére "musculature” (MU) ou "wale la prolificité ou le nombre de porcelets nés vigapar

bouchére" au sein des index de morphologie. mise bas (NVIV), récemment complété ou remplacéear
nombre de sevrés (SEV), et le nombre de tétines
Porcins fonctionnelles (NTF), mais aussi, a titre complétaga,

Chez les porcs, la mise en ceuvre et les résultiS cing caractéres énumeéres p\récédemment ainsiaque
de I'amélioration génétique sont grandement falippar CONSOmMmation moyenne journaliere (CMJ).
rapport aux bovins allaitants, par quelques caratigues On constate ici que les critéres relatifs a la
biologiques et techniques de la production coneentelle: carcasse et a la viande sont surtout guidés par
- mise en marché majoritaire d’'un produityamglioration des qualités technologiques, et non
standard, le porc charcutier d’environ 100 kg atjcd six gustatives, I'exemple de la construction de IQ\mientre

mois; bien.

- capacité reproductive élevée autorisant en . .
particulier de fortes intensités de sélection etfalbles En effet, deux tiers environ de la carcasse de por
intervalles de génération, garants d'un progrésétigme SONt destinés a lindustrie de la transformatiom e
annuel conséquent; particulier au marché du jambon cuit. Les actions

- abattage a un stade trés précoce, avant ¢g@nduites chez le porc depuis une quarantaine d&sn

maturité  sexuelle, élément favorable au rappoRNt donc aussi porté sur des caractéres monogénique
muscle/gras de la carcasse; responsables de défauts technologiques:

- dispositif de sélection pyramidal (sélection, - locus commandant le rendement Napole

multiplication, production) et insémination animajeasi responsable du défaut "viande acide” et entraiuist
genéralisée N 90 % des portées) offrant une doublgertes importantes a la cuisson;

garantie sanitaire et génétique; o . _
- appel quasi systématique au croisement, et donc - locus de sensibilité prédisposant a la produactio
en particulier possibilité de sélectionner d’unetpdes de viandes PSE (pale, soft, exudative), dites épisss”,
races paternelles en direction des aptitudes boeshet Perdant beaucoup d'eau ala cuisson. L'allele stsgou
d'autre part des races maternelles en directiomydalités ) @ ce locus est fréquent chez les verrats parerda
maternelles, sans rechercher des reproducteurseshix type Piétrain, a forte musculature et a faible asitg. Ces
Drailleurs, cette orientation est rendue encore gifficace Verrats "maigres” peuvent étre utilisés pour precres

par I'absence de liaison entre prolificité, quatitaternelle Produits terminaux ne donnant pas (du fait de t@ggue)
la plus recherchée, et aptitudes bouchéres. de viandes PSE, en croisement avec des truiestpka®n

. . . homozygotes S/S (ou N/N). C'est pourquoi la lutatee
_ Les critéres de sélection different selon la racget alléle est menée dans les populations LargeteWhi
sélectionnée, selon qu’elle contribue a la voieentdl a la  Femelle (LWF) et Landrace Francais (LF) grace aesh

voie femelle: o moléculaire a partir d’'une simple prise de sang.
—dans les races paternelles destinées a produire ) ) . o
les verrats parentaux, on retient cing objectiéngnoyen Aujourd’hui, les progres génétiques réalisés pour

quotidien (GMQ) et indice de consommation (IC) nrésu ré,du,ir.e I’adiposité des carcasses et les corrésitio
entre 35 et 100 kg (ces objectifs sont détermindats le 9€nétiques défavorables entre le rapport musckekgrées
plus de 60% des dépenses dun élevage naissediftérioration de ces qualités.

Performances d'hier et d'aujourd'hui
A linstar des poids et des vitesses de croissankes taurillons fils des taureaux testés sur aptsud
journalieres, les caractéres en lien avec la coitipos bouchéres (figure 2) ont obtenu, aprés abattage,note
corporelle ont connu des progressions notablesoausc moyenne de gras interne en constante améliorafian
des derniéres années. 1996, environ 5 en 2012 sur une échelle de 1 a 16&s

En race bovine Blonde d'Aquitaine par exempler,nalgre a 15: treés gras.
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Note de gras interne: de 1 a 15
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Figure 2. Evolution de la note de gras interne deswurillons de race Blonde d'Aquitaine contrdlés erstation de
testage sur aptitudes bouchéres; série 7: 1996, ®&23: 2012 - Institut de I'élevage

On peut aussi relever chez les porcs, entre 2000'animal et non a son poids. Et 'amélioration geéaqée
2013, une réduction de I'épaisseur du lard dorsal®la sur la vitesse de croissance et l'efficacité alitaga a
20 % dans la population Large White Male. L'épaisske  permis de réduire significativement I'age d'abattade 3
lard ajustée a 100 kg est aujourd'hui proche de{0c8 a a 5 semaines au cours des cinquante dernieressaoge
1,1) dans les races en sélection alors que, damades en en conservant le méme poids, 100 a 105 kg. Lesisses
conservation (Basque, Bayeux, Gascon, Limousinndla proviennent ainsi d’animaux plus jeunes et congemn
de I'Ouest et Nustrale), non sélectionnées  contreoins de lipides et moins de tissu adipeux intramlasre,
I'adiposité, elle se situe entre 3 et 5 cm. d’'ou, encore une fois, un effet négatif sur les litga

o dsensorielles, et méme technologiques, de la viande.
Cependant, on peut penser que la sélection des

grandes races porcines en faveur du muscle — &t elon La responsabilité de I'amélioration génétique dans
défaveur du lard - initiée dans les années 197Wearr ces performances est probablement importante ar le
aujourd’hui a son terme. Cette sélection a cegesig de caractéres concernés présentent une héritabiliy@mne a
réduire le colt de I'alimentation, mais elle a acseduit a forte. De plus, le poids et I'état d'engraissemdes
une baisse des qualités sensorielles des viandefieet carcasses sont mieux malitrisés aujourd’hui gracmea
prive les truies de réserves corporelles énergétiquconduite alimentaire mieux adaptée aux diversesqshde
nécessaires a certains stades de leur cycle deigtimnl  croissance des animaux. On constate donc que & dép
allaitement en particulier. En outre, les transfatenrs de gras par les animaux est pour partie sous la dépesdde
viande porcine considérent qu'on a atteint une témi déterminismes génétiques puisque la précocité dépen
compte tenu des besoins en gras pour la fabricalien pour I'essentiel du type génétique et du sexe. @rstate
charcuteries. aussi que, sur un pas de temps relativement nets{raie

. . . vingtaine d’années tout au lus), des rogrés
Par ailleurs, la chronologie de mise en place de 9 plus) brog

f oA : i . . phénotypiques importants ont été réalisés tant dbsz
dgpots ad|peu?< chez !e porc (1/squs cutanefs,Aé‘mm, bovins que chez les porcs.
3l/intermusculaires, 4/ intramusculaires) est lidége de

Comment en est-on arrivé 1a? Détour par un passé cént

A partir de 1830, lindustrialisation francaiseplus en plus a répondre aux attentes du marché.a8usi
bouleverse le paysage économique du pays: essor rdadelés et fixés bien des traits qui se maintiemdro
machinisme industriel, urbanisation, croissancpisqu’au sortir de la deuxieme guerre mondiale.
généralisée... Dans ce contexte général favorable,
I'élevage se développe et change d'orientatiomiirel de
ferme passe du statut d™auxiliaire de la productio
céréaliere” a celui d™animal productif’, pivot dfiu
nouveau systéeme de "polyculture-élevage" cherclant

Dans ce contexte, la tentative, non aboutie,
d’'implantation de la race anglaise Durham peut egipa
comme un épisode clé pour notre propos.

La durhamisation: une étape clé?
Jusque vers 1830, seuls cheval et mouton océtte date, les pouvoirs publics francais commeneen
réellement retenu I'attention des gouvernants. Aipde s'intéresser a d'autres especes, en particulier bemwins
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pour satisfaire la demande de viande générée par "laen en peau", ne correspond pas en France arardie
croissance urbaine et par 'augmentation constdatda alimentaire, moins portée vers la viande grass©ujue-
consommation (19 kg/hab./an en 1790, 44 kg en 1900) Manche, sans doute parce qu'on y privilégie le Kipui

L s - au début du XIXsiecle, I'élevage frangais n'est
Anglomanie aidant, est donc réalisée en 1837 |a N ) o o .
. . - pas encore mar pour I'exploitation méticuleuse détail
premiere introduction officielle de Durham, conmup sa

conformation et sa précocité, c'est-a-dire son @l Au spécialisé, puisqu'il est aussi reproché au Durbarfaible

total, quelque 100 taureaux et 85 vaches sont it production laitiere et sa déficience au travail;

e, ) : . . - cependant, au rang des points positifs, la
d|ﬁuse$, es;entlellement dans I,Ogest, a partr d(!furhamisation a fait découvrir, de maniere indeepar
vacheries nationales. Des ventes d’animaux reptedis

sont organisées, des croisements sont réalisés;dasers rémulation provogquée, [a notion de "bétail amelioet
g : o "intérét de meéthodes délevage “rationnelles” dont

résultats sont spectaculaires, la conformation at ‘alimentation est un élément clé. Mettant fin poler

précocité des "métis" font sensation. Mais il apfiaires R L :
: : ; . moment a la polémique entre les tenants du croiseste
vite que les animaux de race Durham sont insuffisant i i -
ceux de la sélection "dans l'indigénat"’, la durhgation

laitiers, inaptes au travail et qu'ils requierenheu S P .
: : o L . - ouvre la voie a la création et au développementraess

alimentation soignée. lIs se révélent vite non conks ni - . o

: ) ; : . ~ . comme on les connait encore aujourd’hui.
aux habitudes alimentaires des Francais, ni auacit#s
d’élevage des paysans francais. Bien sdr, l'objectif d'améliorer le bétail ne
L . o ge s ., concerne pas que les bovins, des croisements a&gec |
Ainsi, a partir de 1860, "I'étoile du Durham palit : ! L .

P P ces anglaises sont également pratiqués chexiles tes

: X | r
et les vacheries nationales sont rogressiveme . .
Prog evaux et les porcs. Des truies de races localdsamsi

Supprimees, Ia} dgrrpere e’n, 1889. La polmque Croisées avec des verrats des races anglaises dgéddll
croisements preconisée par I'Etat se solde finaferpar Leicester, Berkshire et Yorkshire Large White. En

it o Indence du Duriam surle PRI Jabsonce de poliue de Tdevage G porc ces
’ 9 4 croisements sont pratiqués de fagon désordonnée; Il

) est a ,I origine des races Armoricaine et Mainejau contribuent pourtant & la création des races dedBagt
(aujourd’hui Rouge des Prés). : ; :
Craonnaise. Finalement, seule la race Yorkshiregd.ar
Cette tentative finalement avortée nous conduit \&hite fait souche en France et connait une largamesion
trois réflexions: jusqu’a nos jours sous l'appellation Large White.
- I'intérét manifesté pour le "bel animal”, grds e

Le temps des races, le temps des comices

Les Sociétés d’Agriculture, créées un peu partodi960. lls incarnent, dés la fin du XiXsiécle pour les
aprés 1830, traduisent I'engouement général posr Ibovins, I'embryon d'une sélection organisée au n
innovations techniques. S'appuyant en fait sur émicule laquelle les animaux sont identifiés et les fibas
commercial, le Durham, elles représentent, comme emregistrées, sinon les performances objectivement
Angleterre, les instances d’expression des bousgegnesurées.
terriens, premiers porteurs du message techni . . . .
Elles sorr)n accomppagnées par Iegdévelop%w:?‘nent des _En ce qui concerne les bovins a”a'tanits et la
syndicats d'élevage et des comices, assembléandEst pr_oduc,:tlon de want_:ie, il est probable que la s_miaet
promouvoir linnovation. Se met ainsi en place fante orientée vers la croissance et la conformatiorue jdonc

d'un dispositif de vulgarisation agricole qui atigia son dgjnaéticﬂgtsreaul.gg;g%su'gecoi?mg;e L,t:)r(‘gmdlzs d:?,g;'g'on
apogée au cours de la Troisieme République. S q ) ' P

s ; la durhamisation - en partie pour cause de préeocit

adjoignent les concours de races lorsque Sengalger]tindésirable en France Semblepconforter ce cén?nnia

fixation et la spécialisation des populations amé@ma -, . \ P X
C'est donc vraisemblablement dés la création et la

locales. AR . .
spécialisation - vers la seule production de viandes

C'est au début du XXsiécle que la spécialisation principales races bovines allaitantes qu’est migkace
des élevages et des races, pour faire de la viaunde lait, leur caractére tardif, aujourd’hui conservé.
prend son essor. Les Livres généalogiques congittia

base de I'organisation de I'élevage jusque dansteges

Les Trente Glorieuses: apogée du "productivisme" etlu modele polygénique

Les Trente Glorieuses, décennies de prospérité Les lois d’orientation agricole de 1960 et 1962
générale qui surviennent apres la seconde guemeiate, La volonté de poursuivre la modernisation de
représentent aussi une époque de profondes mutatidiactivité agricole, engagée au sortir de la guerst
pour l'élevage francais, ses acteurs, ses disfoosti réaffrmée au début des années soixante avec tout u
organisations, son environnement, y compris sdiguoé. dispositif dont la loi d'orientation du 5 aolt 196®i
Trois éléments clés marquent cette période aDebré) etla loi co.r‘nplémenfaire du 8 aodt 1962Rie'ani)
plans  poliique, organisationnel  pour I'élevagel%nsumem les pieces maitresses. C_es I0|s. orgyEnia
scientifique pour I’a recherche zootechnique togestion entre I'Etat et les organisations prafeselles .

' "représentatives”. Dans le cortége des mesureslegui
accompagnent, une mention particuliere doit étite fala
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loi sur I'élevage du 28 décembre 1966. ministre Francois Tanguy-Prigent. On connait lessées
de ce grand organisme de recherche pour orienter et

La "loi sur I'élevage” ~accompagner le développement de I'élevage francais.
Votée a l'unanimité du Parlement, cette loi "a ’ ) .
pour objet I'amélioration de la qualité et des dtinds C’est donc dans ce contexte de debut du troisieme

d’exploitation du cheptel bovin, porcin, ovin etpca". milléna}ire que se situe  I'amélioration génétique,s de
Elle vise lamélioration génétique du Chepte|'caracteres |Ie.S‘ ala pr.oductlon de viande tel_sxgmfees
lorganisation de Iélevage et la modernisation de§ans la premiere partie de ce texte. Les princiees
batiments d’élevage (volet souvent méconnu). L8ONCepts mobilises sont, pour I'essentiel, ceux lae
longévité d'un telle loi technique, dont le cadreste 9€nétique quantitative selon le modéle polygénidbe.
d’actualité jusqu’en 2006 témoigne de sa pertinence ~ Modele montre toutefois ses limites, notammenteeque
concerne la prise en compte des qualités organplegst
Parallelement sont créés les instituts tEChniqU%S viandes, qu| peut devenir cruciale pour |'avelds
nationaux: ITP, ITEB, ITOVIC, ITAVI, et c'est dan=e fjligres animales face & la diminution de la constion
cadre que se développe une recherche zootechniie viande, bovine notamment. Nous allons donc
"scientifique” au sein de I'INRA, créé en 1946. maintenant aborder en quoi les développements técen
o des connaissances de biologie moléculaire et de
Création de 'INRA

P - lais o herch ._génomique pourraient avoir une influence sur
__rrenant 1e relais dune rechercné agronomique, najioration génétique en production de viandeihe et
atomisée et fonctionnant sans véritable fil directt avec porcine
des moyens fort modestes, I'INRA est créé en 1%de '

Aujourd'hui et demain, nouvelle donne et perspectigs

Aujourd’hui, I'amélioration génétique dans leporté aux évolutions de la société, on doit sogligle
domaine de la production de viande est, comme fsour formidable développement des connaissances engi@olo
majorité des productions animales, quelque pemoléculaire autant que les progrés sidérants descss
bouleversée — en tout cas "interrogée" - par lgoomtion de l'information. Voila qui permet et explique toatla
de plusieurs facteurs: fois la "révolution génomique" a I'ceuvre depuidifadu

. ) XX°¢ siécle dans le domaine particulier de I'amélianmti
- son contexte institutionnel évolue, notamment .

sous la pression européenne, vers davantage dalikinge génetique des animaux d'élevage.

et donc moins d'intervention publique. Ainsi, lai lo Lorsqu'on aborde la question de l'avenir de
d’orientation agricole du 5 janvier 2006 ouvre @eva un I'amélioration génétique, la sélection génomiquentien
nouveau "dispositif génétique francais" (DGE), awgamt effet immédiatement a I'esprit. C'est une méthode d
un détricotage de la loi sur I'élevage de 1966.d&la des sélection récente dans laquelle le choix des futurs
interrogations |égitimes que peut susciter uneetelfeproducteurs repose exclusivement sur des données
orientation, il est permis de penser que moinsdd®i moléculaires (génotypes) en lI'absence d’informatsom
publiques et plus d’autonomie pour les Organismes des performances propres (phénotypes) des animasxro
sélection (OS), qui remplacent les UPRA, peuverneur ascendance. Elle apparait particulierementaei
contribuer a une clarification, une adaptabilitéet pour les caractéres présentant tout ou partie spscts
pourquoi pas une (re)territorialisation (?) — adgectifs suivants: faible héritabilité, c’est le cas desactares liés

de sélection; a la reproduction en général; ne s’exprimant ques dm
sexe, production laitiere ou prolificité par exempl
nécessitant I'abattage des candidats reproducte’est;a-
dire caractéres de qualité des carcasses et detegia

- si tant est qu’elle soit clairement perceptithée,
demande sociale, ou "sociétale", connait égalerant
grand tournant: respect de I'environnement, qualiés
produits, conditions de leur obtention notammestasvis Efficace pour ces caractéres, la sélection
du bien-étre animal semblent en constituer aujbwides génomique n’en est pas moins colteuse: elle néedasi
maitres mots, bien loin du consensus national dest& constitution d'une population de référence a las foi
Glorieuses autour de la fourniture en abondance dtendue et renouvelée régulierement. Dans cette
produits dans une relative insouciance des colts gdepulation, les animaux sont a la fois "phénotypgsY
production, notamment environnementaux. Ajoutons-ynesure leurs performances) et "génotypés" (on tdiecni
last but not least la baisse tendancielle de lagénotype), ce qui permet d'établir des équations de
consommation de viande, notamment bovine, qui r@rédiction de la valeur génétique en fonction doogg¢pe.
manque pas de questionner les filieres; Au co(t de constitution et d’entretien de cette ydagpon
de référence, il faut ainsi ajouter le colt du g@page "en

- enfin, au sein d’'un dispositif de la recherch%utine.. au niveau des élevages

écartelé entre approfondissements scientifiquestétét

Porcins

Dans l'espéce porcine, on a souligné plus hafemelle et Landrace Francais; les verrats de aesrdees
I'apport de la génomique pour éradiquer l'allgf@un) au utilisés par insémination animale font I'objet d'un
locus desensibilitédans les races maternelles Large Whitdiagnostic moléculaire.
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Pour les caracteres a déterminisme polygéniquappelé Utopige, vient ainsi d’'étre lancé par 'INRAFIP
les attentes les plus fortes vis-a-vis de la siélect et diverses entreprises de sélection.
génomique portent sur 'augmentation de la prénisies
index de valeur génétique, trés faible en débutateere
et qui reste modeste, méme en fin de carriere pesr
caractéres faiblement héritables. Cela ouvre
perspectives d’amélioration de caractéres jusqpéei ou
pas sélectionnés: aptitudes maternelles, maturié
porcelets a la naissance, homogénéité des podted:t

la sélection génomique offre également des po&éwil Parrét du testage proaramme ont compensé les tests.
pour des caractéres liés aux "performances d'amtta . . g€ prog P i
['évaluation génomique, un mode de financement

aujourd’hui délaissés, comme la teneur en lipides . . oo S
. . . , satisfaisant, assorti d’'une mutualisation des 18885,
intramusculaires de la viande, I'analyse des cagmaux

" reste a trouver chez le porc.
rayons X, etc. Un ambitieux programme de recherche; P

Pour faciliter la mise en place en routine d’'une
sélection génomique chez le porc, une voie d'action
grioritaire est la réduction des codts d’entretien de

dés . et ;
renouvellement des populations de référence d'.arg p
q(éu phénotypage et du génotypage d'autre part.
ontrairement a la situation rencontrée chez lednso
laitiers par exemple, ou les économies réaliséasega

Bovins allaitants

Aujourd’hui, I'amélioration simultanée de la sans attendre les résultats de ce programme, fimmge
croissance musculaire, de la tendreté et de leedlav de sélection (OS) de la race Limousine - Franceolsm
pourrait devenir une nécessité. En effet, la ditnimude Sélection - a mis en place depuis quelques annges s
la consommation de viande bovine interroge lesuastde propre programme de sélection génomique (Evalim) qu
la filiere sur [l'opportunité dintégrer les quakté calcule et publie des "scores génomiques" (poupae
organoleptiques des viandes dans les objectifgldetion. dire des index) pour les femelles et les jeunesesnal
La mesure de ces qualités, qui représente un ktangiet destinés a la monte naturelle.
trés colteux nécessitant I'abattage, n'est pasbetent
retenue dans le protocole de contrble des aptitud
bouchéres. La sélection génomique pourrait permelr
prendre en compte ces caractéres. Elle se démbise
déploiera sans doute, selon deux axes.

S La sélection génomique permettra aussi
Févaluation génétique sur de nouveaux critéres, en
particulier afférant a la qualité des carcassekestviandes.
Ainsi, le programme Qualvigene, mis en place depuis
2004 sous la houlette de I'INRA dans les trois gipales

La sélection génomique est d'abord facteuraces allaitantes francaises, vise a constituepuissant
d’'accroissement de l'efficacité de la sélection $es outil d’'analyse du déterminisme génétique des thslie
critéres présentement retenus pour les qualitésrnedles la  viande (tendreté, couleur, flaveur, persillé),
et les aptitudes bouchéres. Le programme GEMBAindispensable au développement de méthodes ddisélec
(Génomique multiraces des bovins allaitants efels), basées sur des informations moléculaires. A terme,
initié par 'INRA et actuellement en cours, entrand ce [I'utilisation de marqueurs moléculaires de la (éaét la
cadre. Il vise en particulier a constituer une pafion de recherche de mutations causales devraient permadtre
référence multiraciale, ouvrant la voie a I'extemsde la proposer un kit de détection des animaux présentaat
sélection génomique a une majorité des races b®vingupériorité génétique quant aux qualités organiojegs
francaises: 9 races allaitantes et 9 races lastidvkais, des viandes.

Conclusion

Le désamour d’'une majorité de consommateurs — Mal considérée, voire combattue, la présence de
et donc des filiéres — a I'encontre du gras desiank que gras au sein des carcasses et des morceaux n'sfitwen
'on mange ne date pas d’hier. Déja, au XBiecle, elle pas moins un élément positif quant aux qualités
explique pour partie I'échec de l'introduction eraice de sensorielles des viandes, a travers notammentiedt,
la race bovine Durham, connue pour sa précocitiquelle n'est paradoxalement pas placée au premugr
synonyme d’adiposité importante & a4ge ou poids édennen matiére de qualité. Mais aujourd’hui, aprés musm
De fait, depuis cette époque ou se formérent lessra siécle de sélection et de "chasse au gras", iésefil de
actuelles, la sélection sur la conformation bouehétrla produits carnés — filiere porcine dés maintenaitigré
vitesse de croissance a conduit irrémédiablemetd a bovine sans doute dans un proche avenir- sont
réduction de l'adiposité compte tenu des corrétatio susceptibles de se trouver demandeuses d’'une fdeme
génétiques aujourd’hui connues. Cette adipositéeest "retour du gras". A cet égard, la sélection génomigtrés
partie sous la dépendance de mécanismes génétigaffcace quoique priori colteuse — offre des perspectives
puisque la précocité admet le type génétique,da e le prometteuses.
sexe comme facteurs de variation essentiels.
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L E GRAS DES VIANDES. OFFENSE OU PLAISIR
CHEZ LES CONSOMMATEURS ?

JacquesCABARET @, Caroline CHYLINSKI @

Résumé:Le gras des viandes n'a pas aussi bonne presda yiamde elle-méme. Le gras, bien qu’associé suuve
au godt de la viande, suscite des inquiétudesesué&pugnances. Son ambivalence a été aussi mesgiolans la presse
généraliste, avec une vision qui améne a son &iiim ou bien son acceptation comme signe hédodistgen-manger.
Nous retrouvons cette ambivalence au cours de nostiens semi-directifs ou lors d’enquéte menéeisternet. Les
contraintes et les certitudes diététiques ont bmguévolué au cours des années et la diversitsaeses alimentaires,
gras compris, est souvent préconisée. Cela laisserisommateur face a lui-méme. Le gras de la viastlesouvent
associé au gras corporel personnel ce qui trouinade hédoniste du gras. Le gras sera alors reje¢€ vigueur.
L'acceptation du gras sera le plus souvent faibli gera considéré comme un mal nécessaire pawresune qualité
gustative a la viande.

Introduction

Les amateurs de viande sont majoritaires sur faéme aux corps gras qui frémissent dans nos peéless
planéte et en particulier dans les pays occident&imx marmites. Le gras est une notion confuse: le gras que
France cette consommation est passée de 6,5 kgssarcnous mangeons devient notre gras corporel dans un
par habitant en 1760 a 28 en 1860 et 65 en 1958, (Zesystéme de pensée simplifié. Il y a une dissociatiotre
1992), 96 en 1977 et la consommation reste élmé&ae le gras et la viande, a I'avantage de la viandegi@s peut
si elle a subi un |éger tassement ces derniéreean(site s'introduire subrepticement dans les assiettesnféa
web la viande.fr 2015). Cela reste largement asutede hachées, plats préparés). Nous nous concentreoons s
la stricte nécessité diététique: soixante-deuxd&giande gras visible, celui qui est attenant a la viandestCcelui
par an couvrent a eux seuls tous les besoins déipgs que chacun voit et peut décider de consommer ou non
d'un homme. La viande conserve donc un statut iposifAinsi une entrecdte avec le gras visible apporteglde
dans les populations occidentales. Elle mobilisgdiét: lipides pour 100 g de produit alors que dégraissiée
ainsi dans le livre de Poulain sur la sociologie dpasse a 9 g pour 100 g de produit (site laviand20fl5).
lalimentation (2002) on trouve dans lindex 20Les questions que nNous NOUS pPosons sont les sebrd)t
occurrences concernant la viande contre 40 pogoli¢é et la présence de gras est-elle associée au plaismatger,
aucune pour les légumes ou le gras. Comme I'expliqau go(t du produit carné, 2) la consommation de gst-
Fischler (2001), nous sommes rentrés dans une @re alle considérée comme une erreur qui nuit a laésant
lipophobie: Texécration du gras ne s’en tient plus auxcomme une pratique impure, 3) hédonisme et gras des
tissus qui capitonnent les corps: elle s’étend tles en  viandes peuvent-ils faire bon ménage?
plus aux lipides qui circulent dans nos organisne¢s

Matériels et méthodes

En dehors des sources bibliographiques, urehoix et dans la préparation de leur aliments. djigte
enquéte sur internet et des entretiens semi-dsectsur Internet a été réalisée sur le site Mesopinions
(Hughes, 1996) (fondés sur des questions ouvertaprés analyse des entretiens; elle a été transmisgois
proposées aux personnes interrogées et résuméssidancomptes Facebook et 35 réponses ont été obtehaes.
guide d’entretien pour assurer une cohérence dafre question générale était: le gras de la viande, G gous
questions d’une personne a l'autre) ont été préiqCing fait-il penser? Les sous-questions étaient: 1) Areas
entretiens d’'une heure ont été réalisés auprésede d festif?; 2) A un aliment qui a du go(t?; 3) Au tisqde
personnes impliquées dans des activités d'élevagél, prendre des kilos superflus?; 4) A une mauvaigpeme,
HMEL) ou non (FJnEL1l, FnEL2, HjnEL); le F je le retire?; 5) Il est nécessaire de manger undeegras
correspond a femme et le H & homme.. Ces cing peeso pour la santé?; 6) A quelque chose de répugnarg8tll
sont intéressées par leur alimentation et actiees deur difficile de connaitre exactement les personnes aqi

répondu mais elles sont plutdt jeunes et familicdes
réseaux sociaux.

1) INRA et Université Francois Rabelais Tours, UMR4,28
37380 Nouzilly, France
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Le plaisir de manger, le godt et le gras

Le plaisir de manger est inégalement partagéest pas toujours bienverle gras visible ca ne me plait
selon les pays occidentaux: une analyse lexicale dpas’, "je n‘aime pas le godt du gras'aime tout sauf le
enquétes reportées par Fischler et Masson (2008jreno gras"(FMEL), "le gras c'est pas un signe de qualjtéle
que dans l'activité de manger, les mots plaisirjoed gras c'est pas appétissant, pas jol{HJnEl), "ca me
étaient fortement cités par les Francais et lestdrstb de dégodte quand je vois du gras'presque répugnant",
Suisse romande, fortement au sein du Royaume-Wni, (EjnEL1). Le gras est donc ambigu, sans doutel ¢aut
beaucoup moins pour I'ltalie, 'Allemagne et IeSAL La distinguer le gras visible et le gras cattié gras que je
consommation de viande est une source de plaistatii ne vois pas me dérange pa&JnEL 1), Ainsi"pour les
"je mange beaucoup de jambon", des "abats de viest crillettes, je retire le gras"(FInEL 1) s'interpréte comme
bon", "le marbré, persillé de la viande c'est bdRMEL), suit: dans le pot de rillettes il y a une couchegias
"le réti de beeuf bien préparé c'est tqpiMEL), "il y a un  superficiel, et ce gras-la je le retire, et ensjg@tmange les
certain plaisir..", "se faire plaisir le soir, plot de la rillettes (méme si elles contiennent jusqu’'a 70%gdas
volaille, de la charcuterie", "du beeuf jamais chepi, caché). On peut se demander si le gras visible en
mais j'en profite a l'extérieur'(HIJNEL), "conserver le particulier sur les viandes non préparées n'estipasigne
plaisir de manger{(FJnEL2). d’animalité refusée comme le signalait Lestel (90ddur
Le gras est associé a la qualité de la viande Chlgécgnspmmation de vjande telle quelle était vae les
les bovins (Corbin et al. 2015)Les jurys e’ gétariens selon IluiEh acceptant de manger des

consommateurs l'associent a la tendreté, la jétdsitgodt animaux, je reconnais en particulier intimementiquly
) y »a a pas de déjeuner gratuit (free lunch) dans le negnd
et la sensation agréable en bouche.

c'est-a-dire gu'il n'est pas possible a la fois @euloir
Notre enquéte montre que le gras est associéétie un animal et de ne pas vouloir étre impliqaésile
une amélioration du go(t pour I'ensemble des viandeycle de vie et de mort que signifie étre un aifima
(51% des répondants). Unevehr et Bard (1993) omitnéao "..j'accepte de partager la compromission inhéreateon
gue le gras "visible" est peu apprécié chez ladeade animalité, plutdt que de m'offrir le luxe de pensgre je
boeuf en dehors du persillé. Il y a donc plusiesgseats suis au-dessus d’elle..»Certainsa contrario pensent que
ressentis du gras: le savoureux-persillé, et lagtéable- si on mange de la viande, il faut accepter le diasgras
le gras a la périphérie du morceau de viande, ciréice ca fait partie de la viande, je le mange, ca meagiar
Les entretiens aménent sur des visions similaings <sbizarre de le retirer sur une entrecote par exempiar
lintérét du gras:"plus elle sera grasse plus elle seracontre les ‘nerfs’ ou les tendons je les retire caast trop
juteuse"(FInEL2),"le gras chez le porc c'est trés bon, ordur” (HMEL). Le gras est donc pluriel, ami du go(t sid
peut manger que lui dans le lar@®MEL) "je choisis pas se laisse pas voir, offensant et peut-étre dangesél
le saucisson le plus gras mais pas le plus maigtéd, s'affiche.
gras il en faut"(HJInEL). lls montrent aussi que le gras

R e T T S
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réponses positives), les corps gras (67%) et lésstas
sucrées et aliments sucrés (65%).

Le gras arrive donc bien en téte des causes deocat de la fitness, se comparait a [I'évangélBte
surpoids avec la charcuterie et les divers corps.df’est Graham (Stearns, 1997). Les obéses aux Etats-Uhé&®
aussi mauvais pour la santgai été élevé dans la peur du blamés et considérés comme des ‘diables du grasisca
cholestérol"(HJINEI),"je ne mange pas la peau du pouletavaient faits de mauvais choix et causaient dekl¢mes
pour des raisons diététiquegFMEL). Manger du gras a la société dans laquelle ils vivaient. lls devemiala
visible nous rapproche un peu de notre animalitpi®t cause de tous les malheurs de la société: le rehmnt
encore cela agit sur notre apparence. Comme dess vaslimatique, la diminution de la biodiversité, la
communicants, manger du gras nous rendra grosutt peprolifération nucléaire..et la réduction de la foré
étre difforme:"I'animal renvoie du gras sur sgi”le gras Amazonienne (in Saguy, 2013). Cette mise en caese d
de la viande va vers les mauvais endroits du corfs" I'obése responsable de son obésité ou de son eimpl
jabsorbe une substance grasse, je vais devenisga surpoids est aussi visible dans notre enquéte: @&%
(FINnEL1). Notre enquéte sur Internet révéle que 1986 personnes indiquent que le fait de ne pas retrgrds de
personnes ont une inquiétude sur la prise de pbldager la viande est le signe d'une mauvaise hygiéne. La
du gras est considéré comme la cause du surpdidis, econsommation excessive de gras est donc considérée
surpoids a été diversement apprécié au cours des agomme une erreur diététique pour laquelle on est jmm
(Vigarello, 2010): nous passons du glouton médiéal a consommé de I'impufle gras, c’'est pas sainHJnEL).
balourd moderne puis au ventre bourgeois pour temmi Cet impur a été qualifié de superflu dans un déstens
sur le martyre du mince. Cette notion de martyrwoee a "moi, personnellement, j'ai toujours percu le gre@mmme
une ascése pour contrbler ce poids qui s’envoles Leuelque chose de superfl(FInEL1). Dans cet ensemble
régimes pour maigrir ont parfois des relents religi aux de visions réprobatrices, qui portent sur l'excés d
Etats-Unis, aprées la deuxiéme guerre mondialeakarine consommation de gras, I'aspect hédonique n’appaait

Le gras et I'hédonisme: un compromis raisonnable?

La chasse au gras a été trés virulente commpéein de bonnes chosegCosmopolitan en 1991).Deux
I'atteste une recension de divers magazines ownguxr modéles de mangeurs, le vertueux et le robuste sont
(Defrance, 1994). Par exemple dans Elle (198Ne recensés par Fischler et Masson (2008). Le vertweux
mettez pas de beurre sur la table et diminuez teomade conscience des directives nutritionnelles, a lecisale
graisses (sauces, créeme, patisseries grasses, esadd perdre du poids, un désir de nouveautés culinairas,
porc et de mouton, etc.)".Les lipides, ils sonad&gmpris diminution de la consommation de viande, une atiant
dans les autres catégories d'aliments: c'est khuile portée aux aspects écologiques et éthiques dedugion
l'assaisonnement de salade, le beurre utilisé déns de viande. Le robuste présente les caractéristiguesses
composition des plats: pas la peine d'en rajoutéElle, et est plus souvent un homme (Fischler et Mass008)2
1983). La consommation de gras visible est mal patle Le robuste peut paraitre plus hédoniste que leugar
les autres. Elle est plus facilement acceptée surai lors d'une lecture superficielle. L’'hédonisme n'qsds
répercussion corporelle n'est visible. Elle n'esasp seulement le bien manger, c'est aussi le souci au b
associée fortement aux repas festifs (6% des s&sonfonctionnement de son corps, se bien sentir daosrige
dans notre enquéte). Les connaissances acquises derses amis et dans la société. Le besoin physioiegle
alimentation et sur le gras en particulier peuygatoquer manger est exprimé a travers un systéme de valeurs
un sentiment d’innocence perdueiles certitudes (Poulain, 2002), comme celui représenté par leueert et
traditionnelles en relation avec le choix de la nmiture et le robuste. Ces deux catégories sont trés rédestrixt
la cuisine disparaissent et sont remplacées par ursrtout n'incluent pas la dimension du bien-étre, qui
réévaluation permanente, tant au niveau du systgoee nous semble le plus dommageable et irréaliste dans
de l'individu" (Fischler et Masson, 2008). Defrance (1994jnonde ou le plaisir personnel et I'image de soit <085
a montré que les journaux, aprés une période deseteu importants. Le rapport au gras nous parait étrélément
gras ont ensuite évolué vers des considératitms pde grande portée pour distinguer des catégories de
hédonistes:'ce dégraissage (...) fait perdre aux alimentgonsommateurs au sein des vertueux et des robuistes:
leurs qualités gustatives (...). Les bonnes vrgiessses, représente un contrdle de soi a équilibrer entrétwdes
consommeées avec modération, présentent encoratal gr diététiques, golt des aliments carnés, conviviaties
avantage d'étre meilleures et moins chér@tie Choisir, repas, et implication sur son physique et ses valeu
en 1992)'Le bon cété du défenddu "Il y a dans le pire éthiques et écologiques.

Conclusions

Les relations a la viande sont relativemente gras se qualifie également en visible (souvesu p
univoques pour les non-végétariens: cette relagsh acceptable) ou invisible (toléré). Le gras visitfkat
positive. Elle se situe dans le quantitatif, fdutranger référence a I'animalité et provoque ainsi plus ékctions
plus ou moins de viande? Les relations au gras gant négatives. Un nouvel hédonisme est a trouver enetete
contre multiples et se situent dans une perspecticensommation de viande et surtout de gras, celui qu
qualitative le plus souvent, I'éviter complétementnon. n’afflige pas notre image corporelle, ni notre ofrsi
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éthique du monde, et qui accepte que le gras patssein  élément majeur du plaisir gustatif.
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L ES GRAS DES VIANDES DES CONCEPTS AUX
DECLINAISONS SOCIALES

Jacques QBARET @, Ludivine FORTIN @,

Caroline CHyLINSKI @ Lea GouJjou ©

Résumeé:Les gras des viandes recouvrent de nombreusesinofes gras seront parfois visibles parfois inlgsib
sur les viandes. Le mangeur de viande (et donaal gst coincé entre socialité (ce que I'on daiefavec le gras) et
sociabilité (ce que lui-méme désire faire de ce glans sa pratique de consommateur). Cette vianmegras sont issus
d’animaux, d'abord sacrifiés dans une vision religie puis actuellement abattus pour satisfaireofessammation des
hommes. La relation entre I'animal et le produitnéacontenant du gras ou méme le gras extraiadesaux (suif ou
saindoux) est acceptée par le consommateur (lgthages) ou refusée (les sarcophages pour la vaantss lipidophage
pour le gras). Des interventions de la productinviande et de gras jusqu’a I'étape ultime deulsilge, vont modifier la
relation avec le gras. La production (animaux nesyrles procédés de fabrication (le steack haghé gras apparait peu)
et la cuisine qui accommode les viandes et le gnde dissimulant ou le magnifiant, sont des élémessentiels qui vont
construire la perception du gras chez les consosurmtlLe gras visible reste peu apprécié et le gnagénéral n’a pas
bonne presse. Toutefois certains produits carn@sneole foie gras sont trés estimés avec constancewas des derniéres
années. Le gras est donc ressenti de maniere gétérpar les consommateurs selon les produits.

Introduction

Le gras des viandes est multiple. Il sera visihle
non sur la viande, sera extrait en tant que gras fm
cuisson des aliments (suif de boeuf pour les frias
saindoux pour la cuisine en général). Cabaret gtil@ki
(2016) ont montré au cours d'entretiens directifst
d’'enquéte sur Internet que le gras est vu positarem
("plus elle sera grasse plus elle sera jutéusie gras il en
faut") ou bien au contraire négativemerjtafme tout sauf
le gras, "le gras c’est pas appétissant, pas jpliFischler
et Masson (2008) indiquent que le gras est ressentme
une des causes prioritaire de surpoids avec lecetaie
et la viande de porc, et les aliments et sodagsut®’est
du fast-food..tu te remplis de choses dont topsara
vraiment pas besoin..il y a trop de produits chingg et

de gra$. La consommation de gras a été mise souss regles de consommation du gras et les pratiques

surveillance par les diététiciens et les médecindes
mangeurs ont intégré ces indicationga("'été élevé dans
la peur du cholestértl Cabaret et Chylinski, 2016).
Toutefois ils les adaptent a leurs pratiques altaiess:

entre les regles et leur application a été miséwtence
par Corbeau (1997) pour le domaine alimentairegitaes
est bien souvent associé a la viande et les masgeur
répartissent en zoophages (la viande et I'animiat bi@n
présent dans son esprit) et sarcophages (la viesidan
produit qui n'a rien a voir avec I'animal) (Viall@004).
Nous aurions sans doute des zoophages pour legdes
lipidophages pour ceux qui ne le relient pas aitreh. Les
procédés de fabrication (steak haché) escamotegitake
ou bien au contraire le mettent en valeur en taet tgl
(saindoux, suif). Dans ce dernier exemple (corpas gr
d’'origine animale), la séparation d'avec I'animainble
encore plus prononcée. Nous étudierons
successivement: 1) les concepts du gras, 2) letséamare

individuelles, 3) lefait que le gras soit considé@mme
issu de produits animaux ou bien qu'ils reléguésioe

des corps gras qui accompagnent la cuisine, 3) la

production de viande et la fabrication de prodadasnés

"Le gras de la viande je le marigé€je ne mange pas la vont-elles accompagner les mangeurs de gras? efjfiat

peau du poulet pour des raisons diététiques'gras peut-
étre parfois magnifié, sl

consommation trés restreinte (foie gras). Le cmbdr

nous verrons comment le gras peut parfois s'affigoar

est en des termes die consommateur.

Les viandes et les gras: quels concepts?

Nos croyances et nos pensées ont des contemuels qu'ils soient, 2) ils doivent pouvoir se conds les

complexes qui sont décomposées en unités pluggpdes
concepts (Panaccio, 2011). Ainsi la viande estsgrast

composée de deux concepts, celui de viande et delui en partie d’expliquer les comportements humains: je

uns avec les autres pour créer des jugementsasedgnne
du godt a la viande, 3) ces pensées complexes fienne

gras. Les concepts doivent 1) représenter uneté&éalh’aime pas le gras de la viande donc je n’en maage Le

extérieure, le gras renvoient a des objets réets,gkas

1 INRA, ISP, UMR 1282, 37380 Nouzilly
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concept est donc un élément pour catégoriser lgtsob
Celui de viande a subi des modifications au cows d
temps. Il a représenté I'ensemble du repas (Alinckemit

se nourrit 'homme; nourriture quelconque. Viande d
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Roi.Repas du Roi.— Vous venez de rencontrer lad@atu
Roi (...) — Oui, c'est ainsi que lI'on nomme sonedin
LaVarende)

(CNRTL2015http://www.cnrtl.fr/definition/viandg Il est

de pastilles de menthe" ouMartin du Gard
(1936):«Quelques sous de paté, rosatre et gras, cerné de
saindoux, bien épicé au girofle et a la muscadaléésur

une miche de pain trop fraisés concepts de viande et de

devenu ensuite I'ensemble des muscles (avec oulaangras sont parfois trés intriqués: "Le porc c'esisj€abaret
graisse) des animaux que I'on consomme. Actuellérihen et Chylinski, 2016), «la viande grasse est tresitiug"

exclue parfois les volailles ou le jambon pourtaies:

("je mange pas de viande le soir, du jambon ou duepou
par contre" (Cabaret et Chylinski, 2016). Les gras sont

également multiples, végétauxl'lfile ca va, c'est

liquide”) ou animaux.lls ont aussi multiples dans leu

origine et leur fonction: les gras de cuisine oaurl
individualité par rapport au gras adhérents adade. Ces
gras de cuisine sont d'ailleurs réparti inégalemgans
leur usage sur le sol Francais: Le Febvre, 196bsptes
zones de saindoux (Est, Normandie et Sud-Ousst)re
(Bretagne et Centre) et huile d'olive (Sud-Est).Gexs de
cuisine ne sont d’ailleurs pas seulement pouruiaire
mais peuvent constituer des aliments a part entgmane
I'exposeFrapié (1904):1I'est de mode, par exemple, d

faire déjeuner un mioche avec un rogaton douteuwre u
bribe insuffisante, mais de lui donner deux sousrpo

acheter des bonbons. Une tartine de saindoux et deus

e

(Villain, 1892).

Cette polysémie extraordinaire du gras rend la
notion de concept presque dépourvue de fondement. U
Febondissement des connaissances, le fait que ds gr
puisse étre considéré comme la sixieme saveur s da
méme titre que le sucré, l'acide, lI'amer, le sal&mami

rend par contre le concept de gras tout a fasbraiable et
unifié. Running et al. (2015) indiquent que lesdasi gras
non estérifiess a moyenne et longue chaine seraient
responsables du go(t gras. Les acides palmitijégjue,
linoléique et stéarique sont tres augmentés lorsegdas
gras chez les humains (Kulkarni et Mattes, 2018)gadt

du gras est unique et devrait étre considéré coname
sixieme saveur de base "oleogustus". Dans le cddre
godt il serait alors un concept clair, méme s'ilay
guelgues recouvrements avec 'umami.

Le mangeur de gras entre socialité et sociabilité

Le concept de gras est essentiel car il permet demme pertinents (Corbeau 1997).

construire I'élément sur lequel le groupe va ot des
régles mais aussi comment les consommateurs \allirét

Une typologie est
proposée par Corbeau (1997) a partir des travaux de
Ledrut et al. (1979, a, b), auxquels Corbeau ajdes

leurs pratiques. Commele fait Corbeau (1997), it fa gastrolastress. Ces catégories sont donc:

distinguer entre socialité et sociabilité des mangeLa
socialité correspond aux déterminants socio-cukumdle

- Les complexés du trop, marqués par I'angoisse
de I'absorption de nourriture, et pour eux le gsasa un

est une sorte de tatouage, de regles socio-clésirel ennemi permanent.

gu'elles soient acceptés de bon cceur ou non. Alass
nos sociétés modernes occidentales, le gras dedesiast
suspect mais aussi garant de certaines saveurs.
sociabilité va elle mettre en scéene les reglesaidmcialité.
C'est un espace de liberté qui sera sollicité sdkn
créativité des mangeurs. Ainsi, mon médecin m'a@ui
vers un régime pour réduire mon cholestérol (pegrds
et du "bon" gras); de cette socialité je vais reetin route
plus ou moins fidélement des pratiques alimentaides
serai peut-étre en opposition avec une norme aceord
avec elle, selon ma traduction des regles. Aingrés sera
totalement rejeté par certain ou admis par d'autiaEss
une vision hédoniste (Cabaret et Chylinski, 2016).

- Les tenants du nourrissant léger, a I'écoutiade
diététique, entre plaisir de manger et bonne samet@ras
yLast permis avec beaucoup de modération.

- Les tenants du nourrissant consistant, qui
acceptent facilement le gras sous diverses formes.

- Les gastrolastress, qui sont en alternance entre
restauration rapide et gastronomie en vacancssndl
seront pas préoccupés particulierement par lessgsi

Ces typologies montrent bien que la sociabilité
infléchit, oriente les régles a la convenance dacgh.
D’autres typologies vont dans ce sens: celle delouah
(1990) montre bien que la vision des achats de
consommation indique quelle sera l'attitude visis du

Ces pratiques alimentaires aboutissent a degsas ou de la viande. Certains ne consomment gse de

comportements que I'on peut qualifier d'éthos anssge
Weber (1964). L'éthos est un lieu d’articulatiortrenles
surdéterminations sociales et les dynamiques iddélies.
Des typologies de consommateurs sont alors réalisge
permettent d'échapper a la surdétermination debitha
de Bourdieu et au nominalisme des tenants du riagke
qui se fondent sur I'agrégation de quelques fastéamus

aliments préparés (célibataire campeur, urbain mmedet
familial) alors que d’autres ont un choix de prdsldrais,
ce qui revient a dire qu'ils verront le gras, oteont sa
consommation (traditionnel agé et isolé) selon deur
convictions. Un premier groupe subit le gras abpie le
second choisit.

De I'animal a la viande et a la graisse: passage dacrifice a la
réification pour le mangeur

L'agneau pascal
sacrifice "Le Seigneur dit aussi a Moise et Aar@ng
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est un exemple connu dégypte, chacun prenne un agneau pour sa familleae

maison..Cet agneau sera sans tache, la multitude de
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enfants d’Israél I'immolera au soir. lls en mangerta (Vialle, 2002). Cette distanciation était déja prée en
chair rotie au feu" (La Bible, Exode, 1990). Legraa particulier pour le cochon: le cochon est affublénd
méme sa place: "Abel offrit des premiers-nés de sqrénom humain, il est un seigneur tant qu'il negis’@as
troupeau, et de ce qu'il avait de plus gras. EBé@gneur de le tuer, il devient par contre accusé de farfdés que
regarda favorablement Abel et ses présents" (LdeBibla date d’abattage se rapproche "il est sale, jamse qu'a
Genese, 1990). On note dans ces deux exemplesliggdu manger" (Poulain, 2002).

du sacrifice: pour Dieu et pour nourrir les hommestte
dualité perdure dans la féte de Gadhimai qui a titels
cing ans au Népal pour les hindouistes: la viarelglds
de 200000 animaux offerts en sacrifice est vendwe a
dalits (intouchables) (Gurubacharya, 2015). Cetiion
de sacrifice est loin du consommateur moderne, m&me

les viandes Halal (Musulmans) ou Kasher (Juifsjeten ; : g
envers laquelle nous n'avons aucun lien affectifipalier.

de conserver la notion de sacrifice en mélantligieex et . .
. . \ Il devient tellement une chose que son corps sgbdible
la qualification des viandes & consommer. Danse cett

relation entre sacrifice de lanimal et nourrituce 1 partie: le porc peutsacheterAen MOrceaux espr le
I'h , i charcutier (la peau-couenne, téte, pieds etc.\anstises

omme, on retrouve Faccompagnement de IeleveuIchesoins La mise a I'écart du gras hors de la @adiicest
pour ses bétes jusqu’a I'abattoir, voire la zongbdttage saindou;< ou suif) participe de gette onérationdification
(communication personnelle, 2015, de B. Bonnefo P P P :

président de 'A.O.P. beeufs fin gras du Mézenc)Dian XC'est une chose extraite d'une chose (une carcHsse
majorité du monde occidental, les abattoirs sortraains lc'grr:wr?]r:ndzrzepg;esrt allfomé?);trigl:]mrggﬂggl d;rpgc;qul;:
de techniciens centrés sur la qualité sanitairecdesasses. Vialle (20%4) ,a elle Ieg sarcophages: ils ?nangmﬂaq
L'animal devient trés vite un produit, une choseneU PP phages.

distanciation se produit entre I'abattoir et la Gloerie chair, pas de l'animal.

Le mangeable est du domaine de [I'animal
domestique et du gibier, alors que le trop proemniaux
familiers) ou le trop lointain (animaux sauvages) sera
pas dans ce domaine (Leach, 1980). Il serait alors
dépendant du distanciable pour les animaux domesiq
On ne reconnait plus I'animal, il est réifié, ¢'@se chose

La production, les procédés de transformation et l@uisine au secours
du mangeable

La sélection des animaux de rente pour la viande Les plats préparés sont de plus en plus sollicités
(Mourot et Hermier, 2001) a été dirigte vergar le consommateuriés consommateurs sont ainsi de
'augmentation des gains de poids. Pour certaispgces, plus en plus a I'afflit d’aliments qui apportent desvices
en particulier le porc et les volailles, des chawr divers: des durées de conservation permettant deine
l'adiposité ont été inclus en raison de la lipopkob la fréquence des achats, des portions correspondart
régnante chez les consommateurs (Cabaret et Ckiylinsusages, des préparations culinaires qui font gagder
2016): 'la couenne je ne mange pas, le gras je mange pagmps, épargnant des taches considérées comme peu
"ca me dégoute quand je vois du grdge n'aime pas du agréables et apportant des recettes au-dela desirsav
tout le goGt du grds Pour les volailles, le choix ne s’estfaire: épluchage, lavage, préparation et cuisso(tebel
pas orienté vers la sélection mais I'élection detages et Lambert, 2009). La cuisine de la viande n’éclegpgs a
génotypes dont la production de gras interne dtiais cette logique (11% de la viande consommée en 2807
faible (par exemple les poulets label). Au comgrgiour le sous forme préparée) et les éléments diététiquemtse
porc c'est une sélection sur la réduction de l'edif, présentés sur les étiquettes. Il est difficile diawine vue
menée sur 40 ans qui a permis de réduire 'adipa® d'ensemble de cette cuisine importante en pourgenta
moitié (de 40 a 20%). Ainsi I'épaisseur de la bareliest regard du gras. On sait que la part des viandeasssiz
passée de 20-25 mm a 10-15mm (Mourot et Hermienodeste dans Il'apport lipidique (moins de 10%, lat
2001). Cette sélection a montré que la sélectiest s préparés inclus). Ces chiffres mériteraient d'ééevalués
accompagnée  d'augmentation des acides graar une préparation a base de viande doit compartter
polyinsaturés (ce qui est en accord avec les déesade moins 50% de viande pour étre répertoriée comitede
la diététigue) mais a eu des conséquences négativesainsi de nombreuses préparations ne sont pas é@sclus
plan organoleptique et sur la technologie de laatharie cuisine personnelle est encore pratiquée et pedmbien
(Lebret et Mourot, 1998). Les mémes auteurs onttrdon apprécier I'apport du gras dans les viandes loilsgialgit
que les facteurs d’élevage ont aussi un role mgmitant de grillades mais c'est moins le cas pour dautres
sur ces dépots lipidiques. préparations (ragodt par exemple).Selon I'ageoseke
Al eIes pratiques culinaires sont différentes, et lengeable
des uns nest pas celui des autres. Ainsi Liorél420
indique que les choix alimentaires des jeunes eHOS
pour beaucoup sur le genre: les filles consommieist ge
[égumes, moins de matiéres grasses, avec moinag#us
de la restauration rapide que les gargons. Cettsmamnie
relative dans la conception des repas pourraiicugr la
réduction du volume des aliments gras qui sontstgrur
responsables chez elles des excés de poids auxgsels
filles sont plus sensibles que les garcons. Chez le

le gras, en apparence. La viande hachée est exesngla
ce sujet en France (Hebel et Lambert, 2009). Vang-
pour cent de la viande boeuf est consommée soug fdem
steack haché et c’est une fabrication qui date @&0.1
Cette viande hachée représente 45% des viandéssserv
restauration hors domicile; elle présente 20% de.gCe
gras n'est pas visible I€' gras visible ca ne me plait pas
trop", Cabaret et Chylinski, 2016) et il n'est pas tgbse
par le consommateur car il ne peut réellementtieere
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seniors,la viande recherchée est tendre, maigreet bonne apparence physique. La cuisine intervientdzes
volontiers grillée (Rosner et Vigier-Souvignet, 2Q1les le mangeable pour ces catégories, car les élérheuts
seniors et les jeunes filles ont donc des préod¢muma (viandes grillées, légumes en cuisson a l'eau sddon
communes en restreignant le gras, ce qu'ils peuverdtégorie d'utilisateurs) sont peu apprétés. Pas |
réaliser en raison de leur autonomie de fabricatiogarcons, ainsi que pour d'autres catégories qui
culinaire. La réduction du gras recouvre cepend®® consomment des plats préparés ou de la restauration
fonctionnalités différentes: chez les seniors g de se extérieure, la cuisine déléguée permet de trangoim
maintenir en bonne santé alors que chez les jgfiles) mangeable par I'ajout de sel et de graisses (chipade
I'objectif est de contrdler leur poids pour obtemine hachée etc.) par les fabricants

Le gras qui s'affiche malgre tout?

Curieusement en période de lipophobie, le grd3ans ce cas lenarbrage (entre muscles) est associé au
s'affiche parfois fierement. C’est le cas du boewdgyu- persillé (entre les fibres d’'un muscle): figure 1.
boeuf Japonais (le bceuf de Kobe en est un représenta

Figure 1: L'entrecéte marbrée et trés persillé debceufs japonais de type Kobe

L'entrecéte de type japonais en début janvieencore le cantonne a I'exception dans les quantitda
2015, atteint 345€ le kilogramme (au lieu de 23c€)qui fréquence de consommation.
indique la valeur qu’on lui attribue dans un marate
niche. Le prix et la rareté des distributeurs ent fon
produit exceptionnel. Le gras de la viande ne térai
acceptable qu'a titre exceptionnel? Le boeuf finsgia
Mezenc, (cdte de beceuf a plus de 60 euros le kgtil)d
les jambons secs de porc dgmtanegrd espagnols ((le
plus prisé, lebellota atteint 160 € le kg au détail en Le gras dans ces contextes est pris en déridion: i
tranches) sont aussi d'autres exceptions ou le ge® ne s'agit pas du "mauvais" gras animal mais d’uasgr
pas pourchassé. Chez les volailles le foie gra%o(44 factice. Ces appellations degras' sont donc plutot
gras) garde son aura de nourriture festive (95% daégatives pour le gras animal.
personnes en ont consommé, 72% l'aiment, 46% des
ménages en achétent: Kantar World Panel, 2016yuce

Le gras peut méme étre un argument pour vendre
autre chose que du gras animal.lael d’Anversest une
friandise sucrée (figure 2), ldadux gra8 des magasins
végétaliens mime le foie gras mais est constitué de
végétaux (figure 3).
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Figure 2: Le "lard" d’Anvers Figure 3: Le faux gras ou faux foie-gras des végétariens

Conclusions

Le gras de la viande a un statut ambigu: il @st telles qu’elles se vivent en pratique). Il ne sasconme
gras mais accompagne la viande. Moins il se vaigumn que bien caché au quotidien (la viande hachéexgamge)
cela est. Sa présence favorise le golt de la vieras sa mais peut apparaitre au grand jour dans les oatasio
vue offense pour des raisons diététiques le plusestd. exceptionnelles ou festives (de la viande wagyuciel
Le gras est ainsi la raison d’'un conflit entre abi@ (les gras).
régles que la société diffuse) et sociabilité (legles
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| MPACT DES LIPIDES ET PRODUITS CARNES SUR
LA SANTE METABOLIQUE DE L '"HOMME

QUEL RISQUE POUR LE MANGEUR SARCOPHAGE
LIPODYSTROPHIQUE ?

Olivier ZIEGLER @

NDLR — Le texte qui suit a été rédigé par nous a padifehregistrement de la conférence
du Professeur ZIEGLER. Celui-ci ne saurait donce étenu responsable d'erreurs ou
d'approximations que nous aurions pu commettre @som de la qualité tres inégale de
I'enregistrement. Nous avons joint son power-pajntij nous a autorisés a reproduire. Les numéros
qui figurent dans le texte au début de certainagraphes renvoient aux diapositives qui composent
ce dernier. Nous avons volontairement gardé |e sisdl, trés vivant, de la conférence.

2* Il y a quelques jours, j'ai eu la chance de lirgohoto, qui nous montre I'homme cété pile. Je vas m
dans le journaLe Mondeun article intitulé La viande focaliser dans cet exposé sur le c6té face.
rouge tombe sur un ds Jai particulierement aimé la

* k *

3* Quelques mots tout d'abord sur l'aspedittaque, scientifique et écologique, l'explique:sanien
sociologique de la question. En tant que spéaiali# avant de risques de cancer et de maladies cardio-
I'obésité, je suis absolument convaincu que I''ee aés vasculaires d'un cété, impact sur l'effet de sded'autre.
de la problématique est son abord sociologique, @ui Il s'y ajoute les crises sanitaires (au premief,dhe'vache
viande est au centre de l'imaginaire culinaireoeiad du folle") et le souci du bien-étre animal. Tout cal&it que
Francais. Roland Barthe a méme dit que la viandegale les gens mangent incontestablement moins de viande.
probablement de la méme mythologie "sanguine" gue |
vin. Le cceur de l'aliment, "c'est la viande a i'@tar, qui
s'assimile d'une certaine maniere a la force tatirin

Pour éclairer le débat, j'ai eu une "illumination”
en lisant le livre "Des hommes et des bétes", délldo
Vialles. Elle y décrit deux types de consommateles,
Dans les années 1950 a 1970, c'est bien la viantmophages" et les "sarcophages". Les zoophagédeson
rouge qui symbolisait a la fois le progrés soctdlasceés "mangeurs d'animalité”. Ce sont ceux qui aimenidade
au bien-étre. Un économiste a fait remarquer gapuid pour la viande, qui identifient le type d'animal sint
le milieu du XIX° siecle, la part des calories quoartent capables de reconnaitre les morceaux. $@sophages
les produits carnés a doublé: on est passé de meiB0 (du grecsarcos la chair) sont des gens qui vont aimer les
a plus de 1000 kilocalories par jour, ce qui estugeup viandes industrielles, "désanimalisées et anonymiés"
puisque l'apport total quotidien se situe en mogeamtre ont un certain dégoQt pour ce qui rappelle l'anietals ne
2000 et 3000 kcal/j. cherchent pas a connaitre ce qu'ils mangent: sayar

. . .c'est de la chair animale leur suffit.
Il y a eu un pic de consommation dans les annéés

1990 et, depuis, on constate une baisse. Une double

* k *

4* Je n'aurai pas l'audace de vous rappelérla fois peu et beaucoup), 8% des lipides (c'datfais
comment on identifie et on classe les produits €arde peu et beaucoup), 16% des protéines (1a, c'escbap)y
voudrais seulement, en me référant au CREDOC, @roqu.1% du fer (c'est beaucoup). D'ailleurs, les peres qui
leur contribution au plan nutritionnel. Les viandds ne mangent pas de viande sont souvent carencékes, en
boucherie font 5% de l'apport énergétique quotid@est surtout les femmes.

1) Chef du Service de Diabétologie, Maladies métghes,
Nutrition au Centre Hospitalo-Universitaire de NaiBnabois,
29 Avenue du Maréchal de Lattre de Tassigny, 54N0ARICY.
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* k%

5 Il faut s'intéresser maintenant a
consommation de viande par rapport a ce que teugeas
consomment. Un clinicien a besoin de savoir de @sbi
composée la ration alimentaire de ses patientsohoyge
qui ressort d'une enquéte de consommation alimendai
2010 sur la participation des diverses composadtes
l'alimentation aux apports lipidiques. Les viandeés
boucherie apportent 8% des lipides. Les autresyisod

* % %

lacarnés, qui comprennent entre autres la charcuterie

montent a 13%. Et puis il ya tout le reste: lesdiments

et les sauces font un petit 20%; les pizzas, léshqs, les

sandwichs, les plats composés font de nouveau 2@b6.
total, on a peut-étre peur du gras des viandesdeherie,

mais c'est finalement une faible proportion desddip

alimentaires.

6* Il convient de s'intéresser ensuite a I'évolutiosharcuteries ont augmenté (de 27 a 31%) et lesujisod

de la "facon de manger" car, comme vous le salkzae

élaborés également (de 16 a 19%). Les habitudesrie

considérablement changé. Une étude de FranceAgriMdonc incontestablement modifiées. L'idée vienteaptit

compare 2003 et 2013. Elle montre que la part dasle
brutes a chuté - on est passé de 53 a 45% - tqudites

* k *

gu'en attaquant la viande brute non transforméenen
s'attaque peut-étre pas a la bonne cible.

7* Nous allons maintenant entrer un peu dans léy a donc une vraie différence de comportement. O

détail pour les viandes de boucherie. Il y a ttges de

remarque aussi que la taille des portions n'esdpa®ut

consommateurs et, si l'on considére que la viarste éa méme: 129 g d'un cdté, 154 g de l'autre. Ad,tbézart
dangereuse pour la santé, on se doute qu'il faudest élevé entre les "petits” et les "gros" consotama.

s'intéresser a ceux qui en consomment le plus. Une
constate que les "petit

enquéte publiée en 2010

consommateurs” mangent moins de 315 g de viande 6

semaine, et compensent un peu par du poisson (ce
n'‘apparait pas sur la diapo). Les "gros consomirateu

mangent prés de 500 g. La fréquence de consommation

varie du simple & prés du double entre les delégoaies.

* k%

8* On a donc clairement deux groupes a opposer

et comparer car leur profil alimentaire est totaem

Apparaissent également dans l'enquéte des
iiffres relatifs aux différentes viandes, que gisde a

tre appréciation, remarquant seulement que lef lestu
gus discriminant que les autres viandes entré'dests"

et les "gros"”, passant de 1,4 a 3.

Les grands consommateurs sont: des membres de
familles nombreuses (36%), des hommes (36%), des

différent. Les grands consommateurs de viandes ndimendividus obéses (36%). Les petits consommateuns. so

aussi les légumes secs, les condiments, les pies,

boissons alcoolisées etc ... mais consomment assede
poissons, fruits frais etc... Les petits consommate
prennent plus de céréales, de poissons, de faiit®oins
de viande, de charcuteries, de boissons alcooletées

* Kk *

9* Pour répondre a cette question délicate, je vais

prendre I'image d'un bateau, proposée par Saleataren

2001. C'est un peu ancien mais on n'a pas fait xniede chaque type de consommateur.

depuis. L'équilibre alimentaire est donc assimiléura

des célibataires (61%), des personnes disposamipetit
budget (57%), des personnes agées (56%), des femmes
(53%).

Que peut-on en dire en terme d'équilibre
alimentaire?

C'est le bateau de référence qui figure sur cette
diapo. On peut le déformer en fonction des caristigues
Pour les gros
consommateurs, c'est un bateau a la quille soligie q

bateau. Les voiles correspondent a des produits papparaitra mais avec des voiles moins développééaitd

suspects, dont certains permettent d'augmenteitdase
en cas de besoin (Iégumes, féculents ...); la eqsé
compose de viandes, de poissons et des graissealesi
et végétales.

d'une insuffisance de fruits-légumes-féculentspadsserai
sous silence les différents types de consommateurs,
sachant que le travail a été fort bien fait pacCly (cf.
diapo duCentre d'Information des Viandes

* k%

10* Intéressons nous maintenant a la fagcon dgrasse! Aujourd'hui, les golts des consommateuastay

cuisiner. Si on considére le gras qui est autodadeande,
la teneur en lipides n'est pas du tout la mémensgiton
le garde ou qu'on I'enléve: dans ce dernier cadjvise la
teneur en lipides par 2 ou 3 (voir chiffres sudiapo). Il
est donc souvent simpliste de parler a priori deEnae

changé, on tend précisément a enlever le grashggitue,
et l'expression "viande grasse" n'a plus de sePRar
ailleurs, si on utilise beaucoup d'huile pour lassan et
qu'on en arrive a faire de la friture, tout chang®onc, la
facon de cuisiner est importante a considérer.

* % %

11* J'en arrive a un élément central, que je dois@uatre plats, ou l'on se met a table et ou I'ongman

J.P. Poulain. Ce sociologue a montré que I'on abaihgé

ensemble. Ce modeéle social était normatif, stabéolade.

peu a peu de modéle de consommation sans s'erereridk modernité alimentaire, elle, peut se résumer lpar

compte. On s'est éloigné du modele traditionnet alaix
repas principaux par jour comprenant chacun tras
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lieu de trois repas par jour, on est passé a 10cEPa envies. Avant, nous étions des "zoophages commehsau
n'exclut pas systématiquement les repas conviviales nous sommes devenus des "sarcophages vagabonds". En
"vagabonds peuvent se retrouver pour faire la-féteais, effet, le systéme ayant beaucoup changé, la pluest

le plus souvent, les prises alimentaires sont iddalisées. produits alimentaires que nous achetons sont metunés.
Chacun pour soi! Quelquefois un sandwich a midi e€e ne sont pas des produits du terroir. On ob&ffée, la
parfois méme rien du tout, par manque de tempsgée'i demande ne s'exprimant plus que de maniére ténles S

est celle de repas individuels, pour lesquels Ipaysans pouvaient vendre directement leurs prazhsti
consommateur est un peu perdu car il doit décidecal la situation serait peut-étre différente mais dieteventes

qu'il va manger et quand il le fera. Avant, on sitila directes demeurent minoritaires.

norme, dans le bon sens d'ailleurs, aujourd’husuwinses

* % %

12* Un autre changement important est dobésité. Une étude en cours (NUTRINET) semble
considérer: le rdle sociologique traditionnel desxes suggérer qu'il y a un lien entre la déstructuratias
n'existe plus. Il n'y a plus d'affectation partietd du rythmes alimentaires — c'est-a-dire ne plus faae trois
travail a 'hnomme ou a la femme. repas quotidiens traditionnels — et I'épidémie &bib.
Pourquoi est-on plutdt sarcophage quand on esboag®

lacé da’;‘g?}ﬁtegtté rLee g?ngggénsfiuer sessiélfir?é?;': ;(I.lsetagarce gue I'on achete des produits "tout faitss. piezas,
P y 9 y P les quiches contiennent des protéines animalesyames

aujourd hw. La vie a ch.ange, on est de plus es piqsse, et, bien entendu, ce n'est pas de la zoophagie.
on a moins de temps libre, et ces changementsgientr

bien, dans un systéme de pléthore alimentaire,rifsem

* % %

13* J'en arrive maintenant a la biologie. Quandlevenus des sédentaires. Ne pouvant agir quedresur
grossit-on? La réponse est simple: quand la balankactivité physique, 'homme moderne est obligdediire
énergétique est positive, c'est-a-dire quand ongmauius sur les apports alimentaires, ce qui est trescdéfi On a
gu'on ne dépense. La seule solution est alorsod#es, donc du mal a contr6ler ce bilan. Quant a I'existede
ce qui ne peut pas se faire sous forme de glycogerde susceptibilités individuelles, elle est bien connilisuffit
protéines, la seule solution est d'augmenter Isengsasse. de prendre I'exemple de familles qui comprennentdhos
Les deux déterminants de la balance d'énergie lsontet un maigre": le sujet maigre mange souvent puseslg
comportement alimentaire et l'activité physiquend'part, gros! On commence a identifier les facteurs généscet
la susceptibilité individuelle d'autre part. Poardremier épigénétiques qui composent ce second déterminant.
déterminant, le probléme aujourd'hui est que nonsnses

* % %

14, 15 *Prenons un exemple pratique. Regardonsonsommait moins de viande). Au total, on a gadgd@ 4
l'image du beefsteak-frites sur la diapo. A prigeu prés kcalories et, pour les dépenser, il faudrait fdirdO de
égal, la portion de frites a doublé en 20 ans ¢aille du marche rapide. Il est clair en l'occurrence quil a pas
beefsteak s'est un peu réduite (nous avons vu 'qoe llieu d'incriminer la viande.

* Kk *

16, 17, 18*Que se passe-t-il au niveau du tisstiissu adipeux omental, puis le tissu adipeux mésiepie
adipeux? Quand il doit se "remplir", il va le faimmais autour des visceres. Ce tissu adipeux viscéral, Igme
jusqu'a une certaine limite. A partir d'une cerainpeut visualiser avec un scanner, est trés relidsgue de
corpulence, on cesse de grossir. Pourquoi? Pamedegu diabéte et au risque de maladies cardio-vasculaires
adipocytes sont "pleins". Donc, dans un premierpgem comme je le préciserai dans un instant. Au cormrdes
pour ceux qui le peuvent, il y a accumulation dgrisisse tissus adipeux fémoral (au niveau des cuisses)jusdad
dans le tissu sous-cutané des zones de stockaggegfe (au niveau des fesses) ne sont pas dangereux. Q@umand
cuisses ...). Lorsque ces derniéres sont "pleif@gtaisse stocke des acides gras a ces endroits, on ne nsueSi
se mettra ailleurs, dans le tissu adipeux viscélahs le on les stocke au centre du corps ou au niveau igy lo
foie, ou dans les muscles ... On remplit alors toes risque cardio-métabolique augmente.
dépbts que l'on appelle "ectopiques”, qui sont darp
servir de "trop-plein”. Le tissu adipeux viscéralremplit
facilement mais il se vide aussi facilement, paja#l est
fait pour ¢a. Il est plus important chez les homrgas
chez les femmes. C'est lui qui nous permet de méeef
d'un afflux de calories en cas de besoin, par elem
quand il faut se battre ou qu'il fait froid...

Revenons au bilan énergétique. Si on mange trop
et que l'on ne dépense pas assez, nos adipocyigs vo
s'hypertrophier et "souffrir jusqu'a I'apoptosd"ylaura
alors appel de macrophages pour "éliminer les agips

orts". Cette inflammation renforce le dysfonctienrent
du tissu adipeux qui ne joue plus son réle de stpekau
contraire il libére des acides gras qui vont detfatpns les

Regardons la coupe sagittale sur la diapo. On vaigpbts ectopiques.
le ventre, le tissu adipeux sous-cutané, I'épiplagec le

* % %

19* Chez qui peut-on envisager ce genre dexces (parfois jusqu'a 5 ou 6 kg!), et il a deslet®lde
situation? On retrouve notre sujet lipodystrophigua un coq puisquil n'a pas assez de graisse en pérmphéri
gros ventre, ayant du tissu adipeux intra-abdomaral Comme il ne peut pas stocker la graisse au nivkssu

Ethnozootechnie n° 99 — 2015 77



cuisses et des fesses, il est obligé de la metteera. Le plus son travail, donc est devenu malade. Or, cette
tissu adipeux fonctionne mal: il y a moins de lipngse et situation qui est fréquente est associée au eymalr
plus de lipolyse, c'est-a-dire exactement linvedsece métabolique dont nous allons parler, mais aussi au
gu'il faudrait. C'est une situation ou le tissupadix ne fait vieillissement. En vieillissant, on devient lipotlyphique.

* Kk *

20* Regardons ces silhouettes. A 20 ans, urle tissu adipeux intra-abdominal. La graisse g'édtite
silhouette parfaite, avec un peu de graisse bipartié; a également au niveau des joues et des orbites, te qu
50 ans, les gros ronds rouges correspondent au tissodifie la physionomie. Nous pouvons tous devenir
viscéral qui a augmenté. A 70 ans, on a perdu shu ti lipodystrophiques a 70 ans passés: bedon et mdketeq.
adipeux au niveau des bras et des jambes maisgarda

* % %

22* La conséquence de la lipodystrophie partielleause de cirrhose aux USA, stéatose myocardiqueapbu
est que le stockage des lipides doit se faire #larissu causer une insuffisance cardiaque... On sait gusdspeut
viscéral (ce qui donne le gros ventre) mais aussiigeau Yy avoir de la graisse a 'intérieur du rein et pagement
du foie, du coeur, des muscles, des reins, du pasiceé dans le sinus rénal. Quant au pancréas, la lipgtéxést
cela peut avoir des conséquences fonctionnellés puesponsable de la destruction des cellules pamguéat
Iésionnelles: stéatose hépatiquéoi¢ gras) - premiere d'ou un risque accru de diabéte.

* % %

23* Le syndrome métabolique associe a cettdes maladies métaboliques, cardiovasculaires, igeat
obésité abdominale, I'hypertension artérielle, gigeémie etc. Chez les sujets lipodystrophiques, il fautémment
un peu élevée ou un diabéte, un excés de trighegrion éviter qu'ils déposent trop de lipides la ou ilfaat pas,
comprend que la lipotoxicité soit une des causgeumes d'ou la nécessité de s'intéresser a ce qu'ils mange

* % %

24* Ce que nous avons vu concernait l'aspeeicides gras ont des impacts plus ou moins pronawéda
"macroéconomique”. On va faire maintenant un peu gmthologie du vieilissement, les maladies de sangdh
"microéconomie”, en regardant les liens qui existanire associées a l'obésité et, de plus en plus, le cahes
la qualité des acides gras et les risques. maladies neuro-dégénératives sont peut-étre égateme

Les différents types de produits camés n'ont pé:é)ncernees. Bien entendu, il ne faut pas se fecais les

N . e Seuls acides gras: il y a également les autresegitsm
dul_tout le méme profil en terme,s d'acides gragpalaps lipidiques, le mode de cuisson etc.
qu'il y a les acides gras saturés, les mono-ingstues
polyinsaturés -3 et -6: on va en parler dans uramsCes

* % %

25* Quelle est la part de la viande de boucheride boucherie est le 6éme pourvoyeur d'acides @as.
pour expliquer les liens entre alimentation et &antn'est donc pas le plus important. Le fromage et les
Souvenons nous des recommandations. On ne veut patieres grasses sont loin devant, et les charesitéa
trop d'acides gras saturés (< 10%) parce qu'ilst saépassent également.
associés au risque de cancer et d'infarctus etcvedn
suffisamment d'acides gras mono-insaturés (10 &6)15
suffisamment de polyinsaturés N-6 (acide linoléicate
dérivés), et suffisamment de N-3 (ce sont les acgtas
apportés par les poissons) (1). On constate quétale

Quand on passe aux mono-insaturés, la situation
est plutot favorable: les viandes apportent dedeacgras
mono-insaturés intéressants.

* % %

26* Le tableau nous donne la compositiorboeuf. Il y en a moins chez le cheval et les vasjllet
lipidique des viandes de mammiferes et de volailles nettement moins dans les poissons.
ceufs, des poissons. C'est une vue trés grossiérd ca
existe des différences selon les morceaux. Elle est
néanmoins intéressante et recele des surprises: SH?Z le
exemple, les ceufs sont relativement gras.

Voyons les mono-insaturés. Il y en a beaucoup

porc et dans l'ceuf, et le taux est assaz &@hez

es volailles. Les polyinsaturés sont importantezcles

poissons, surtout les poissons des mers froides, qu
Si I'on s'intéresse aux acides gras saturés, ibn ve'averent donc trés intéressants.

gu'il n'y a pas une grosse différence entre l'agretale

* k *

27* Quelgues mots maintenant sur le cancer. L&3n ne sait méme plus si on consomme du bceuf ou du
consommateurs francais sont de plus en plus effragé cheval! Le consommateur devient perplexe et, de phu
les nouvelles que transmettent abondamment lesamieai  plus, manger devient un stress.
derniére crise en date est celle des lasagnesHenak.

1) Les acides gras polyinsaturés N-3 et N-6 sam pbnnus du
grand public aujourd'hui sous les noms d'omégacBnéiga 6.
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* k%

28* On ajoute de surcroit une dose d'angoisse eancérogene, ce qui est faux. Il faudrait miewe dia
évoquant les risques de cancer liés a l'alimemta@ertes, viande rouge est peut-étre cancérogéne" (et encore
l'intention scientifique est justifiee mais l'idégue la faudrait-il préciser a quelle quantité). On peut pantre
viande est cancérogene a été proclamée de facplisten étre plus affirmatif avec les viandes transforméasijl y a
En effet, si on lit attentivement les journaux\ait que le des preuves suffisantes pour elles, alors qu'edlast
risque relatif est assez faible: 50 000 morts papaur la insuffisantes pour la viande. De plus, il ne faas gdire "le

viande rouge, 1 million pour le tabac! Il n'empécfue les cancer", car il s'agit essentiellement du canceradon.
consommateurs ont retenu que la viande rouge est

* % %

29 * Cette diapositive montre que le poids deles variations pour cette affection. Il faut abewnt en
l'alimentation, au regard de toutes les causegientés, tenir compte. Or, I'opinion publigue ne reconnais p
non génétiques, du cancer est extrémement faiblea O vraiment le surpoids et I'obésité comme des cadses
cru par un temps que l'on "attrapait” le cancersdson cancer, alors que les évidences s'accumulent. A été
assiette; aujourd’hui, on pense que le mode de wie,communiquée récemment une liste de 22 cancers qui
compris la sédentarité et I'obésité, explique presty4 peuvent étre liés a I'obésité!

* k%

30* Il existe de surcroit de considérableenfants passent tous leurs loisirs devant un édar, ils
interactions entre les facteurs. On voit par exengpir la marchent moins et ils ont beaucoup moins de logsitss,
figure que les polluants jouent a la fois sur iegues de ce qui contribue de facon majeure au développerment
cancers et sur le risque d'obésité. Il en est dmen@our I'obésité.

les facteurs génétiques et épigénétiques. : . o . .
9 q P9 q Finalement, si I'on voulait faire une prévention

Fondamentalement, c'est notre mode de vie quiciblée, une médecine personnalisée, il serait lagide
changé, conditionné par l'urbanisation. C'est lui qviser le sarcophage plutét que le zoophage, lensgde
expligue le changement zoophage/sarcophage et pwtot que l'actif, et le lipodystrophique plutddegle bon
sédentarité. Celle-ci est la maladie de notre épofjas mangeur au tissu adipeux opulent.

* k%

31* Pour conclure, je vous renvoie a Astérix et aparfois bien "en chair" mais on peut penser qu'desc
sens de la féte, quil faut absolument conservedérives des pratiques alimentaires actuelles et la
Evidemment, le dessinateur nous montre des Gaul@édentarité, ils le seraient encore plus...

* % %

Merci de votre attention.

* % %

L'auteur n'a pas de conflits d'intérét concernegitte présentation.

Une riche discussion a suivi I'exposé du ProfesZ8tiGLER. Elle a été enregistrée et peut
étre consultée sur le site de la société d'Ethnienbmie http://www.ethnozootechnie.orgoir page
d'accueil).

La viande au centre de I'imaginaire culinaire et social francais
Le Gras... de "Ces Animaux qu’on mange"

« «Le bifteck participe & la méme mythologie sanguine que le vin.
C’est le coeur de la viande, c¢’est la viande a I’état pur, et quiconque
en prend s’assimile la force taurine » (Roland Barthes)

Impact des lipides des produits carnés sur la santé

métabolique de I'homme
Quel risque pour le mangeur sarcophage lipodystrophique ?

)
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= @ waegsie | Dossier du Monde : La viande rouge tombe sur un os. Anne Chemin
' Cultures et Idées , supplément du samedi 14 Novembre 2015
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La viande au centre de I'imaginaire culinaire et social

+ Dans les années 1950 a 1970, la viande rouge symbolise a la
fois le progrés social et I'accés au bien-étre
(Jean Pierre Poulain)
+  XIXéme siécle, la part des calories apportées par les prg
animaux double, moins de 500 a plus de 1000 keallj
(Pierre Combris)

+ 1980 -1990 : pic de consommation — Baisse depuis

+ Depuis 1980 : critiques scientifiques et attaques
« écologiques »
— Exces de lipides animaux = risque CV + Cancer ?
— Elevage intensif : gaz a effet de serre

— Crises sanitaires : vache folle
— Souci du bien étre animal

Les Sarcophages Les Zoophages

sarx, sarcos : « chair, viande » Mangeurs d'animalité, aimant

Viandes industrielles «désanimalisées » et r itre les morceaux.
anonymes Identification avec I'animal

Dégodat de tout ce qui rappelle I'animal

Noélie Vialles Des hommes et des bétes 1988

> Les définitions usuelles en France
le Centre d'Information
- Viandes de des Viandes
rouges . Viande chevaline | poucherie
— : ® :Agnaad Produits
Viandes = Porc carnés
B veau
L m Volaille /e ﬁ
m Charcuterie S5

Produits tripiers (tout ce qui n'est
pas attaché a la carcasse - abats,
queue, etc.)

Gibier cva

+ En moyenne, les viandes de boucherie contribuent
quantitativement a :

— 5% des apports énergétiques quotidiens
— a8 % des apports en lipides,

— 16 % de ceux en protéines,

— 11 % de ceux en fer

Pascale Hébel, CREDQC

. Contributions movennesaux apports en lipides des différentes catégories
Les viandes de boucherie contribuent a 8 % des apports en lipides

Autres (fruits secs,
Soupes.  BrAines, etc)  Viande de boucherie
et produits tripiers

1
4% ~Autres produits carné
(volailles, gibier,

charcuterie)
Boissons (hors alcool)

e

Poissons et ceufs
Produits sucrés

Patisseries, 12% _Lait et ultra-frais
viennoiseries, biscuits laitiers
salés et sucrés,
céréales du petit-
déjeuner

Pizzas-quiches,

Fruits et [égumes sandwiches, plats

Viandes surgelées

Comparaison de la structure des achats des ménages entre | des viandes de boucherie, volailles,

2003 et 2013 prodults élaborés versus viandes brutes non | lapins surgelées, brutes et élaborées.

transformées + Viandes fraiches brutes non
élaborées - ies viandes de boucherie, de

volailles et de lapins non transformées

100%

90% g i * Produits élaborés frais ou élaborés

27% viandes de boucherie, volailles et lapins
80% - SRS 31% transformées fraiches

« Gharcuterie: le jambon blanc et cuit +
lardons, saucissons, boudins, pates,
rillettes, andouilies, Saucisses 3 pate fine,
efc.

al'exception de la charcuterie de volaille
et des saucisses a gros hachage
Tegroupees dans les Sabores flais

Produit élaboré réalisé a partir d'un
muscle 3 transformation : hachage,

2003 2013 fumage, panure, marinade, préparations
~————_ [composés (plats avec ou mélanges avec d'autres ingrédients,
Féculents moins de 50% de mViandes brutes non transformées = Produits élaborés EX : viande hachée, saucisses,
de et plat: Charcuterie Viandes surgelées LEoche tes iane =de ol e
LIPIDES e Bv::n‘;:) - " g découpes aromatisées de volaille,
Source : FranceAgriMer d aprés Kantar Worldpanel etc.
Source : CREDOC, Enquéte CCAF 2010 : .
Nombre d’actes par semaine de consommation u Viande de boucherie
de viandes de boucherie chez les adultes et
consommateurs (18 ans et plus) - ' y .
Porc = Profil des petits et grands consommateurs
R Veau % de viande de boucherie
A
enqu eie CCAF 2010. gneau — Petits et non cor Irs Grands consommateurs
=Viande chevaline <t N/~ \
— 2,1 =Viande sans précision Profil alimentaire Profil alimentaire
Non cor Irs + Petits ————— 1 7 Céréales du pem'—déjeuner soupes, 7 Légumes secs, condiments, pates,
o 12" 47 % des Francais poissons et crustacés, fruits frais, entremets pommes de terre et app., charcuterie,
irs e Portion : 129 g N Viande, légumes secs, condiments, | boissons alcoolisées, pains-biscottes,
(< 315 g/semaine) S————F¥] Z féculents, charcuterie, boissons alcoolisées, | fromage, plats composés
volailles-gibiers, pain-biscottes, fromage, | N Soupes, poissons et crustacés, fruits
—— 3,4 \ plas composés A\ frais, entremets J
& —_ _ N
Moyens consommateurs = Ce sont plus majoritairement : Ce sont plus majoritairement :
(> 315 g et < 490 g/semaine) 15 des _ceh_bataires (61%) . N— = des familles nombreuses (36%)
13 = des individus au budget alimentaire faible | = des hommes (36%)
51 (57%) = des individus obéses (36%)
io 4 * des personnes agées (> 65 ans) (56%)
Grands consommateurs s ! _desitemmes (53%)
(> 490 g/ ine) 29 % des Frangais
'semaine, =
g Portion : 1549 5 «f CREDOC {4 -

Pascal Hébel, CREDOC Source : CREDOC, Enquéte CCAF 2010

Légumes
fruits

féculents

|

=

|

[ sucres simples
B produits laitiers
I viandes et poissons
[ graisses animales
O

graisses végétales

Bateau de
référence

T

P. Sabatier, G. Pérés et A. Martin. ANC 2001

Viande et lipides : morceaux gras = morceaux « hétérogénes »

Proportions muscles, gras ct o5
aans 100 g de chaque morceau

Entrecéte, plat de céte, cote
découverte de veau, cdte premiére
ou cdte filet d'agneau, etc.

1l suffit de retirer le "gras" bien
visible pour diviser |a teneur en
lipides par 2 ou 3.

s - tissus os

Entrecéte : 19% 81%
Cdte premiére d’agneau : 24% 49 % 27%

Teneurs en lipides avec ou sans le « gras » :

» Entrecote avec le "gras” :[17, 1jg/100 g = sans le "gras"[8.7d/100 g

~ Cote premiére d'agneau avec "gras" : 23,1 g/100 g = sans "gras": 7 g/100 g

Sources . CIV Valeurs nutrifionnelles des viandes INRA-CIV 2008-2009

v
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MODERNITE
ALIMENTAIRE

Vagabondage
Fractionnement des PA
Repas conviviaux

+ PA individualisée au

Commensalisme cours de la journée

Valeurs individuelles

Sarcophage

Repas structurés
2-3 x par jour

Traditions

Régles sociales
Appareil normatif

Zoophage

Le sujet doit décider
ce qu’il doit manger et

Jean Pierre Poulain quand il doit le fairq

Facteur de risque
pour I'obésité ?

Vagabondage
Fractionnement des PA
Repas conviviaux

+PA individualisée au
cours de 1a journée

Distribution des aliments | Valeurs individuelles

Production alimentaire

Organisation familiale
Role sociaux des sexes
Liens sociaux

Commensalisme
Repas structurés.
2:3x par jour

Traditions

continuum

Régles sociales
Appareil normatif

L ]

Pléthore alimentaire

Déterminants de la Balance d’Energie

Susceptibilité
individuelle / biologique

Comportement
alimentaire / activité physique|

=)

+«——— o Sortie

activité
30%

Contréle

TAILLE DES PORTIONS : beefsteak frites

Ily a20ans Aujourd’hui

Difference: 400 calories

Walking leisurely for
1 hour and 10 minutes

burns approximately
400 calories*

Increased French fries
size: 400 more calories

Mécanismes associés a la limite d’expansion du tissu
adipeux (Adaptée de Sun et al. )

Hypoxie
Infiammation
Fibrose

preperitoneal

iamach

Effet
débordement
Spill over

1

obpeilyed]
Demepic (suporisal
o]
50 doop
mesenteric

aluteal se <

thgh
(romaral) sc

Réle favorable|

Mais si capacité d Dépbts ectopiques :
stockage dépassée eS| Foie, muscles
ffisante Etc

Tissu adipeux viscéral : site qui se

remplit et se vident plus vite

l Dysfonction du tissu adipeux = dépéts ectopiques de lipides |

2 apports et/ ou V Dépenses
énergétiques Balance énergétiques

Hypertrophie
Saturation des
capacités d’expansion 7
duTA

Inflammation
Cytokines pro-inflammatoires
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l Dysfonction du tissu adipeux 2 dépéts ectopiques de lipides

4 apports et/ ou ¥ Dépenses
énergétiques B: é i
ners

alance
ue +

Incapacité du TA sc Dysfonction du TA
a se développer — ¥ Lipogenése
(défaut de I'adipogenése) ¥ 4 lipolyse

¥ TA Gluteo-fémoral
Stockage limitéde lipides

Bedon
Pas de protection du foie
M°";':; de pout 165 GEpO1s CHOpiquES 20 year old 50 year old >70 year old
(young) (middle age) (old age)
Lipodystrophie partielle acquise iée au syndrome mé i et 0
s il phique) Cartwright etal. 2007

19

l Dysfonction du tissu adipeux = dépéts ectopiques de lipides |

Bedon
1 apports
énergétiques &
Mollets
de coq
Pas d'expansion du
 TAse = AT B
fipodimeptie Adiposité lipodystrophique ]

Dépots ectopiques de lipides = lipotoxicité

LI Ve

Tissu adipeux Foie : stéatose Epicarde Muscle Rein Pancréas / \ \f W”
e == : NA: Mala

¥

Sd metabolique Dépots ectopiques
sévere Lipides : lipotoxicité

viscéral NASH  steatose myocardique o
cardio- e = pigbete

+ sécrétion

e vasculaire R
M Risque 2
pT2 Cancer ? ’
Contributions moyennes a 'apport en AG des différentes catégories
d’aliments sur une journée
Quantité de lipides —
Lipides : 35 %
AGS <10%
5% Qualité des Acides gras AMGI : 10215 %
57%
31% Obésité AGPI :5-7%
s n-6/n-3 =5
| | Acs Insulino-résistance
AGMI Diabéte
19%
AGPIn-3 NASH 10 premiers contributeurs | AGS {g) | Contribution
F 51 15.4%
AGPI n-6 Maladies cardio-vasculaire e f— 39 1%
Plats composés 30 9.3%
Cancer Pétisserics 29 8.8%
RGeS Maladies neuro-dégénératives ? HRrciEriEs 29 8.8%
Ultra frais laitier 4.2%
Tabac, alcool | Entremets 36%
2013 Pizza-quiches, tartes salées 3,4%
i , o 3 L El
M Viandes brutes non transformées m Produits élaborés Sources : CREDOC, CCAF 2007 et Clqual 3

Charcutere Viandes surgelées

osition lipidique de quelques aliments d
des viandes, poissons, ceufs ALIMENTATION
MANGER DEVIENT DE PL;JS
- EN PLUS DANGEREUX
. Lipides Acides gras (% des AG totaux)
Aliment Totaux
(g/100g) Saturés Monsinsaturés. Polyinsaturés
Agneau” 15 53 49 51 lfg‘“ WWM Z’Wd/
Boeuf” 85 457 50 43 Ioksine !
Porc* 12 412 48.9 9.9
Cheval 46 395 349 25,6
Euf 105 36 48.8 15,1
Oie 17.5 437 413 15
Poulet 4 351 48.6 16,2
Dinde 29 36,7 355 27.8
Thon naturel 1.6 378 28 341
Sardine 9 342 31,6 34,2
Saumon 1041 211 40 38,9
Hareng 14,6 231 32 44,8
26
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La viande rouge accusée de favoriser le cancer

Evaluationd le cancerpar e d le cancer
Viande rouge Viande transformée TTGoGEs
o thomme il NOMEBRE DE MORTS
PAR CANCER
DANS LE MONDE
Toute lavisnde museulaire  Vignde transformie par
domamanitire sologe, séchage, fermentatian,
Oont Aunage ou tout autre procédé
pour renforcer e ot ou
ameliorer la préservation
Porc Boeu ® sauclsses, jambon, bacon,
cormed beel, sauclsson, 38 000
eharcutarie = L L
GHARCUTERIE __ VIANDEROUGE ___ALcooL Tanac
Mouton Chivee  Chieval i
. e !
d'un lien avec le cancer, indiquant une cause La viande a aussi des.effets bénéfiques.
mals des explications. effet de cancer dent

ives diabservations une alimentation limitée des viandes
s i rejeter rouges et transformies

AFP

Estimated proportion of cancer in the U.S. that could have been avoided
by changes in each category of nongenetic cancer causes

Causes of Cancer

= Tobacco

m Alcohol

= Overweight

m Physical Inactivity

m Diet

® Environment
Medication

W Infection
Sun & radiation

# Reproductive factors

Family history

Wolin, K. Y. et al. Oncologist 2010;15:556-565

Inactivité physique
Sédentarité

Facteurs
Génétiques

épigenétiques
Facteurs
environnement

Polluants

‘ Alimentation Nutrition [ i S

La cible = le sarcophage, sédentaire et
lipodystrophique

Pour une prévention et une
médecine personnalisée !

/€A EST
FRUGAL?/2,
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L' ELEVAGE BOVIN . ENJEUX ANCIENS ET
TENDANCES ACTUELLES

Journée d'étude de la Société d'Ethnozootechnie,
de I'Association pour I'Etude de I'Histoire de I'Agriculture
et de I'Académie d'Agriculture de France (section 3

Jeudi 26 Novembre 2015
Académie d'Agriculture, Paris

Organisée par
Andrée CORVOL, Nadine VIVIER et Pierre DEL PORTO
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| NTRODUCTION GENERALE

Andrée CorvoL @

Le 23 novembre dernier, France 3 Télévision camsame émission aux animaux destinés a la
boucherie, émission inspirée par M. Franz Giesheurnaliste végétarien qui milite pour la présénm
animale. Cette instruction a charge amena a conglaniglevage "productiviste", adjectif connoté
négativement a l'issue des Seventies. Ne fut égamgiais de justesse, que son contraire, a saetévége
"de qualité”, ce qui sous-entendait des exploitatitamiliales - "humaines" - et une polycultureavis a
l'autosuffisance: jouissant d’herbages et de césedés bétes n'y recevraient aucun autre appertidque,
compte tenu des prix de revient, c’est que les geixente réservent la "bonne" viande aux élitetsifigées.
Qu’'a cela ne tienne: hormis un invité, tous coteeiit a 'auditeur de moins manger de viande parcis
d’argent et de santé; mieux, de n’en plus mangeodupour raisons "éthiques", suggestions quidesint
srement pas a résoudre la crise que traversesitdrie des éleveurs. Rappelons que leur revenorsidn
de la cession des bétes (viande) ou des prodaitspéau).

En fait, trés vite, le débat tourna autour du tdddabattre un animal pour le dévorer, d’ou une
présentation apocalyptique de I'abatage et detfaipaOr sans 'acte et sans I'endroit, il n'etigpd’élevage
concevable; il n'est plus, également, de consonumatinvisageable. Porté par les médias, ce coumant d
pensée, devenu trés puissant, a de quoi inquiétes uh premier temps, les défenseurs de la codates un
second temps, les défenseurs de la chasse a ebunéane, dans un avenir plus ou moins proche, dedsse
tout court! Dans cette émission, la dénonciatiaa e mode d’élevage comme si "l'intensif* et "tlirstriel”
étaient forcément blamables, encore que les autleuFanathéme ne les aient pas définis; elle cilssi et
surtout la consommation de viande en mettant I'ahide boucherie sur le méme plan que les animaux de
compagnie, bien que le statut des derniers aififftéilement voté dans la seconde moitié du XDiecte, au
terme de débats musclés dans la presse d'opirdomilleu des avocats et le monde des députés! Rien
n'exclut que ce scénario ne revienne pas a promss ahimaux de boucherie, ce qui compliquerait
singulierement la situation des éleveurs, qu'accaldja le poids des charges, alors que la cona@ren
internationale empéche, c’est le moins qu’on puitis®s le redressement des cours.

Ainsi, cette Journée d’Etudes, organisée par baggion pour I'Etude de I'Histoire de I'Agricultar
(AEHA), la Société d’Ethnozootechnie (SEZ) et latg® Productions animales de I'’Académie d’Agriaut
de France (AAF), est placée sous les feux de Bdittu Mais ces difficultés contemporaines prenmanine
dans un passé plus ou lointain quoique jamaistétéian va ainsi de la localisation des régionéleVage.
Deux données persistent. Stabilité des systemesrauk: du Xlle siécle au XIXe siécle, trois typds
traction et de transport ont cohabité: les bovingane d’assolement biennal, moins des deux tei®space
national; les chevaux en zone d'assolement triempta$ du quart de I'espace national; les muletseernes
meéridionales, surtout aprées les épizooties desesnt@75 qui décimérent le cheptel bovin. Stabdiés
systémes pastoraux: du XVllle au XXe siécle, matigé changements de méthode et de sélection,dgdev
bovin resta faible dans le Midi, des Pyrénées titjaes aux Alpes du sud; réduit dans le Bassinsieari
étendu jusqu’a partie du Nord, de I'Est et du Garitnportant dans le grand Ouest et les pays deeGdy
Bugey; essentiel en montagne grace aux forétsxgprairies d'altitude. Aussi I'élevage valorise-tes terres
froides que les hommes savaient impropres auxleérést des terres vides ou leur nombre ne suffisa ou
plus a leur mise en labour. Dés lors, comment retsepas une activité déterminante dans la faromedes
paysages?

Par ses déjections, I'élevage fertilisait la tec@nditionsine qua non@our maintenir les rendements
en l'absence d’engrais organiques. Le tas de fyneieposé a la vue de tous, reflétait la prospétaée
I'exploitation et la domination de son propriétaileest vrai que I'investissement en cheptel &aitsidérable.
Par exemple, dans I'élection de Paris (circongonpfiiscale qui débordait de I'lle de France), éhéptel vif"
(nombre de bétes affecté au train de culture atfarhure des terres) constituait 90 % du capitghgé au
début du XVllle siecle, 80 % au début du suivarg!rCetait pas facile d'y parvenir en raison dedéeur des

1) Directeur de recherche honoraire, CNRS, présid#htasnneur du Groupe d’Histoire des Foréts Framga{&HFF); 81 boulevard
Malesherbes, 75008 PARIS; courri€koupe.Histoire.Forets@ens.fr
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bovins: si I'indice 100 était en 1730 (la périodes dnanipulations monétaires était terminée), ebatait a
243 en 1790 (124 pour les chevaux, 150 pour lesdeis, 156 pour les grains). Par exemple, dansctiéte
d’Amiens, un village de 100 ménages comprenait émaite minorité de riches, 1 ou 2 gros fermiel®, 1
laboureurs, et une immense majorité de pauvreds't€ureux" avec quelques hectares, ils louaiestdeins
(baux a cheptel) car, sinon, aucune métairie nederait confiée. "Bricoliers" avec quelques afedsence
de garantie fonciére les excluait de ces contgataipés, ils faisaient "bétail commun"”, troquaetrploi des
bétes contre leur aide occasionnelle (la "bricole™)

Aussi la demande des catégories supérieures ewleviat en lait frais supposait-elle, pour étre
satisfaite, I'existence de bovins excédentaires,ca a proximité des métropoles ou l'espace était
particulierement convoité: I'achat de chevaux derrée (plus tard, de chevaux-vapeur) contribudeérér les
bovins de la traction et du transport, ce qui asdéola spécialisation des races locales en fondhiplait ou de
la chair. Mais des siécles durant, ces chepteenfurop réduits pour permettre aux ouvriers et paysans
d’accéder aux produits frais: les mieux lotis démaitout au plus d’un morceau de bceuf trempé dassupe
ou d'une part de fromage sur un quignon de pairpe@éant, avec I'élévation du niveau de vie, leur
consommation progressa nettement au cours du X&esDans les catégories populaires, le phénoragine
perceptible dés le Second Empire, encore qu’il mme de distinguer nourriture bourgeoise et ntwrei
ouvriére. Que les enfants mangent de la viandeeretige soient pas les seuls a en avoir combldiaise le
pére et la mere. Cela témoignait de la réussitegsmnnelle et de la bonne gestion ménagereavdsent de
quoi', a la différence des "gagne-denier" et desauariers, qui vivaient de patates, de légumeseet d
charcuteries. Marqueur social, la consommation akifben lieu et place du porc résista mieux dans ces
milieux que dans les autres, bien que limitée ailbades et aux aliments préparés, promptementandtés.

Pour accroitre I'éléve, condition dont dépendailémocratisation alimentaire, il fallait dégager d
I'espace. C'était une véritable révolution cultieetar, jusque-la, les céréales occupaient toeesurfaces
utiles, les bétes n’entrant dans les terres qufoisda récolte enlevée. Trois innovations intergint en fin de
période, mais de maniere plus restreinte qu'onrééepd souvent: les nourrir directement, avec bhetles
prés, terrains rares donc précieux; les nourrirgéetement, avec les foins des prairies natureléssnourrir
indirectement aussi, avec les fourrages artifidgiiels parcelles cultivées a cette intention, quapphient aux
obligations collectives. Ces transformations déciénent des résistances. Elles suscitaient langelelans
les régions d’openfield en diminuant la surfaceupf ouverte, et la méfiance dans les régions dageoen
amputant le montant des dimes levées sur les tmrbke.

Au fond, il était toujours question de répondrelaademande et ce, au meilleur tarif, d’ou
I'encouragement des pouvoirs publics a I'extensles exploitations et & la progression des investissts.
Grace a ces adaptations, nos contemporains onhwloie que leurs ancétres n'espéraient pas. Celfa leu
permet de faire les difficiles. lls en ont perdidde du juste prix: celui qui rémunére la triadedeicteur,
Transformateur et Distributeur. lls exigent du pher et du tres bon. Mais comme on ne sauraitewooit,
I'arbitrage est nécessaire. Effectivement, le comsateur peut décider d’alléger sa facture en pmétdes
produits importés, forcément moins codteux, ou dkicide la maintenir en regardant les producteurs
régionaux dont la qualité est reconnue. CircuigldBircuit court. En principe, le mouvement desawores"
devrait avoir de beaux jours devant lui si les élgs assurent eux-mémes le conditionnement etrkidon
de la marchandise.

Ce qui est slr, c’est que les fraudes de la dermécennie ont freiné la consommation de viande
rouge. Mais sa courbe avait déja fléchi, signe'@elution intervenue dans la structure des ref@asature
des cuissons et la perception du godt. Cela neecoacd’ailleurs pas que cette viande, puisque tiarra
carnée baissa de 16 % entre 1989-2000. En tout'icavidu d’aujourd’hui délaisse les viandes rasg(la
vue du sang choque) et grasses (le nombre deeskffraie), peut-étre parce que, sédentaire gtfgrme, il
contréle davantage son régime; peut-étre parcequuiemployé dans le tertiaire, il n’estime plus deiesang
apporte de I'énergie et du courage. Les industtiels bien compris, qui présentent la viande ddes
sachets hermétiques avec photographie appétisetée’haché" avec une faible teneur (5 %) de.dtasa
perte de golt? Elle est certaine, méme si 'on @omse encore 5 fois plus de bceuf que de moutonfas 3
plus que de porc. Certes, I'engouement qu’insgredmburger jusque dans sa version gastronomiqute pe
étre éphémere, avatar ultime de l'imitation aménigaMais si ce n’est pas le cas, cela entraingraisou
moins long terme un nivellement des qualités.

\ Y

Il est clair que I'éleveur a intérét a diversifises activités et a participer aux plus-values
gu’engendrent la transformation et la commercitibsade sa production. Les problemes qu’il rencomn
raison de nouvelles 1 demandes économiques etalesiéejaillissent sur d’autres secteurs. Ainsestil de
celles qui concernent le bien-étre animal: évigsrthches (vacciner contre la teigne), les pig{@e®rminer
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les poux), les griffures (recouvrir les boulons)ext chocs (aménager les transports), c’est mienxire la
peau et le cuir de ses bétes. C’est une errewadifydes sous-produits. En 2002, la ressource HlBbns de
bovins tués - fournissait 137 000 tonnes: 86 % a&che&s et 14 % en veaux. En 2012, malgré une balance
commerciale toujours excédentaire, les exportatiorigortement reculé: - 39 % (7 M de peaux en 2d02

M en 2012). Concurrence étrangére. Concurrenceldgicque” également, avec [l'utilisation des cuirs
synthétiques. A cela, il faut ajouter la réoricistatde I'élevage: la consommation en veau, viaruéere;
baisse régulierement et, du coup, I'approvisionmérea peau, ce qui renchérit notablement la valesrplus
belles. La maroquinerie de luxe, qui tient au Madérance, souhaite conserver des tanneries frses &,
pour cela, passe des contrats d’approvisionnematt @es éleveurs qui acceptent une charte de @uakt
modéle conviendrait-il a 'ensemble de la filierevine? Assurément, mais cela n’interdit pas d’emfsu
ceux qui fonctionnent a nos voisins européens...,Bnahifester un peu moins d’idéologie et un pes ple
pragmatisme ne ferait sGrement pas de mal au dodedaecon qui sommeille dans chaque Francais.
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EVOLUTION DES RACES BOVINES EN FRANCE
PANORAMA GENERAL

Bernard DeENIS @

Résumé L'histoire des races bovines en France commeadtblement avec le mémoire de M. de Francourt,
publié au printemps 1789. Plusieurs grandes étapesté ensuite franchies pour arriver a la situatctuelle. Le
croisement avec la race anglaise Durham, qui ifiitiaélioration génétique de notre cheptel, puistéadardisation et le
contrdle de la reproduction de nos races autochidbelles-ci resteront pour la plupart associéesearégion jusque vers
1960. Par la suite, les conditions économiquesair@ront le développement des races les plus peafies et la chute
des effectifs de beaucoup d'autres. La périodeeogmraine, qui a connu linstauration de quotatsetaj puis leur
suppression, se caractérise par un développemguutrtmmt des races allaitantes au détriment dess riaieres. Un
mouvement de sauvegarde et de valorisation des patBmoniales a trés petits effectifs doit égaletrétre souligné.

Il faut attendre le XIX° siécle pour que le motnous servira de point de départ pour brosser agtarsds
"race" soit utilisé dans son acception zoologiqoriglle traits I'évolution de ces derniéres jusqu'a noggoilous
mais les populations auxquelles il s’applique netsoretiendrons six périodes pour le faire: les popoet
nullement ignorées auparavant, au moins pour oedai initiales, I'ere des croisements, la naissanceieffe des
d'entre elles. Le mémoire de M. de FRANCOURTraces francaises, I'époque des races régionales,
("Observations sur la population des bestiaux etsle I'expansion de quelques grandes races, I'évolution
différentes especes"), paru au printemps 1789 titomde contemporaine.
premier document de référence sur les races bovihes

Les populations initiales (fin du XVllle siécle)

Le mémoire de M. De FRANCOURT a valeur dece que nous connaissons aujourd’hui mais, dans
recensement mais il n'est pas complet car l'autaeur I'ensemble, les descriptions évoquent assez bemaees
travaillé surtout a partir des animaux qu'il a paserver dérivant de ces "populations initiales" que nous
sur les marchés parisiens. On demeure néanmoipsassurconnaissons aujourd’hui.

par le nombre d' "espéces" qu'il mentionne et décri Au plan des aptitudes. le mémoire ne nous parle
Limosins, Angoumois, Saintongeais; Marchais et P P ' b

Berrichons; Gascons; Auvergnats nommeés Bourret%ﬁje a(:te guqt:?r?tis dbeogﬁjfrsezedt?:vz:ﬁg‘z’rnféi?tti;a;;lre’
Bourbonnais; Charollais; Nivernais; Chollets, Nastat ﬁa% de huit a'?]é Il est probable que toutesviashes
Angevins; Maraichins; Bretons; Manseaux; Hollandais 9 ' P 9

S de Pays Cotentins; Comtors: Sisses, Famean SEL°TLUEIES o fon peut feent 6o querkenble
Flamands ou Hollandais. Pop P ®

aptitude travail-viande-lait, méme si la réputatiole

La plupart du temps, un nom de région est reteragertaines régions témoigne d'une relative orieotati
pour désigner ces populations qui, effectivemamyltent (beurre en Normandie, lait en Flandre, fromage en
avant tout d'une lente différenciation régionalepéine Franche-Comté, viande en Charolais et Nivernaie)q@=
modulée par des croisements ponctuels dont legsefféon appelle aujourd’hui le "niveau de production”
finissaient, sauf exception, par étre largementuédili demeurait médiocre, le poids des animaux étant en
Certains qualificatifs ont disparu depuis longtengasce moyenne tres réduit. Ajoutons que, selon les sigtiss de
gue les "races" qu'ils désignaient constituaientré&adité LAVOISIER, le cheptel frangcais comptait environ sep
de simples variétés qui ont fini par fusionner. ®de millions de tétes.
détail, des incohérences peuvent étre notées pponaa

L’ere des croisements: la "durhamisation”

Aprés les guerres napoléoniennes, le mouvemembpulations urbaines. Nourrir les citadins impligude
d’industrialisation s’enclenche véritablement erarfee, revoir les modes traditionnels d’approvisionnement
attirant une main d’ceuvre campagnarde venant grlessi denrées alimentaires et, notamment, les agriaglteu
découvrent que I'on peut élever des animaux darzuie
d'en vendre les produits. L'époque du "bétail, mal
1) Société d'Ethnozootechnie — 5 Avenue Foch, 54B00L; Nécessaire”, fournisseur avant tout de fumier etraleil,
courriel: denis.brj@wanadoo.fr sera bientdt révolue. Les Anglais ayant connu cette
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évolution au moins un siécle plus t6t, leur agtiod avait France septentrionale fut plus concernée que lacEra
fait d’énormes progrés et pouvait étre considé@mnoe méridionale et certaines régions, plus que d'autres
un modéele a suivre. Normandie, Bretagne, Maine, Nivernais. Les croisase

L . . furent presque nuls dans les zones difficiles.
Une erreur épistémologique fut alors commise en

France, dans le secteur végétal d'abord, chezniesaax D'autres races étrangéeres furent également
ensuite: on partit du principe que le facteur lanit de introduites a I'époque, notamment la Hollandaiséau
I'accroissement des productions était la qualitéaddante de quelques grandes Vvilles, du bétail suisse et,
ou de l'animal et non pas la qualité de I'enviromest ponctuellement, d’autres races anglaises.

(sols, engrais, alimentation etc ...). Les Pouvoubligs L'engouement pour le Durham commenca de
décidérent donc  diintroduire du  bétail amélioré , 9 P ¢

d'Angleterre, dans le but de le croiser avec nazesa S'atténuer vers 1860 et I'arrét des croisementsafyeu

frangaises. Ces importations s'effectuerent cedtass le pres effectif en 1880. Les raisons en sont mukiple

' o : . exigence alimentaire accrue des animaux et, en
contexte de I' "anglomanie" de la Restauration niass . : C
o : o S .conséquence, manque certain de rusticité dés ledas
qualités zootechniques du bétail anglais étaiemn bi

. N . . conditions d’élevage n’avaient pas pu étre améisré
réelles. Toutes les espéces animales domestiquest fu, . . 9 . pas _p. ) .
concernées faible aptitude au travail des métis; dégradatices d

qualités laitieres des vaches issues du croiseraemide

Pour les bovins, ce fut le "Shorthorn improved"irop grasse, répondant de moins en moins aux ghiits
plus connu en France sous le nom de "Durham"”,ioréat consommateur francais; modification de la coulearla
des freres COLLING, éléeves de BAKEWELL, qui futrobe des populations locales. Malgré I'obstinatide
retenu. Cette race avait été sélectionnée dansute lguelques "Durhamistes convaincus”, le rejet du Bmrh
d’obtenir une viande grasse en quelques annéesnsend, finit par étre aussi franc et massif que le fuhgeuement
les animaux n’étant pas soumis au travaiggre 1). Une quelques décennies plus tét. La race anglaise aurtatal,
quinzaine de "vacheries nationales" furent crééms taissé des traces importantes dans ce qui s'appelles
France: il s'agissait d'établissements pépinies@tpour tard les races Maine-Anjou, Armoricaine et Bleue du
mission de multiplier le Durham en race pure eveledre Nord, aura marqué quelques populations comme la
des reproducteurs males aux éleveurs de la région pNormande et la Charolaise mais, surtout, aura ddené
une utilisation en croisement. L'élevage francaisrut sa golt du "beau bétail" aux éleveurs francais etéBidde
"Durhamisation”, approximativement, de 1840 & 188(Merfectionner leurs propres races par la "sélectians
dans des proportions qu'il est difficile d'apprécida [l'indigénat”.

 Drannon Stone Gy Z. Seraimt

COMET., BRRED BY C.COLLINGS EsQ ¥,

Fig. 1. — Comet, taureau reproducteur de race duraam. Lithographie de H. Strafford d’aprés un tableau
peint par George Gerrard en 1804 pour le comte det@&thmore.

Il s’agit d’'un des premiers taureau de race Durham/ Courte-cornes élevés par les fréres Collings. ke
fréres Collings s’étaient inspirés de I'ceuvre de Bewell. Le herdbook de cette race a été créé en I82Ces
animaux furent utilisés pour "améliorer" par croise ments les populations bovines frangaises du poined/ue de la
précocité et I'aptitude a produire des animaux gras

Cet animal célebre atteignit le poids de 216 stosg1371 kg). Il fut vendu a John Day qui I'exhiba dns
toutes les foires d'Angleterre.
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La "naissance officielle" des races francaises

Outre le fait qu’elle constitue la premiére étap&galement porté sur les aptitudes.
historique de ce que lon appelle aujourdhui T De grands éleveurs, appartenant d’ailleurs
"amélioration génétique" de notre cheptel bovin, la 9 »app

o : Souvent & la noblesse, jouent un rble importanis dam
Durhamisation aura eu deux effets importants, aetsqu rocessus, qui conduitajla "naissance officFi)edleé races
nous avons déja fait allusion: P ' d '

puis au fonctionnement des livres généalogiques, qu
- elle a montré que du bétail «amélioré" ne’applique laborieusement a une toute petite paitie

pouvait pas étre entretenu de la méme maniére guecheptel.

cheptel local, dont la qualité premiére était latinité. Il

est donc apparu que les conditions d'alimentatl@®es

elles-mémes aux progrés agronomigues, étaientteuia

limitant principal de I'accroissement des producsip

Concernant leurs aptitudes, les races francaises
restent, dans I'ensemble, polyvalentes mais des
orientations commencent a s’affirmer. La Flamandé&e
Hollandaise jouissent depuis longtemps d’'une réjuuta

- la découverte du "beau bétail", facilitée par lale laitieres. D’ailleurs, tout le Nord et I'Ouegip le
tenue de nombreux concours d’animaux de bouchérie fermage prédomine par rapport au métayage et ou le
d'animaux reproducteurs, généra un sentimemheval est de plus en plus utilisé pour la tragtansi que
d’émulation. Certes, ces concours étaient d’abdahs I'Est, ou la tradition fromagére est ancienne, ematient
I'esprit de leurs promoteurs, au service de la ésigpité" plutdt I'orientation laitiere. Au Centre et au Supar
du Durham, mais ils firent également découvrir & nacontre, la plupart des races choisissent la mixagail-
éleveurs les effets de la sélection et leur domdliée viande, sauf autour des grandes villes. Globalénies
de "travailler" leurs races. animaux demeurent peu productifs, ce qui n'empéase
des records (la céléebre gravure de Rosa BONHEUR, le

Les années 1880-1890, alors que le cheptel atte) ype Flamand-Boulonnais", représente une vache qui
14 millions de tétes (soit le double de celui d889)7 produisait 40 Kg par jour. VoFigure 2.

voient |'établissement des standards et I'ouvertdes
Livres généalogiques ou Herd-Books. Les races a@lons Sauf pour celles qui sont introduites de I'étrange
nombreuses mais parfois assez proches les unesiles, toutes les races officiellement reconnues naisams une

ce qui aménera, au fil du temps, des substitutnsles région donnée, dont elles portent le nom. La midades
fusions. animaux reste en dehors du livre généalogique mais
. 'ensemble de la population régionale tendra pgead a

Les standards ne retiennent la plupart du temgsuniformiser, notamment par lutilisation  de

u’une seule couleur de robe. Il est probable quaikon A - . N
quun o . P qu=ison éeproducteurs males inscrits, sur le modéle refmamle
principale en était commerciale, une homogénéité s?andard

couleur étant devenue un préjugé favorable, caserét
des efforts de sélection dont on imaginait qu'ilgiant

Type flamand-boulonnais, J
40 litres de lait par Jjour,

: b S e b L i R
Fig. 2. — Vache laitiere de race flamande, lithogizhie de Rosa Bonheur.

-
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La premiere moitié du XXe siécle: I'époque des raserégionales

Si certaines races se développent, en tache @’huil Pour caractériser le potentiel zootechnique, on
surtout, a partir de leur berceau (Normande, Ch&®| commence a distinguer les races de milieu pauwvcelkts
Hollandaise), toutes sont géographiquement assea bde milieu riche, les premiéres conservant la trfplection
localisées: I'association "une race / une régiogstara, "travail-viande-lait". Les secondes tendent a stagar en
globalement, valable jusque vers 1960. La compamaisdeux groupes: les races a viande (qui sont répstéésut
des cartes de DEMOLE (1881) et de QUITTET (1958) Ipour leurs beeufs de travail) et les races laitiPasmi ces
montre clairement, méme si la répartition géograydia derniéres, la Flamande et la Hollandaise sont dénéés
parfois évolué et si la dénomination des racests’esomme spécialisées — mais pas au point ol on fidnte
simplifiée de I'une a l'autre en raison de regraupats. aujourd’hui — tandis que la Normande et la Tachekge

Des races étrangéres introduites at™8iécle I'Est (qui deviendra Pie-rouge de I'Est, puis Sinmiad
sont reconnues comme races frangaises: la Holleedai francaise) sont réputées en tant que races mixtes.
Schwitz (sous de nom de "Brune des Alpes"), laidises
auxquelles s’'ajoutent la Maine-Anjou, récemmenteré
Globalement, le nombre de races se réduira pouans
I'effet du regroupement logique de ce qui n'avaitréalité

Globalement, le cheptel s’accroit assez peu: on
atteint les 16 millions de tétes en 1943, ven&@ésin peu
plus d’'une trentaine de races. Si I'on exceptedact des
.y ' - . deux conflits mondiaux sur les effectifs des races
valeur que de variétés. A 1a fin de la periodefasaes Flamande et Hollandaise, on peut estimer que lrabte

races, aux effectifs peu importants, pourront &ég de la "période des races régionales" se caractgaisene
considérées comme menacées (Bleue du Nord, Bcsdela1 perio g ;
ente évolution, dont sont absents les bouleveratsyaui

Vosgienne). aient pu s’observer au XIX° siécle
Peu a peu, la sélection se met en place, facilitée P '
par des progrés dans les méthodes d'élevage, kpéeiat Accompagnant un mouvement qui naquit dans

l'alimentation, qui autorisent une meilleure exgiea du plusieurs pays de I'Europe septentrionale dansheges
potentiel génétique des animaux, et par le contedtier, 1930, le Ministére de I'Agriculture, en France, coanca
apparu dans les années 1900, qui permet d'objedége de se préoccuper du nombre jugé trop élevé deaues.r
productions de ces derniers. L'impact du progréSe qui fut appelé par la suite la "politique QUITITEse
technique demeure toutefois limité. mettra en place aprés de second conflit mondial, se
érsaduisant par des mesures contraignantes a I'édard
races considérées comme sans intérét (interdiatien

ésentation dans les concours, interdiction de
insémination artificielle en race pure, suppressides
subventions etc.) et par des incitations a des
regroupements pour d’autres. Dans ce dernier ealut
était de constituer de vastes ensembles dans ledtittat
concentrerait ses aides. S'il s’ensuivra peu dpatitions
effectives, un certain nombre de races sera végitamt
laminé par cette politique, d’autant plus que, damséme
temps, la mise en ceuvre des grandes prophylaxiggab
souvent les éleveurs, faute de disponibilité emmani
d’élevage sur le marché, a remplacer leurs animaux
éliminés par des sujets de races améliorées.

Cette période est la "belle époque" des gran
éleveurs. Dans chaque race existent plusieurs|é&ntui
jouent un rdle important. Les méthodes de sélecti
demeurent traditionnelles et le progrés génétigifese
par lintermédiaire des reproducteurs qu'ils vergden
spécialement des taureaux. L'efficacité de la s$élec
traditionnelle sera discutée, et méme contestéaa@uent
de la Loi sur I'élevage de 1966. Les critiques ialh
probablement plus pour la production laitiere qoerpa
production de viande puisque, aujourd’hui encoamsdes
races allaitantes, la sélection traditionnelle rque pas
de défenseurs. Quoi qu’il en soit, ces grands élsve
étaient de remarquables connaisseurs de bétaleuet
troupeau, souvent d’excellente qualité.

Des années 50 aux quotas laitiers (1984): expansida quelques
grandes races

On peut admettre que, dans une premiére phase Le prototype de la race mixte est constitué en
"jusque vers 1965 environ), le dogme fut a l'animaFrance par la Normande, qui se développe largedserd
"mixte", amélioré a la fois en vue de la productiaiere I'Ouest, y compris, ce qui est nouveau, en Bretages
et de la production de la viande. Les raisons emt sceffectifs globaux passeront de 3 millions de tét@4943 a
confuses mais sans doute avait-on poussé jusqolatuld 5,7 millions en 1972. La Hollandaise amorce de cbié
logique du systeme "polyculture-élevage", carasfigie une importante expansion, avec des importations qui
de la plupart des exploitations francaises, voirdemeurent fournies. Celles-ci s'effectuent sur@ugartir
européennes continentales, et par ailleurs de taitldeste. de la Frise et concernent des animaux francheneetype
C’est dans ce contexte que commenceront de seenagitr mixte, ce qui a pour résultat une réduction du fdrmne
place les premiers schémas rationnels de séldetitdre, amélioration du développement musculaire et un
dont l'objectif était d’induire une progression tensur plafonnement du potentiel laitier de la populafi@ncaise.
'ensemble des caractéres lait-viande, sans pgieté Celle-ci change de nom en 1952, devenant "Francaise
particulierement la quantité de lait produite pas | Frisonne Pie Noir" (FFPN).
animaux. Les races a viande affirment leur spécialisation e

Ethnozootechnie n° 99 — 2015 95



servent de moins en moins au travail. Seule, ladléige d’Aquitaine. L'utilisation de ces races en tant qaees
connait une discréte extension. Quant aux racesildrix  "paternelles" pour le croisement industriel, seeligppe
difficiles, encore soumises a la traite pour lappit dans de nombreuses régions, et elles connaissest au
d'entre elles, elles conservent leurs effectifsqiiau d'importants succes a I'exportation.

début des années 60 (Tarentaise, Salers, Aubrais) ma
dans les zones ou le milieu peut s'améliorer, s
loco-régionales connaissent une accélération dedi&elin
(Bretonne, Parthenaise)

Les races de milieux difficiles, qui se
maintenaient jusque la, amorcent un déclin qui efgvi
rapide, le plus souvent en rapport avec les abukeute
utilisation comme races maternelles en croisement
Aprés 1965, le contexte économique (dégradatiandustriel, mais aussi avec l'abandon de I'élevage

des termes de I'échange) favorise les types géreites certaines zones de montagne.

lus performants, donc les plus spécialisés. Legrps en . . .
ggror?omie et en nutritipon aelimale autorigsZnt leur Paraliclement, en pI_us de la Holstein-Friesian

AT R . Incluse dans la Francaise Frisonne, deux nouvedless
utilisation, que promeut trés largement le dévedopent

. P > pa . , sont introduites. Il s'agit de la Pie-Rouge desirels,
agricole. Un infléchissement a I'évolution s’obsemlors, . ,
! e : . ' importée des Pays-Bas (MRY) et d’Allemagne (Rothunt
dans le sens d'une spécialisation (lait ou viandg),

prépare un bouleversement de la carte ethnique. qui fini_ra par se subst_ituer purement et simplem&nt
I’Armoricaine qu’elle était censée améliorer enisement,

En FFPN, I'accroissement du potentiel laitier serat de la Hereford, importée d’Angleterre.
obtenu grace a l'infusion de sang Holstein nord+é&raé. En fin de période, soit en 1984, le SCEES

Si des troupeaux se constituent avec des animgooriés constatait que, pour la premiére fois, le chepeltne

a partir de 1965, c'est essentiellement par lesbieé . A N
progressait plus et commencgait méme a régressewe et

l'insémination artificielle que la FFPN sera abs&ben concentrait de plus en plus sur un nombre limitéades:
une quinzaine d’années et deviendra "Prim’Holstein P P '

en 1990. Dans le méme temps, elle connaitra une - sur un total d’environ 23,3 millions de bovins,
expansion spectaculaire, qui fera parler d'un &bl "raz  on dénombrait 9,9 millions de vaches, dont 70%atthgs
de marée”, s'implantant dans tout le pays, a I'poa de laitieres et 30% de vaches allaitantes, alors tagiilibre

la zone méditerranéenne, des berceaux des radasdev était traditionnellement de 75-25;

et de la Franche Comté. La Montbéliarde s’implaite
aussi hors de son berceau mais toutes les autces r
laitieres, moins productives, régressent. Certadiestre
elles opérent méme une reconversion vers la priztude
la viande en systéme allaitant, totalement (Padisen
Maine-Anjou) ou partiellement (Salers). A signaigie la
Brune connait aussi sa "holsteinisation" avec lawBr
Swiss nord-américaine.

- les cing premiéres races (Francaise Frisonne,
aNormande, Charolaise, Montbéliarde et Limousine)
regroupent 90% du cheptel de race pure, la Framcais
Frisonne intervenant a elle seule pour 42%. Si #mute
la Blonde d’Aquitaine, la Salers et la Maine-Anj@autes
trois détenant alors plus de 100 000 vaches), oneaa
95%.

C’est 'ampleur de la Holsteinisation, les progrés
ge la sélection et ceux de l'alimentation animalé, q
induisant une augmentation continue de la prodnctio
laitiere, ont conduit la CEE a instaurer les qudddisers.
d.ﬁévolution gue nous venons d'évoquer va alors se

Simultanément, un nouvel essor de I'élevag
allaitant favorise les races spécialisées, quierapent leur
expansion et sortent progressivement de leur berdaa
Charolaise en téte, a destination de presqueaquays, la
Limousine dans une moindre mesure et en direction, .
principalement du Sud-Ouest et, enfin, la Blond8"€CIPIter.

Evolution depuis les quotas laitiers

Tres rapidement, le mouvement de recul des racka Normande n’est plus qu’au sixieme rang (5,72@&s
laitieres, amorcé dans les années qui précédeemt $ix races totalisent 86% des effectifs et, si am &oute la
quotas et renforcé dés la mise en place de cesederprit Salers et I'Aubrac, on arrive a 96%. Les 4% restant
une ampleur étonnante. Ainsi, au ler janvier 200#res concernent une cinquantaine de races dont beasomi
les données de la DGAL, sur un total de 19 900 OQgetits ou trés petits effectifs.
bovins, 42,3% des animaux sont de races laiti&rgg,8%
de races allaitantes. Au 31 décembre 2014, 40%l€es
300 000 bovins sont laitiers et 60% allaitants!dbeptel
allaitant 'emporte donc trés nettement maintendamts
notre pays, aprés avoir plus que doublé en 25 ans.

L'accroissement spectaculaire du cheptel allgitant
qui a profit¢ a presque toutes les races a viande,
améliorées ou rustiques, est le fait marquant de 2%
derniéres années.

Les effectifs des grandes races laitieres ayanh . De Ieu_r cote, Ie_s races Ic_)cales a tres petits
o s ! effectifs, dont il paraissait évident il y a quaearans
baissé, et ceux des grandes races a viande, algnkent

classement des races du peloton de téte a étévbmde quelles aIIaient\ dispara_ﬁtre, meéme ,Si elles_n’apiment
La Prim'Holstein reste la premiere (avec 28,01%atal), que de facon trés marginale dans 'économie aefustint

o . . . les seules a voir aujourd'hui leurs effectifs augiee La
mais c’est la Charolaise qu est maintenant en dei

position (23,26%), précédant la Limousine (12,79%), sauvegarde de ces races peut étre considéréetan I'é

A0 o , o actuel comme acquise. Elles sont valorisées le plus
Montbeéliarde (6,92%) et la Blonde d'Aquitaine (6785 souvent en vente directe, s'adressant a des coratenms
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soucieux de leur image patrimoniale et de la ghalis On trouvera atableau 1l'évolution des effectifs
produits "du terroir". Méme si la situation demefregile, des principales races depuis le milieu du siéclmide
le "redémarrage" de ces races a petits effectifsuas

élément original dans I'évolution actuelle du ckepbvin.

1958 1979 1988 2014

(animaux) (vaches) (vaches) (vaches)
Prim'Holstein 258400 4094098 3758401 2527793
(ex FFPN)
Montbéliarde 811580 774606 667976
Normande 4526000 1923984 1072544 372115
Charolaise 1579000 1115225 1428590 1551390
Limousine 610000 458210 563222 1105468
Blonde d'Aquitaine 268000 174170 256006 525501

Tableau 1: Evolution des effectifs des principalesaces depuis le milieu du siecle dernier

Conclusion

Prendre en compte I'évolution des races bovinesdtendre les années 1970 pour se modifier de neaniéer
est une maniére de s'intéresser a I'évolution deevage importante, dans le sens de l'expansion de quelques
bovin. Le faire sur une longue période permet dérmen grandes races et I'effondrement des effectifs delupart
évidence plusieurs étapes, caractérisées chacunenpa des autres. Peu de disparitions ont été enregstméés la
certain contexte économique et une modificatioatie® question se pose néanmoins, bien que la situativrelée
du réle des différents acteurs. Pendant tout ce g soit plutdt favorable, de la pérennité a long terde
temps, les animaux ont changé, 'augmentation de lebeaucoup des races qui se sont forgées tout audeng
poids et de leurs performances traduisant une araétin notre histoire et qui sont une composante impogtate
des méthodes d’élevage, spécialement de l'alimientadt notre patrimoine.
des efforts de sélection. La carte ethnologique Ga d
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VETERINAIRES ET VACHES CONTAGIEUSES
TROIS SIECLES DE LUTTE SANITAIRE FRANCAISE
XVIII 5-XXE sIECLE

FrancoisVALLAT @

Résumé Les maladies contagieuses des bovins ont coadigtification, auxvii © et auxix® siécle, de la police
sanitaire des animaux domestiques. Quatre d’elié® snt examinées pour leur importance historitupeste bovine, la
péripneumonie, la fievre aphteuse et la tuberculbgessort de cette courte revue que la résaluties crises liées aux
épizooties est conditionnée par I'avancement demaissances vétérinaires, le statut des expeétsit ldes finances
publiques et la collaboration des éleveurs.

Mots clés épizooties, bovins, £&., 19s., 2G s., peste bovine, fievre aphteuse, tuberculosgneimonie

Les premieres écoles vétérinairedyon, 1762; d'approvisionnement des armées venues d’Europeatent
Alfort, 1766 — furent créées pour combattre lesadi@ls soit par le commerce. Le virus, qui régnait sousntee
du bétail et des chevaux. Pour différentes raisoméurent endémique en Asie, se propagea vers l'ouest asdiger
ces derniers qui monopolisérent I'enseignementyas@ reprises. Il parvint en France en 1714-1715, 174861
création définitive en 1835 de I'Ecole de Toulous&,la 1769-1776, 1795-1802, 1814-1816, 1870-1872. Les
pathologie bovine eut enfin droit de cité. Ce dis#&t derniers foyers de peste bovine ont été éteintafeque
relatif pour les "bétes a cornes" ne concerna pas Ide l'est il y a cing ans, marquant la seconde éedidin
infections qui, duxvii® au xx°® siécle, décimérent les mondiale d'une virose aprés celle de la variole hine
troupeaux, comme la peste bovine, la péripneumonigévidence de la transmission de la peste bovine fu
infectieuse, la fiévre aphteuse, la tuberculoséril@ellose généralement admise depuisxieil ® siécle. Toutefois le
et, sous des manifestations disparates mais louldes dogme de I'apparition spontanée des maladies, ‘Que |
conséquences, le charbon bactéridien. Certainesede prétendit liée aux conditions d'entretien d'indiv&l
contagions ont suscité les reglements fondateurdade sensibles, empécha a plusieurs reprises la misewame
police sanitaire vétérinaire qui seront évoqués @n de mesures radicales. A quoi bon, en effet, abale
s'étonnera sans doute qu’en France les maladieimédsov sujets malades ou contaminés alors que le maltrainal
aujourd’hui prédominantes différent de celles d’het  spontanément plus loin?
gu’il ne soit désormais question que de BVD/MEBbYine
Viral Diarrhoea/ MucosalDiseade de FCO (fievre
catarrhale ovine) ou d’IBR (rhinotrachéite infeate
bovine). Sans céder au triomphalisme, on doit atlenet
que les épizooties anciennes ont disparu gracenasuyres
de santé publique, réussite a mettre en grandée part Faute de moyens financiers et administratifs
l'actif de la profession vétérinaire. Dans I'élahtion de efficaces, la gestion des deux premiers épisodes/uilf
cette police sanitaire, aucune maladie n'a eu kirtgnce siécle n'eut aucun effet sur I'extension de la migales
de la peste bovine qui mérite donc d'étre envisagge mesures proposées par le médecin du pape Giovanni-
premie?. Maria Lancisi en 1715, excellentes et méme visiopsa
ne furent pas mises en ceuvre: interdiction du camene
cordon sanitaire autour des zones atteintes, segties
ou mieux abattage des malades, nettoyage des locaux

Variables d’un individu a l'autre, les signes de |
peste bovine ont pour dominantes une diarrhée gepfun
écoulement oculo-nasal purulent et une mortalité@e
90 % par déshydratation et par surinfections beataes.

La peste bovine (rinderpest autrefois typhus
contagieux des bétes a corhest due a un Paramyxovirus

d’ol serait issu par mutation celui de la rougdnlmaine, . ! NS .
P 9 infectés, incinération des litieres, enfouissemelds

a la faveur d'une cohabitation séculaire remontana cadavres. port de vétements cirés différents dhasLe
domestication du bceuf. Cette maladie ne s’est mmai P ag

durablement implantée en Europe occidentale. Elfaty letable pour I?S ?0|gneurs qut, a lentrée, deva(a)lemagser
apportée a diverses reprises soit par les troupea&% mains etla figure au Y|na|gr§. En Eran\ce,’.atangmr_n
sarréta par deux fois d'elle-méme la ou s’inverdai
commerce du bétail, c’est-a-dire le long d’'une fiene
fictive presque identique d'un épisode a lautrigné
gu'aucun bovin ne franchissait d’est en ouest pésq
'Ouest et le Sud-Ouest du pays n'importaient pabétes
a cornes, a l'inverse de l'autre moitié qui en waiede

toutes parts. Etaient donc envahis I'Alsace, lardioe, la
2) Pour les sources concernant cette maladie: VALEAaNGois,  Franche-Comté, les Alpes, le couloir rhodanien, la

Les boeufs malades de la peste, la peste bovineagrtd-et en Bourgogne, une partie du Centre IMle-de-Franca. |
Europe xvii®-xix® siécle Presses universitaires de Rennes, ZoogPicardie et ’Ie Nord ' '

1) Dr vétérinaire, Dr en Histoire. 10 rue Jean Bige94220
Charenton-le-Pont; courriel: francoisvallat@hotmail.com
Société francaise d'Histoire de la médecine et sleiences
vétérinaireshttp://www.histoire-medecine-veterinaire.fr/fr/
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) Lors de la troisieme épizootie, en 1769-1776:ésumait les acquis de cette crise (1). Il en résiso
I'Etat francais se donna pour la premiere foistfesyens  cing mesures principales a prendre en cas d'épézoot

d’agir, sans parvenir d'ailleurs a des résultatscamnts.

La maladie, d’abord circonscrite dans I'extrémedndu
royaume, fut accidentellement importée par bateau a
Bayonne en mai 1774, d’ou elle se propagea a ¢o8tit-
Ouest. Bordeaux fut atteint en septembre, Toularse -
octobre. La région n’entretenant de commerce denbov
sur pied qu'avec I'Espagne, la péninsule ibériqué f .
entierement ravagée tandis qu'était épargné le mstla
France. Une fois de plus, les flux commerciaux
délimiterent l'infection.

Les généralités de Guyenne et Gascogne, de
Béarn et de Languedoc connurent alors une crigéragf
car on n'utilisait pour les travaux agricoles et feansports
de marchandises que les attelages de bceufs, fonctio
largement impartie au cheval dans le Nord. Turgppelé
au Contréle général par le nouveau roi Louis X\4,prit
conscience de la gravité des événements qu’en rieem
1774. Depuis juin, le ministre en charge de l'agtioe,
Henri-Léonard Bertin, avait suivi les avis de Claud -
Bourgelat (1712-1779), fondateur des deux écoles
vétérinaires dont trop peu de dipldmés étaient ensortis.
Celui-ci, jugeant mal depuis Paris des réalitédeaiain,
avait préconisé des mesures inadaptées et penaéesgi

- l'emploi de "préservatifs", médicaments réputés
empécher la maladie chez les individus exposés a la
contagion;

- le traitement des malades — dénué d’efficacité, on
s’en apercut rapidement — dans le but d’obtenir des
animaux guéris et résistants;

- l'abattage des seuls cas désespérés;

- lisolement des malades et des contaminés — dont_
90 % allaient de toute fagcon périr.

Au regard de cet échec, Turgot sollicita I'aide de
I’Académie des Sciences qui désigna comme expdir Fé
Vicq d’Azyr (1748-1794). Le jeune médecin se rerslit
place, bénéficiant d’'un soutien politique sansldaill
engagea en vain des moyens d’'importance croispaiute
endiguer l'inexorable aggravation du mal. En déaemb
1774, on lui accorda l'abattage des dix premiertades
de chaque paroisse — ce dont il avait conscience de
I'inutilité — puis, en janvier 1775, celui de toles malades.
Faute de coopération de la population et des dtitedes,
larmée devint l'agent essentiel de la lutte contre
I'épizootie. Des cordons de troupes encercléremédgon d
supposée la plus infectée pour, dans un mouveme
concentrique, y abattre et y enfouir les animateirds, y
séquestrer les bétes indemnes et désinfecter dbbest
Cette "désinfection”, conforme a la notion de miasm
consistait a parfumer les locaux aprés nettoyagénFen
janvier et février 1776, les soldats entamérent u
opération gigantesque qui consistait a transféanetasrive
gauche de la Garonne les bovins de la rive drate,
laissant au nord du fleuve une bande de pays wadetes

La déclaration obligatoire des premiers cas,
avec publication et balisage des localités
infectées;

Sur visite d'un expert, la séquestration et le
marquage des troupeaux atteints;

L’abattage des malades et des contam(sés|
véritable progrés) indemnisés au 1/3 de la
valeur des animaux;

L'enfouissement des cadavres, le nettoyage et
la "désinfection” des locaux;

L’interdiction du commerce.

Bien que valables, ces précautions n'avaient pas

suffi a enrayer la peste bovine du Sud-Ouest, ajos
deux autres, délibérément négligées, étaient arlg@g@des
intervenants:

L'abattage par étables aprés séquestration du
cheptel par groupes de 10 anima@ette solution
était recommandée par les Pays-Bas autrichiens (en
Belgique actuelle) qui la pratiquaient avec succes,
en l'assortissant d’'une indemnisation a 100 %. Si
'un des 10 bovins déclarait la maladie, il
contaminait les 9 autres qui, appelés de toutes
facons a tomber malades, devaient étre aussitot
assommeés. En revanche, les étables ou
n'apparaissait aucun cas se trouvaient protégées de
contaminations extérieures jusqu’a la fin de I'eder

).

L'inoculation de formes atténuées de la maladie en
milieu infecté.La méthode, en cours d’essai, allait
faire ses preuves au Danemark, dans les Provinces-
Unies et le Mecklembourg. Elle consistait a infecte
les jeunes animaux avec une matiére contagieuse
prélevée dans un troupeau manifestant des
symptdmes peu marqués de peste, signe d'une
virulence diminuée du virus. En outre, l'inoculatio
répétée des veaux issus de vaches guéries, au fur e
a mesure que ces jeunes bétes perdaient leur
immunité maternelle, équivalait a une sorte de
sérovaccination, avec d'intéressants résultats.

Une derniere option, la plus importante sans

r%ute, elt été d'obtenir keoopération des éleveura la
pedagogie, on préféra les procédés musclés, I'erdpléa
troupe et la coercition, un mode opératoire évotjaasez
l'application mal entendue du despotisme éclairéssh
nombre d’animaux échappérent-ils aux interventides
olice dont I'efficacité se trouva compromise, dant que
fndemnisation au tiers du bétail abattu séduisaiti les
propriétaires. Inutile de préciser que les sujats rdi

a cornes. La mesure, dont I'exécution aurait demand

plusieurs mois, fut vite abandonnée. La maladigag’¢ 1) VICQ d'AZYR Feélix, Exposé des moyens curatifs et
éteinte d’elle-méme, ne laissant ¢a et 1a que agesiq préservatifs qui peuvent étre employés contre ledadies

survivants.

Vicg d’Azyr publia peu aprés un livre ou il

pestilentielles des bétes a cornes [.P§ris, Mérigot, 1776.

2) VALLAT Francois, "Les Pays-Bas autrichiens préeurs
européens en police sanitaire, 1769-17FR&yue scientifique et

technique de I'Office international des épizoati2806, 25 (3),
p. 951-960.
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manquaient trop de civisme pour déclarer spontanémen’est toujours pas facile a faire admettre en eosps de
les premiers cas, précaution dont le caractereafoedtal citoyenneté.

En recul a la fin du xvii © siécle, la police sanitaire triomphe aprés 1860

Les enseignements de la peste bovine du Sugénération spontanée pour imposer celle de germe
Ouest furent synthétisés dan#&rfét du Conseil du 16 pathogene. Tandis qu'en 1864-1867, la peste bovine
juillet 1784, loi importante appelée a réglementer présvageait le cheptel du Royaume-Uni et des Pays-Bas
d'un siécle les épizooties de toutes les especétasH I'Empire francgais écouta ses experts revenus deges/
l'abattage des contaminés n'y figurait plus, ce qui'études en Europe centrale. La surveillance eféicdes
représentait un dommageable recul. Dailleurs, soudsontiéres (2) permit, en neutralisant deux foydess le
l'influence des théories médicales en vogue eredettde Nord et le Pas-de-Calais, de préserver le pays.

siécle, on en vint a nier la contagiosité de laagi@ (1). I L'indemnisation des animaux abattus fut portée 8€é63a
fallut prés de cinquante années pour que lesraitettent 75 % (3). Ces avancées limitérent les conséquedees
en ordre les idées. I'épizootie apportée par I'envahisseur prussied&r0. La

population collabora activement & résoudre la ctemedis

La seconde moitié dxix® siécle vit enfin de . : R ' :
- . ; o PP gue les décisions mettaient a profit les conseiés d
considérables progres en police sanitaire vétéenavant .~ . . .
etérinaires avertis.

méme que Louis Pasteur ne détruise la notion (S

1876: les débuts de la |égislation sanitaire actuel

Craignant le retour de la maladie en temps de La Péripneumonie  contagieuse  bovine
paix, les pays d’Europe comprirent l'avantage d’uifcontagious bovine pleuropneumohiétait une affection
échange rapide et sincére des informations. Iexclusivement respiratoire causée par un germeildrag
s’engagerent a harmoniser leurs polices sanitaifgs. dans le milieu extérieunMycoplasma mycoides .nkes
1876, I'Empire austro-hongrois fit le premier pas eanimaux la contractaient en inspirant I'aérosolixpar
organisant a Vienne une conférence internationah¢ ks les malades, en cohabitation étroite et prolondae.
décisions, quasi unanimes, annoncérent la dispardes contagiosité modérée, le mycoplasme disposait cimn
grandes pestes bovines européennes. Ce type dengund’'un atout majeur: une béte apparemment guériaitest
aboutira en 1924 (suite a lirruption en 1920 d'ypeste susceptible de rechutes dangereuses pour ses eéoegen
bovine d'origine africaine en Belgique), a la créat & Cette maladie incurable et longue tuait, en I'absen
Paris et sous la direction dEmmanuel Leclainch@6{t d’'abattage préventif, 10 a 60 % des effectifs.

1953), de I'Office international des épizooties EQI

e A y H A 28 H
depuis peu Organisation Mondiale de la Santé Argjnal Au xvin~ siecle, laffection sévissait dans les

stabulations hivernales des Juras frangais et soaglblu
C’est encore en 1876 qu'un Comité consultatiPlateau suisse. Pendant la décennie 1820, elléhierea
des épizooties fut institué au ministére de l'agtice. élevages d’altitude du Massif central et des Pyéransi
Pour finir, laLoi du 21 juillet 1881 inspirée par Henri que les étables des nourrisseurs du Nord, imparsaties
Bouley (1814-1885), tira les lecons des travau®dsteur boeufs comtois a engraisser pour valoriser les sous-
sur la contagion: elle institua un Service des @gizs produits de sucreries et de distilleries. Au milduwxix ®
dans chaque département, définit la liste des 'tneda siecle, elle continuait a s’étendre en tache déhuvec un
réputées légalement contagieuses" (MRLC) qu'emait foyer centré sur le Maine-et-Loire et une imporant
en compte, les mesures a prendre contre celldsesi, atteinte des paturages suburbains des grandess.ville
indemnités accordées, les pénalités pour les a@rtamts Certaines zones étaient au demeurant préservédsypar
ainsi que les précautions commerciales et from&di€En  mode d’élevage comme I'Ouest breton, le département
dépit de quelques lacunesnotamment sur le statut dula Vienne et le Sud-Ouest, lequel ne recevait dstidnex
vétérinaire sanitaire et des services Vvétérinairegie pour approvisionner Toulouse (5).
départementaux (4 ) ce texte important fondait la
réglementation francaise pour plus d’un siécle.dylan va
le voir, son indiscutable efficacité a I'égard de deste
bovine ne s'étendit pas entierement a toutes latagmns,
en particulier a la péripneumonie contagieuse,idaré
aphteuse et la tuberculose.

Le caractére contagieux de cette affection fut
longtemps nié ou minimisé. Ainsi Onésime Delafond
considérait-il la pleuro-pneumonite chroniqlie(forme
lente de la maladie) comme enzootique et non cantag
(1), et la péripneumonie gangréneuse a marche rapide
comme transmissible et seule susceptible des nwesure

1) Arrét du 27 messidor an-V15 juillet 1795. 5) Les Pyrénées mises a part. VALLAT Francois, "La
2) Décret impérial du 5 septembre 1865. propagation des épizooties auwwii® et xix® siécles: un

. . indicateur des mouvements du chept@éfOUSNIER Mireille
3) Loi du 30 juin 1866 (dir.), Les animaux malades en Europe occidentat-x¢
4) GALTIER Victor, Traité des maladies contagieuses et de Isiecle), actes des XXV Journées internationales d’Histoire de
police sanitaire des animaux domestiqu&séd., Paris, Asselin I'Abbaye de Flaran, septembre 2003, Toulouse, PBsess
et Houzeau, 1891-1892, t. 1, p. 346-354. universitaires du Mirail, 2005, p. 203-214.
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prévues par la loi de 1784. Or, la plupart des das les contaminés et d’inoculer de cette maniére tess
péripneumonie contagieuse bovine appartenaient a Havins du périmétre infecté (4). Rare a comptet 26, la
premiére catégorie (2). Le médecin belge Louis &, péripneumonie disparut en 1920. Depuis, des alérties
persuadé en revanche de la réalité du contage thet frontiere pyrénéenne ont été jugulées a temps.

finir avec la mortalité qui dépeuplait les étabbs son
pére a Hasselt. Il mit au point en 1852 un modeérnigx
d’'inoculation, a I'extrémité de la queue. Cettedligation
permettait d'immuniser sans danger les animaux speu
mais condamnait souvent les porteurs inapparent<E(8
1883, on décida en France d’'abattre les malades)lef

Alors que la lente progression de cette maladie
représentait un obstacle majeur, c’est au contraae
facilité de propagation qui a fait de la fievre tqlse un
Vvéritable fléau.

Fievre aphteuse

D'une contagion extréme, capable d'étrel827-1828 ['ltalie, 'Allemagne et la Suisse. Unague
transportée par le vent a des distances surprengble venue de Russie atteint les Vosges en 1838 pdudans
cette virose autrefois appelée "cocotte" s'attaquex le Finistere en 1842, probablement ralentie dans sa
ruminants et au porc. Elle provoque une éruptioprogression par les vents dominants douest (6). A
vésiculeuse sur les muqueuses et la peau, damtd, compter de I'épisode de 1893-1898.,la fievre aplgteus
entre les onglons, sur la mamelle. Les lésionspileds, devient enzootique, avec des flambées en 1911,,1920
régulierement observées, permettent de la distimgee 1937. En 1951, tout change avec un nouveau typé o
celles qui se limitent a la muqueuse orale. Entd€pne provoque chez les adultes une mortalité avoisiFarib.
mortalité inférieure a 2 %, elle occasionne destgger On dénombre, pour la seule année 1952, plus d®@20
énormes dues a I'amaigrissement, au repos forcéé&tes foyers. Il s’ensuit une crise qui entrave le conueer
de travail victimes d’altérations ongulaires, sbkiisse de jusqu'en 1958, un an aprés la mise sur le marché d’
lactation et a l'interdiction des foires. Sur lesupeaux du vaccin trés performant par ['lFFA-Mérieux (7). La
XIx © siécle, on ne relevait pourtant que 2 a 5 décé&s povaccination, obligatoire de 1962 a 1991, subvengéenet
mille, en exceptant les veaux, plus sensiblesaSiévre assortie de moyens sanitaires trés lourds, ausarraiu
aphteuse était alors bénigne c'est qu'elle frappaitc mal a compter de 1981. Si, depuis, les importations
moins de violence les animaux mal entretenus, ear laccidentelles du virus furent efficacement maigsséelles
bétes en bon état souffrent de formes plus gra¥essi montrent combien la vigilance reste de rigueur. rider
'amélioration des conditions d’'élevage a-t-ellefozcé quelques cas bénins et rares, la fievre aphtelest pas
'impact de la maladie. transmissible a I'homme et n’a donc jamais revétu

Aprés le fugace épisode en Loraine de 1779, ellmportance de la tuberculose, fléau social majewec la

premiére épizootie d’envergure nationale sévit 8091 Syphilis, jusqu'a la seconde guerre mondiale.
1813. La France échappe a la contagion qui frappe e

Tuberculose

En 1882, Robert Koch découvrit, isola et cultivaMlycobacterium tuberculosiglont il détermina le réle
pathogéne. De cette maladie, commune a 'hommelat a
totalité des animaux domestiques, relevait en 1882
1) Les termes enzootique et eépizootique concernent cinquieéme des déceés de la population(dont le lealsdlvin

indiﬁéremmgnt Ies. maladies contagieuses et nortaguses Mycobacterium bovisausait une part non négligeable).
des populations animales.

La frégquence de la tuberculose dans Il'espece
bovine était surtout due a l'insalubrité des stabohs.
Lente et insidieuse, I'évolution de la maladie ctqmit
3) "Inoculation” in: GALTIER, 1891-1892pc. cit.f. 1, p. 573- sa prophylaxie car des lésions discrétes pouvaient
603. disséminer le bacille par intermittence. La facile
4) Décret du 22 juin 1882; Arrété du 12 mai 1883. communication a I'homme du germe bovin donne aux
documents anciens une résonance dramatique. Au débu
du xix° siécle, on considérait la "pommeliére (8)" des
exemple. TOMA Bernard, "De la cocotte a la menaediévre va}c_hes Iam_eres, déja  bien dlfferenmee Eie Ia_
aphteuse”, Bulletin de la Soc. Francaise d'Histoire de la PEMIPNEUMONIE, comme non contagieuse, meme  si

Médecine et des Sciences vétéringi2@03, 2 (2), p. 111-121, p|U5i_eW5_ coutumes  régionales en faisaient_ un vice
p. 114. rédhibitoire annulant la vente des animaux atteibens

2) DELAFOND Onésime,Traité de la police sanitaire des
animaux domestiquePBaris, Béchet, 1838, p. 522-523.

5) En 1981, le transport éolien du virus de 'iee\Wight a partir
de foyers bretons situés a plus de 200 km en ft&inement un

6) VALLAT Francois, "Les épizooties en France d®Qa 1850,
inventaire clinique chez les bovins et les ovindistoire et
Sociétés ruralgs 15, T semestre 2001, p.67-104: figévre
aphteuse, p. 80-82. 8) Pommeliere on donnait ce nom a la tuberculose bovine en
raison du volume considérable et de la forme gecaént parfois
les lésions des nceuds lymphatiques et des séreusesiot
Ltuberculen’a d’ailleurs pas d’'autre origine.

Paris, Amicale du Conseil général vétérinaire, 2@p08,12-119.

7) IFFA: Institut francais de la fievre aphteuser &s épizooties
épizooties de 1937 et 1951-1952: CONSEIL GENERA
VETERINAIRE, Histoire des Services vétérinaires frangais
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la capitale, la "phtisie" augmenta ses ravages dbez liste des MRLC (8), soit cing ans aprés que leénitires

"nourrisseurs" a partir de 1770, lorsque ces daétdd de eurent recommandé cette interdiction (9). Quantadtu

lait vinrent a se multiplier. J.-B. Huzard (1755383 provenant de vaches ayant réagi a la tuberculiae, |

trouvait un tel commerce sans danger. On n'a jamaijgestion se posait encore en 1904:

remarqué a Paris, écrivait-il, que l'usage de de fais

comme aliment, ait donné lieua"quelques maladies

particulieres, a moins qu’on ne veuille lui attrifruaussi,

comme on I'a déja fait du café, les flueurs blarscti® o . T

dont la plupart des femmes sont affectées dan® Ce§fan|ta1re est muette sur ce point. Conclusion: sendest

grande ville(2)".Au cours des années 1870, les travaux R Vs défendu est pern(@0).

médecin Jean-Antoine Villemin (3), passés d'abord Portée au rang des MRLC, la tuberculose bovine

inapercgus, firent admettre I'identité et la contsifé de la tombait sous le coup de la loi de 1881. Celle-éivpyait,

maladie, mettant fin & des discussions sans norgwrant dans toute exploitation oli un animal vivant (ourifigca

a son extension dans le troupeau francais, un tdsibattoir) s'avérait atteint, I'abattage du cas arestion,

diagnostique allait bouleverser 'idée qu’on s’arséit. la séquestration des contaminés et la désinfedfies
En 1892, Edmond Nocard (1850-1903) proposIocaux. En 1898, ces mesures auraient d( s’'étemalxe

s : : . Bates réagissant & la tuberculine, mais on pris@ence
d’injecter sous la peau la tuberculireextraite trois ans ) . P , ) . o
de l'ampleur des indemnisations qu’aurait nécessité

auparavant de cultures bactériennes par Robert KOChI'assommement de prés de trois millions de téta. (des
pour déceler l'allergie des animaux au bacille dmtx-ci ; X . p N "
raisons financiéres I'emportérent.

étaient porteurs (4). Le procédé exigeait de reldae
température de l'animal pendant plus de 24 heutes. "L’abattage des ‘cliniquement atteints’ n'est pas
n'avait ni la simplicité ni la fiabilité de lint@dermo- indispensable dans tous les cas; il devrait étmeité aux
réaction actuelle. Au demeurant, les premiers gssdbrmes ouvertes, accompagnées d’excrétions
démontrérent 'emprise du mal, méme si aucunesitpiie  (expectoration, jetage...) ou de sécrétions virulente
officielle ne fut intentionnellement publiée. Patemple, (mammites tuberculeusgd?)."
sur environ 90 000 bovins éprouvés de 1896 a 1398p . I

On laissa aux propriétaires, personnellement

réagirent positivement, soit prés de dix fois liesttion exposeés, le soin de faire tester leurs animawaatfier
résultant des inspections de carcasses a I'abakigéc e poses, .
les positifs. Pour encourager les bonnes voloraasse

dépistage systématique par la tuberculine, la pamdé : ) T S
pistage sy gue p b contenta d'indemniser les saisies a I'abattoir es kgles

apparaissait dans toute sa splend€g)”. La proportion L. . L )
bp b <6y prop précises déterminaient les portions de carcasses

des positifs augmentait avec I'age. En dépit desréisns tub | S retirer de | tion (13
rassurantes de I'Inspection vétérinaire de la Sgirgen uberculeuses a retirer de |a consommation (13).

1901, minimisait le taux de bétes tuberculeuse®achez Les vétérinaires, inquiets d'objectifs aussi li#sit
les nourrisseurs (6), 25 % furent déclarées réagiss suggérerent dés les années 1920 une voie moyenme. A
avant 4 ans et 34 % passés dix ans en 1905-19(8Bn(7) méthodes de prophylaxie sévéres et aveugles, ligeat
imagine la proportion de laitiéres infectées apiaghe de préféré des interventions adaptées a la propodiohétes
la réforme. La vente du lait de malades exprimaeg dtuberculeuses dans chaque étable. Pour eux, 10/ades
symptdmes détectables ne fut interdite qu'en 1888, réagissants laissaient I'espoir de libérer I'explion en

"Peut-on contraindre le nourrisseur a tirer a part
ce lait et a le faire bouillir avant de le vendrey la
consommation publigue? — La nouvelle Iégislation

moment de l'inscription de la tuberculose bovine ku

8) Décret du 12 novembre 1887; Arrété du 28 juili@Bg art. 13.
9) LEBLANC Camille, CAGNY Paul, "Compte rendu des

1) Fleurs blanchesleucorrhée, pertes blanches, écoulementgances du °4 Congrés international vétérinaire siégeant a

vulvaires pathologiques.

2) HUZARD J.-B., "De la péripneumonie chronique, duigie
pulmonaire, qui affecte les vaches laitieres deisPat des
environs" in CHABERT, FLANDRIN, HUZARDInstructions et
observations sur les maladies des animaux domestigus, 3
éd., Paris, Huzard, 1813, p. 196-246: p. 238-239.

Bruxelles", Recueil de Médecine vétérinair&883, p. 316-380:
p. 328.

10) PAUTET L., Maladies contagieuses et police sanitaire
(nouvelle Iégislation)Paris, Charles Amat, 1905, p. 176, selon la
Circulaire ministérielle du & novembre 1904

11) L'enquéte décennale de 1892 avait dénombréramc€ "en

3) VILLEMIN Jean-Antoine Etudes sur la tuberculose: preuvesnombre rond" 13 700 000 bovins. Le taux — non iffie- de

rationnelles et expérimentales de sa spécificité det son
inoculabilité Paris, J.-B. Bailliere, 1868. Sa premiére publoati
a ce sujet date de 1865.

4) VALLEE Henri, PANISSET Lucien,Les tuberculoses
animales Paris, Doin, 1920, p. 177-179.

5) FANICA Olivier, "Lait de vie, lait de mortin: FANICA,
PETHIEU, "Du lait pour Paris'Ethnozootechnienors-série n° 4,
2003, p. 43-68: p. 60.

6) PETHIEU Michel, "Un métier disparu: laitier noisseur dans
la région parisiennein: FANICA, PETHIEU, "Du lait pour
Paris",Ethnozootechnighors-série n° 4, 2003, p. 71-108: p. 81.

7) VALLEE, PANISSET, 1920gc. cit.,p. 12.
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24 % de positifs a la tuberculine aurait porté ¢enbre de ces
animaux a plus de 3,2 millions. Nocard et Leclasmtimitaient
ce chiffre a 2 millions(INOCARD Edmond, LECLAINCHE
EmmanuellLes maladies microbiennes des animaiéd., Paris,
Masson, 1903, t. 2, p. 132) prenant sans doutempte la rareté
de la maladie dans certaines régions comme I'Awnerde
Limousin, et la plus grande partie de la Normaneiejn taux de
réagissants de 10 %(NOCARD Edmondes tuberculoses
animales, leurs rapports avec la tuberculose humain
Encyclopédie scientifique des aide-mémoire, Pakigsson,
Gauthier-Villars, 1895, p. 94).

12) NOCARD, LECLAINCHE, 1903loc. cit.f. 2, p. 132.
13) Arrété ministériel du 28 septembre 1896
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maintenant isolés les bovins reconnus sains gele®es.
La valeur des animaux et leur destination modutzaessi
'urgence des mesures. En bref, tout éleveur épaist
comme un cas particulier, le vétérinaire auraitisihmour
chacun la marche a suivre opportune sous le centlés
services préfectoraux. La contribution de I'Etatsseait
alors limitée a seconder les propriétaires
I'enseignement et les crédits (1). PrémonitoirejieEours
ne fut pas entendu.

'aménagement hygiénique des étables et la comfiensa
des pertes subies du fait de I'élimination des amuim
tuberculeux3)."

Hélas, rien ou presque ne changea avant la fin du

premier conflt mondial. En 1954 apparurent les

pagroupements de défense sanitaanex endroits ou 50 %

es éleveurs adhéraient au programme de prophylaxie
L'adhésion devint obligatoire en 1963 la ou 60 % de
éleveurs s’étaient portés volontaires (ou encor&s6@u

Il fallut attendre 1933 pour que I'Etat s’engagecheptel, désormais immatriculé, était pris en canpd),

avec un retard confinant au scandale, a soutexihésion
a la prophylaxie, celle-ci étant comprise commetaurt:
'abattage des bétes réagissant a la tuberculingtaen
effet été inutile sans la désinfection, I'améliaat des
locaux et le repeuplement avec des animaux sajns (2

"C'est, en réalité,
sanitaire qui est mise en place au bénéfice desgts qui
en font la demande. A la gratuité des tuberculiai
s’ajoutent  lattribution des  subventions

une véritable assistanc

pour

soit la quasi-totalit¢ du territoire. On s’étonnes d
I'échéance tardive de ce succés. Un tel probléemsades
publigue relevant du domaine politique, les véras ne
furent en rien dans la persistance de la tubereulos
humano-bovine amx°® siécle. Rappelons qu’en 1868, J.-B.
Chauveau avait prouvé la contamination par voi¢eada

Ya maladie (5) dont Henri Bouley exposa clairemiest

tenants et les aboutissant dés 1883 (6).

D’autres maladies bovines ont fait ou font encorédbjet d’'une
prophylaxie collective

Dans le cadre limité de cette publication, d’asitreMalte chez I'homme, a fait I'objet d'une éradicatio

affections ne seront qu’évoquées.

Le charbon bactéridien, se propageant par d
voies indirectes, échappe aux mesures prophylmstiqq

ordinaires. D’origine tellurique, il ne fait jamaimitre de
grandes épizooties, méme s'il inflige de fortes taldés,
locales et saisonniéres. |l n'a entravé I'élevageirb que

dans de rares régions, comme le Cézallier, plate

d’Auvergne ou le sol, infecté par les cadavres gésde

Bacillus anthracismultipliait les cas chaque été (7). Mais

il a joué un réle historique primordial: En raisde sa
dangerosité pour I'homme par contact ou par ingestie
viande, il a suscité les premiéres

alimentaires. La "fievre charbonneuse”, bien qéauée a
certains sols, "les champs maudits", n'est plus u

préoccupation majeure du fait de la vaccination.

réglementatio

systématique grace a un plan de détection, d’ajmttide
vaccination, entre 1966 et 2003 (9). La rage, g |

?gnards introduisirent a la frontiere du nord-ast1968,

ntéressait en premier lieu les bovins au pré dfailut
vacciner chaque année jusqu'en 2001. Deux autres
maladies bovines sont de nos jours maitrisées,nsino
éteintes, I'hypodermose (ou varron, 1989-2008) @t |
flicose enzootique (1995-2009), tandis que le problde
'encéphalite spongiforme bovine (ESB) semble réglé
depuis I'épisode trés médiatisé de 1996-2010. Reste
'IBR et surtout la fievre catarrhale ovine qui, lgv@ son
nom, est en réalité une virose inapparente desmbalés

ns

Zones méditerranéenne et africaine. Un nouveauypéro
athogéne pour I'espéce, relayé en 2008 par lespgoah
ifcontrolé de bétes sur pied puis par les mousiique
bénéficiant du réchauffement climatique, est devanu

Depuis une cinquantaine d'années plusieurgrave probléme dans des régions autrefois épargnées

maladies ont accaparé ou mobilisent encore ledcssrv

vétérinaires (8). La brucellose, responsable d&lae de

1) VALLEE, PANISSET, 1920¢c. cit., p. 341-349.
2) Loi du 7 juillet 1933; décret du 24 janvier 1934.

3) CONSEIL GENERAL VETERINAIRE, 20086,loc.
cit.,p. 94.

4) Décret n° 63-301 du 19 mars 1963.

5) BOULEY Henri, Muséum d’Histoire naturelle. Lecons de
pathologie comparée, 1882-1883. La nature vivantela
contagion. Contagiosité de la tuberculpBaris, Asselin et'€
1884, p. 93-102.

6) Ibid., 6° a 15 lecons et appendice.
7) VALLAT, 2001, loc. cit., p. 90-91.
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8) Actuellement rattachés aux Directions Départeaies de
la Protection des Populations (DDPP).

9) La forme abortive de la brucellose bovine agadt ajoutée
a la nomenclature des MRLC pardécret du 24 décembre
1965
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Conclusion

On l'aura compris, I'épidémiologie de chaquecomme le montre la gestion de la tuberculose bo\Eme
contagion offre assez d'originalité pour exiger dedépit de certitudes établies, les subventions peuaeder
méthodes de lutte particuliéres, méme si les gsahigees et laisser en souffrance d'importants problémesaleé
de conduite tirées de la peste bovine restent tkurs publique.
ensemble applicables. D’ou I'importance, pour apigré N .
I'histoire des épizooties, de connaitre Ies\thé&zorie0 uIatiEr?SE)eu’illsl,[];IisseszntsjzblieécIacrzllalzgratrlgr?ﬁmgeou la
scientifiques contemporaines et leurs limites. Aagire g P i ’ | 9 d i 'tp e
époque, le statut et le rble de I'expert apparattigif. appliquer 1es mesures de pofice sanitaire quvesi

Soumis sous I’Ancien Régime au pouvoir qui le nomime Ielev_eur e§t tenté de passgr ou}rg et .d ech_applen a
et . . R sgnctlons d’autant que, lorsqu’une épizootie sdwitoutes
vétérinaire ou le médecin désignés mesurent leur

" A i B v parts, les forces de l'ordre sont débordées. Lagegie
p,roposmons et meme se ple’nt_, comme Bourgeawiod ot prendre le pas sur la répression et I'on mesur
d’Azyr, aux attentes des décisionnaires, en éludesit . e ; . )

. . . . . l'importance du vétérinaire, maillon administragifoche
mesures onéreuses qui seraient refusées. Camigsslide de la population. Il a pour mission d'exoliquer la
la police sanitaire sont d’ordre scientifique maigssi ” Iemerr)ltarljtion .et dep faire  admettre pl’acitruisme
financier. Les conseillers de la seconde moitiéxaf cg>fitable atou;
siécle, malgré le prestige retiré des découvert®d '
pastoriennes, se heurtent toujours aux questionsodie

Wiy, Wi,
N

iy

: S B : (7 : #
: =, -. R mk‘z—./
Concidere mfelix validos miratur arator [ :
- inter o g edi Y g
o pus r.taums__ .__mequue recumbere ‘su 5% soe.
La peste d’Egine imaginée paoviDeE , Métamorphosesvii -538-539:
"Le laboureur s'étonne de voir ses beeufs puissants

S'effondrer en plein travail et s'allonger au milid'un sillon.”

Gravure dwvii € siécle.
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NOURRIR LES BOVINS

JacquesRISsSe®™

Résumé:Né il y a plusieurs milliers d’années, I'élevagavim n'a pendant longtemps, dans notre pays comme e

beaucoup d’autres, fourni que des animaux deitrakadt mal que bien nourris. Au XIXéme siécl@ras la Révolution

et 'Empire, la consommation de viande a pris sgsor et s'est multipliée par 3 en quelques dizadiannées tout
comme.la consommation de lait. Dans le méme temfegsperformances techniques se sont sensiblememglioaées
conséquences des progres de la zootechnie etrdédecine vétérinaire. Aprés la Seconde guerre mtmdes choses
sont allées plus vite encore avec, entre autredeveloppement de I'élevage rationnel, des indesstie la viande et de
I'alimentation animale, la mise en place de propkigs collectives. Sont nés en méme temps les moevs végétariens
et écologiques, sources de nouveaux problemesdneren compte.

Summary: This text is a short story of the animal breedafigalong the two last centuries. A developmers,dar
a large part, to the progress of three sciencegeehnics, veterinary medicine and economy.

Né il y a longtemps, trés longtemps, huit ou dixchanceux recevaient en complément "des pelotes de
mille ans avant notre ére, pas seulement en Méaopet graisse”, des "tourteaux de noix", des patées denmde
mais aussi dans beaucoup d'autres régions du montErre ou de chataignes cuitedDes notes précédentes
I'élevage n’a, dans notre pays, réellement pris essor écrivait Arthur Young dans segoyages en Francele
gu’'au XIXeme siécle. 1788, il résulte qu’en Normandie, dans le Bas-Poitou, en
Limousin, dans le Quercy, en Guyenne, l'importadae
bétail est joliment bien comprise et que, dans datie
herbagére de la Normandie, la quantité est bien

roportionnée a la richesse du pays, dans touekte du
yaume, qui en forme la plus grande patrtie, il a’sien
qui mérité d’'étre noté. Dans les dix-huit vingtiésmdu
pays, il n'y aurait, pour ainsi dire, pas de bétdil tout,
sans la pratique de labourer avec éux.

Ajoutons, qu'a cette époque, les bovins avaient
pour rble essentiel de fournir de I'énergie et dmier et
que ce n'est qu'aprés 1750 qu'ils ont en plus fodmla
viande et du lait de maniére significative.

On s’est souvent demandé combien il y avait d
bovins en France a la veille de la Révolution. lisien, au
terme de longues et minutieuses études, avait dixé
nombre a 7.089.000 (3.089.000 bceufs et 4.000.000
vaches). Un chiffre éminemment variable d’'une arnée
l'autre en fonction des épizooties, des aléas tiquas et
des récoltes.

Des résultats tirés de I'enquéte de I'an II, il
semblerait qu'a la fin du siécle des Lumiéres,
'alimentation commencait a évoluer, voire méme a
s'améliorer. Au traditionnel mélange de foin, dellpaet
Nourrir les bovins constituait alors un des soucige fruits pourris, s'ajoutaient de plus en plusvem, et
majeurs du monde paysar.€e" cultivateur écrivait I'abbé dans des régions de plus en plus nombreuses, odesgs
Rozier dans soiCours complet d’agriculture par une de terre, des raves, des issues de meunerie et.mé&ue
économie forcée, réduit souvent son bétail a neeviue tréfle et de la luzerne.
de pailie pepdant Ih|v_er, ce ql‘,” _Ie met daf‘s 'We”t En bref, jusqu’au XIXeme siecle, sauf en de rares
et dans un état de maigreur. D’ailleurs les jeuaasnaux, . s . X Py
. . ) bt rovinces, on ne s'intéressait guére aux bovissétihient
par la faiblesse ou les expose le défaut d ahmen% . . . S o
: . . . , mal nécessairelont parlait Lavoisier, ils coltaient cher
substantiels seront toujours petits, difformes,ssealeur: : . oo
: : SN a entretenir, on avait, en quelque sorte, fait xI'ées
En bref, les animaux, les bovins en particulieaje#tt le
i , . , . forcats de la terre.
plus souvent mal nourris d'un foin ou d'une paite
gualité médiocre. Dans quelques rares régionsples

De 1850 a la fin de la Seconde Guerre mondiale

Alors qu'en 1830, la part de I'élevage dans 1ed814 et 1915, le produit brut des végétaux s’'étailtiplié
produit agricole brut atteignait a peine 30%, slidevait par 2,8! L'explication, on la connait:Enh ces derniers
a 40% en 1880 et 43% en 1910. Encore faut-il peécistemps écrivait André Sanson en 188a, consommation
pour mieux mesurer I'ampleur du phénomene, qu’entde viande a pris dans I'Europe Occidentale de tnEnds
développements déterminés surtout par la hausse des
salaires, qui a été elle-méme la conséquence des

1) 33 Boulevard Louis Blanc, 87 000 Limoges. Courriel changements poIitique_s i_ntervenuhe _sentiment_ de
risse.jg@orange. fr I'égalité, en France particulierement a fait naitie vives
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aspirations au bien-étre... Or ces aspirations sdiséat et la qualité des produits qu'il s'agisse de landia ou du
d'abord par I'amélioration du régime alimentaire.et lait. Une préoccupation nouvelle qu'il partageain'an
dans cette amélioration, c’'est la viande qui occupe pas douter avec bon nombre de ses confreres margequ
premier plan: En témoignent ces quelques -chiffressuscitait encore qu’'un intérét mitigé aupres desedlrs de
concernant la consommation de viande (bovine poer ubovins quelle que soit leur spécialité.

bonne part): 18 kg/pers/an en 1812, 26 kg en 1B8Xg
en 1882 et 45 kg en 1910. Quant au lait, autre ymtozh
essentiellement bovine, la consommation qui s'élexa
Paris a 160 millions de litres en 1880 passait 366
millions de litres en 1910 avec une population qai
s’était accrue que de 25%.

Bien entendu, des conseils étaient dispensés quant
a la facon de nourrir les animaux en fonction der le
gabarit, de leur race, de leur production et du enod
d’engraissement choisi, intensif ou extensile
chargement de [I'herbageest-il-dit, doit étre réglé
judicieusement et d’aprés la nature du sujet a aisger.
Bien entendu, il ne pouvait étre questiorSuivaient quelques indicationsn pays d’Auge, on estime
d’entretenir un cheptel plus nombreux et plus potifiu qu'il faut 35 ares d’herbage de premiére qualitéupo
avec les maigres ressources dont on disposait guedu engraisser un boeuf de grande taille, 40 ares d'agebde
Allaient fort heureusement apporter leur contribnt la seconde qualité pour un beeuf de taille moyennear8s
solution du probléme: d’herbage de troisieme qualité pour un beeuf detepet
- le développement des culturestai”e'”on estimg en Auvergne qu’un hecta}r(? de
betteraviéres, céréaliéres et du chou fourragetili$ation ‘monta_gne".sufflt a I'e_ng@ssement d'une vacheméke
des tourteau>2' et, ajoutait-on, I’ut|I|sat_|on d'un herbage ~par
' 'engraissement du bétail est plus rémunératricee qu
- lavénement de la zootechnie avec|'emploi du foin produit a I'engraissement de cermeé
entre autres, le développement de la sélectionnet ubétail a I'étable. Les jeunes herbes consommées par
connaissance sans cesse améliorée des regles I'aleimal qui pait sont en effet plus riches en piog, en
l'alimentation. Si, a I'époque, les études porthidéja sur matiére grasse, en eau et plus pauvres en celluédse
toutes les espéces, elles n’en concernaient touh@&ee éléments lignifiésL'auteur précisait, anticipant des
pas moins pour une large part les bovins. préoccupations trés actuellebtotons enfin qu'au lieu
d’appauvrir le sol, la dépaissance maintient sdifiég ou
méme la développe si les animaux recgoivent unermrati
s&pplémentaire.

Paul Diffloth dans son livreZootechnie des
bovidés paru en 1904, consacrera plus de 80 pages
I'alimentation des bovins et a son influence suguantité

De 1918 a 1939

La grande guerre avait laissée la Francaux prairies artificielles et aux cultures fourregg allait
pratiquement exsangue, son élevage avait beaucqgsser entre 1912 et 1932 de 11 a prés de 13 msillio
souffert mais les éleveurs ne s'étaient pas potanau d’hectares et que les seules productions de raeinee
découragés. Durant les vingt années de I'Entre-deufourrages annuels allaient marquer un accroissement
guerres, ils allaient faire preuve d'un dynamisfmBant. 21%. Le nombre des bovins augmentera quant a lui de
C’est ainsi que la surface consacrée aux praigagelles, prés de 20% pendant la méme période.

L'aprés-guerre 39-45

Quels quaient pu étre les progres réaliséguelques usines  spécialisées et un certain nombre
auparavant, I'élevage rationnel n'a cependant eéelht d’ateliers artisanaux mais leurs fagons d'étre eufaire
vu le jour qu'apres la seconde guerre mondialesas le n’avaient rien de comparable avec celles de leurs
développement de la science, sans les efforts d&escendants” des années 50, 60 ou plus! Ceperiliant,
zootechniciens et des zoopathologistes, il n‘awaitle fabriquaient déja des compléments vitaminiques et
jour que beaucoup plus tard. L'INRA est né, on s’eminéraux dont I'utilité n'était plus a démontrer.
souvient en 1946. Ceci a la satisfaction générals d
professionnels et pour le plus grand bien de rélgeage,
des éleveurs et... des consommateurs.

Quoiqu’il en soit, a la fin des années 50, plus de
1000 usines coopératives ou privées réparties sur
'ensemble du territoire approvisionnaient les cagnes

Passer de [lalimentation traditionnelle afrancaises en provendes, un mot alors courammaéisgut
l'alimentation rationnelle posait un certain nombde pour désigner les aliments du bétail. Leur roleit éta
problemes, des problémes tout a la fois sciengfget complexe. Elles devaient non seulement fabriques de
pratiques. Aux chercheurs est revenue la taichéstaidre aliments et des compléments alimentaires adapt&s au
les premiers, aux professionnels de résoudre lgsnds. besoins de la clientéle mais leurs cadres devaiassi
C'est a cette époque que résultat de leurs efforipints, définir les normes et les contraintes de la formnmta
lindustrie des aliments du bétail a réellementspsbn conseiller les éleveurs tant au plan conduite degages
essor. Certes il existait déja, a la fin des anng@s qu'aux plans prophylaxie ou gestion, assurer leur

Ethnozootechnie n° 99 — 2015 108



formation, les assister dans la commercialisatierledirs Interprofessions, les Offices (Office de [I'Elevage
produits voire assurer cette commercialisationbEgd, les OFIVAL, ONILAIT). Ainsi, aprées 1960, les accords
fabricants d'aliments du bétail assumaient par iisb européens joueront-ils un role sans cesse grandidaas
d’'accords ou de contrats divers un rble capitaleRértes I'organisation des filieres, leur mise sous pratectpar le
plus ou moins important d’'une production a l'autnais jeu de redevances ou leur assistance par la anédée
indispensable tout de méme. C'est a cette époqedesgu quotas laitiers, par le biais d'aides (restitutiopsme a la
formulateurs commencerent a utiliser les calculateuvache allaitante, au jeune bovin male, a
analogiques avant d’en venir trés vite aux ordimateen I'extensification ...) ou par le jeu d’accords intationaux.

time-sharing d’abord, en propriété individuelle wites Tout au long de cette période, les effectifs, les

Bien entendu, les Pouvoirs publics s’imaginaientinodes d'élevage, la productivité des animaux aitaéen
mal rester a I'écart du mouvement enclenché, ikntendu évoluer. Mais ce cheptel "haut de gammeaipo
entendaient sinon le mettre sous tutelle au moes mille et un problemes, il fallait le nourrir, le mwir en
contrdler, veiller sur lui, voire lui apporter leaide. Ainsi utilisant le plus possible les ressources propregi a ce
naitront divers organismes, le FORMA, Ilegropos quelques indications:

Parts moyennes de fourrages, céréales et protéingsgétales
consommeées en France par les bovins a viande ouikxis

Herbe paturée 38,3% Herbe conservéee  26,3%
Mais ensilage 19,4% Céréales 5,4%
Tourteaux de soya et autres 4,4% +compléments
Allaitants Chiffres Laitiers
80% (2/3 patures) Herbe 802 90%
8 % Mais ensilage

Dans notre pays, 13 millions d’hectares sontash représentaient environ 15% des ventes d’alémen
consacrés aux prairies et aux parcours: 9,8 milianx bovins qui, au total, atteignaient en 2013, 5.d00.
prairies permanentes et aux parcours, 3,2 milliang tonnes (3.800.000 pour les vaches laitieres, 108@0pour
prairies temporaires. S’y ajoutent 2 millions d'teges de les autres bovins.
mais fourrager et 1,5 millions dhectares de césal
autoconsommeées. Au total donc une surface conbigéra
(La SAU est de I'ordre de 29 millions d’hectares.

Autre donnée capitale lorsque l'on parle de
I'élevage francais, le nombre des emplois existdott il
n'est pas besoin de souligner I'importance danddegps

En 2013, le tonnage d’aliments bovins produit paactuels.
les fabricants d'aliments du bétail s’est élevéneau plus
de 20 millions de tonnes. En Iégére hausse depeisjges
années, une hausse qui a peu ou prou compenseértes p
enregistrées dans le domaine du porc. Entre 20201,

Une étude réalisée par I'INRA au cours de ces
derniéres années a permis de chiffrer a 882.000r@re
des emplois liés a I'élevage en France soit 703t2061ps

. o .. pleins, 3,2% des emplois de notre pays. Un peu géus
la moitie de la croissance du tonnage d'alimentsjmseés 300.000 de ces actifs travaillent a temps plein lssr

bovins fabriqué est due a Faugmentation du tonnage exploitations agricoles: une majorité d’entre eli®Q.000

aliments mash Ces aliments, a dire vrai peu Connusénviron) our la broduction du lait. 100.000 ou lus
résultent d’'un mélange relativement complexe deeares b P ' ’ R p

- . .~ pour la production de viande. Les autres sont ieslates
premieres non broyées dont les composants sobtesgsh . . . ) :
L SR N ! diverses industries agro-alimentaires ou non (aiiselu
I'ceil nu. Destinés a répondre aux inquiétudes tseérs,

. P - - S bétail, abattoirs,.).ou du commerce.
qui se méfiaient des matieres premieres utilisélss,
semblent avoir atteint leur objectif. En 2013, &isnents

Qualité sanitaire des aliments d’origine bovine

critiques extrémement virulentes, souvent peufjéss, et

De [lalimentation dépend pour une part no .
P P P ssuyé leur lot de sarcasmes.

négligeable la qualité sanitaire des viandes misas
marché. Concernant notamment celles de bovin, efies En 1996 (mais cela avait commencé quatre ans
comme pratiquement toutes les autres, fait I'olijet plus tét) éclatera un véritable scandale a prapmda
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contamination de I'homme par des viandes bovinge qu’on pourrait y changer. Jean-Marie Bourre, brem
provenant d’animaux recevant des aliments composds I'Académie de Médecine, et moi-méme venons o&cr
contenant des farines de viande. Une pratique dé&ja petit papier intituléll faut consommer de la viandpii

ancienne, il en avait été question pour la premfére

essaie d'expliquer aussi clairement que possiblequmi

dans un compte rendu publié dans le Bulletin deous défendons cette position tout en ajoutant ‘dee

I’Académie d'Agriculture en 1840. Quarante ans phrsl,
cette pratique était entrée dans les meceurs eftfhdget
d’une publicité non négligeable dans la plupart desies
agricoles. Les viandes étaient a cette époque Eemufi
haute température (150° ou plus).
suffisante pour détruire les prions dont on ne edssait
pas encore l'existence. Dans les années 80-90, s
prétexte de mieux préserver les qualités nutritides
farines de viande les températures de traitemétaient
progressivement abaissées a 120 ou 125°, voiresynias
températures nettement insuffisantes pour détriese
prions pathogenes, ces prions qui engendrent utedi@a
neurodégénérative mortelle. Depuis les farines idade
ont été interdites dans l'alimentation non seulemaes
bovins mais aussi des autres espéeces animaleditese
en France et en Europe mais pas partout aillentgild
d'en dire plus! La maladie a entrainé dans notgsp
vingt-sept décés, un peu plus de 200 en Angleterre.

Depuis la viande de bceuf a fait I'objet d’autre

attaques non liées a I'alimentation des bovins &egues
provenant des Etats-Unis notamment mais au

d'organismes internationaux comme I'OMC, portaien

principalement sur la propension de la viande deftie

risque sanitaire est trop souvent exagéré sous nos
latitudes. Dans un petit ouvrage intituléaut-il arréter de
manger de la viandeRené Laporte et Elodie Vieille
Blanchard avaient confronté leur point de vue, une

Une températucenfrontation qui ne manque pas d’intérét!

ouS Se sont ajoutées a ces attaques des incidents, des
accidents, des fraudes ou des fagons de faire isaithes.
On ne peut que le déplorer.

Et le lait, que faut-il en penser? Le lait de \aeh
tout autant que la viande bovine souffert de aré le
plus souvent injustifiées. Il y a quelques annéesn-
Marie Bourre, médecin et membre de I'’Académie
médecine et de I'’Académie d’Agriculture a écrit livte
publié chez Odile Jacob et qui s'intitulee lait, vrais et
faux dangersll y fait le point sur tous les maux dont serait
responsable ce malheureux produit: cancer de Istaisy
infarctus du myocarde, accidents vasculaires causbr
Qypertension, hypercholestérolémie, etc, etc... Toats
accusations, méme injustifiées, ont eu, cela vaalede

de

graves conséquences pour les producteurs de lait. L

gncore le principe de précaution a joué un roléaiap

Bien entendu, dans tous ces cas ou presque, on a

engendrer des colopathies cancéreuses lorsqu'edieé éattaqué directement ou plus insidieusement I'aliation.

consommeée en quantité importante.

Autre point dont il est parfois, question, pa
seulement pour la viande bovine d’ailleurs maisiapsur
quasiment tous les autres produits carnés, l'usiege
OGM. Les arguments techniques sont pauvres mais,
nous y trompons pas, il s'agit d'abord et avant un
probleme d’acceptabilité sociétale et nous devans ren
soucier beaucoup plus que nous ne l'avons faitujasq
présent. Bien a tort!

Ajoutons a cela, l'action des végétariens, des

végétaliens et maintenant des végans, des gens
refusent ['utilisation de tous produits d’originaimnale.
Ceci étant, ’lhomme est un omnivore et on voit assal

Il 'y a un certain nombre d'années déja, javaistéan

Soetit livre publié chez Vigot fréres qui S'intitita Bien

nourrir les bétes pour mieux nourrir les hommpeeuve

de lintérét que portaient déja les nutritionnistasla
%léalité des produits d'origine animale et a ledtuence

sur la santé humaine. Mais soit dit au passagejeje
change rien a ce que j'écrivais a cette épofepuis fort
longtemps déja, de vives controverses opposent
végétariens et carnivores. |l s'agit souvent d'ualague

de sourds, la discussion ne se plagant pas sur é@man
lan pour les uns et pour les autres, les uns raismt en

ﬁu

u{ritionnistes, en gastronomes, les autres enlistéa.

Les gaz a effet de serre et les effluents

L’émission de gaz a effet de serre (CO2, méthan@p15, fait part d’'un projet de recherche destimé&duire

par les ruminants, les bovins en priorité, poseceirain
nombre de problémes et concerne tout de méme paur
part non négligeable I'alimentation du bétail. bsffres
ont été publiés ici et la fabuleusement différdets uns
des autres: ils vont de 3,5 a 35% du total desstoms. La
FAO le situe & 15% environ tout en spécifiant gg'dgit
d’un chiffre qui ne tient pas compte du rdle trésipf des
bovins et des ovins dans la maitrise du phénontumece
total, 9,3% proviendraient des bovins (pour un plels de
la moitié du troupeau allaitant). En bref, les sapportés
aux bovins, leur alimentation élimineraient plesghz a
effet de serre, de CO2 notamment qu’ils n’en pnaient.
Des études ont été entreprises pour réduire lenissins,
il s’agit d'ajouter a I'alimentation des bovins dgoduits
a role fortement positif. Agrisalon.com du 11 débeen

Ethnozootechnie n° 99 — 2015

les émissions de méthane. Il pourrait aboutir dimix ans.

u Reste la question des effluents. Il ne semble pas

gue dans le cas des bovins, elle pose réellemehtéme.
lls constituent en fait un engrais naturel qui eniti
sensiblement les terres et évite le recours a dgmis
divers d'origine chimique si décriés depuis bon boen
d’'années.

Rappelons enfin que I'’Académie d'agriculture a
organisé plusieurs colloques ou séances sur c&sssuj
sensibles, citons notamment le dernier en dateglleque
organisé au Palais du Luxembourg sous le @odloque
territoires et élevages 2015Dés 1994, les Editions
Lavoisier avaient édité un petit livre d’Alain Rératitulé
Production alimentaire mondiale et environnemertrdl
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avenir en jeu Presque vingt ans plus tard, Pierre Feillatesponsable. Si en toute honnéteté, le problense pose,
publiera aux Editions QuaeNos aliments sont-ils semble-t-il, guére en France, il se pose inconésteent
dangereux?Une réponse en une soixantaine de points agens d'autres pays, en Amérique du sud notammént o
guestions que se posent les consommateurs. I'élevage bovin qui se développe a vive allure &inie la

. - d&%parition d’'une partie de la forét amazonienne.
Sur un plan assez proche on a évoqué a propos

I'élevage bovin, la déforestation dont il seraiiidement

Conclusions

Avec le temps, I'élevage des bovins a beaucowgn France? Et bien, si vous le permettez, je wgisendre
évolué. D’animal de travail fournisseur de viantldelait, la conclusion que j'avais donnée dans un ouvrad®iéou
ils sont devenus des producteurs de denrées alimesit en 2010 et intitulé:L’élevage francais, Evolutions et
Aprés avoir vu leur nombre augmenter dans notre,gy perspectivest cela sans y rien changdétn France, le
sont entrés dans une phase de régression sous mh@éntien de I'élevage bovin est une absolue négedsint
influences extrémement diverses. Ailleurs, aux<€thtis, les politiques, agrariens ou non, doivent prendre
en Chine, au Brésil, en Argentine et méme en Ruksie conscience sous peine de graves, de trés graves
nombre a beaucoup augmenté et continue a augmeterdéconvenues
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L A GESTION COLLECTIVE DES ESPACES

Andrée CorvoL ®

Résumé Dans les systémes culturels d’autrefois, la goe$ondamentale en matiére d’élevage était: "qsigede
I'herbe?". Car, selon la réponse, le détenteur diugte ou d’'un troupeau pouvait ou ne pouvait pavgir acces. La
protection des herbages intégrait trois factetiridalité des apports entre hiver et été; la caecice entre le cheptel de
traction et les autres; I'existence de deux typegpioitation, capitaliste et autarcique. Comme athradevait pouvoir
nourrir ses bestiaux, des arrangements étaiergpadsables. Dans les pays d’assolement trienaggitie occupait une
sole compléte ou partielle, ce qui permettait dernodes chevaux de traction et/ou de transpartcalip, les communaux
accueillaient les bovins de tous. Au contraire,sdas pays d’assolement biennal, le manque d’awipiguant I'absence
de chevaux, les communaux recevaient en priostédeins d'attelage.

Les avantages particuliers accordés aux "vacqueriessignifiaient pas que les communautés soukaitai
convertir I'espace forestier en étendue herbeusefal, les communautés veillaient a lutter contrbroutissement”.
Deux méthodes contre cela: fixer le nombre de tétegonction de I'état des bois et fermer ceuxusigu’a ce que la
pousse puisse résister. Ainsi, toutes les bétdareat pas traitées de méme, les bovins jouissamedarge tolérance.
Plus difficile a réaliser était le plafonnementrthmbre de tétes pour ménager la ressource.

Comme les bovins sélectionnés pour le lait ou pawhair avaient besoin d’aliments de qualité, éesseurs
cherchérent des réponses vers les voisins du Maglais, Flamands et Hollandais, qui nourrissaians recourir aux
sous-bois: eux n'avaient pas ou peu de forétsenjeu était bel et bien le dé-assolement, piergrlaire de la gestion
collective. En lle de France, début du XVllle s&alégion pilote, pourrait-on dire, le sainfoinégent dans moins de la
moitié des exploitations, occupait 1,4 % des teffiasdu siecle, présent dans les trois quartstceeelles, il occupait 4,3
% de leurs terres. On imagine ce qu'il en était dggons moins avancées! Cependant, I'adoption degsaplantes
fourragéres souleva moins de résistances; elldofo¢ plus rapide.

Désormais, consommer de la viande rouge, des isolditiers paraissait possible et, peu a pewrénte de
manquer de terres pour faire du blé disparut earrendement augmentait nettement.

Dans les systemes culturels d'autrefois -accord entre communautés pour la transhumancetealirec
I'essentiel de leurs principes disparut entre 1&80880 -, (I'été, les troupeaux de la plaine montaient ative$; un
la question fondamentale en matiére d’élevage:é@ili  contrat entre des seigneurs d'une vallée et degelser
posseéde I'herbe?". Car, selon la réponse, le ddtentd’ailleurs pour la transhumance indirecte (I'hivéeurs
d'une béte ou d’'un troupeau pouvait ou ne pouvagt yp troupeaux broutaient alors sur les vacants loués).

avoir acces. o e
Dans chaque situation, I'enjeu était sérieux. Dans

Le terme "herbes" englobait I'ensemble deshacune, les conflits étaient latents compte teaulad
végétaux: herbe bien sir, feuilles, branches etdbies fragilité des équilibres. Dans I'Hortus (encloseatint a
également. Le terme "patures” recouvrait, lui,strstiatuts I'habitat), chacun veillait a "graisser" le terraid’ou
juridiguement distincts. Les terres "communes" (¥épandage des fumures collectées a I'étable owasases
usageres, vacantes, vaines et vagues, etc.) mhéwe la dans les parcs. Dans I'Ager (parcelles labourées et
communauté, sauf qu’au nord de la Loire, celleStaient emblavées), chacun scrutait les opportunités ligela
réputées venir du seigneur: ce concessionnaire gitouvcirculation du bétail. Dans le Saltus (espace begul
moduler leur usage, voire I'éteindre en démontdast chacun trouvait de quoi nourrir les bétes, quesaiténdue
dommages des usagers et/ou la gratuité de la @ones soit composée de bas fonds, de landes, de taillisieo

Les terres "appropriées” (= accensées et culfivé efgréts. Son acceés était vital, surtout dans laopérides
. _approp - ; . Cultures, et tout particulierement dans ces étéabt ou
recevaient les animaux des habitants une fois dalteé

. : 'a - .... I'herbe est rare et séche. Aussi existait-ii une
enlevée et jusqu'a la pousse nouvelle: les prapreg . . . o

i . R . églementation officielle afin de prévenir les aldmnt
pouvaient les réserver a leurs propres bestiaux (=

enclosure). Le "droit d’herbe morte", enfin, supgbsin ous souffriraient.

Les données de la préservation

Les “"assemblées d’habitants", organisationécessité des ressources herbagéres. Cela lesnaitaits
collective qui précéda la "commune" dotée, elle, da décréter des mesures qui, en fonction du typduet
représentants municipaux, étaient bien conscieteta nombre de bétes, leur affectaient une étendue ou un
calendrier. Les premiéres remontent au Xlle siétleur

énéralisation, au Xllle siécle. La chronologielé®f la

1) Directeur de recherche honoraire, CNRS, présiden . - o f
d’honneur du Groupe d'Histoire des Foréts Franga(&HFF); ‘onservation de la documentation €crite, mais epoed

81 boulevard Malesherbes, 75008 PARIS; courrief"usg_""u .développemer?t de l'économie pastorale et a
Groupe.Histoire Forets@ens. fr I'amelioration des techniques d’attelage. L'encauzat
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progressa continlment de la fin du XVle a la fin dWAussi possédaient-il une béte a plusieurs et pritag-ils
XVllle siecle sous l'effet de Tlintensification agole avec force quand les gardes les verbalisaient agrafht
gu'imposaient I'accroissement démographique (premielélit, pour I'avoir mise a brouter dans une saisardans
XVle s.) et I'accélération commerciale (second X¥I§.). un canton interdits.

En revanche, il perdit du terrain dées les anné&d ¥h
raison de la crise des institutions communautanegers
d'une centralisation accrue, en raison aussi
spécialisations régionales agricoles, conséquenee gle
I'amélioration des routes et des transports. €

Dans les pays d’assolement triennal (- du ¥ du
dégyaume), l'avoine occupait une sole complete atgike,
qui permettait de nourrir des chevaux de tractidou
transport: du coup, les communaux n'accueiltaigm
les bovins, "vacquerie" qui n'excluait pas les avitrés

La protection des herbages intégrait trois fasteurnombreux, et les caprins, quelques-uns en Francetl
I'inégalité des apports entre hiver et été; la corence une multitude en France du sud. Les troupeaux rétaie
entre le cheptel de traction et les autres; I'exise de donc mixtes, méme si la qualité du communal airis
deux types d’exploitation, capitaliste et autareiqu l'introduction de bceufs d’élevage. Au contrairensldes
Comme chacun devait pouvoir nourrir ses bestiags dpays d'assolement biennal (+ des 2/3 du royaunee), |
arrangements étaient indispensables, surtout pue qui  manque d’avoine expliquant I'absence de chevaux, le
n'avaient qu’'une ou deux vaches: elles tiraientHarrue communaux recevaient en priorité les bovins d'agelet,
et, menées au taureau, donnaient un veau et dPéaire parfois, les bovins d'élevage, dits "bétail bravard
ce bestiau était dramatique, que ce fut a causeed’ulorsqu’ils appartenaient a des propriétaires ayaintst:
confiscation ou d'une épizootie, sans parler d'umert aucun bétail "étranger" n’était admis, restrictigui
naturelle, la rancon de I'age. Le remplacer sodsretait témoignait de la volonté des habitants de ne papilig
des liquidités que la plupart des paysans n'avapast leurs ressources en fourrages.

Le durcissement des regles

A la fin de la période moderne, les correctifinéme, les bovins jouissant d’'une assez large tutéra
apportés dévoilent le traitement a part du "growilié Ainsi, a La Loupe, pres de Nogent le Roi, les batesrne
Malgré cela, la tradition du troupeau commun mixtétaient admises aprés deux ans de repousse, lésmaou
perdura au XIXe siécle, quoique en fort déclin. Caprés quatre ans, les chévres apres six ans, obligeait
traitement accompagna I'émergence des catégoiess " a séparer les bovins et les ovins dés la trois@mmee. En
bétail" (les bovins) et "menu bétail" (tout ce qen était cas de contestation, les concessionnaires des susage
pas). La premiére effaca lentement I'ancienne: éb& communaux étaient préts a plaider, comme l'abbage d
corne". La seconde remplaca tres vite les désudiétes Saint Germain des Prés: les usagers refusaientlegue
a laine" (ovins) et "bétes a panne" (porcins), teologie  animaux attendent la 5e feuille pour entrer danbdis
médiévale qui indiquait clairement I'objectif pripal de d’Antony, mais les magistrats non content de lunrdir
ces élevages. raison, l'autoriserent a aller jusqu'a la 7e falillLa

En Bourgogne, le gros bétail était accepté dar(ljsemarche fut imitée si bien que le report & 5 amsnd

" " A . ... courant en lle de France. Au demeurant, les habitan
les "garandes" (grasses patures naturelles); leu roétail : PRI ire A d | .
uitta, lui, ces parcelles herbeuses (milieu XVHIge Dans avaient interet a accepter VOIre a devancer e ooms
Iquur’a Ié ros bétail était également accepté anprés Sou> PeINe de perdre l'accés au bois car sansilsui
3 re a}n glors wau aravgnt la re ouss?e 'l P itte n'auraient ni pature ni chauffage, et ces droittaient

s gain, guaup - Tep He plus que précieux: vitaux!
qu'a leurs propriétaires. lls en faisaient ce qoa beur
semblait: par exemple, la donner & bail a l'indivik leur Plus difficile a réaliser était le plafonnement du
choix, résident au pays ou commis d'un citadin. Lesombre de tétes de maniére a ménager la ressdtirce.
moutons, par contre, n'y eurent pas droit; ils éemit pourtant, les premiers essais dataient de... 123 s
consignés sur les chaumes. Etats de Bourgogne, plus exactement dans leursnoes/

- , flamandes ou les boues urbaines rendaient la fuchese
Les avantages particuliers accordés auyx

. L= animaux moins utile. Partout ailleurs, le probléme
vacqueries ne signifiaient pas que les communaut

o R - . H8meurait. Dans les provinces ou les chévres is |
souhaitaient convertir I'espace forestier en étendu P s

i L . moutons avaient été chassés des bois, encore gque le
herbeuse. Certes, il arrivait de constater une ufiool - .
. : s X . exceptions fussent multiples (en faveur des veuves
régressive, mais c'était a long terme et sans depseécis.

; " o N notamment), deux mesures furent essayées. En mays d
De fait, les communautés veillaient a lutter Comr?aille personnelle (France septentrionale) on

I"abroutissement", terme qui traduisait le cou t qui . . L .
sectionnait le "broust" (bqourgeon)' ne pouﬁ g?lan proportionnait le nombre de bovins "dépaissantsla a
larbre restait chétif et sa tige inéapable diattee les contribution du foyer fiscal. C'était empécher lackie du
; . "y ’, ) auvre de fréquenter le communal. En pays de taitte
dimensions espérées. Deux méthodes contre ceta: 16x D L . .
nombre de tétgs en fonction de I'état des boisehdr (France mer|d|_onale), on le proportionnait au noenbr
d’arpents exploités. C’'était associer la surfadév@e a la

ceux-ci jusqu’a ce que la pousse puisse résistar.c& - A - N
: Jusq q ) P P fumure recueillie car les bétes rentraient dorniiétble.
point aussi, la gestion d'un commun herbeux (chaume

garande) ressemble a celle d’'un commun boisé igtaill Fondées sur un méme constat: le nombre de
forét), hormis le pas de temps. bovins que possédaient les dominants, dont le seign

Ainsi, toutes les bétes n'étaient pas traitées O(gauf que, noble, il ne payait pas d'impot, eu dgason
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statut personnel et/ou a celui de ses propriétés$, un jour et formant communauté, profiterent surtauk
mesures incitaient la notabilité a accroitre smugeau: plus éminentes d’entre elles: famille seigneuriidenaitre
elles lui retiraient la concurrence des autresxcdes du lieu étant "premier occupant’, et familles foées.
habitants dépourvus de terres — ils n'avaient gg®ib de Aussi, a la Révolution, les petits paysans vouliilen
traction -; et ceux des paysans médiocrement pgunils partager et cultiver les communaux: les lopins isata
ne figuraient pas sur le rle des impéts -. Aipsiy a peu égaux. Jacquou le Croquant n'avait aucun chepbeinis

et en maintes contrées, les communaux concédég "pdes moutons ou des chévres qui broutaient le Iy d
'usage et l'aisance" des familles établies depuisan et chemins...

Jozef Coosemans (1829-190RPpysage en Campine, vue de Gehkt, h: 55 |: 73 cm; coll. partic.
L’affranchissement des regles

Jusqu’a la fin du XVllle siécle et méme au-delaboisés, quitte a enclore certains de leurs cantdédit de
cette revendication du prolétariat rural restadeattorte: la mai 1669, dit Code Colbert, imposait une mise eferte
préservation des communaux, surtout quand ils ritaieminimale de 6 ans, objectif supérieur a celui des
boisés, I'emporta. Comme les pouvoirs publics, lesglements provinciaux (4 ans pour la plupart). La
communautés protégeaient I'espace forestier enilaoh réformation d’une forét domaniale allait de paieawsa
les coupes désordonnées ou excessives, I'enlévedrent fermeture le temps de vérifier les documents, cdex
litieres ou larrachage des racines. Car elles mverains et ceux des ayants droit. Que faire dtaibé
confondaient pas "déboisement" et "défrichementjusqu’a la fin du contréle: un a cing ans en capmees?
opération autorisée par la politique gouvernementalParfois, elle allait de pair avec son repeupleméhie
moyennant déduction fiscale, elle espérait étenldre faire du bétail jusqu’a la fin de I'opération: 628 ans en
superficie cultivable aux dépens des "incultes filiches cas de semis?
et des landes. L'ennui, c’est que leur espace @ghaitré. 1l
conditionnait donc [l'alimentation des troupeaux.uPo
développer et spécialiser celui des bovins, bétkst &t
bétes & chair, il fallait le nourrir ailleurs en héservant
des herbages ou le nourrir autrement en lui pratudas
fourrages.

Evidemment, I'y mener clandestinement en tenta
plus d’'un, mais étre repéré par un garde ou dénpaicén
voisin faisait courir un gros risque: la saisie #esins et
leur mise en vente si le prévenu, condamné, n’#edfui
pas son amende. Elle était élevée en cas de récidiv
résistance, attroupement ou conduite du troupeas diae

A TI'époque, les beaux esprits critiquaientréserve, fossoyée qui plus est, ce qui témoignaited
vivement la gestion collective. Aussi les pouvgitsblics malfaisance collective: installer des planches bauéer
la doublaient-ils, voire la suppléaient-ils, mémend ses un fossé pour le passage des animaux supposagtctioa
contraintes étaient respectées. Agissaient de @ $&s de groupe, ses membres venant d'un méme hameau ou
autorités régionales, au travers des cours soumemai d'un méme village. C'était souvent lié a un procgs
celles du Midi surtout, ou le surpaturage étaibmtestable, avait mal tourné. Par exemple, la forét de Chaux
méme si les bovins y contribuaient peu. Agissaiemtccueillait les vacqueries de 25 villages jouxteinte 50
également l'autorité régalienne, ses ordonnanceglages situés a moins de 20 km, mais ces derniers
répétitives visant a protéger et a densifier leaveds perdirent leurs droits en 1717; quant aux premiésspe
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furent que 23 puis que 20 a les garder en 1724net earactérisa plutdt la seconde moitié du XVllle Eec

1776...

En méme temps, ce massif, une futaie, devint un

taillis, les fours des salines brdlant des millidesfagots.
Dés lors, les mises en défens des triages revitoantles
15 ans, contre 150 autrefois, d'ou la hausse digs:dés
bestiaux aimaient les tendres tiges du recru (&mgéion).
Cette évolution caractérisait tous les domainesshiers
fournissant un complexe industriel. Pour restersdis
régles, les communautés riveraines préférerenbtierage
"gardé" au péaturage "libre". C'était souvent let fdie

mineurs ou de vieillards. Comme les échappées bsvin
demeuraient fréquentes, les rappels a l'ordre mitaie
nombreux. Chacun criait au harcélement admini§trati

mais il était rare qu’'une sanction prononcée deuim
amende percue, plus rare encore que linsolvabdiié

L’apparition des prairies artificielles montraiéthergence
d’'une gestion individuelle de I'espace: chacun chek
pour y faire ce qui convenait le mieux a son exptan et

a son élevage. Ainsi, le sainfoin commenca sa érarri
dans les jardins enclos (XVle s.), avant de laiooet en
plein champ, dans les parcelles excentrées, domc no
assolées (second XVlle s.). Complanté la premiaréa
(blé, avoine), puis semé seul pendant sept a Imsit ih
induisait la non entrée du troupeau commun. Lackesr
bovins pour piétiner cette culture témoignait destilité
communautaire. Tout comme les poursuites engagées
contre les auteurs du délit: le violation d’'uneppiété...

L'enjeu était bel et bien le dé-assolement, pierre
angulaire de la gestion collective. A y bien réfiiecil n'y
avait pas de différence entre la rotation des qsla&s2 a 3

paysan mene a l'adjudication des bétes. Quel miagistans selon qu'il s'agisse de la France du sud ouoodd)) et

I'aurait privé de son bien le plus précieux, sathgune

la "révolution" des coupes (sur 10 a 20 ans seloil g

cette décision en priverait aussi tous ceux qui eslagisse de taillis & perches ou a rondins). Dassdeux

jouissaient en échange de leurs services? Toutoleden
savait qu’un séquestre de bovins créait des tesisisiors
leur confiscation et leur adjudication...

En fait, il y eut toujours et partout infinimeriup
de verbalisation pour délit d’'abattage que de P&y
méme si la conversion de futaies en taillis suscitas
réactions  violentes, quoique retardées:

des années plus tard, aprés la coupe de régémérkeso
autochtones réalisaient alors que le couvert baoigé
recevrait plus tous les bestiaux, que certainsieit plus
au bois et que d'autres n’iraient que par les chenei
dans les cantons fixés: les vaches auraient ucbelet les
brebis, une clochette (aumaille) pour étre viteéréps et
conduites hors du défens. Il est vrai que les hatst
refusaient la distinction nouvelle entre la "vain&ture",
tolérée dans les foréts (sous conditions) et learsues

(au-dela du bornage), et la "pature”, normale eraites

elles
n'apparaissaient pas au moment de I'aménagemeis, msainfoin,

cas, la présence bovine était prohibée le tempsrdit.
L’hostilité communautaire ne concernait donc plug dg
mise en défens sur un canton de l'espace forestiais
sur une portion de l'espace privatif. La résistance
collective limita la "révolution fourragéere", engtde sa
réussite chez quelques propriétaires agronomes.

En lle de France, début du XVllle siécle, le
1 présent dans moins de la moitié des
exploitations, occupait 1,4 % de leurs terresdiinsiecle,
présent dans plus des trois quarts des exploigtidn
occupait seulement 4,3 % des terres! La régiont étai
pionniére, mais isolée. Ce fut plus facile avec detres
plantes fourragéres. Dans les années 1710, lankizer
remplaca les vignobles décimés par les grandssirdich
siecle plus tard, elle remplacait le sainfoin. Ddas
années 1760, le trefle, semé avec 'avoine et gaedédant
deux ans, était déja trées répandu. La culture de ce
fourrages constituait une innovation en soi cargjantes

communaux (landes, champagnes) et terrains psvatgénérations précédentes n'auraient imaginé consdese

(friches, jachéres).

Comme les bovins sélectionnés pour le lait o

pour la chair avaient besoin d’aliments de qualliés

éleveurs cherchérent des réponses vers nos vaisins

Nord, Anglais, Flamands et Hollandais, qui

nourrissaient sans recourir aux sous-bois: eux amesn
pas ou peu de foréts... Méme si des bocages exisiail
Xlle siécle, la transformation paysagére fut acéééar
cette spécialisation de I'élevage, amorcée au X¥iéele
et constatée au XVllle siécle. L'accélération estiénte,
méme si les causes varient d'une période a l'aditme
province a l'autre, en fonction des structures i®res et
des opportunités  existantes. L’endettement

communautés au sortir des guerres civiles et de8itso
contre les Habsbourg joua. Pour le réduire, desnalsiges
d’habitants cédérent tout ou partie du communadcaw
sans autorisation seigneuriale, ce qui fut un ngtaces.

les

parcelles a I'alimentation des bovins et non desrhes.
Elle diminuait les surfaces en jachére, ce qui f&mapeu
Hlus encore les paysans qui, hormis les frichéssdandes,
n'avaient plus que le bord des routes et des clepour
nourrir leur pauvre vache.

La densité bovine régressa donc. Dans I'élection
de Paris et de Meaux, elle passa de 0,63/ha (1660} &
0,47/ha (1791-1830). Mais les bétes étaient plusgs et
plus lourdes. Bref, mieux adaptées a un marchéade |
viande extrémement dynamique apres des années de
souffrances et de privations. Elle restait chéra®, @t
comme chacun voulait en manger, le débouché prainett

defe juteux profits. Ainsi, les améliorations techreg

constatées en matiére sylvicole et agricole avaient
largement contribué a défaire un systeme collectif
tellement ancien que certains l'avaient cru immeabl

Désormais, consommer de la viande rouge, des fsodui

L'acheteur clbturait I'étendue pour la soustrairex a laitiers paraissait possible et, peu a peu, lantzade

contraintes collectives, les

demeurant soumises.

tenures paysannes

Le lieu-dit des premieres parcelles enclos

devint le "Sainfoin", a linstar de la culture qui était
pratiquée. Cela n'affecta pas tout de suite lactiire des
villages-clairieres. L'essaimage en hameaux eteeméds
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lemmanquer de terres pour faire du blé disparurensque

leur rendement augmentait. Qui aurait imaginé qee |
débat sur I'élevage bovin ressusciterait, sous edwette

“Ris de défense planétaire? Signe du nouvel étspdit,

I'émission intitulée "Un monde sans viande" (Frarie
16/02/2016) engage la discussion non au plan de la
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réussite sociétale comme au XlXe siécle - les mmume pollution du sol et de I'air. Les ancétres qui woeht
mangeaient pas de viande bovine - ou de lintéré@velopper le cheptel et améliorer les races lalesu
nutritionnel comme au XXe siécle — elle fortifidit's emblavures donnaient trop peu et trop irréguliergméen
individus -, mais sous l'angle de I'écologie: I'édge reviendraient pas...

demanderait trop de terres et trop d’eau, sans tEonigp

Franz Courtens (1854-1943).a Grande Campinehst, |: 1,80; h: 1,30; coll. partic.
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| NNOVATIONS TECHNOLOGIQUES ET
MODIFICATIONS DES SYSTEMES D'ELEVAGE :
DEUX PERIODES CONTRASTEES DEPUIS1945

Jean PaulJAMET ®

Résumé —L'auteur explique que, dans l'aprés-guerre et genkks trente glorieuses, I'évolution du monde des
agriculteurs, le développement d'organisationsessidbnnelles diversifiées et des politiques puleligjudicieuses ont
permis de nombreuses innovations et une authentipgernisation de I'élevage. A partir de 1990 barhlisation des
échanges ayant imposé sa loi, le systeme prodmatdnnu des mutations polymorphes et doit prendreoenpte par
ailleurs de nouvelles demandes sociétales.

De 1945 a 1990, dans la France de I'aprés-guerime sorte d’éclatement du systeme productif. En Rai
I'élevage frangais a connu une modernisation ragidee mutation est polymorphe et élargit le champ des
a la synergie entre I'évolution du monde des éleyele  dimensions des politiques publiques et conduit & un
développement d’organisations professionnellediversité des réponses parfois trés différentegutagend
diversifiées et des politiques publiques judiciesuse la hiérarchisation des priorités des politiques liguies

A partir de 1990, la libéralisation des politiquesdencate et difficile.

publiques déstabilise I'organisation collectivecehduit a

1945-1990: L'apres-guerre et les Trente Glorieuses:
de nombreuses innovations et une modernisation asgsée.

La deuxiéme guerre mondiale a contribué a laxploitations morcelées, des cheptels de faiblée taine
disparition d'un monde agricole et d'une sociéténécanisation insuffisante..) . Le décollage destnnique
traditionnelle qui n'ont pas résisté a la déstabtion de de I'ensilage, a partir des années 1950, la créalies
I'occupation et a vu apparaitre de nouvelles fosmsales CETA (Centres d'Etudes Techniques Agricoles) a
et de nouvelles ambitions pour l'organisatiof’initiative d’agriculteurs, juste a la sortie da guerre, la
administrative. Cet environnement général expliqueréation des CUMA pour permettre Il'acquisition et
sirement la facilité avec laquelle les innovationbutilisation du matériel agricole (loi du 12 Octab1945),
technologiques ont pu étre accompagnées par deelhesiv le  développement des coopératives délevage et
formes d'organisations professionnelles. La puissand’'insémination animale, au milieu des années 1%50.
publique s’est de son cbté mobilisée grace a I'appa modernisation de la traite et la mise en placeadehhine
de nouvelles mesures législatives. du froid dans la filiere laitiere (loi Godefroy slar qualité

. . du lait en 1969).
Des la sortie de la guerre, de nouvelles
technologies agricoles se sont diffusées dans dolg® Les premieres vagues de transformation
régions francaises: on peut citer la révolutionrfagére, technologique sont activées par la création du Nearc
la diffusion des tracteurs et de la mécanisatianttlevaux Commun (Traité de Rome en 1957 et mise en plada de
agricoles, avec l'abandon de la traction chevalile@ Politique Agricole Commune a partir de 1962).
création au début des années 1950, a linitiatiee d

'administration sanitaire francaise des Groupemee pur que la France reléve le défi de son développem

Défense sanitaire pour accompagner celle-ci dans agricole dans cette nouvelle communauté. Cettentéitéo
réalisation des prophylaxies obligatoires (brusslo l6gislative va s‘étaler de 1960 a 1975, que lon se

tuberculose, fievre aphteuse, etc..) dans un ctntex > °. :
. . S A "z souvienne entre autres de:
économique et sanitaire difficile pour I'élevageegd

Un ensemble de lois agricoles vont étre élaborées

e La Loi dOrientation Agricole de 1960 qui définitnuobjectif économique et social aux structures
d’exploitation agricole: I'exploitation a 2 UTH (lit8s de Travail Homme) et les moyens d’accompagner
restructuration des exploitations (commission degires et création des SAFER.

e La Loi de Modernisation Agricole qui définit legwsttures collectives de mise en marché, notamneant |
groupements de producteurs et les Comités éconesi962).

e La Loi sur 'Economie Contractuelle (1964).

1) Secrétaire de la section "Productions animald'®{cadémie d'Agriculture de France, 18 rue de Bhbliesse, 75 007 Paris.
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e La loi sur I'élevage (amélioration de la sélectmmmale et organisation du progrés génétique, dans
cadre collectif. (1966)

« La loi sur le développement agricole qui confieraanganisme paritaire professionnel agricole, Méris
de I'Agriculture, I'organisation et le financemeshi développement agricole avec la création de I'AND
(1966).

e 1970: loi sur les baux a long terme, et loi instatiles Groupements Fonciers Agricoles.

e 1974-1975: lois sur la création des interprofessiagricoles (Juillet 1974 portant sur I'organisatio
économique de la filiere laitiere). (Juillet 197&,générale sur les interprofessions agricoles).

e 1975: amélioration du statut des baux ruraux.
e 1972 et 1974; possibilité d'adhésion des agricuitéu’assujettissement a la TVA et au bénéficé rée

Cet ensemble de dispositions va permettre adhésion de I'Autriche, de la Suéde et de la Fadaan
I'agriculture francaise de se structurer et de Wpmer de 1995 qui nous conduit a une Europe a 15. Il faudra
nombreuses filieres qui vont devenir exportatricegttendre 2004 pour I'élargissement aux PECO, 2Qfif p
notamment grace a I'élargissement du Marché Commiimtégration de la Roumanie et de la Bulgarie 812, la
(1973: Europe a 9 (Irflande, Danemark, Royaume-Unifroatie pour aboutir a une Europe a 28 états mesnbr
puis Gréce en 1981, Espagne et Portugal en 19&#fiat

1990: La libéralisation des échanges impose sa loi.

L'année 1990 semble marquer une rupture asseagriculteurs (notamment la France et I'Allemagnied.
significative: d’'une part, 'achévement de la migat création du Marché Commun agricole dans I'Euroj@xa
technique entamée quarante ans plus tot et d'qsire était basée sur cette deuxiéme option. L'élargisser
une transformation des politiques agricoles eQuinze introduisait dans [I'Union les tenants de
concordance avec l'accord final sur la libéralsatides I'ouverture des marchés qui furent les tenantsaiwlyse
échanges mondiaux: de I'OCDE, tant et si bien que le tout début deséas

- Accord de Marrakech en 1995 cléturant I'Urugua 1990 voit la Politique Agrlcole_ Co’mmu\ne commencee u
A PO rofonde transformation qui s'achévera au Sommet
Round amorcé dix ans plus tét a Punta del Este

Uruguay qro_péen du Luxembourg en 2003 (au ni_veau des

' principes) et en 2015 (par I'achévement de la isefitde

- Le GATT se transforme en Organisation Mondialdéa production laitiére — fin des quotas, le 31 Ma@d5).

du Commerce et I'agriculture accepte les regleggdes Dés 1991, le secteur des oléo-protéagineux préfidar
favorisant la libéralisation des échanges. création des aides directes qui s'appliquera auscinés
des céréales en 1992. L'abandon des politique®ulies
epermet I'ouverture sur le marché mondial, I'abaisset
de la protection extérieure, une transformation lde
solidarité financiére dans I'Union Européenne edbusib,
en application des regles de 'OMC, a un découplage
aides.

Ceci est la conclusion d’'une réflexion critique d
I'OCDE sur les politiques agricoles amorcée au tiéles
années 1980 soulignant que les politiques d’Orgéipis
des Marchés Agricoles étaient coliteuses et inef&acar
elles finissaient par encourager la surproductfwar (ne
propension a maintenir des prix trop élevés ) ateat
colteuses, car cela entrainait l'inflation des paixla On assiste alors & une exacerbation de la
consommation et une double peine puisque le camgtble concurrence entre les agriculteurs européens eé derte
voyait par ailleurs ses impdts augmenter dans ke légitimité des aides directes, du fait de leéoodiplage
financement des soutiens. du marché, méme si celles-ci sont maintenant
onditionnées par le "verdissement de la PAC" eicdo

. . > ) N Sbligation de prendre en compte un certain nombre
polmque§ agricoles cohab|ta|en_t. La fin du XI)ch_se a  dattentes de la société en matiére d’environnenaent
vu le développement de l'agriculture en Amérique d ens large et de bien-étre animal.

Nord et dans un certain nombre de colonies et [e
développement des transports (maritimes et fenmega L'abandon complet des politiques de soutien des
grace a la traction a vapeur), ce qui a conduit auwrarchés n’a pas conduit & une stabilisation destmar
premiéeres grandes crises de surproductions agsicotea agricoles au juste prix que les experts de I'OCDE
alors assisté a un clivage qui va durer une cemtairscomptaient. Au contraire, depuis 2007, on asaisiee
d’années: les pays libéraux qui veulent tirer prdf la instabilité grandissante des prix agricoles etévoiatilité
chute des cours des matiéres premiéres, notammeni fragilisent le tissu agricole, notamment desitpe et
végétales et des pays plutot continentaux qui doesser moyennes exploitations d’élevage.

des barriéres protectionnistes pour protéger leurs

En fait, depuis les années 1880, deux sortes

Les multiples dimensions des systémes d’élevage.

Les défis deviennent multiples et les systemes geoduction d’élevage doivent intégrer de nouvelles
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technologies et répondre a une multitude de densandmodéles d’entreprises agricoles?

sociétales, parfois contradictoires, mais Iégitimes - N . . .
La période a venir se traduit aussi par des

Au plan économique, la volatilité des marchéguestionnements scientifiques multiples: les anrié&390
renforce I'impérialisme du court terme et obliglneenter ont vu une mise en cause de l'expertise scientfida
de nouvelles démarches collectives pour facildegdstion crise de 'ESB (encéphalopathie spongiforme bovatda
des risques et imaginer des systémes plus éconemesion acceptabilité des OGM.
plus résilients (afin d'étre moins exposé aux flations
des marchés mondiaux). Les réponses sont multiplles;
vont du localisme et & l'instauration des circaitairts, a
des solutions basées sur l'intégration fine auttére, en
termes de services et de diversification (comme p
exemple, la production d'énergies vertes).

Les techniques nouvelles de traitement de
linformation ont des conséquences multiples en
agriculture et en élevage, notamment avec I'agparides
gerchniques en "omiques": génomique, métabolomique,
protéomique, métagénomique des systémes microbiens
(tube digestif et sols notamment). Enfin, 'agricué et

D'autres réponses privilégient unl’élevage doivent répondre a de nouvelles demandes
approfondissement de la division du travail et uneociétales sur I'environnement au sens large, sases de
hyperspécialisation des ateliers, avec I'exteratiis de la qualité des eaux, des sols, de l'air et des s |l
fonctions non indispensables et I'apparition devedles faut ajouter I'atténuation de I'effet de serre, &teintes en
entreprises de services. L'instabilité des mardwsluit matiere de biodiversité et de bien-traitance aremal
aussi a optimiser les formes d'intégration vergcgén

Europe du Nord, grace au renforcement du modele oo Lo Carect il (o SuteR, 1 Bing
coopératif) et en France, grace a une réflexiomantis 9 X

> . agriculture triplement efficace en matiére éconarej
renouveler les formes de 'économie contractuelfe sgciale et envFi)ronnementaIe' la difficulté de lpaidse elr?
agriculture qui butte sur la concentration de Kisttie de ratigue est dans le réalisﬁwe de la hiérar%hisades
transformation et encore plus, de la concentratienla prior(iqtés Cela réclame un arand discernement danss
distribution, qui ne géne guére les Autorités de C T me un grar s
: ) o e e temps nécessaire a la mise en ceuvre des nauvelle

Concurrence, mais qui conduit a faire porter aul sed . L

: ' . oz connaissances par la majorité des acteurs du mdede
maillon de la production agricole et de I'élevades

conséquences de l'instabilité des marchés. Ceaitaln Felevage.
s'interroger: quelles intégrations spatiales defmints
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L E ROLE DES COMICES DANS LE
DEVELOPPEMENT DE L 'ELEVAGE BOVIN
1835-1880

NadineVIVIER @

Résumé Dans les années 1833-36, le ministére encolaagyéation de comices et I'acquisition de boviasace
Durham. Quelle est I'efficience de ces actions@uetls sont les acteurs de ces transformationst)' s agriculteurs, les
comices?

Les comices connaissent des débuts difficilesbtan que libres et volontaires, ils sont nés dejdhction
préfectorale. Puis a partir de 1850, de nombreusia®es sont créés a l'initiative des agriculteutsiait dans les régions
d’élevage (France du nord et ouest, massif centrajticle étudie comment les comices ont applidgs buts qui leur
étaient assignés.

lIs doivent "conférer sur les meilleures pratiqué&elayés par leurs publications, les comices déstudes races
les mieux adaptées selon I'orientation de leuraey vers la viande ou le lait.

lls doivent ensuite mettre en pratique et constaterésultats obtenus. Leurs expériences conwvairtdes préfets
de modifier leurs achats des reproducteurs qudlisfient aux comices: si les comices de la Sarthe satisfaits des
croisements Durham- Mancelle, ceux de I'lsére pedfeles races locales.

Enfin, la féte annuelle des comices, avec sonaanscvise a "faire prospérer par des encouragethém@part des
primes pour les bovins augmente et celles-ci tenthetits et gros éleveurs.

Ainsi, les comices, lieux d'échanges et d’expéritaon ont vraiment ceuvré pour I'amélioration thejatel.

La naissance des comices agricoles remontentbat étant de produire plus de viande de bouchesig p
1785 lorsque Bertier de Sauvigny, intendant de Ile@pondre a la demande d’'une population croissafvart
généralité de Paris, essaie de lancer de petisegiaions et Lefevre Sainte-Marie sont en effet partisans
agricoles, dénommeées d'aprés l'institution romai{@¢ d’expérimenter le croisement avec d'autres races. U
Elles sont destinées a appuyer l'action des saciéttaureau et sept femelles sont importés en 1836, galix
d’agriculture créées pour la plupart a l'initiatide Bertin ans plus tard douze males pour la vente, et douzesa
au début des années 1760. L'expérience s’interranpt males avec 19 femelles sont placées au haras diDORiR)
1791 lorsque l'assemblée les dissout. Les sociét§si offre de meilleures conditions aux bétes. # gonc a
d'agriculture renaissent sous le Directoire aveanEois la fois vente de taureaux importés et productiofedees
de Neufchateau, et sont instituées dans chagaela vacherie du Pin. Dans les années 1840, les
département sous I'Empire. Les petites associatims importations continuent et d’'autres vacheries swéées
reparaissent que timidement dans les années 1&20lev dans des régions d'élevage (Corbon en Calvado®set
Duc Decazes et les penseurs libéraux (tel Guizat) gécoles d'agriculture, mais elles ont une durée igterce
encouragent leur création pour favoriser le progrdenitée, sauf Corbon (1854-1889) et Le Pin (18381)8
agricole. Le coup d’envoi décisif des comices a len (3).

1833, renforcé dans les trois années suivantes. o . Lo
Cette coincidence des deux actions conduit a se

C’est au méme moment, en février 1836, que lgoser deux questions: quelle est I'efficience deasions
ministre de I'Agriculture demande a M. Yvart, inspur  sur I'élevage bovin aprés 1835? et qui sont lesuastde
général des bergeries et écoles vétérinaires, ed’alices transformations, I'Etat ou les agriculteurs1Qoke
acquérir en Angleterre quelques animaux de racédr jouent les comices en ce domaine?
pour les placer a I'école vétérinaire de Maisonfea) le

Les comices: Relais de I'Etat ou initiative paysaraf?

Sous la monarchie de Juillet, la volonté d&€ommerce (1833-34), a encourager des "sociétésslib
favoriser I'essor du progrés agricole incite AdapFhiers, volontaires, non fondées administrativement”. Q# ses
alors ministre des Travaux Publics, de I'Agricuitiet du associations libres de propriétaires et de fermigus
doivent payer une cotisation afin d’assurer leuoaomie
financiere et elles choisissent leur président sans

1) CERHIO, université du Maine, courridladine.Vivier@univ-
lemans.fr Académie d’Agriculture, 18 rue de Bellechasse, 0750
Paris.

3) Marcel Théret, "Le rble de I'Etat dans I'amétition des races
2) Le comice était une assemblée du peuple réupig p bovines au XIXe siécle", iha Vache et 'HommeCaen, Musée
I'élection des magistrats ou quelque autre affairelique de Normandie, 1997, p. 69-80

Ethnozootechnie n° 99 — 2015 123



intervention de l'administration, autonomie remaxbje
en un temps ou la liberté de réunion n'existe [Famur
renforcer cette action et améliorer les techniqets

le mieux qu’on put. Mais n'ayant ni plan ni systene se
sont bornés a distribuer, le plus utilement possilés
fonds que leur donnaient I'Etat et le départem@}it Ces

productions agricoles, les créations de comicest sadifficultés des premiers temps s’expliquent: ilsisplus

encouragées par sa circulaire de 1833. "Ces cormices

ou moins nés des injonctions préfectorales, ont été

pour but d'établir des rapports fréquents entre lesomposés des notables déja membres de la société

agriculteurs d’'une méme contrée; de leur donnesi s
moyens de conférer sur les meilleures méthodesade
culture, pour les mettre ou les faire mettre emsah
pratique, et constater les résultats obtenus; eraia
l'introduction des procédés et des instrumentsoaes
perfectionnés; d’améliorer I'éducation des bestiaanfin
de faire prospérer autant que possible toutesrkasches
de I'agriculture par des exemples, des préceptssréut
par des encouragements qu'ils seront appelés aggopt

d’'agriculture départementale qui étaient inégaldmen
nhotivés. L'exemple de I'Ouest illustre bien ce lent
démarrage. Le comice de Mortagne au Perche (Orgé) c
en 1835, itinérant dans son arrondissement, dédine
malgré un vent d’espoir en 1840-45, il somnole &van
d'étre relancé en 1856. Le comice de la Ferté-Bdrna
créé en 1838, voit ses effectifs s'étioler jusquEBE5
avant de trouver une grande vitalité aprés 186@&dmice

du Mans fondé en 1838 vivote, géné par sa rivaligr la

méme a décerner, dans certains cas, aux cultigatewsociété d'agriculture de la Sarthe et il ne preod sssor

valets de ferme, .(1)".

Les débuts furent souvent difficiles, ce que le

journaliste Bujault résume ainsi en 1846. "Quancciaa
les [comices], il y a dix années, on en voulait par
canton. Cette idée était excellente.
s’apercevoir que les éléments manquaient danscbepu
de localités. Ceux qui se formérent ont brillé nstant, et
la plupart n'ont eu que des résultats éphémeéress’'€xt
alors adressé aux comices d'arrondissement. Cortsne
devaient agir sur I'ensemble de leur territoire,l@s dota

gu'apres 1850. (3)

C'est donc sous le Second Empire, aprés la
réorganisation des comices en 1851 que les comices
prennent leur essor. Les subventions accordéeslepar

Mais on cruhinistére et le département augmentent nettementyet

ajoutent des dons croissants de particuliers quieng
encourager le progrés agricole. Le comice, so@éht
non lucratif, doit distribuer tous ces fonds enmgs,
attirant ainsi plus de candidats.

La géographie contrastée des comices

Le nombre des comices connait des oscillationBoutefois, certains caractéres sont stables de a848¥0,

dans le temps et dans I'espace. Dans le tempsltaudrd,
nous venons de le voir. Certains départementsQles$t
en particulier, multiplient le nombre de comices dés

voire plus tard: les adhérents des sociétés central
départementales sont peu nombreux, a deux exception
prés car elles ont toutes deux un rayonnementratita

années 1850 a la demande des cultivateurs; ailleuBociété centrale d'agriculture de Paris (qui deviesn

comme en Isére, ce n'est qu'aprés 1880 que leétegcse

1915 Académie d’Agriculture de France) qui comp@e

multiplient, au moment ou elles servent de syndicahembres et des correspondants nationaux, et I Aetsmt

professionnel.

Les disparités selon les régions se marquent
les deux cartes présentées ici. Elles sont dress@estir
des données recueillies par la Direction de lashigtie au

ministére de I'Agriculture et du Commerce, en geand
partie dans l'enquéte agricole de 1866, et citéas p

Gustave Hervé dans sdxtlas de la France agricolé4).

1) Circulaire d’Adolphe Thiers, ministre des Travaublics, de
I'Agriculture et du Commerce, aux préfets, 15 noleenl833

2) Jacques BujaulGuide des comices et des propriétajiearis,
librairie agricole de Dusacq, 1846, p.53.

3) Mémoires de maitrise réalisés a I'universitéMiine (s. dir.
N. Vivier): Vincent Launayle comice du Mans de 1848 a 1868
(2000); Stéphanie VirlouvekLe comice agricole du canton de la
Ferté-Bernard de 1838 a 19131999), Ludovic Lelievrele
comice agricole de Mortagne au Perclki2007)

4) G. Heuzéla France agricole, Atlasplanche 46. Ajoutons
aussi le flou des dénominations. Ainsi en Iséreistent sous le
Second Empire,5 sociétés d’agriculture et 5 comites unes
couvrent un arrondissement (sociétés de Grenoaldolr du

Pin), d’autres une ville (St Marcellin, St Lauratg Mdre) et la
derniére les trois cantons de d'Heyrieux, Meyzieeix la

Verpillere; et les comices couvrent une superfidigs réduite.
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normande autour d'Arcisse de Caumont. Au-dela, la
comparaison des deux cartes montre la grande dé&ers

*4s situations. 1l se dessine une nette oppostiaine

d'une part les départements du grand Ouest et deux
Nord-Est qui ont développé ces comices, et d'auare le
Midi resté indifférent, qui a peu d’adhérents aoxiétés
et aux comices. Pourquoi? Il existe certainemamt u
faisceau de facteurs explicatifs. Contentons-naisdé
rester au plus prés du sujet en comparant la cete
comices a celle du cheptel bovin. Les régions dedace
septentrionale (Bretagne, Maine et Normandie) @i s
spécialisent dans I'élevage bovin sont bien dotées
comices ainsi que le massif central. Ce n’'est shmge
pas un hasard. Et cela légitime I'interrogation lsurdle
joué par les comices dans I'évolution de I'élevhgein.

Tout le territoire n'est pas couvert, la société\ienne n’ayant
pas survécu; et on a l'impression que les dénoiimatde
société ou de comice sont un peu interchangeatles i
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Comices Sociétés d'agriculture

Nombre de comices ou Nombre de sociétaires de comices ou
sociétés d'agriculture de sociétés d'agriculture
122
[ 3as 201450 3600
[ 6210
11a20
= [/] absence de données
Il vlus de 20

maximum : 44 (Cétes du Nord)

Encourager I'élevage bovin et ‘Conférer sur les méeures pratiques’

Les inspecteurs généraux de Iagriculture orfbociété centrale d'agriculture (ancétre de I'Acadgnmies
voulu améliorer les races bovines par leur croisgragec portraits lithographiés d'un taureau et de deuxheaca
des Durham, animaux a croissance rapide, bons lpourcourtes cornes de Durham faisant partie de la vaches
boucherie. En 1844 ils ont créé le Herd-book duhaaor haras du Pin, ou ils sont arrivés I'année précé&d€it Le
pur. Dans le grand Ouest, les actions en leur faftgant  pouvoir central suit donc les inspecteurs dans Velonté
importantes, d’autant plus que des reproducteutsétén d'introduire la race Durham. Comment réagissent les
placés a la vacherie du Pin (Orne). En 1837, lestnenen agriculteurs?
charge de Ilagriculture, Cunin-Grudaine adresseaa |

G cnreawvAunglais cn Davas 2B (Orce) snperts eu \m,‘m.\\'y.x.x

\ LORD NIORPETE,

1) Société royale et centrale d’agriculture, 1§87380
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Le taureau Lord Morpeth et la vache Gaudy de race drham, importées par Yvart, du Haras du Pin, 1838

Deux exemples illustrent comment les sociétés en exemple parmi un trés grand nombre d’autres.

comices "conférent" sur ces sujets: . , . . .
) En Normandie, le débat au sujet de I'introduction

Un premier exemple met en valeur ledu Durham fut particulierement agité (4)Annuaire de
cheminement et la diffusion des idées. En 1836, MAssociation Normandepublie dés 1837 le plaidoyer
Guenon, de Libourne, élabore une théorie qui ddase d’'Arcisse de Caumont en faveur de la race Durhaes. L
moyens de reconnaitre, a l'aspect d'une vache sesentifiques de [I'Association préchent pour une
capacités de lactation. Cette découverte est @érifiar augmentation de la production de viande par exterdés
une commission du comice agricole de Bordeaux doptairies artificielles et fourrages. Mais le Cotentpar la
Guenon est membre, aprés quoi le rapport a étéurentbix des comices et celle de Durand, professewhitaie
public et est présenté a la Société de Paris e {B3 a Caen, s’oppose a cette politique dés 1843. lhndée une
Guénon a raffiné en classant les laitieres selomrand réorientation de I'élevage vers le lait. Le Durharmop de
nombre de types. Jean-Henri Magne, professeurcal¢#é graisse et pas assez de lait (5). Le préfet dua@aky
vétérinaire de Lyon simplifie et publie en 1850auvrage résume le résultat en 1854: "La race cotentinéetistment
plus utilisable qui connait au moins 9 rééditioBs Ce bonne et donne des résultats si satisfaisantsleural pas
succes est d aux achats par les comices. C'estcpia le  besoin d’étre améliorée dans le Cotentin, le Besstous
comice du Mans qui vient d’en acquérir un exemplair les bons fonds d’herbages du Calvados; l'introdurctiu
discute de ses idées pendant la séance du 15§6in(B). Durham a donné de bons résultats sur les plateaux d
Le comice de la Ferté-Bernard tire profit Manuel de Seine-inférieure et de [I'Orne: on a obtenu un
I'éleveur de bétes a cornde Félix Villeroy (librairie engraissement beaucoup plus prompt sans que Uidetit
agricole de laMaison rustique 1844). L'intense réseau laitiére ait diminué de maniére notable" (6).
d’information entre les sociétés et les comicesesiorcé
encore par les périodiques. Journaux d’agricukkurlein
essor et journaux spécifiques: bimenstébniteur des
comices et des cultivateyrsjournal spécial des
associations agricoles francaises et étrangeremieont
méme leur publication propre, commeQaltivateur de la
Sommejournal des comices agricoles d’Amiens, Péronn
etc. envoyé a la Société centrale d’agriculture-tince:

Henri de Lapparent inspecteur général de
I'agriculture dans la région nord-ouest de 188G a"®es
croisements inconsidérés avec des reproducteussrdee
Durham étaient en train de faire disparaitre leaatares
distinctifs et surtout les remarquables qualitéséles et
beurrieres de notre belle race bovine normandepél.
E’apparent s'en rendant compte entreprit aussitéé un
active campagne aupres des  administrations
départementales et des sociétés d'agriculture des c
1) Société royale et centrale d'agriculture, 1887,296-97. départements normands. Il s’agissait de réunirfdesls
Francois Guenon publie un ouvrageaité des vaches laitieres nécessaires pour permettre a une commission

pour connaitre a la simple inspection de l'anintlglle quantité  d’agriculteurs qualifiés de parcourir la région slide but
de lait une vache quelconque peut donner par jquelle est la
qualité du lait et combien de temps la vache lantemndra
pendant la gestation nouvelBordeaux, Ballaracl840. 4) Jean-Paul Bourdon, "Le rble de I'Associationmande" inLa

eVache et 'HommeCaen, Musée de Normandie, 1997, p. 83-96

2) Jean-Henri MagneChoix des vaches laitieres description d
tous les signes a l'aide desquels on peut appréegqualités 5) Il existe une variété de Durham meilleure peulait, mais ce
lactiféres des vache$® éd., Paris, Comon, 1850. n’est pas celle qui est importée en France.

3) V. Launay, mémoire cité, p. 31 6) Annuaire de I'’Association normande854, p. 171
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de reconnaitre les reproducteurs bovins de cheixade avait été comprise. (1)
pure, et de les signaler a I'attention des éleveMrsde
Lapparent accompagnait le plus souvent les menua és
commission; le ministére le laissait faire, c'étaitt et
cependant déja beaucoup; il ne lui prétait en toas
aucune aide, restant sceptique sur la "toquadesae
inspecteur général. L'essai cependant réussitplision
avait été donnée, l'importance des livres généqloxs

Ceci met en relief deux attitudes, justifiées lpar
vocations différentes: celle de I'élevage a viaaddHaute-
Normandie et celle de [Iélevage laitier de Basse-
Normandie. L’expérience des éleveurs est priseoenpte
par le préfet.

‘Mettre en pratique et constater les résultats obteus’

Mettre en pratique, essayer les nouveauavec la Durham. Les éleveurs apprécient ses pesfures
matériels, faire des expériences pour améliorepliastes en production de viande; mais ils critiquent sofitcdevé
et les animaux, telle est la vocation du comiceoiievoit  (colt d’acquisition et dalimentation) et sa fragil
comment ces expériences ont pu infléchir la paléiq L'achat d’'un taureau Durham est onéreux. Quelgasssr
gouvernementale. propriétaires peuvent se I'offrir mais c’est le plsouvent

Dans le canton de Mamers en Sarthe, le chepégl comice qui le fait, et pour cela, il réclame @#des. Le

. A N . comice de Mamers en 1864 demande —en vain- autpréfe
0 ’
bOY”? a ,augmente de 25@ de 18.11 a 1873, il _s,eaﬁ un tel reproducteur soit mis a la disposition s&s
speC|aI_|se dans la production de y|ande. Sa qualite membres (2). Le comice d'arrondissement de Nogent-|
perfectionne car les bétes ne travaillent plus,ptacées ‘

par des chevaux. L'une des grandes productionsade Fiotrou est plus chanceux puisque avec l'aide fidaaau

région est en effet le cheval percheron dont I'éongfion conseil général, il a pu acquérir en 1843 quateetx

L . . gu'il a répartis sur son territoire et offrir lesilies
est Fobjet de soins constants. La race bovine wiinc atuites. Malgré tout, le Durham est fragile. Baemple

et . . r

était un croisement de bovins normands, bretons % ; 5 ; rer

vendéens, elle s’engraissait rapidement: un beeusixe h 1846 toujours a Nogent-le-Rotrou, seize vachest
' 9 P : saillies par un Durham mais un seul veau est a&ritgfme

ans pouvait atteindre 350 a 450 kg. Sous les iite de 3)
la société d'agriculture et des comices les élevent '
pratiqué des croisements entre différentes ratesjriout

Taureau durham-manceau 1865

Les agriculteurs sarthois qui se tournaient venglaine-Anjou. Pour élever ces bétes plus exigeaittizajt
I'élevage a viande ont pratiqué les croisementBualdlam aussi une meilleure hygiene dans les étables et une
avec les races locales dont la rusticité était épge. meilleure alimentation (prairies naturelles dras)ée
Ainsi est née la Durham Mancelle devenue ensuite faairies artificielles et cultures fourrageres).

Nuancons cet exemple ou le croisement avec le
Durham a été bien accueilli par les agriculteundepeas
1) CRAAF, 1933, p.255-56 du département de I'lsére qui montre bien l'intémac

2) A D Sarthe, 7 M 222, cité par Séverine Briahd, comice
agricole du canton de Mamers 1848-1988aster Il, Université 3) Christophe BordierLes comices agricoles d’Eure-et-Loir,
du Maine, 2006, p.39 1835-1898 Mémoire de DEA, Université du Maine, 2001, p. 32
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Etat/ éleveurs pour déterminer la politique agscol "elle poursuit une ceuvre essentiellement départeieen
Chaque année, les comices recoivent une subventipuisque ce canton est le berceau d'une race loEdke.

destinée a financer les prix et médailles, a adquias
ouvrages: au cours des années 1860, I'lsere egdiEtat

perfectionne, améliore aprés l'avoir fixée, la radent

l'aire zootechnique peut s'étendre au-dela de notre

environ 4000 francs; en 1867 et 1868, 1500 framce s département et devenir une source de prospéritéfgut
ajoutés pour l'achat de taureaux. Et le départemese garder d’enrayer, encore moins de tarir" (5).

compléete (1). Le préfet se charge de l'achat de&x %
taureaux chaque année; il les répartit sur le deépent,
les confie soit a un éleveur soit a un comice qufdit
héberger par un de ses membres et 'animal nesdoiir
gu'a la reproduction pendant deux ans. En 185prééet
importe des taureaux de plusieurs races. "Les rgisrpnt
les races suisses comme plus laitieres, d'autreleniela
race de Salers (Auvergne) comme plus
travail; quelques-uns demandent a I’Angleterre umham,

bien préférable pour les bétes de boucherie" @) .88hats I'Etat,

forte pour

En 1887, au concours régional de Grenoble, plus

de cent animaux de cette race du Villard sont ptése
"gros progres dans leur conformation, uniformité du
pelage, largeur de poitrine, finesse, précocité@g@&méral,
aptitude laitiere améliorée et grand progrés demetaix".
A l'exposition universelle de Paris en 1889, M. Haite
Feaure d’Autrans a obtenu le premier prix.

Cet exemple montre bien 'action déterminante de
par ses incitations financiéres. Mais les

jusqu’en 1865 portent sur des Schwitz et des Saleexpérimentations des éleveurs jouent tout autajetant
L'arrondissement de la Tour du Pin en 1860 posgedeici le Durham mal adapté a la montagne, et préféran

taureaux Schwitz et 4 Salers: ces 10 bétes orit 63ail

I'amélioration par sélection des races localessleces de

vaches. Le comice voudrait encore augmenter le mmba race du Villard répond aux efforts des agriawisepour

de reproducteurs (3).

Un virage s'opere vers 1865. En effet,

éleveurs ont expérimenté les croisements et disdlsté

concluent en faveur des meilleures qualités deiciést
d’'aptitude a résister au climat et au sol de mareade la

race du Villard-de-Lans. Si bien que "10 nouveau

taureaux de race Villard ont fait 385 saillies pemidla
monte de 1867. Les éleveurs ne sont pas encorg $ixe
I'amélioration de I'espéce mais dés maintenantecetce
Villard parait convenir." (4). Le succés de la rate
Villard est tel que une société d’élevage est cefe@875,

tirer profit des ressources fourragéres du payfisgant

artificielles. lls délaissent le boeuf et recher¢heie
préférence les vaches vigoureuses, aptes a donnaoru
travail et des revenus importants, tels que le \atae lait.
Les vaches donnent journellement 14 a 18 litredade
)((contre 6 a 10 auparavant). Ceux de la communeads L
font un commerce de lait considérable en I'expédian
matin et soir a Grenoble. Dans les autres commphes
éloignées, des fruitieres fabriquent un excellenirie, et
les fromages bleus de Sassenage. (6)

‘Faire prospérer par des encouragements’: le rélessentiel des
concours

Le temps fort du comice est bien son concourdes étables. Si la majorité des fermes primées dent
annuel. On en a couramment retenu que le comicenest bonne taille, de petites sont aussi distinguéesyéaéral

féte qui commence par un discours politique. Etrizmt,
cela ne s’est mis en place que progressivemert glar le
but premier, exclusif a l'origine, est I'organisati de
concours.

toutes associent un beau cheptel et des cultunesaferes
et prairies. Donc des concours sont destinés angeonser
tous les aspects qui contribuent a des progré®ldedge.
Concentrons nos regards sur les concours animaux.

Les membres du jury du comice départagent les

candidats qui ont tracé leurs sillons pour le consale
labour, puis ils se portent vers les animaux pdigeover
leur conformation et leurs capacités a régénérenda.
Enfin ils décernent aussi des prix aux domestiqDess
les mois précédents, ils ont visité les fermes ickatels,
appréciant la tenue de I'exploitation, ses produndti
végétales, le cheptel et son traitement: nourritorepreté

1) AD 38 - 142 M 23

2) Rapport du conseil général, 1855, p. 152

3) AD 38 — 2N4/4

4) Rapport du sous-préfet de la Tour du Pin, 188/4/2
5) A.D. Isére, 142 M 23, rapport en 1901

6) L'agriculture dans I'lsere au XIXe s, Monograpliiu Conseil
départemental d'agriculture de I'lsére et des datioos et
syndicats agricoles, avril 1900, Grenoble, G. Dup@t?2 p., p.
101 4110
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Tableau 1. Nombre d'animaux primés de 1850 a 191@ds le canton de la Ferté-Bernard (Sarthe)

Race 1850 1865 1880 1895 1910
Chevaline 6 11 13 17 31
Bovine 5 12 13 17 17
Ovine 1 6 6 11
Porcine 1 1 4 4 6

Cet exemple est représentatif a travers toute léande.
France, de l'est a I'ouest: I'accent est fortenmaig sur les ' . _— o
. L Au fil des années, le nombre d’animaux primés
bovins et chevaux, par décision gouvernementales Ce N PR, o
: ) PR . . -, Saccroit parce que des concours spécialisés gegs:c
derniers ont d’abord été mieux récompensés avaatied reaux de 'age de un an. génisses aqées dadaais
laissés au second rang des primes. Mamers %aﬁ:s les vachges Iaitiéreé ’ our les gueIIes les ’ime
1858 distribue 90 francs de primes aux bovins €0 £ P P d ol

aux chevaux; en 1890, le rapport s'est inverséptesns distribuées se multiplient. Parallélement, le nanbr

recoivent 390f, les chevaux 375 francs. La mém((i,-,"’mim"’qu pr(_ésentés augmente t.rés nettement, ce oui
svolution se re’trouve au Mans (1). De 184é 5 1862 Prouve a la fois une meilleure qualité des bétdsneérét

montant total des primes pour chevaux oscillentee#00 que portent les cultivateurs au concours.

et 700 francs tandis que celles des bovins sonpuses Les primes sont financées par le conseil général e
entre 325 et 450, ensuite leur montant s’égalisan@aux par le gouvernement. Un bilan des races primées aux
porcs ils sont délaissés, ainsi que les ovins toldine a concours (ici 'exemple du Mans) montre bien, conene

VU ses cours chuter. Isere, que les cultivateurs ont tenté des expé&eme

N croisements assez diverses, tout en sélectionresit |
A Mortagne-au-Perche ou le cheval percheron sé

. g meilleurs spécimens de race locale. lls se sonfc don
perfectionne et est de plus en plus prisé, le nmbrdas . NN B
primes qui les récompensent se maintient & un hphus mqntres actifs a la recherche de Iar'nelloranon, des
niveau que celui des bovins. L’élevage chevalin eimaux. Et tout comme en Isére, les préfets oaefé
encouragé pour obtenir de bonnes bétes de trait Ipsu que les Durham ne prédominent pas.
transports et pour libérer les bovins afin d’amé&ioeur

Tableau 2. Les races bovines primées au comice dualk de 1850 a 1868 (2)

Race bovine A prix 2 prix 3 prix total
Durham 1 1 2 4
Mancelle 10 6 7 23
Croisée Durham Mancelle 2 2
Croisée Mancelle Cotenting 1 1
Croisée Durham Normande 1 1
Suisse 2 2

Autre élément intéressant a retenir, les primés Peu a peu, au cours des années 1850, une féte est
sont trés divers: grands propriétaires agronomssi &#ien organisée autour du comice et elle est encourageéep
que petits cultivateurs. Une étude des actes ®stariutorités.
donnant des indices sur la fortune des primés chiceodu
Mans sous le Second Empire montre qu’un tiers téent
eux sont de petits cultivateurs ayant un capitilriaur a
5000 francs. La passion pour leur travail, le gdit
progrées et la fierté des distinctions obtenues.
gouvernement table sur cette derniére motivation'eit
pourquoi il veut donner le plus de publicité poksibux
concours.

"Une féte de l'agriculture est nécessaire pour
raviver ce feu sacré qu'un rien allume et qu'unnrie
éteint.... Ne négligez rien pour instituer et fairasger
ans les meceurs la féte de I'agriculture: c’est klleur
moyen de I'honorer et de rappeler au peuple qu'en s
occupe” (3). Bujault insiste sur les bienfaits ddéte qui
attire une population trés large. Elle met les epleside
réussite agricole sous les yeux de tous, elle damee
grande publicité aux distinctions décernées et aungen
donc leur valeur par la reconnaissance sociale.

1) V. Launay, op. cit., p. 53

2) V. Launay, Le comice du Mans, op. cit.,page 62 3) J. Bujaultop. cit p. 67
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M. de Lapparent attachait une grande importanggand nombre des éleveurs. Vis-a-vis d’eux, il a'gue
aux concours dits ‘itinérants’ afin d’attirer parproximité: deux moyens de persuasion: l'attrait des primedaet
"Compter sur une propagande aussi bien comprisellfjt facilité de présenter leurs animaux sans grandadépient
par des conférences, des tracts, des affichesit s&ra et avec le minimum de frais. (1)"
méprendre sur I'action qu’elle peut avoir aupréspilus

Conclusion:

De 1835 a 1900, de gros efforts tentenéxpérimentaient. Le nombre des races a diminué ellas
d’'améliorer le cheptel bovin. Les comices ont étéliau  restent nombreuses par souci d’adaptation aux tongli
trés important de dialogue entre scientifiques (Ma géographiques et aux spécialisations locales.
injonctions  préfectorales) et les éleveurs qui

1) CRAAF 1933
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L E CONCOURS GENERAL AGRICOLE DES BOVINS:
DE POISSY A PARIS (1844-2015)

Pierre DEL PORTO @

Résumé Dés 1844 eut lieu a Poissy, un important concodfemimaux gras essentiellement des bovins, jagés
sur pied et aprés découpe aux abattoirs de Sqaasx Poissy faisant I'objet de nombreuses mesire@ppréciations
qualitatives. De nombreux bovins concourraientrades diverses et de croisements issus de la 'ldigation” d'origine
britannique si prisée a cette époque.. C'est le&t8ef 1870 que la premiere édition du ConcourséGanAgricole a été
inaugurée au Palais de I'Industrie, proche des Chdaysées. Le CGA a vécu plusieurs phases difficilees a des
épizooties sanitaires nécessitant sa suspensibndmme pendant les deux guerres.

Ses emplacements ont varié assez fréquemment passén Concorde a Vincennes puis au Champs ds,Mar
pour enfin se fixer depuis 1925 a la Porte de \ikesa

Le Concours organisé sous la tutelle officiellentinistére de I'agriculture a d'abord été réservétaureaux puis
aux bovins males et femelles. Les performancegattuption laitiere ont intégré la classificationjgpcelle du contrble de
croissance suivies ensuite des indexations de ptiodu. Diverses nouvelles sections integrent flasctions de
production telles les meilleures laitiéres, un kemge racial dans les races a viande tenant. Uiation a impliquer de
futurs éleveurs est aussi développé par des Conha®mujugements de bétail par les étudiants ek {pédagogique
trophée des lycées agricoles. Des conditions phistes de participation et de présentation sorgesien place pour
prendre en compte les finalités de production,niesvelles donnes des biotechnologies, mais audsiele étre animal
pendant cette importante manifestation officielleintérét zootechnique et économique de ce caurefmondial de la
génétique animale n'est plus a démontrer dans amgrde filieres animales qualitatives .

La France a une grande tradition bien connué&eveurs a hauts revenus y étaient jugés surgmedin
d'élevage de par son milieu et ses climats trésrsifiés; jury. Les animaux reproducteurs n'y ont été auésrigu'en
et son savoir faire réputé au plan international. 1859 mais cette section n'eut qu'une courte duéassy

- ; . Qour des raisons sanitaires.
Nul n'ignore la bonne réputation des races Iacal

issues du cheptel national mais aussi les programiae Les animaux y faisaient I'objet obligatoirement
sélection mis en place depuis plusieurs siéclesr pod'une douzaine de mesures zoométriques, d'une,pisée
adapter nos races a la demande en matiére decpimodu photos en daguerréotypes, le tout faisant ['objet
de lait, de viande bovine mais aussi des sous fieodu d'enregistrement manuscrits puis de diffusion fort
d'aide de l'animal a la protection de I'environneime intéressantes pour du comparatif et pour évalusr le
(rusticité nécessaire au paturage, fonctionnalérpa améliorations du gabarit et du standard de racee#p
marche, terrains pentus ) transport et abattage aux abattoirs de Sceauxnaumneelle
§érie de mesures indiquaient la valeur bouchémrhdgque
. : i N L nimal par une pesée et une classification des eaarc
e i 5 e Bt ngbles 1a découpe ains e a teneur en sshgh 10
conform’ation des animaux a bon développer’nent at avk pour un baeuf Durham de 34 m0|s!); le poids dlgga
des aplombs bien conformes et adaptés t des d.lfferentes issues et QU cuir . Notong qabmtow
' fut ensuite ouvert sur place a Poissy pour évésrdffets
En matiére de sélection les Concours agricoles®gatifs du transport routier sur les performances
ont tenu une place importante dans la vie desrackeur I'animal et leur impact sur la note de synthésé, au
évolution, leur amélioration. classement. Le Concours était motif a des interoest
olitiques. On cite le discours de seize pages qro@®

fite b Parto(r;s g]lte’le?<9r2n8pllfz du Cor;courst([tlle IPP;'SS evant les animaux par le sénateur Saint Marsauee
petite bourgade situee a M au Nord ouest 0. *= 4o minant bien sur paiive 'Empereut.

important concours d'animaux gras y a été instaldé®
1844. Dédié a plusieurs espéeces animales, la bayine Pour pouvoir bien intégrer les qualités raciales
tenait une place majeure tant au plan nationdlans les jugements, le monde de I'élevage a enguite
gu'international. Plusieurs importations de bowasraces convaincre les autorités d'ouvrir un Concours deEes
dites britanniqgues en 1844 telles la Durham ent sohovines .Ce qui fut fait dés le 8 octobre 1859 as¥#les
l'exemple pour répondre a une demande de viande phwvec pour cette premiere édition uniguement S8etaux
grasse (cf. texte de B. Denis p. 91). Les bovid&bord en concours (mais aussi 50 béliers et 15 étaldres).
des animaux engraissés - engagés au concourseysar Iprésence du Président de la Républigue appuya la
démarche tant attendue d'un programme de sélection
animale fondé sur I'évaluation du phénotype.

Les éleveurs jusqu'au début du XXéeme siecl

1 ) 15 rue de la Convention 75015 PARIS, ] ) 3 )
pierrelde|porto@gmai|.com Vient ensuite une entrée ma]estueuse d'un
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concours de bovins dans Paris dés le 17 juin B863e tres grand nombre de photos de races par Nadae,jeun
Champs de Mars attirant 480 bovins de plusieurss pasetravaillées et redessinées au trait par plusiadistes
d'Europe et pres de 80 000 visiteurs. Belle expéege animaliers dont Rosa Bonheur. Les bovins y soriaoés
bien réussie. L'année suivante (1856) ce fut au topar le dessin dans le contexte des berceaux dlerigi
nouveau Palais de I'Industrie, batiment sur deugaux, raciaux, puis les images gravées et éditées en Ha862
construit proche de la Concorde en bas des pregiigi Emile Baudement, illustrant  également  tout
Champs Elysées pour I'exposition agricole univésell’environnement des animaux, les tenues folklosqgdes
avec 1723 bovins inscrits dont certains préparés sbigneurs, I'ambiance élégante des allées préselemn
transportés depuis la Prusse, la Saxe, la Bavierdee stalles des bovins jouxtant un espace horticata Heuri
Royaume Uni. Une occasion révée pour faire réaliser et flatteur .

"Les voila maintenant dispersés, tous ces magngignanaux que nous avons admirés aux Champs-
Elysées, dans ce palais de L’industrie qui a étdyrmuelques jours, I'étable et la basse cour dautope,
aprés avoir été le bazar du monde...Mais s'ils ortt€ua demeure commune ou le concours agricolg les
avait rassemblé, la photographie a conservé les pmarquables d’entre eux, et nous les trouvonriséde
nouveau dans la belle collection de M. Adrien Tagiron (Nadar jeune). "

"Esquisses photographiquegéar Ernest LACAN, Paris, 1856 (in 12) (pages 1938)

Album: Les Races Bovines au Concours Universelodig de Paris en 1856. Etudes zootechniques
par M. Emile Baudement. Paris, Imprimerie Impéridl@62. 87 planches gravées d'aprés les photogsphi
prises en 1856 par Nadar Jeune.

Concours Général 1898 a la Galerie des Machine€hamps de Mars).Carte postale de la Collection
Paule Leviel/Germain Dalin.
Citons aussi comme photographes les frergms eu de concours en 1872 et 1873, le temps t lut
Bisson qui apposaient sous chaque cliché leuérégtitre contre une lourde épidémie de typhus et de brusmllo

de "Photographes de 'Empereur”. Rappelons que le ministere en charge de

lllustrations et commentaires étaient aussi geprl'Agriculture n'a été créé qu'en 1881. Il prendadeaus sa
dans la presse satirique francaise ou britanniquene tutelle le CGA qui s'ouvrira ensuite aux produits mbs
les railleries d'un public non habitué a appréc@mnment terroirs agricoles par des sections de jurys apmspet
"toucher la béte" pour en apprécier la meilleure... qui viennent compléter par les produits transformés

s fromages et beurres notamment — celles des animaux.
Comprenant l'intérét de tels concours sur le dewbrs 9

races , et pour mieux les rationnaliser et rehaulsse 1883 voit un gros effort pour valoriser l'essor de
organisation, le premier Concours Général Agri¢Qi6A) I'agriculture et de son élevage. Pas moins de 2&@aux
est congu et inauguré le 19 février 1870 a PasslsSes sont jugés et permettent le premier défilé des aukn
taureaux reproducteurs et bon nombre d'animaux gra primés.

étaient encore autorisés (seulement 17 taureaticipant
en 1876, voire 5 l'année suivante donc une forrréle
élitiste au regard des enjeux et des médailledl.n'y a

Lors de I'édition 1887 on assiste a la premiére
admission des femelles au CGA, par la mise en aoBcO
de bandes de vaches laitieres. Les enjeux éconesiqu
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étaient et restent importants: citons une exporiatle commerciaux a haut niveau qui se termina seulenarst
reproducteurs vers I'Argentine toujours en 188fidlaux 1972! Paris est donc alors le trés haut lieu dgdae de la
charolais primés a Paris et vendus fort chers agkéres. génétique animale a l'international.

C'était le début d'une page d'histoire dorée deards

iy 1] i e i S ."l .'1"-{‘:." a-"":‘?’-d.- - ""u'-'"h- 3 g _."‘l_h i
Marché de Poissy. Gravure Bibliothéque de la Villele Poissy

Il faut ensuite attendre 1893 pour que chaque race Le concours est interrompu pendant la Grande
puisse faire juger librement des males reprodustetides Guerre . Le ministre remet ensuite en cause laliféallu
femelles. De 1897 a 1899 le Concours revient aurpsa Concours et consulte le 29 avril 1919 ['‘Académie
de Mars dans la Galerie des machines et son asthiée d'Agriculture. Paul Dechambre en rapporteur de la
métallique, caractéristique des constructions d¥idie et Commission "Economie des animaux" rend un avis
précurseur avec cing hectares d'un seul tenantasns1 favorable le 29 mai en conseillant quelques maatifons
poteau, construite pour [|'Exposition Universellees d'organisation dont I'éloignement des concours uitég
bovins sont jugés dehors sur fond de Tour Eiffedans le calendrier (bovins en mars pour respeesedates
L'exposition de machinisme agricole a rejointdegnaux. de vélages, chevaux en juin et sur un autre siteyefond
. , ..._eégalement le fonctionnement des jurys, limités déaés a
Pendant deux ans en raison de IExposmop . o A

. Al X rois personnes. On s'intéresse de plus pres a la
Universelle, le Concours s'éloigne vers le Bois de_ ~ . "~ . .
. . ~Valorisation des aptitudes laitieres et beurriéedsau
Vincennes pour toutes les sections de bovins : . . o
: N rendement potentiel en viande du bovin. Le contiditeer
reproducteurs avant de revenir de 1902 & 1909 am@$ . . .
. SN it son entrée au CGA tout comme la table de pgmt
de Mars. En 1903, 57 animaux médaillés au CGA . fai -, .
(limousins, charolais, normands et montbéliardsidus a qui y fait son i’:\ppant!on et est y testee. 'I_'outes ¢
hauts rix, aUx enchéres 3 Paris, partent par batear informations d'évaluation et de mensurations sont
étre exp 0sés au salon de Moscou, epn bons gmbagmeurenregistrées par "lOffice ~~de  Renseignements
léleva pe francais Zootechniques et Commerciaux”, fraichement créér pou
9 Gas. l'occasion.
Coté sérieux des concours et leur influence en

matiére de sélection animale, signalons que legsjur En 1922, le CGA reprend dans un contexte
o » SI9 que 1ess) économique tendu et sans crédits spécifiques prauus
étaient complexes et trop nombreux. Des sénateurs

N éudget. En 1923, la manifestation retourne au Clsad®p

infiltraient méme et étaient soumis a des influsncq\/l frectif d bovi ;
externes notoires pour attribuer des prix de graraleur ars avec un effectif de 648 bovins uniquement
producteurs, et plus de 34 000 visiteurs. C'esisia

marchande au peu de Proprietaires  participants .(égnnée de l'introduction au CGA de la fiche zotimgae
seulement en 1908). Participer au Concours devemait | I t reportées toutes les mensuratidgs
engouement, une passion. sur laguetie sont rep ensuratie
photos du profil et de la vue du dos de l'animalrpbien
En 1910, ouverture du CGA au Grand Palaign exprimer la volumétrie; ainsi que lidentificati
proche de I'Elysée. Les officiels se pressent déjtaur complétée par une photo de I'empreinte nasale .
des animaux: il faut se montrer, les hauts de forme
fleurissent abondamment devant les taureaux etsle
plagues de concours tant prisées. On y vient quEsi
découvrir sous cette méme vodte et sur l'esplanizde
Invalides du machinisme, des pompes a éolienhésue
I'équipement de ferme. Le ministere et la Ville cherchent alors un lieu

En 1924, sur pression insistante des
%rofessionnels, les animaux gras sont temporaireméen
admis pour démontrer que l'on peptdduire de la viande
de premiére qualité dans le moindre terhps
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fixe pour y financer et implanter un Pavillon deest vite enterré. C'est alors que le site de BdletiPorte de
I'Agriculture et héberger le Concours. Le siteRhrc des Versailles est retenu, aménagé et permet une inatigu
Princes est envisagé avec un budget voté de 4bmsill officielle des premiers halls et des rings en éatérlors
Sur une dure intervention du Comité Olympique, cggd du CGA de 1925.

SOUVENIR DU CONCOURS AGRICOLE DE 1836, — Dessiné par G. Doni

« gravé par M™ Brux

"Vrais amateurs, Concours de Poissy 1856. Dessin de Gustave Dogéavé par Mme O. Brux pour le
Journal amusantjuillet 1856. Col. Bibliothéque Nationale

Le concours ne dure a cette époque que cimgofitent pas du cofinancement du ministere quidil
jours pour limiter le temps d'absence du persom®l CGA.
chaque exploitation et peut étre déja préserverde étre

- De nouvelles déclinaisons s'organisent alors a
de l'animal. 9

l'intérieur du CGA pour tenir compte de I'évolutides
Le nombre d'animaux inscrits au CGA croit vitdfilieres par races et des structures professitemeC'est
et une politique de répartition du nombre de stappar ainsi qu'a été reconsidéré le Concours de la roedle
race est ainsi instaurée, représentative des iffesttr le laitiere par race (conformation, mamelle, quanti&lait,
territoire, nécessitant une présélection en ferooesur des matiére grasse; puis le nouvel ISU Index de Symethés
concours régionaux par une commission itinérantgnique racial qui exprime aussi des criteres adape
d'éleveurs dédiés et de techniciens. fonctionnalité, fertilité, vitesse de traite et ldagévité de

En 1963 le ministre Edgar Pisani créé Ielavache).

CENECA (Centre national des expositions et concours Nouveau aussi: le Prix de la meilleure
agricoles). Georges Monnet, ancien ministre, enl@st gualification raciale dans les races a viande. ballénge
premier président. Il organise en 1964 le premigiol® national racial est lui attribué a un éleveur enat
International de I'Agriculture ou se tient donc @&A, compte de la valeur génétique de tout son troupkau,
toujours Porte de Versailles. L'équipe d'orgamsatést niveau d'utilisation des programmes de sélectiaheeson
composée alors d'une vingtaine de fonctionnairtectiés. implication dans la création du progrés génétique.

La loi sur I'Elevage de décembre 1966 réorganise le

associations d'éleveurs par race et apporte g@éus e .
garanties aux données. Données sur lidentificaties Jeunes (CJAJ) sont ouverts aux etudiants des lycées

animaux en concours et sur les seules performanc r|(_:ole frangal's, futurs eleveur§, et depl:us -

Y . : o plusieurs pays d'Europe. Le plus récent Trophédydéss
contrblées et affichées et prises en considérgimnles . L . .
) N ' . agricoles (TNLA) met en compétition une cinquargain
jurys dans la note de synthése qui classe les ani@a 7~ e oy SSNT

. . : d'équipes d'étudiants de différents établissempatsdes
fonction de leur conformation et de leurs aptitudks | . . ; i .

. . . . épreuves de préparation, contention et présentatimn

production. Le Salon international accueille de tess

. . . . ovin, un programme de communication oral bilingue,
pavillons étrangers qui exposent des animaux Sgeun "blo iﬁter%\et" et par la création de visuels )
différentes races concurrentes et qui intéressesd 9 P

éleveurs francais mais aussi tout le visitoraréger attiré Le Concours Général Agricole a célébré en 2016
par la renommée du salon de Paris et son Concousa 125éme édition avec 538 bovins jugés de 27 .r&res
Plusieurs confrontations européennes de racesadorsg constante évolution, il s'approprie des notions
organisées mais n'entrent pas dans le cadre du€®A complémentaires adaptées a la Société et aux dédouc

Les concours de Jugement des Animaux par les
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tels la révision de la fiche d'évaluation, un colerplus
strict des mamelles lors du jury pour éviter desesxde

mode, un examen Vvétérinaire approprié a l'entrée et

pendant les concours, pour le respect du bienaéiiraal
voire méme un Comité de vigilance. Il tiendra coenpti
futur des nouvelles méthodes de sélection de piysles
précises telles lintroduction encore récente de
génomique et bientdt de I'épigénétique et des eltmss
biotechnologies, mais aussi de la bonne fonctidtgndes

v R
WIGAL,

o

e N .

animaux pour respecter et maintenir des systéemes
d'élevage naturels.

Cette compétition animale bien adaptée aux
besoins actuels de la demande du consommateurdistal

un outil incontesté et envié au niveau internafia®apar

on niveau qualitatif et de par sa représentatiom
elevage trés biodiversifié et qui répond bien adton de
filiere animale.

w -

Défilé final des animaux primés du CGA 1967. Les nilkeures laitieres. Coll. CENECA

Sources et références bibliographiques.

Archives du Ceneca (CEntre National des Exposit&r@oncours agricoles). Paris

Archives de I'Académie d'Agriculture de France.ifar

Agriculture, richesse francaise.83 p.Editions RBoéx. 1964.
MAYAUD (J.-L.), 1991, 150 ans d'excellence agricole en France. Histoine@bncours général agricalel92 pages,

Editions Belfond, Paris.
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L'E NVIRONNEMENT DES BOVINS: LOGEMENT,
TRANSPORT, BIEN-ETRE ANIMAL .

Jean-Marie CHUPIN®

Résumé:Les bovins en France sont soumis depuis une citgjnand'années a de nouveaux systemes d'élevage
dont leur logement, les transports et égalemeiimt ide vie . L'éleveur et les personnels chargéssois, de la contention,
du transport et de l'abattage doivent respectenaieselles réglementations nationales et européeriiestitut de
I'Elevage, en relation avec la MSA a mis en plae fdrmations adéquates pour ces différentes aaégtiemplois; tout
en faisant respecter le bien-étre et I'environnémeanimal .

L’élevage bovin en France, des années 1970 a nogri

Il 'y a environ 50 ans, la taille des troupeaux pdsrossés afin de les tenir propres, et pour lgiieédes
exploitation d'élevage, se situait entre 15 et B dovins, démangeaisons génantes.
plus quelgues ovins et autres animaux selon lemeg
Pour assurer I'élevage, c'est-a-dire la traite, $eins . , . . N
quotidiens, ainsi que la production de nourritudeux systemes ,d "?‘bre“"‘?"s _automathl{es a [letable, les
personnes au minimum (disposant daides ponctyell nimaux étaient tributaires de I'homme pour leur
étaient présentes en permanence pour assurercbes &t abreuvement.
"soigner" les animaux. Par ces méthodes d'élevage, I'éleveur et ses
a}gimaux passaient de grands moments ensemble,
S€ connaissaient, se respectaient. Dans chaqueetou
les qualités d’'un animal équilibraient les défalits autre.
De méme, pour I'éleveur qui pouvait avoir plus @ratés
pour telle ou telle béte, mais globalement hommes e
animaux vivaient en harmonie presque parfaite.
De plus, trés souvent les animaux étaient étrillés

Avant [l'apparition et la généralisation des

Ces personnes vivaient avec les animaux, dans
sens ol elles étaient présentes parmi eux un gramdre
d’heures pas jour, pour leur apporter la nourritaegtoyer
leur lieu de vie, surtout en hiver et méme en étdr pes
animaux en engraissement.

Depuis environ quarante ans...

Depuis environ quarante ans, I'élevage animaux ou plus sur une méme exploitation!
considérablement évolué, rapidement et radicalemen
sous la pression de I'environnement économiqueaalk
Les éleveurs ont di s'adapter: ils ont intensifedirl
production en augmentant le nombre d'animaux par Plus la taille des cheptels a augmenté, plus le
exploitation pour maintenir le revenu, et dans lérma contact avec le troupeau, et bien sir avec chawlieidu,
temps réduire la main d’'ceuvre pour abaisser letssaiddl le composant a diminué, augmentant les difficutteéss la
production. De deux personnes pour un cheptel mdgen conduite du troupeau. En quelques années, le nombre
30 bovins, une seule doit dans ce contexte asslemerd’accidents, coups, bousculades, agressions etc..a
conduite d’un troupeau composé en moyenne d'au snoiaugmenté de facon notable.

60 animaux, ce qui par amplitude peut varier dé %0

Par la force des choses, la plupart des taches ont
été mécanisées.

Le rble clé de I'éleveur.

Dans la conduite d'un troupeau actuel, c'esjuelque sorte le minimum nécessaire. Pour d'aendis,
I'éleveur qui est I'élément déterminant. Les ténmaiges c'est une corvée presque permanente, surtout ldssqu
et les données scientifiques confortent cet étatfaite doivent intervenir sur leurs animaux pour pratiqdes
Certains d’entre eux sont de véritables géniesutés, soins ou toute autre intervention avec la nécessité
peut étre moins passionnés ou ayant la fibre éiameins d’approcher et d'immobiliser un bovin.

ancrée en eux, s’en tirent tant bien que mal, séali en . . .
L'impact du comportement de I'éleveur est bien

mis en évidence par une constatation courante Bens
régions d’élevage: ce sont toujours les mémes éfe\auli
ont un cheptel "nerveux" avec quelques animauxmeat
"méchants".

1) Chef de projet, retraité de I'Institut de I'Elg)a 6 allée des
Troénes, 63122 CEYRAT,; courriel: jmchupin@sfr.fr
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La génétique explique pour partie cette tendanag, voire plusieurs animaux, plus agressifs qeealdres.
d'un animal a étre plus ou moins "sauvage", maisr po . N .
Autre constatation, facile a exercer en élevage et

partie seulement, car en définitive c'est surtabbrd par L : . ! :
\ A confirmée par nos observations des pratiques digles: a
I'éleveur qui influence sur cette tendance et son

. : : L un éleveur calme et attentif, correspond un troupeéme;
évolution . Dans la pratique cela semble commuifjdat . . . . pond

- : X a un éleveur énervé, agressif et soucieux correspon
suffit d’un seul animal de ce type pour rendre depient

, . . troupeau nerveux avec quelques individus agresHifs.
I'ensemble du troupeau nerveux et agressif. lltgugours P ) quelq 9
n'existe que peu d’exceptions!

Le logement des bovins.

La conception et la construction du béatimentaciliter le travail (alimentation, curage, surlaiice) et les
déterminent sa bonne utilisation. Le logement desns interventions sur les animaux. Une bonne ambiance
fait l'objet de nombreuses observations efavorise le bien-étre des animaux.
expérimentations de la part de llInstitut de I'EHge

* i PR :
(IDELE) , ainsi que sur les conditions de travail. Un éclairage adapté utilisant au maximum la

lumiere naturelle (translucides, fenétres) favol@sbonne
Rappelons ici quelques normes et conseils . utilisation de I'espace par I'animal qui sera ptagme.

* Adapter les dimensions aux besoins des * La ventilation doit étre adaptée pour maintenir
animaux: une aire d’exercice bétonnée de 4 metees dne ambiance correcte.
large, éviter les marches dans I'étable (sallerai¢et aire
d’'attente), éviter les couloirs de retour depuisdalle de
traite trop longs et les dimensionner a 0,90m atge,
éviter les sols glissants dans les aires d’exerdiegtente,
ou dans la salle de traite .

* Choisir sa propre solution mais respecter deux
principes de base: prévoir la sécurité des persophda
facilité du travail et des déplacements pour toltss
situations et interventions quotidiennes de I'éggual enir
compte des voies de circulation des animaux, desies

* Le logement des animaux a une influence swet des véhicules.
leur comportement et leur bien-étre. Il doit étagu pour

La manipulation et la contention des bovins.

Mobile, fixe, individuelle, collective: quelle conéntion choisir?

Les travaux conduits par I'IDELE par laune exploitation. Le contenu des premiéres formatio
formation pratique des éleveurs, ont fortementriomés a était basé uniquement sur notre propre vécu, étheyé
la mise au point de systemes adaptés aux beso#daet quelques travaux conduits par des chercheurs qui
spécificité des élevages. On constate alors unée netommencaient a s'intéresser au sujet!
amélioration dans la facilité des interventions lsnimal,

et la diminution des accidents. En un an, la demande a fortement augmentée, et

nous avons approfondi nos connaissances théorigues
On estime qu’en moyenne, chaque année, 60@@atiques. Pour répondre a une demande toujours
agriculteurs et salariés agricoles sont victimexcidents croissante, nous avons formé des moniteurs a la
du travail, avec ou sans arréts de travail. manipulation et contentions des bovins (et ovinslques
Dans les années 1980, un partenariat MSAba]nn_ees plus tard) puis des |c_ient|f|cateurs, dea;cpm!;
. , NP T ovins, des contrdleurs de croissance et autremdtmns
Institut de I'Elevage a été mis en place afin dirmfier et .. . s ! )
. . . étalées sur 5 fois 5 jours, se déroulant dansifésehtes
former les éleveurs, et les techniciens intervedans les . . : " )
. . . NN regions frangaises d’élevage. Cette formation dletment
élevages bovins. Cette formation & débuté avec dey . dui 'IDELE . viec
formateurs Oujours conduite par , en partenariat a
MSA, suscite toujours autant d’intérét aupres degedirs.
(Alain Benoit, technicien agricole de la ChambréOn dénombre ainsi au sein de I''DELE 35 formateurs
d’Agriculture de la Niévre, et moi-méme). Les fotinas répartis dans les zones d’élevage, contribuaniénder
se déroulaient sur une journée, avec éventuellemest le nombre et la gravité des accidents, et permetanr
journée de rappel. Le contenu était constitué el'partie  éleveurs de concevoir une installation adaptée uas le
théorique le matin, par groupes de 15 a 20 perspnnbesoins spécifiques.
'aprés midi en travaux pratiques en situation leésur

Le transport des animaux vivants.

Le transport routier des animaux vivants est uon autre élevage, pour y étre engraissés, ou paur |
maillon indispensable pour valoriser les diverseseproduction. Chaque région d'élevage a adopté en
productions de I'élevage. En France des millierboléins fonction de  son milieu naturel des systéemes de
sont transportés chaque jour, soit vers l'abatsmit, vers productions qui répondent a des demandes spédfiduge
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Massif Central, berceau des races allaitantes,déxpes * Le transport est un événement peu stressant et
animaux vers dautres régions francaises opeu fatigant pour les bovins, si les recommandation
communautaires; la Bretagne, région laitiere, est préconisées sont appliquées.

réservoir de veaux de 8 jours, de génisses lati¢ie

: . * La qualité de conduite du chauffeur, intervient
reproduction et de vaches de réforme.

pour une part importante dans la qualité du trarisdonc
La réglementation européenne précise ledu confort et du bien-étre des animaux.

conditions dans lesquelles les transports d’animatants

doivent étre conduits. Des pressions fortes coetihi

s’exercer dans le sens d'un plus grand renforcerdent

* Durée du transport: une phase d'adaptation est
inévitable en début de transport.

celle ci. Il est donc important pour les professiels de la * La densité de chargement: on doit y trouver un
filiére de bien connaitre la réglementation pownmir s’y bon équilibre, attention, une densité de chargertvept
adapter et s'y conformer. faible est dangereuse pour les animaux qui ont plus de

, . - . difficultés a se maintenir debout, et le risque de
L'IDELE a mis en place une expérimentation &, .
iétinement augmente en cas de chute.

la demande et avec le soutien d'INTERBEV, OFIVAL el
du Ministere de ['Agriculture faisant suite a une * Eviter les manipulations et arréts trop fréqeent
sollicitation de I'Union Européenne, afin d'étudien il est souhaitable d'abreuver et d’alimenter ler@ux en
situation réelle I'impact de la mise en applicatides cours de transport.

nouvelles normes européennes relatives au transigort . D : s .
longue durée sur le bien-étre des bovins transport§, . Bien vent|.ler pour €viter les températures trop
(taurillons et broutards). Une bétaillere expéritatma été €levées et trop humides.

équipée pour des mesures et observations scipreti

La synthése qui est a en retenir:

Bonnes pratiques de transport: pour le bien-étre deanimaux et la
sécurité des intervenants.

Le comportement des opérateurs.

1. Rester calme pendant les manipulations des L'IDELE assure également la formation des
animaux au cours des différentes phases d'embaequiempersonnels d’abattoirs, en mettant I'accent suespect de
de transport, et de déchargement. lanimal, la sécurité des intervenants, et assules

conditions non traumatisantes aux animaux lors de

2. Avoir une bonne connaissance dlfé?ebattageetlasaignée.

comportement des animaux, avec une nécessité
formation. Dans ce cadre et sur chaque site, un ou deux

L'IDELE est organisme formateur pour tous IeSemployes recoivent une formation complémentaire et

chauffeurs de bétailleres, et pour toute autre qui spécifique pour assurer le bien-étre des animauattente,

transporte des bovins sur une distance supérieus® aet de bonnes conditions d'abattage dans le respect
P P lanimal afin de Ilui éviter des souffrances facikEmh

kilometres .A lissue de cette formation, lorsquée . . : - : :
. . . . . . évitables si les conditions sont remplies. lls dawent les
candidat a réussi les tests, il devient chauffemé@et est . .. L ) : N .
référents bien-étre de I'entreprise auprés derkction de

titulaire  du CAPTAV  (Certificat  d'Aptitude |, : . . .
. . . l'abattoir, et sont les interlocuteurs directs desvices
Professionnelle au Transport des Animaux Vivants) . vétérinaires

Le Bien-étre animal: Bientraitance et protection ammale.

En 1965 au Royaume-Uni, le gouvernement * Liberté environnementale logement adapté,
britannique missionne le Professeur Brambell polabsence de stress climatique ou physique;
enquéter sur le bien-étre des animaux en élevaga®k
Sur la base de son rapport, ce gouvernementecré867
le Farm Animal Advisory Commitee, qui devient lerha
Animal Welfare Council (FAWC) en 1979. Ce comité * Liberté  comportementate possibilité
recommande alors que les animaux d'élevage aient d&exprimer des comportements normaux, propres gueha
possibilité de se retourner, de se nettoyer, dev@ sans espece;
contrainte, de se coucher et d’étendre leurs mesnbre

* Liberté sanitaire absence de douleur, lIésion ou
maladie;

* Liberté physiologique absence de peur et
Les cing libertés fondamentales de I'animald’anxiété

définissant son état de bien-étre idéal en sonesss . . . .
Les réglementations européennes et nationales

* Liberté physiologiqueabsence de faim, de soif, actuelles se fondent sur ces cing principes.

ou de malnutrition; oo L P
’ L'IDELE intégre systématiquement la définition
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du bien-étre animal dans toutes ses formations. bon état nutritionnel, sécurité, possibilité d'exgsion du
comportement naturel, absence de souffrances tglles

L'Organisation Mondiale de la Santé Animale .
douleur, peur, ou détresse.

(OIE) s’appuie également sur ces cinq principess dses
recommandations internationales sur le bien-étimain Le bien-étre animal requiert les éléments suivants
On entend par bien-étre la maniére dont un animallié prévention et traitement des maladies, protection
dans les conditions qui I'entourent. Le bien-étrend appropriée, soins, alimentation adaptée, manimulati
animal est considéré comme satisfaisant si legrest réalisées sans cruauté, abattage ou mise a medtweds
suivants sont réunis: Bon état de santé, confdfisant, dans des conditions décentes.
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PASSE ET AVENIR DE LA CONSOMMATION DE LA
VIANDE EN FRANCE.

Pierre SaANS @, PascalM AINSANT @

Résumé— La consommation des produits carnés a connuotlbles évolutions ces derniéres décennies. Les
auteurs les caractérisent succinctement. lls évdgégalement I'action actuelle des militants "afdinde", dont les
motivations sont philosophiques et demandent upense de méme nature.

La consommation des produits carnés (viandes deheoie, de volailles, charcuterie, conserves atspl
préparés) a connu des évolutions notables duramfuatre derniéres décennies. Elles se traduisentne modification
des quantités consommées mais aussi des typesdigdtprachetés par les ménages ou proposeés pestéauration hors
domicile. Au-dela de I'examen de ces principaleslétions et de leurs déterminants, nous abordel@m®ntroverse
récente soulevée par les militants du front aratise.

Evolutions de la consommation des produits carnés

La consommation totale des produits carnés raodification de sa structure en termes d’espécepo®
connu deux périodes bien distinctes: toutes (a l'exception du cheval), les volumes totau

- la premiére (1970-1999) se caractérise par yonsommes en 2014 sont supérieurs a ceux de 1850, |

. i ) . evolutions different  significativement: elles sont
forte croissance (environ +1,5% par an): la consatian, . . X
. . . L avorables aux viandes de monogastriques et défbiew
mesurée par la méthode des bilans, passe ainsi98e

millions de tonnes équivalent carcasse en 197058 5. celles issues de ruminants. Ainsi, la viande i {beeuf

i d q riod I’et veau) qui représentait 39% des volumes consoremés
millions de tec en 1999. hDurant ,cc_atte ‘per|c|> I:j 2970 n'en représente plus que 29% en 2014. A lisee
anz?éggnnat'??agrg'i;: uréeryt Tie zlépe{'r(;lérui? Ceali Snla part des viandes de volailles bondit de 16%% 28r la
pop . ¢ » ce d pa Méme période. Les parts des viandes d’ovins-captide
augmentation trés sensible de la consommation

p
habitant, qui passe de 77,6 a 94,1 kg/hab/an e8, ko &_r)rc sont stables.
le point culminant de la consommation. Ramenées a [I'échelle de [lindividu: la
- la seconde période (2000-2014) voit Iconsommatlon annuelle de viandes de volailles par

; ; . Fhabitant progresse de 14,2 kg alors que celle denbo
consommation totale stagner, voire régresser cedai . . " .
8 TR - diminue de 5,8 kg. A l'instar de ce que nous awalrservé
années, pour s'établir a 5,7 millions de tec end20h

population francaise continuant a croitre, la comsation pl(; lijrrenlqeesnt ?juealljr:(tlteésriOt((j)teéaSIe(slgt;gtllsggrgm;egbog?zoiz;ngue
par habitant diminue de prés de 6 kg/hab/an sue cef P '

période. cette deuxiéme période _seule la consommation par
habitant de viandes de volailles progresse.

La progression de la consommation totale de

produits carnés s'accompagne dune profonde

Déterminants des évolutions de la consommation demndes

12Deux grandes catégories de facteurs peuvemériode 1970-1999, est concomitante d’une augmentat
expliquer les variations de long terme de la comeation soutenue des revenus et du pouvoir d'achat moysn de
des viandes: des facteurs économiques (revenusxgep ménages. Comme partout dans le monde, elle seittradu
des facteurs non économiques ou sociétaux. par une élévation de la consommation journaliere de
rotéines et par une substitution des protéinesigife
égétale par celle issus danimaux. Par ailleurs,
émergence puis la domination des grandes et mm&n
surfaces a contribué a modifier I'offre de produiendant
les produits carnés plus accessibles et plus diivexs

Concernant les facteurs économiques, |
croissance des quantités consommeées, observéet dhjrar?,

1) Professeur a I'Ecole vétérinaire de ToulouseCB8min des

Capelles, 31 076 Toulouse. Sur cette méme période, le développement des

o o productions avicoles et porcines organisées, elede
2) Ingénieur de Recherches honoraire a I'INRA. industrie de transformation, ont permis une amétion
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de la compétitivité-prix de ces produits par rappmux consommation des produits carnés, traduisant un
viandes de ruminants. changement dans les préférences des ménages efbeis I

. . . L des évolutions de la société.
Les prix relatifs des produits carnés jouent eacor

aujourd’hui un réle majeur dans [I'explication des Dans le domaine des produits carnés, une
évolutions de consommation inter-espéces ou irgp@@e. évolution majeure est la recherche d'une pratiattérue

En effet, les prix moyens, issus des données retepar le des produits. Sous l'effet des transformations mesles
panel Kantar World Panel, different significativethe de vie (développement de I'emploi des femmes,
entre espéces (7,3 €/kg pour la viande porcinecHeai urbanisation croissante, pause méridienne surele die
contre 15,8 €/kg pour la viande de veau) mais aarsse travail...), les ménages sont a la recherche de fisodu
produits issus d'une méme espéce (10,5 €/kg pour péus longue durée de vie, pouvant étre préparédaagnt
viande hachée fraiche contre 14,4 €/kg pour ladgasle et consommés en tous lieux (développement du smgcki
beeuf fraiche). Ainsi, les années marquées par tige c A titre d’exemple, les morceaux a bouillir et aibea de
économique (2008-2014) ont vu une augmentationade Viande bovine, utilisés pour [I'élaboration de boeuf
part de marché des produits carnés les moins chémsurguignon ou de pot de feu, se vendent mal eit dép
(particulierement la viande hachée surgelée emicext d’un prix relatif favorable. Cela s’explique a laif par le
viandes de volailles). temps nécessaire a la préparation de ces plataraing

. . N erte progressive des savoir-faire culinaires. Le
A propos des facteurs non économiques, a parfi(

du milieu des années 1980, différents travaux oisten ynamisme des filieres de monogastriques en termes

. 8 . d’'innovation a permis leur meilleure adaptation ette
évidence que les facteurs économiques ne sufftsplas

N o ouvelle donne.

a prédire correctement les comportements e

La remise en cause actuelle de I'élevage.

Plus récemment (début des années 2000), d'auttease culpabilité qui va bien au-dela des végétariens
facteurs sociétaux sont invoqués pour expliquer lag&gétaliens encore trés minoritaires (+/- 2%).
inflexions actuelles et tenter d'imaginer ce queaske
futur de la consommation francaise des viandes'aljit
d’interpellations diverses qui vont de la réductida la
consommation de viande a la suppression de I'éeva
Réduire la consommation de produit animaux, dont
viande mais pas que, en vue de ralentir le réchmgft
climatique, d'éviter certaines maladies humainegtc)'

(cardiovasculaires ou cancers), de réduire le Bagpide Le débat sociétal prend la forme d'une
ressources que représente la viande, de diminuer tontroverse publique entre une minorité végétagenn
pollutions de I'environnement liées a I'élevage,emcore militante active dans les médias, et une majorité
de diminuer la faim dans le monde. Un but philosgpé  silencieuse carnivore dont une petite partie caviss
ultime sou tend ces arguments: supprimer I'élevage tatonne vers le "flexi-végétarisme". La questiomtcale
anti-spécisme, car il est immoral de tuer des aminmur  est philosophique, alors que les questions deuérance

le plaisir de les manger, et par compassion posr lanimale constituent des moyens d’animation médiatiq
souffrances des animaux dont les élevages sast les filieres animales veulent résister a cetienb
majoritairement industrialisés. Toutes ces arguat@ams pensance, c'est sur la question philosophique lgs'el
recoivent un accueil généreux dans les médiasret @8 doivent se concentrer pour soulager cette culsaiitin
consciences morales des consommateurs. Certes destemporaine et a la mode.

consommateurs sont de plus en plus urbanisés ighé®

de I'élevage, mais le succés du courant de pemadaitt

Malgré l'absence de chiffrage précis, on peut
raisonnablement penser qu'une partie de la dinonuti
écente de la consommation de viande soit le fag d
?rnfluences de ces courants de pensées en plein @sso
fnt le succes de quelques ONG militantes (L 214B8,

Conclusion

Comme dans la plupart des pays a économparier que nous ne retrouverons pas les niveaux de
développée, la France connait depuis quelques snumé&e consommation individuelle de la fin des années 1988
stagnation de sa consommation totale de viandenet uacteurs des filieres devront donc accorder unentite
diminution de la consommation moyenne par habitardccrue a la satisfaction des attentes qualitatiges
Elle s'accompagne de changements dans la strudage ménages, aussi bien dans l'incorporation de semares
produits achetés et des modes de consommatides produits que dans la refondation du statut
L’intrication de facteurs économiques et non écoigoies  philosophique de I'animal d’élevage dans l'univete
rend l'analyse de ces mutations complexe. Il ya o Homo Sapiens.
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VARIA

Rencontres du Groupe d'Ethnozootechnie
Caprine

16 — 17 Octobre 2015

Cluny
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ORIGINALITE DE LA FILIERE CAPRINE EN
BOURGOGNE:

Théme principal des 8 Rencontres annuelles du GEC

Jean-ClaudeL e JAOUEN @, Pierre M ORAND-FEHR @

C’est la Bourgogne, terre ancestrale d’élevageirta de production de fromages de chévre réputés
qui a accueilli, les 16 et 17 Octobre 2015 a ClanySabne et Loire, les huitiemes Rencontres amsuel
Groupe d’Ethnozootechnie Caprine (GEC) de la Séd&tthnozootechnie.

Principalement axées sur le theme des fromagdgidranels de la région, ces journées ont permis
d’analyser les aspects historiques et de débattiéegolution et I'organisation de la filiere aveoe approche
ethnozootechnique.

Alors que la filiere caprine nationale se dévelmgpace a une organisation basée sur les grands
élevages laitiers, a une transformation a dominantiustrielle (80% de la production) et a une
commercialisation des fromages principalement eandg distribution, la filiere bourguignonne cumule
plusieurs originalités:

La transformation a la ferme est tres largemenjontaire (90%). Les élevages spécialisés
d’aujourd’hui demeurent de type familial. La protdon fromagere qui autrefois était atomisée, s'est
organisée autour de quelques spécialités tradiltes) tres appréciées des consommateurs, et gouper,
des deux AOP: le Charollais et le Magonnais. Laroencialisation est restée principalement a la femmés
des affineurs et des petites fromageries artisart@anent aussi une place non négligeable. Eafiiiliére
s'est structurée sur le plan professionnel avegrdgence d'un centre fromager régional et de sgislide
producteurs.

Les facettes principales de cet ensemble coh&teefficace ont été présentées au cours de ces
journées grace a des spécialistes qui vivaientdajat et a des témoignages d’'acteurs de la fitigiieont
fidelement décrit leur vécu, en particulier unenfemére fermiére, un représentant du groupement de
producteurs Capriferme, un affineur, des restagestret enfin une représentante du rayon créméuieed
grande surface de Cluny. Guillaumette Allut a sghile tout cet ensemble dans l'article qui suit, en
réussissant a perdre trés peu d’'informations isdedsus ces témoignages qui malheureusementeriéfzas
congus pour faire I'objet d’articles dans "Ethnosmbinie”

Le reste de la journée fut consacré a trois sgpgtsoncernent toujours le fromage de chevre opaiis
ont traité des sujets sur le plan national ou @ggant une autre région caprine. Maryline Le pAp8CAP) a
traité la consommation de fromages de chevre encErat en a tiré un intéressant article, le deuxiéon
GEC publié dans ce numéro d’ "Ethnozootechnie"l BaiMens s’est intéressé au golt du fromage derehé
dans son originale présentation. Malheureusementagicle n’a pu étre prét pour ce numéro maia peblié
dans un prochain numéro d’ "Ethnozootechnie". EMartine Lacroix et Frantz Jénot ont exposé la gené
les objectifs, leur évolution et les réalisatiores ld "Route du Chabichou" ainsi que les motivatidas
éleveurs qui participent & cette Route du Chabicheuroisiéme article publié dans ce numéro presbien
tous les aspects de leur intervention. Il compbéta la visite qu’ont fait les participants auxReéncontres du
GEC a Celles sur Belle (Deux-Sevres) le 26 Avril2G la Maison des Fromages de Chévre (MDFC),
principale réalisation de la Route du Chabichou.

Le GEC tient a remercier tous ceux qui ont pagéca I'organisation de ces Rencontres et a la
rédaction de ces trois articles, en particulierli@umette Allut qui a été une organisatrice remalie. Grace
a elle, les participants garderont un excellenveoin de ces deux jours.

1) 30 avenue du Clos-Prieur, 77150, Férolles-Attidlyurriel: jclejacuen @free.fr

2) 11 Avenue du Parc de Sceaux, 92160 Antony; mupierremorandfehr@gmail.com
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CONSOMMATEURS ET CONSOMMATION DE
FROMAGES DE CHEVRE EN FRANCE

Marilyne LE PAPE ®

Résumé:La consommation de fromages de chévre en Frarmeoaié avec la croissance en 2014 et se porte méme

mieux que la consommation de fromages en génértik @amdance tient d’'une part & I'excellente imdge fromages de
chévre: ces derniers répondent aux attentes desrwonateurs en termes de go(t, de savoir-faire prathiction locale.
Elle tient par ailleurs a I'apparition réguliererde marché d'innovations qui permettent de satisfées nouvelles
habitudes de consommation. La bonne image des ffesnde chévre est cependant en partie liée a simm Vargement
idéalisée des conditions de production du laiteefadbrication des fromages de chévre. Celles-cilognt cependant que
peu voire pas du tout sur I'acte d’achat qui resté sur des notions telles que le godt, le sawadie-fet la production
locale. Des notions qu’il convient par conséquentribttre en avant pour promouvoir la consommates ftomages de
chévre dans leur ensemble.

Chiffres clés

La filiere caprine francaise est composée d'un Ce sont les achats des ménages pour leur
cheptel de 1.255.000 caprins dont 867.000 chévreensommation a domicile qui constituent le débouehé
laitieres. Elle comprend 6.000 éleveurs répartigaute la plus important pour les fromages de chévre (71 % de
France, essentiellement localisés au sud de leeLdont volumes fabriqués), alors que la restauration Hoyer
la moitié transforme le lait en fromages et l'autneitié n’'absorbe que 7 % des volumes et l'industrie agro-
livre son lait & une laiterie. Le lait est transfdr par une alimentaire 4 %. L'export représente pour sa part u
soixantaine d’entreprises qui vont de l'artisan grtand débouché pour environ 18 % des volumes fabriqués en
groupe laitier (Lactalis, Savencia, Eurial...) engzag par France. L'essentiel des ventes hors France sadastein
la PME. de I'Union Européenne (87 % des volumes exportés).

570 millions de litres de lait de chévre ont été Sur le marché francgais, les fromages de chevre
produits en France en 2014. Ce lait a été soié lavrune représentent 7% du marché total des fromages emes|
laiterie-fromagerie, soit transformé a la ferme. et 9 % en valeur, avec un produit leader, la blehat
crolte fleurie, qui représente a elle seule 50 % de
fabrications en laiteries-fromageries. Selon le gban
Consommateurs Kantar, "seulement" 83,4 % des
consommateurs francgais achétent du fromage de elagvr
moins une fois dans l'année quand ils sont 99,9 % a
acheter du fromage en général. Ainsi, ce sont B,2l&k

Toujours en 2014, environ 110.000 tonnes d
fromages de chévre ont été fabriquées, dont 15% &8a
ferme et 82 a 85 % en laiterie-fromagerie. 6 % de c
fromages bénéficient d'une Appellation d'Origine
Protégée (AOP), soit 6.400 tonnes en 2014. Ave09l.4

tonnes fabriquées en 2013, le Sainte-Maure de Trmira . ) . .
arrive en téte des chévres AOP en volumes. Charyol fromages de chévre qui sont achetés chaque anmée pa

A . . .. ménage (un ménage est composé de 2,27 individus en
Maconnais, Chevrotin et Banon sont les plus petltens]O enne en 2015) sur un total de 28,8 kg de fro e
Appellations, avec des volumes de production cadill y S Kg J

entre 45 et 65 tonnes par an. moyenne.

Un segment a nouveau orienté a la hausse

Aprés plusieurs années de stagnation, voire d&,3% contre -0,8% en volumes et +7,5 % contre 90,5
recul, en raison de la crise économique survenue en valeur sur un an, au 30 aolt 2015. Cette teedara
2009/2010, les ventes de fromages de chévre dof) B2 hausse concerne la quasi-totalité des fromagedhélea
panel Distributeurs IRI, renoué avec la croissamhepuis Sont a noter également les belles performancegatests
2014 et se portent mieux que celles des fromagetobal: au lait de chévre, dont les ventes ne cessent afentgr

sur un marché de Il'ultra-frais pourtant en fortulec

1) Directrice de I'Association Nationale Interprs$@onnelle La croissance des ventes de fromages de chevre a

Caprine (ANICAP) 42, rue de Chateaudun 75314 Pariexces; |ieu notamment au rayon frais et en Iibre-servieerﬁ}yon
courriel: anicap@anicap.org coupe continuant a décliner depuis de nombreusesean
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Les acheteurs de fromages de cheévre sont Les fromages de chévre sont achetés
essentiellement des couples d’age moyen et seainss principalement dans les hypermarchés (48,9 % des
que des familles avec enfants. Ce sont davantageyers volumes) et dans les supermarchés (23,9% des vsjume
aisés ou de catégorie moyenne supérieure qui atldge Les hard discounters représentent 16,9 %des volumes
chévres frais. En toute logique, la consommation dechetés et les magasins de proximité (qui inclieemente
fromages de chévre est supérieure a la moyennelesnssur les marchés) 6,6 %, alors que les ventes semeat
régions de production, a I'exception du sud-ouest. augmentent et captent désormais 3,7 % des volumes.

Une consommation stimulée par des innovations et arexcellente
image

Ces résultats positifs s’expliquent par une tréétude qui a été réalisée par TNS Sofres pour leptmuhe
bonne image des produits au lait de chévre et @ar la filiére caprine, les chévres sont élevées toupartie de
innovations régulierement proposées par les lagedu I'année en extérieur et une majorité de Francaesgine
secteur: préparations pour l'apéritif, chevres #irter, des élevages de moins de cents chévres. Dans undreno
chevres frais dans de multiples formats, fromagesesure, les consommateurs témoignent de la symepathi
aromatisés, plus crémeux, etc. contribuent a Ms-a-vis du petit producteur qu'ils disent avonve de
dynamisation du segment. soutenir...si ce n'est pas trop impliquant finanageat.

L'image de la production de fromages de chevréu final, il s’avere que les conditions de prodanti
est pour sa part trés positive car elle est asspéiguste (alimentation des chevres, mode précis de faboicadies
titre au demeurant, a des notions telles que l¢ gble fromages, d’élevage...) entrent peu ou pas du toligea
savoir-faire. Les chévres font ainsi partie intéggade de compte dans I'acte d’achat. Ce qui compte ata@urif
notre patrimoine gastronomique. De plus, ils régond c'est le golt. Par ailleurs, les consommateurs ont
aux attentes des consommateurs qui sont a la iehde développé un double mode de consommation qui répond
produits locaux ou régionaux. leurs besoins au quotidien, avec des achats deagesn
artisanaux d'une part et de fromages plus modernes

Cette excellente image repose aussi en partie sar Upautre part

idéalisation des conditions de production du laictévre.
Selon 98% des personnes interrogées a I'occasiomed’

Conclusion

Il en résulte qu'en termes de communication, lsaleurs qui confortent ces derniers dans leur claix
filiere et ses différents acteurs ont tout intérgirendre en moment de I'achat, a savoir le godt, le savoirefait la
compte ce double réflexe de consommation des FHsancaroduction locale.
et par conséguent & ne pas mettre en opposition les Lo

b d P bp Ces valeurs sont particulierement favorables aux

différents modes de production car ce sont justéraar romages de chévre fermiers et artisanaux et . Gelix
qui permettent de répondre au mieux aux attent%s 9 e

multiples des consommateurs, et a s'appuyer sur | gneﬁmentdune Appellation d'Origine Protégée.
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CHEVRES ET FROMAGES EN BOURGOGNE D’'HIER
A AUJOURD ' HUI

Guillemette ALLUT @

Résumé-Cet article se compose de deux parties, la prenpiégrement historique, du Moyen-Age a nos jours,
décrit les différentes phases de développemena gedduction de fromages de chévre en Bourgognesistant sur le
role important de la Sadne te Loire, sur le roleéjpar les femmes dans ce développement a parfifésiécle et sur
'augmentation de la taille des troupeaux a palirl970. La seconde partie est consacrée a la cwmliisation de ces
fromages. Les principaux fromages traditionnelslfvre, le Crottin de Chavignol, le Magonnais eftharollais, 3 AOP,
sont issus de la technologie pate molle a dominkutigjue. Les autres fromages, moins bien défioig trés diversifiés.
Actuellement 75% au moins du chiffres d’affairegé&alise en circuit-court, surtout en vente dirécte ferme. Un volume
plus réduit de fromages peut étre vendu a deseaifin Le fromage de chévre produit en Bourgogné dtgia encore 20
ou 30 ans, consommeé sur place. L'existence des G,A@n appréciées des consommateurs, a condui axjgortation
hors-Bourgogne qui continue a se développer. Un Galriferm regroupe 50 éleveurs et commercialisef#sages
lactiques sur des marchés extérieurs, type Rungite Egrtité est source de lien social important.diglier d’affinage
existe dans le Charollais, la Racotiére, qui acleturplus de fromages, les affine et les commiseiaors-Bourgogne,
surtout en zone parisienne. Ainsi, en 150 angJage de chevres est passé du statut vivrier acattivité économique
a part entiére. Mais ce qui est essentiel, c'esta@pla s'est fait sans l'intervention de structunekustrielles comme dans
d’autres régions caprines francaises.

La production de lait et de fromages de chévre enddirgogne

La répartition géographique de I'élevage caprimvec les fermes voisines. A cette époque, la taile
d'aujourd’hui en Bourgogne est fortement liée autroupeaux fluctue selon la santé économique desesaut
activités agricoles de la région telles que I'égvdovin  ateliers de I'exploitation. Jusqu’a la moitié du XXsiécle,
allaitant et la viticulture. L'élevage de chevr@&wlué au les troupeaux se développent alors que d'autres
gré de la santé économique de ces productions ¢ dedisparaissent sous l'influence de la démographielest
place que les femmes de fermiers ont conquise Banscrises viticoles. Dans les années 70, les effectds
dimension économique de ces fermes. Méme si #veloppent passant de 6 - 7 chévres a des traupea20.
production caprine souffre encore de manque deatelier devient une source de revenus pour lailfarat
reconnaissance dans ces zones de productionslagtieb participe a I'émancipation des femmes gestionnaites
allaitantes, elle est en phase avec une demandgaleae cette activité.
produits de qualité; ce qui explique le développenue

\ . S Aujourd’hui, beaucoup de fermes sont encore
systémes caprins spécialisés. / P

marquées de cette histoire et restent liées aalirrabovin
Au Moyen-Age, la chévre fait partie de la basseviande.

cour vivriere. Dans beaucoup de fermes, elle estdthe A noter une spécificité de Sadne et Loire, en 2013
du pauvre", peu exigeante en place, elle s'établits les P ’

' ; A : . 8 seul service de remplacement exclusivement fiémin
escaliers des maisons maconnaises et valorise S

. - rancais a fété ses trente ans. Il a été mis esear des
broussailles et bords de routes en zones viticoleges . oN¢ X . m
. . : A éleveuses de chévres pour aider les femmes dans leu
surfaces sont moins disponibles ainsi que danzdess

- . . atelier et les libérer les jours de formations, gém
dominées par les vaches allaitantes. Particuliéneme o . . . : :
.. _maternité, maladie, accident du travail. Ce sereitploie

présentes dans le Maconnais et le Charolais eneSeidn_ " . . .
Loire, les chévres bénéficient de peu de recorsaisset trols personnes qui tournent sur une trentaineedages
y caprins.

ce n'est qu'a partir du XIXéme siécle que les pami
écrits laissent une petite place aux caprins. Lexu4%b La spécialisation des ateliers est mise en évalenc
chévres de la ferme sont l'affaire des femmes. Lgsar les derniers recensements agricoles:

fromages et les chevreaux sont une monnaie d’éehang

Le commerce du fromage de chevre a travers cettedtoire

L’ancrage des fromages de chévres bourguignoes les modes de commercialisation refletent I'istde la
région évoquée ci-dessus. Produit de consommation
courante, les fromages de chévres sont largement

1) Centre Fromager de Bourgogne; 59 rue du 19 m#&2 1€S cor!somme_s,su‘fxleurs zpnes" de production. lis m@
70610 . 71010 Macon cedex: courriel: PEtit convoités "a la capitale” par des fromagersommeés

Guillemette. ALLUT @bourgogne.chambagri.fr et participent au développement I'offre de fromages
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chévre. Cette reconnaissance vient saluer I'imfiinaet marché hors région; et les fromages acquiérertatatgde
le travail d’acteurs régionaux investis dans I'exgian du réelle ressource économique pour les exploitations.

Des fromages de chevre traditionnels

Les fromages traditionnels sont essentiellemerbnnu dans le nord du Rhdéne et le sud de la Sddrwre
issus de la technologie pate molle & dominancéglaet et le fromage mélangé issu du mélange de lait dbevat
Parmi eux, les appellations d'origines protégéede chévre en proportion variable selon les stades d
Maconnais, Charolais et le Crottin de Chavignolcé#s lactation. Petit a petit d'autres fromages lactgjue
derniers s'ajoutent de nombreux autres fromagehdere apparaissent en région de formats inspirés d’avégens
non définis mais reconnaissables dans leurs zoees dé France ainsi que de nouvelles technologies plus
production. Ainsi, certains connaitront le Vézekgmi- connues en lait de vache: yaourt, pates presseées,...
sphérique fabriqué dans I'Yonne, le "fromage farés

Un produit de consommation courante.

Le fromage de chévre est présent sur toutes legermédiaires locaux. Cette culture de la consotiuma
tables de la région. Les 2/3 des fromagers ferncigpsins du fromage de chévres et la forte présence deratel
réalisent au moins 75% de leur chiffre d'affaires ecaprins dans certaines zones expliquent en partiaible
circuits courts. Aujourd’hui, encore 60% des ex@itons niveau de valorisation du litre de lait transforeméfermier
commercialisent en vente directe surtout a la ferbee par rapport au reste du territoire frangais.
complément peut étre vendu a un affineur ou a des

Le développement des 2 AOP de Sabne et Loire.

Les Charolais et le Maconnais sont deux AORaditionnels reconnus. A ce jour, les productenes
jeunes: moins de 10 ans, avec de petits tonnagesuvent honorer toutes les commandes en AOP. Cette
(respectivement 73 et 63 tonnes). Le Charolaieesbre tendance a la hausse de la demande se vérifiensgraie
la derniere AOP chevre de France. L'existence ¢®©® dans les ateliers laitiers, la reconnaissance daz AOP
fromages de chévre (Chavignol dans la Niévre) permde Sabne et Loire ayant été suivies par une halsse
progressivement I'exportation hors région de cexlpits volumes produits.

Un groupement de producteurs pour commercialiser his région

Témoignage de Michel Lacharme et Michel Lazcano (@& Capriferm)

Le GIE Capriferm est créé en 1977 avec 5@ermet d’atteindre un seuil de quantité plus élgué&n
producteurs, commercialise des fromages lactiques ohdividuel, et une offre de volume lissée sur 'éaravec
chevres de la région telles que 'AOP Méaconnal&QIP  la production de lait d’hiver chez certains adhé&ehes
Charolais, La Tour de Capriferm et Le Bouton deoBal différentes origines des fromages demandent au diein
tous deux des marques déposées du GIE. Le groupem®tE un travail d’harmonisation des produits fouratsde
distribue essentiellement via des marchés demasidiur sélection adapté a chaque client. Cette entitécnmue,
volumes importants et d’approvisionnement régulienia la communication qu’elle génere est égalementce
comme celui de Rungis par exemple. Cette orgaaisatide lien social et technique.

Un atelier d’affinage dans le Charolais
Témoignage de Bernard Sivignon (Gérant de La Racatie de 1993 a 2013)

Bernard Sivignon, gérant de la Racotiere de 1998ansfert de savoir-faire et la maitrise des act&lale
a 2013, raconte le role de cette entreprise dadnde fabrication. Monsieur Devillard, vétérinaire, organ les
fromages de chévre a Génelard dans I'évolution desemiers concours de chévres de la région, rapideme
ateliers caprins. Créée en 1970 par Janine DaVillar suivis de concours de fromages. Ces manifestaiotwur
milieu du Charolais, La Racotiére achéte les sgrmla des caprins participent a la reconnaissance etregrgs
fromages aux alentours, les affine et les commigeia technique de cet élevage dans un territoire domparéla
hors de la zone de production principalement asPaili viande Charolaise. La Racotiére, aprés un troisieme
Mme Devillard a de nombreuses connaissances. khangement de gérant, poursuit son travail d'afénat de
Racotiére depuis ses débuts joue également udladiele commercialisation, principalement vers Paris.
développement de la technique de fabrication par le
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Conclusion

En 150 ans, I'élevage de la chévre, est passé das futurs éleveurs bourguignons incluent un atelie
statut vivrier voire domestique a celui d'activitétransformation dans leur projet. Les témoignagestraat
économique a part entiére. Toutefois, la traditide que les fromagers réussissent a s’organiser powuesir
transformation fromagére fermiére persiste dans tes marchés. Aujourd’hui, ce sont davantage lesames
département, qui ne compte que peu de producteumddestes et la notoriété limitée des produits oapri
exclusivement laitiers et pas d’outil industrielstieé au bourguignons au plan national et international gpuvent
lait de chévre. Les projets d'installation semblenmenacer la pérennité et le développement de lardili
confirmer cette tendance pour les années a vena:.og fermiére caprine.
soit en formation initiale ou continue, la grandejonité
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L' INITIATION AU GOUT DES FROMAGES , BILAN DE
20 ANS D'ACTIONS DE TERRAIN DES MEMBRES DE
L’ ASSOCIATION DE LA ROUTE bu CHABICHOU AU
SERVICE DE L'INTERCONNAISSANCE ENTRE
CONSOMMATEURS ET PRODUCTEURS

Martine LACROIX @, Frantz JENOT @

Résumé Depuis la création de la Route du Chabichou effrd@sages des fromages de chévre, les membres de
l'association se sont engagés dans un véritablegd avec les consommateurs, sur les pratiqudsvede et de
technologies fromageres. Défendre une certaine ddégo(t, percu en danger de standardisation,réstvite apparu
comme un véritable enjeu de transmission et deagartauprés du public et particulierement du jeunbli@
consommateurs de demain.

Pour assurer la transmission directe de cettereuttu godt, de la ruralité et de I'agriculture slane région trés
caprine, les producteurs ont multiplié les tesaet modes d'intervention. lls ont ainsi défendws qeatiques
traditionnelles et porteuses de valeur - le lait & feuille du mothais par exemple-, ancréestarritoires et valorisant la
diversité des golts et des saveurs. Ces annéasititpips collectives et de découvertes autour plateau de fromages
de chévre n'ont pas seulement renforcé l'interdesaace entre les consommateurs et les producteiles.ont permis
également aux producteurs eux-mémes de comprentie g savaient pas forcément si bien que calempdu godt de
leurs fromages et de la nécessité de se formerapprfondir cette question pour mieux répondre empeux de la
transmission vers le public.

Le contexte, un peu d’histoire

Depuis sa création en 1993, IRoute du caractérisée par une succession de crises de idae fil
Chabichouet des fromages de chévre a porté une attentioaprine depuis le début des années 80, de revéindiea
particuliere a I'éducation des consommateurs aw ge$i autour du prix du lait, de la maitrise de la prdaucou de
fromages de chevre et a linterconnaissance entee gestion des stocks de lindustrie laitiere. Ces
consommateurs et producteurs. mouvements ont participé a réinterroger les éleveur

La zone d'action initiale des Pavs Mellois et Hau?ajoritairement livreurs de lait aux coopérativetsiéres,
y ur le devenir, la qualité des produits issus de fieavail

\I\;Iae'lri((jji?)nile\(/arsisaiztt:eaépRc%ﬁZ pdr?ncﬁjg?gr'gzgtuiﬂé?m;mtopuremier. Pour un certain nombre d'entre eux, il est
une produé:tion industrielle des fromages de chéuedte question de se réapproprier leur travail, leur @late
caraciéristique du bassin de production de Chasent roducteur dans la filiere agro-industrielle et shugans

Poitou cache alors la production caprine fermidssueé h|sto_|re Iamere' de Ponoy—Charentes. Ce;
pourtant d’'une trés ancienne tradition locale. Plag questionnements s'accompagnent également de questio

; L . . 5 sur les démarches qgu’ils peuvent engager en direct
membres de 'association, fermiers et artisans estamns q P 9ag

. . . . . . grand public et des consommateurs. Destocker di¢ cai

industriels, il est alors essentiel de travaillar la question ’ .

du golt des fromages pour évoquer la diversité dggn_gele par e_xemple, comme on a pu le voir dz/;ms ces
X ! ) périodes d'actions syndicales des producteursitcléne

produits caprins, de Ie_urs terroirs et des fem[rtedee fagcon spectaculaire de mettre le doigt sur les

o 15 P psenL. ol de cele S0 torcuomerents dune e piorée par e

les 20 ans de la Route.* jdurnée GEC — Pradel, 2009)Iamere et les GMS, en revendiquant par exempkejuste

sattachent 4 défendre une certaine idée du qéditable rémunération de leur travail. C’est aussi une pdse
. o geuta conscience sur le fait que "faire du volume de énati
enjeu de transmission et de partage avec |

consommateurs, sur leurs métiers, leurs savoie-fain %%emiére» ne suffisait pas et quil fallait aus@ s

. N . ; préoccuper de la qualité et de la diversité demdiges et
leurs choix de systémes de production et de tramsiton. des filieres caprines. La premiéere prise de conseiest

Cette période de création est également

2) Université de Poitiers (Département de géogmpaboratoire

1) animatrice, Route du Chabichou et des Fromageshéere; RURALITES — 99 avenue du recteur Pineau, 86000 Psitie
12 bis rue Saint-Pierre 79500 MELLE; Courriel: FRESYCA — REXCAP Contacts: 12 bis, Rue Saint Pierre 79500
routedesfromages@wanadoo.fr; www.routeduchabichou.f MELLE; courriel: fresyca@orange.fr
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bien celle de l'importance de cette affirmatida: qualité ces questionnements. En résumeé, si pour les praghsct
est diversité et non standardisation". Et que ddittersité revendiquer un prix du lait est légitime et néceesaela
est et doit rester un atout vital, d'abord pour lese suffit pas pour donner tout le sens du métiedeet
producteurs mais aussi pour les consommateurs. C'AQ'investissement personnel ou collectif. On peutteno
du Chabichou du Poitou obtenue dans ces mémessnnée’aujourd’hui  encore, ces problématiques restent
en 1990 précisément, est aussi une tentative dmsépa totalement d'actualité.

Fig. 3. — Bouchées apéritives Fig. 4. — Chabichou éoitou

Les crises sanitaires et de la perte de confiancegsiconsommateurs

Dans le méme temps, ce travail s'inscrit dans utevenus suspicieux de I'évolution des pratiquescalgs
contexte général d'éloignement des consommateugs d'élevage et donc de leur alimentation. La pesei
citadins des réalités des fermes et des pratiggiesodes, conséquence de ces crises sanitaires et de |xisusges
quelque soient les filieres agricoles. Les difféesrncrises consommateurs vis-a-vis de leur alimentation a wté
sanitaires qui ont régulierement mis a mal l'imalge rapport a la question de la qualité alimentairesdarsens
l'agriculture ou de la production alimentaire, ontygiéniste du terme. La culture du "propre" au sens
particulierement influencé le parti pris des mershie la sanitaire a dans un premier temps occulté d’'awnéges
Route des Fromages de communiquer au plus prés mhssibles de la qualité alimentaire et notammehé ch
public, et en particulier des jeunes, ces consorungtde godt ou de I'origine.
demain. Dans cet environnement, les consommateuts s

Ethnozootechnie n° 99 — 2015 154



La Route du Chabichou et des fromages de
chevre en quelques chiffres

4 départements depuis 2007

42 haltes ouvertes aux publics pour découvrir leand'éleveurs, producteurs, artisans...
90 lieux de vente en circuits courts dont 55 masdiebdomadaires

80 marchés thématiques

1 espace collectif et de transmission: la Mais@Ftemages de Chevre

100 panneaux de signalisation

la mascotte de la Route du Chabichou en autocdlaries voitures!

YV V ¥V ¥V VY V VY V

co-organisation et co-animation de stands filieloécasion de 8 événements Nationaux
dont Salon International de I'Agriculture Parisp@aov, Carrefour des Métiers de Boughe
=735 000 personnes

=

» nouvelle Grande Région: pour la lere fois la Rosgerend au Salon de l'agriculture

Aquitaine

» présence sur 30 salons, événements culturels lamnixchantiers des Francos, 7 nuits
Romanes, Poitiers film festival, Foires Expositiomanifestations culturelles etmspives...
= 8 500 personnes

» les achats de fromages par la Route pour les aoimsagt dégustations représentent 15 000
a 20 000 personnes par an, hors Maison des Frordagékevre.

» 2 400 visiteurs a la Maison des Fromages de Cheémr@€014 avec seulement 8 mpis
d'ouverture

» 11 000 jeunes et enseignants en moyenne chaque Emaél'animations scolaires et/oujen
self

» 41 200 entrées sur le site web routeduchabichdarft un tiers pour la rubrique "recettes"

» 2 000 personnes atteintes par la page FaceboakMaison des Fromages de Chévre et + de
600 j'aime en 1 an!

» 8 000 guides papier édités chaque année et digfridux touristes: recettes, infos fromages...
» 15 RDV presse locale, spécialisée, touristique...

» 108 chroniques radios
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La nécessité de retrouver I'échange et le dialoguée relier producteurs
et consommateurs

Inviter les consommateurs a venir visiter lesndustries qui se sont parfois interdites par exemp
fermes, a rencontrer des éleveurs et fromagers etl'dilisation du lait cru, des feuilles sous le®iinages ou
dialoguer sur les pratiques d’élevage et de tecygies du bois dans les haloirs, etc. des producteursidesnou
fromageéres devenait un objectif essentiel pouh#dtes de artisanaux ont souhaité défendre des pratiques
la Route. La dégustation et I'achat des fromaga& é@h traditionnelles et porteuses de valeurs, d’ancragées
bon prétexte pour cette rencontre. A travers lescadirs territoires et de la diversité des go{astention, tradition
sur le goQt, percu a tort ou a raison comme enefadg ne rime pas ici avec archaisme mais plutdt avec
standardisation, les adhérents de la Route radolgan innovation; "la tradition a du bon").Heureusement,
métier, leur systéme d'élevage, parlent des modéldspuis quelques années on assiste a un recul des
agricoles et de leur production. Le goQt est aola fine réglementations restrictives, et c'est tant mielxds
histoire individuelle et collective, qui est en cha de organisations collectives de producteurs fermidrsles
nous, qui s'apprend, se transmet et évolue. Il patier AOP ont notamment permis de défendre et de regalori
selon les époques et les "modes”, et aujourd'hdisil ces modes de production traditionnels et porteers ld
rapidement influencé et orienté par le matraquagtiversité des golts et des qualités. D'autres moevts
publicitaire et médiatique. Sans doute certainglpcteurs de consommateurs comme Slow Food, ou encore des
ont percu des les années 1990 l'urgence qu'il yitava restaurateurs, des journalistes, des chercheursdesu
transmettre, lors des dégustations, des savedesnmes et hommes politiques ont réveillé cette dense
potentiellement "en danger". Devant la banalisatims de la culture alimentaire tres francaise.
golts par les productions standardisées de cestaine

Une évolution a la fois de I'agriculture, des profs de consommateurs
et des modes d’alimentation

Depuis prés de trente ans, cette dynamiqugont aucune culture de cette histoire du fromagehévre
territoriale portée par la Route du Chabichou, #einc en Poitou-Charentes (le lajui vientde la brique du lait
annexe page 6) mais aussi parallélement par d®mutn'est pas une caricature, parfois méme le mot fgema
réseaux agrotouristiques comme Accueil Paysan @&voque rien — le fromage est désigné par un nem d
Bienvenue a la Ferme, a permis de faire golter degarque). Mais d'autres références gustatives aigpard
fromages de chévre et de discuter "en direct" alex également et au fromage de ma grand-mere, se tsigbsti
consommateurs, que ce soit sur les marchés oteante. "le fromage du marchéou "le fromage qu'on va chercher
Durant cette période, il a fallu se confronter &ndaveaux a la ferme'
publics de consommateurs au regard du renouvellemen

des genérations, du développement du tourisme &ouPo égduction fermiére et des artisans de la Route des

Charentes. Ces nouveaux consommateurs ont d'au Sinages, a permis de préserver localement unéiarela
mémoires gustatives que celle des anciens quinétpies ’ s O"\E
g q q tal ?ntre les uns et les autres. Ces contacts dirgatividu a

ruraux voire plus agricoles. De méme, le rée

accroissement de la taille des ateliers caprindscaoient Indt;\llilgi?airessetélg\l/?éggui?gntregﬂ?tg]r?tnhn i?:;ai emmelsussages
fermiers ou laitiers, et le passage a des modes Fi'é q P P

e . N arge aupres des consommateurs francais. L'ouedar
commercialisation qui ont éloigné les producteues d . N .
, S o la Maison des Fromages de Chévre de Poitou-Charente
consommateurs n'a pas facilité cette ambition d

avril 2014 a Celles sur Belle (79) a renforcé catteition
rapprocher producteurs et consommateurs. o e . .

de notre association de multiplier les échangesctir

Jusqu'a il y a quelques années, en Poitoentre producteurs et consommateurs. Aujourd’hes, |

Charentes, tous les habitants (ou presque) étalest militants de la Route du Chabichou ont bien comsme
consommateurs avertis de fromages de chévre. lliggh  que la transmission directe de cette culture du,giella
ans, on entendait dire sur les marchés, a la feumgans ruralité et de I'agriculture dans une région traprine est
les premiéres animationsca c'est les fromages de maun enjeu. D’ou limportance de la transmission fepta
mere".Dix ans plus tard ils disaieiita, c'est les fromages enfant et de I'apprentissage, ou de la découvegdedmes
de ma grand-meére'Et aujourd’hui, nous rencontrons uneet de la dégustation.
nouvelle génération de consommateurs: pour certdms

Le maintien, voire le re-développement de la

Les différentes étapes realisées depuis 1993 paRaute du Chabichou
pour aborder la question du golt des fromages de €lrre, de leurs
différentes qualités pourrait se résumer comme suit

1° rétablir la communication pour rétablir latraditionnel, de l'intérét du lait cru et de la pode la
confiance — faire godter a la ferme, a la fromagesi feuille sous le Mothais sur Feuille, qui sont attde
évoquer avec les consommateurs la défense de daweir pratiques et de golts potentiellement menacés
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2° se doter progressivement  d'outils 3° réapprendre, affirmer la diversité des godts et
promotionnels et pédagogiques pour renforcer laes saveurs du plateau de fromages régional, desapk
messages sur le terrain: valise pédagogique, lides de fromages variés en forme et affinage dans chaque
recettes, fiches de dégustation, roue des arfnies, eanimation
congus en partenariat avec la filiere caprine

Fig. 5. — Animation Halles de Niort pour les scolaés Fig. 6. — Atelier découpe a la MDFC avec F. Rob

4° cuisiner le fromage, le fromage ce n'est pakassociation (a la fois a la mode et a la foiglitiannel —
seulement en fin de repas! Les travaux avec Iesais dans l'air dutemps...). Des ateliers testésleasers
professionnels des meétiers de bouche ont permis dwmwis permettent de construire des propositions eites/
remettre au godt du jour des recettes traditioeeelinais d'approche avec le grand public. Les professiondets
aussi de les réinterpréter, d'en créer de nouyeltsociant filieres fromages de chevre, vins, safran, angéliqu
d'autres produits régionaux ou de nouveaux ingnéslie confitures poursuivent les essais afin de détenmies
Des recettes et des idées pour des utilisationspiesl de  associations les plus pertinentes.
l'apéritif au dessert ont permis de révéler desswav

L'ensemble de ces expériences ont permis
nouvelles. P P

également aux producteurs eux-mémes de comprendre
5° apprendre des notions de base, ordre dg'ils ne savaient pas forcément si bien que caflepdu
dégustation des fromages, facon de les découpenjrsa godt de leurs fromages et de la nécessité de seefost
regarder, sentir avant de déguster, apprendre tergefi d'approfondir cette question.
comprendre qu'est-ce que le golt et l'importancdade . -
L . Tout au long de ces années ces messages ont été
mémoire de chacun, pour oser les mots des sensai®n

R X L . ortés par les haltes de la Route, et en modeidioe| —
chacun(au-dela du c'est bon ou pas bon; a quoi ¢ca me fal . .
penser?) chacun sur sa ferme ou son marché - et en motkeiibl

sur l'ensemble du territoire régional, conduisandex
6° associer les fromages avec d’autres produitsultiples terrains et modes d'intervention. Nous le

(régionaux en particulier) pour découvrir d'autsaveurs décrivons ci-dessous.

sont des nouvelles perspectives pour les travaux de

Des terrains et des modes d'intervention diversif@pour les haltes de
I'association

+ a la ferme: lieu d'intervention d'origine ou le tat relativement limité, le seul fait de présenter finafjes
s'instaure entre paysan et consommateurs-citoyens.  différents ouvre le dialogue avec les jeunes usager
dégustation des produits est un moment fort deagart la restauration collective.
et d'apprentissage: I'occasion de deguster par ggem,
des "vieux" fromages ou bien de trés coulants gsen
vendent qu’a la ferme parce qu'intransportables.

en milieu ouvert: salons professionnels et grands

public, marchés locaux, partenariats associatifgitéN

Romanes, Festivals culturels, manifestations spes}i

* en milieu scolaire: en classe, la dégustation jotos Ces moments de communication sont aussi I'occasion
associée a une découverte de la chévre et desarsevr  par la dégustation, la réalisation de présentatien
permet a la fois la découverte de saveurs jusque-la fromages et de plateaux d'inviter les participants.
inconnues, a la fois d'apprendre a parler du fremag curiosité, de golter et d'entretenir le lierteitoire.
que l'on déguste, a la fois de poser les bases d'un
vocabulaire. En restauration scolaire, le fromagidlee
plus souvent en fin de repas, mais présentés sau3 2
formes d'affinages, quelquefois sous forme de texet
au fromage de chévre. Méme si le temps d'écharige es

en milieu "professionnel": les métiers de bouche,
travail avec les restaurateurs, boulangers, atation

de recettes comme indiqué plus haut, et travait éeg
établissements de formation professionnels desrséti
de la restauration, de la vente. Ces animations
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permettent a la fois de comprendre ce qui est gnéei

local. Le plateau de la derniére édition en septem

dans ces formations, de comprendre comment sont 2015 a été repensé pour étre le fil rouge deumjte,

formatés parfoides futurs cuisiniers, responsables des
ventes, etc. qui sont facilement déformés par une
vision encore une fois sanitaire de la qualité des

et pas seulement du moment de la dégustation:
installation devant le public, présentation, dé@up
avec les producteurs avant de déguster, ont bénéfic

de l'expérience de Frangois Robin, MOF fromager,
ambassadeur de la Maison des Fromages de Chévre.

produits.

« lors des Fétes de la Chevre: organisées tous #&s,2
elles sont concues comme de grands moments dela Maison des Fromages de Chévre de Charentes-
communications auprés du grand public. Elles Poitou (MDFC) ouverte au printemps 2014, propose
permettent de réaffirmer l'ancrage au territoiresan un espace d'interprétation et de muséographie de la
identité caprine (réalisation d'expositions filiere caprine de Poitou-Charentes, un espace d'
patrimoniales, ceuvres artistiques, associations kg animations pilotés par la Route, adaptables a lesis
acteurs culturels, associatifs, les restaurateturkese publics, tous les niveaux, de la maternelle audegc
artisans de la gastronomie, les écoles,...). De09 2 enseignements professionnels et accueils de la@sirs
la réalisation du grand plateau des fromages derehe  organisation d'ateliers spécifiques a destinatian d
lors des éditions successives ambitionne de pigisen grand public (local et de passage). Un lieu congu e
la diversité du plateau de fromages régional, ditér concertation avec tous les acteurs de la filiepina.
de formes, de technologies, d'affinage, diversig#é d L'ambassadeur de la MDFC, Francois Robin MOF
saveurs et de godt. Proposer a la dégustationO@e 4 contribue a faire de cette Maison un instrumerg d
500 fromages représentant une centaine de variétéstransmission et d'apprentissage, tant pour letevis
différentes reste un grand moment de surprise |gsur gue pour les professionnels.
visiteurs, pourtant majoritairement issus du teim

o ——

Fig. 9 et 10. — Atelier de découpe et fabrication Féte 2015

Conclusion provisoire!

Comme on peut le constater, cette présence sur les
terrain qui caractérise La Route du Chabichou ajzeet
permet de viser des publics cibles variés, requédas .
actions diversifiées:

les jeunes, futurs consommateurs,
prescripteurs
les touristes, meilleure connaissance des produits,

identification pour une meilleure notoriété

nouveaux

Ethnozootechnie n° 99 — 2015 158



» les locaux, consommateurs captifs a conquérir étapprendre, d'évoluer. Ces pratiques collectivas le
deviennent des ambassadeurs territoire régional sont des expériences précieysag
. s'adapter et se préparer a I'élargissement régitirsdra
Ijes haltes d? la 'rc’Jute sont plys que jamaig,tant plus important de savoir identifier nosduits,
persuadées de la nfacessne de poursuivre ce dw'f)g\lbs saveurs, pour leur préserver un terroir, upiciteg,
constant au plus pres des cl_onsommateurs, eux'merﬁﬁﬁérience a partager avec nos autres colleguemgap
demanq?urs de plug en plus d |Qformat|on§ et smgcde (Feuilles et tommes du Limousin, Cabécou du Pédigor
la qualité des produits. Ces années de pratiquiectoes fromage de chévre des Pyrénées ont cette annéhisre
et de découvertes autour d'un plateau de fromages and plateau de fromages de chévre en septembre
chévre n'ont pas seulement renforcé l'interconancss dernier). La Route n‘a pas fini de tracer...saefout
entre les consommateurs et les producteurs. Eligs o ' R
permis a chacune des deux parties de se surprendre,

Féte 2015

Fig. 11: Le grand plateau des fromages de chevre

”

N

ii“ "\_

Ethnozootechnie n° 99 — 2015 159



Ethnozootechnie n° 99 — 2015 160



COMPTES-RENDUS,
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NOTES,
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RENCONTRE DU GROUPE D'ETHNOZOOTECHNIE "O UEST" LE 16 AVRIL

Pour la quatrieme année consécutive, undes filets électrifiés, beaucoup de soins vetosnggo
rencontre de quelques adhérents de la SEZ du @¥aest, humides et achats des brebis de plusieurs origihesn
auxquels s'était jointe notre secrétaire-trésorigreu lieu mauvaise santé). Une "vitesse de croisiere" deiné
le samedi 16 avril, a linitiative cette fois derBard atteinte prochainement car I'éco-paturage a le ent
DENIS. |l était prévu de visiter deux élevages.ucele poupe. L'éleveur est trés motivé.

Matthieu PIRES, qui avait remporté il y a deux ams . R .
premier prix de la Fondation du Patrimoine pour . Dejeuner a Bain de Bfetagne* dans un restaurant
I'agrobiodiversité animale, et celui d'Héléne RICRIZ qui sert éjestrodwtsddulltlelrrow, dgnt I{:\gne‘zaux.(g.l.lqr:;,r
que nous avait indiqué Jean-Paul CILLARD. La jesees coucou de ¥ ennesll N eeva:jge (T apres-midi. il cle
et le dynamisme de ces deux agriculteurs fureritnanat RICHARD, jeune éleveuse dont le mari travaille a

réconfortants. Nous reproduisons un compte-rengidea Iexterlgur et qui af enfants en bas age (comlhansu, 'E,”e
de la journée, écrit par Mariane MONOD et qui figsur pour gerer tout ¢a?). Poulets coucou de\Renneeem
le site de la S’EZ (B.D.) plein air par bande de 500, vendus & 150-180 jours.

L'association coucou de Rennes fournit les pousstns
"Samedi 16 avril, a Vern sur Seiche (banlieue dexchéete les poulets. Alimentation du commerce sé&on
Rennes), visite de I'élevage de Matthieu PIRESar% en cahier des charges: blé et lait en finition.
écopaturage: une centaine de brebis avranchine8 et
vaches armoricaines sur des terrains communaube aui
des accords passés avec des maires autour de REnne
plein-air intégral, herbe et foin, sans complénmigmba Les
brebis sont gardées par des filets électrifiésretchien Vu aussi son beau troupeau de nantaises: 25
Patou (beaucoup de randonneurs et de voleurs.uaches avec veaux et un taureau, en plein-air raitég3
L'agnelage débutait ce jour-méme. Les transfemimed’ ha, renouvellement des prairies par une entreprise.
zone a l'autre se font en camion. Actuellementrdgsnus : . . .
de l'éleveur ne sont pas assurés: pas encore tdeshé. .Un‘('e belle journée, bien sympathique et
aides PAC (races a petits effectifs, prime a l'egprairies Instructive.
permanentes ...) alors qu'il a des frais: achatatuion,

Les 115 brebis meéres sont de races diverses:
avranchin, blanche du Massif Central, lacaune, mau
aine avec béliers avranchins.

Anne-Claire GAGNON —Ce chat qui a changé ma viearousse, Paris, 2015
(208 p., 15,95 €)

Ce livre ne laissera pas indifférent les amis dgzremier deuil qu'un enfant affronte. Une dame swisat,
chats, qui sont nombreux. Il est original dans spetite fille, avoir mesuré la violence de ce deetl
conception: Anne-Claire GAGNON a eu l'idée de siifr  découvert en méme temps l'importance de protégde et
un grand nombre de témoignages sur le role qujaymr, respecter la vie animale. Elle écrit aussi: "Cerjay j'ai
a un moment ou a un autre, un chat dans la vieode 9 passer un genre de contrat: celui d'avoir tagjaun
maitre; au point, parfois, d'aller jusqu'a changglte-ci. chat dans ma vie, que je protégerais des dangersiseet
47 témoignages, écrits la plupart du temps patellaua contre tout. Peut-étre parce qu'il était un pétatmoir et
partir d'entretiens, constituent ce livre. Les permlités que j'étais une petite fille rousse".
qui ont accepté de livrer leur(s) souvenir(s) stnés

: ' . - Les chats Sphinx, au dire d'une propriétaire,
diverses mais on note un nombre important dree ardent leur maitre droit dans les yeux, ce quiaautre
vétérinaires, y compris de "grands noms" de lagatie 9 yeux, ce g

féline de divers pays. L'ouvrage est trés agréablee. chat ne fait, et avec une intensité exceptionropliescelle

i . . la relation.
parfois anecdotique, assez souvent émouvant cabmeom
de témoignages associent le chat a un épisode, isire - La chatte d'un établissement spécialisé dans
douloureux de la vie du matitre. l'accueil de patients atteints d'Alzheimer, incfiar sa

présence les petits enfants a revenir plus soueent
visite... pour le voir d'abord.

- Tel professeur de Droit a beaucoup appris de
son chat pour son enseignement sur le droit dewaarxi
mais aussi des humains.

Voyons quelques exemples.

- L'auteur, américaine, de la premiére "Bible" sur
la pathologie féline (971 pages, parue en 198¢¢dke a
91 ans avec sa chatte a ses cOtés en écoutarit Glmtna

- Une veuve d'un &age avancé, ayant vécpréféré, a vérifié toute sa vie que: "Avec les shan ne
douloureusement le déces de son mari, et qui étalennuie jamais, I'esprit et I'ceil sont toujourgeail”.
spontanément trés renfermée sur elle-méme, change
totalement de comportement aprés ["entrée" d'uat crE”e o
dans sa vie. P

- Anne-Claire GAGNON témoigne elle-méme.
nse gque sa vocation de vétérinaire spéewmligns
les chats a pour origine deux évenements: d'adtEdst
- Un propriétaire affirme: avec lui, nous avongestée, enfant, dans le coma pendant 36 heures aypo#
tous appris a étre plus humains et méme végétariefte griffée par un chat; la "maladie des griffesctat”" en
(méme si lui ne I'était pas). a été jugée responsable, peut-étre un peu vitbedtai
- On sait que la mort d'un chat est souvent |IEnsuite, elle a vécu difficlement, a I'age de Iis,a
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I'épisode de l'euthanasie que sa mere a pratiqudéacdn d'évoquer la diversité des témoignages, leur tanaét
sommaire et inadmissible sur la chatte de la maigoar d'inciter les amis des chats a se le procurer.
"malpropreté urinaire". Elle pense avoir contraatérs
une dette envers la gent féline, qui s'est cors&rétpar sa
vocation. Bernard ENIS

L'ouvrage est préfacé par Matthieu RICARD.

Ces quelques extraits n'ont pas d'autre but que

Roland JussiAu et Alain PAPET — Croissance des animaux d'élevage. Bases
scientifiques, itinéraires zootechniques et quaditédes viandes
EDUCAGRI EDITIONS, DIJON, 2015(180p., 23€)

La parution d'un livre consacré a la croissanee de

. " . . . Le chapitre 4 est dévolu aux femelles
animaux d'élevage est d'emblée saluée par ceux : . N . ; .
. : N feproductrices jusqu'a leur premiére mise-bas. uestipn
enseignants notamment, qui se considérent enconeneo

" N : e |'age a la mise a la reproduction est largeraertiée,
des "zootechniciens" au sens classique du terme Un

. . . . ~avec notamment une présentation des poids vift qu'
bonne connaissance des lois de la croissance twensti . e . e
: . conviendrait d'atteindre en fonction des objeatif®s par
effet I'une des bases fondamentales de la zooteche

- . . - ‘éleveur. Les données concernent plusieurs espgces
livre leur donnera toute satisfaction car |l exposé P SPec

clairement les aspects théoriques du sujet maisesée ;(r)\inrl]parbsx Iedghggilt':hlé?ieCh?JprI\tr(teagI’egjllj Sseuiaczlﬁﬁele;u de
également trés appliqué. ‘ '

d'ensemble, récapitule les principaux types de ymiiah
L'ouvrage comprend sept chapitres. Les troide viande chez les bovins, les ovins, les porcingae
premiers sont consacrés a l'étude des deux faai#tds poule, et introduit en quelque sorte I'étude aighgt
croissance: l'accroissement pondéral et le développt. Alors que le réflexe classique, en zootechnie, istasa
Pour étre valablement étudiés, il convient que reoietraiter d'abord des bovins puis, comme si le profast
préalablement mis en place les données anatomefuecomparatif, des autres espéces, les auteurs fochdix
physiologiques qui concernent les tissus muscudaired'étudier les types de production par ordre d'ingmme: le
adipeux et osseux, aisi que leur contréle endaarinlTel porc, les poulets de chair et, enfin, les bovins e
est l'objet du chapitre 1. Intitulé "Augmentatioe ¢h limitant aux taurillons et vaches de réforme deesac
masse cororelle ou croissance pondérale”, le akait bouchéres). "Abattage et étapes post-mortem", dellee
présente l'allure des courbes de croissance théwiq titre du chapitre 6, qui se trouve étre en priseaté avec
sigmoidales avec inflexion a la puberté, puis daghes [l'actualité. Les opérations successives en abatioirt
réelles, qui s'éloignent des précédentes en fandies décrites, en faisant ressortir le souci humanitadte
objectifs que se fixent les éleveurs. Les factedes hygiénique qui doit animer les opérateurs. La dpeatles
variation de la croissance pondérale sont en effearcasses est ensuite présentée, ainsi que lefiaatoins
nombreux et c'est en agissant sur eux qu'il essiples physico-chimiques de la viande, lesquelles conalitgmt
d'obtenir des courbes de croissance diversifiéesn partie la qualité de celle-ci. Cette qualitéregrise de
L'évolution des "performances" de croissance, gusant maniere détaillée au chapitre 7, lequel terminevtage.
beaucoup améliorées sous l'effet de la sélecti@ms dLa qualité de la viande et, plus généralement pdeduits
conditions d'alimentation et de I'ensemble desriggles alimentaires, correspond a son aptitude a satsfies
d'élevage, est présentée. Le chapitre 3 est cansacrbesoins des consommateurs, avec quatre volets:
I""Evolution de la composition corporelle”, qui ediordée nutritionnels, sensoriels ou organoleptiques,
sous deux angles: la part des différents tissysfascles, technologiques, hygiéniques.
gras) d'abord, celle des différents constituanisicfues

de lorganisme (eau, protéines, lipides, minéraux Cette rapide présentation vise a montrer la

ensuite. En lien avec ces deux angles, la précatitdt la gggzzsﬁedg l;ngggﬁéeAggeﬂgeéng:?'Egggegﬁmh;::tec
signification est trop souvent encore méconnugueest - enselg .
l'aptitude d'un animal a atteindre rapidement Iger,le_rale, et les aspects Sp_GCIfIun:'S en zootechniee
composition corporelle de [l'adulte, est clairemen peciale, les auteurs ont eu la ”(?he idee deragrbuper
. . : . .dans un seul document, ce qui permet de prendre des
présentée. Sa connaissance permet notamment der défi. X ; L : X
lage auquel un animal d'une race donnée devrest é Istances par rapport a la CIQSS'qU,e hegemon'@mbe
abattu, la race étant en effet un important facteer novine. L'ensemble est tes pedagog|que, rlch_ement
variati(')n de la composition corporelle illustré et sera trés apprécié par les enseigrfgrasmpris
P P ' les anciens ...), mais aussi par tout lecteur sowcide
Compte tenu de l'importance sociétale du sujebotechnie au sens classique du terme. Il viefuus&x a
aujourd'hui, les chapitres 4, 5 et 6 sont intraglpiér une une liste conséquente d'ouvrages consacrés a cette
rubrique consacrée au bien-étre animal, lequelené plus  discipline aux Editions Educagri.
étre ignoré lorsque l'on expose les conditions de |
croissance et de l'utilisation des animaux. Leswast
rappellent qu'en dépit des difficultés d'objecimatdu
bien-étre que ressentent ces derniers, les élevatiriit
évoluer leurs méthodes pour tenir compte de I'te
sociétale. Bernard DENIS

Inutile de préciser que "Croissance des animaux
d'élevage"” doit figurer dans la bibliothéque dest@eux
gue nous venons d'évoquer: ils sont nombreux adete

nd‘Ethnozootechnie.
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Michel M ARTIN -SISTERON et YvesL E FLOCH-SOYE (sous la direction de)
Le grand livre du chevalColl. Beaux livres Jardin Nature, Hachette, Paris2015
(380 p., 39,95 €)

Deés que I'on prend en main, puis que I'on consultart décd qui encadrent les titres des quatre grandes
cet ouvrage, on constate que l'on a affaire a ure li parties.

"différent". Les ouvrages grand public consacréstaval

ne manquent pas, suivant a peu pres le meme.pl%ﬁ’alité de l'information qui y figure. Les 43 cditaateurs

rivalisant surtout par liconographie mais ceux e
distinguent sont rares. Nous en avons déja sigma(&oir

Ethnozootechnie n° 98, page 148), en voici un autr

original a plusieurs points de vue.

Son aspect d'abord: il est rouge sur tranchetét dowolontairement

L'ouvrage se distingue enfin, et surtout, par la

et les deux directeurs de l'ouvrage sont présetags une
gourte biographie, tous apparaissant comme speteisidu
Sujet qu'ils ont traité. Tout ce qui concerne lewd est
abordé a un moment ou & un autre. Certains themexé®

réduits, comme par exemple la

d'une belle reliure marron clair bordée d'une oc@utuprésentation des races, d'autres ont été prividégi@si, la

rouge. La couleur rouge est trés présente toubag du
livre, notamment dans des titres, des partiesxte & des
encadrés. Elle contribue a agrémenter la lecture.

Ses objectifs ensuite. Les directeurs de l'ouvra

n'ont pas rédigé d'introduction générale mais toa la fin,
au moment ou ils remercient les 43 collaborateque
"Tous leurs textes convergent autour du respeacheuval
et de sa relation avec 'hnomme, dans I'élevage draaux

deuxieme partie (Cheval? Chevaux!), qui traite de
l'utilisation du cheval, est détaillée, envisageant
successivement: cheval de travail, cheval dansédar
cheval de loisirs, cheval de sport, cheval de sobst

g3:(?‘|eval de course.

L'ensemble est trés clairement rédigé et
intéressera aussi bien les spécialistes du cheyal,
découvriront une maniere un peu différente dearale la

qui lie nos deux especes". Est clairement évoquanla question -nous l'avons vu- et les amateurs. Cesieater

certain état d'esprit, qui n'exclut bien entendws pes
données scientifiques et techniques,
abondantes dans le livre.

trouveront la réponse aux questions qu'ils se pcagries

lesquellest sativerses maniéres d'utiliser le cheval de sporbien

d'autres aspects liés au cheval dans I'économielbetlls

Le plan se distingue particulierement. Quatrseront intéressés par les développements consaclas

grandes parties, d'inégale importance, sont igetwmlde difficile question du bien-étre du cheval, qui puskien le
maniére inhabituelle, qui ne laissent pas devimepidime probléme. lls apprécieront I'équilibre qui est extp entre
abord ce qui va étre traité: Portrait d'une espEteval? les aspects historiques et actuels. lls découvriron
Chevaux!; Cheval et société; Créations équestres (beaucoup de choses qu'ils ignorent. Prenons senleme
titres interpellent, donnent envie de savoir ceilqju' deux exemples. Pour I'enseignement de l'anatonaies d

signifient, et leur pertinence apparait a la lezt@uatorze
chapitres (qui ne sont pas désignés comme telspcsent
ces quatre parties. Leur intitulé est égalemenifoiza
original: par exemple,L'e cheval, étre vivahtontient des
considérations anatomiques, physiologiques, éthmles,
mais aussi zootechniques, et traite par ailleurs
maréchalerie. D'autres titres ont un contenu différou
beaucoup plus vaste que ce a quoi on s'attend:
exemple, "Cheval et économie” s'intéresse, bieenelt, &
la filiere équine, mais aussi au cheval dans lag@ea la
télévision, au Salon du cheval etc... Le fait dsgr un
plan et des titres différents est trés positif cala suscite
la curiosité et soutient I'attention du lecteur.

les Ecoles vétérinaires, si la dissection des aadav
continue d'exister, l'extraordinaire bon en avard d
limagerie médicale a permis de nouvelles méthodes
d'enseignement et de recherche, faisant passescialohe
"des planches anatomiques a la 3D". Concernanhdeal
dlans l'armée, sujet qui appartient au passé, isistgb
aujourd'’hui une utilisation ignorée: les arméeandeases
paiisent ses qualités d'amitié, de "sentiment" rpde
traitement thérapeutique des traumatismes psyciypleg
consécutifs a la barbarie des combats modernes.

Au total, "Le grand livre du cheval", réalisé a
l'initiative et sous la direction de Michel MARTIN-
SISTERON et Yves LE FLOC'H, est une réussite. Il

L'iconographie est trés intéressante. On devirteuche a pratiquement tous les sujets qui concéerieen

gu'un choix minutieux a été fait pour illustrer tgon

cheval, le choix de privilégier certains d'entrexeu

opportune et précise tel ou tel passage du textés. Lapparaissant justifié. Il est facile et agréabldira et

photographies sont en nombre suffisant mais passsi¢

ce qui situe le livre en dehors de l'objectif, dave

classique pour certains themes, de privilégierhatp au
texte. Nous avons aimé par ailleurs les dessinstyle

satisfera un large public.
Bernard DENIS

Francois deBEAULIEU et Hervé RONNE, avec le concours du Groupement des

éleveurs de moutons d'Ouessantke mouton d'Ouessant
Editions Skol Vreizh, Morlaix, 2015 (122 p., 19€)
Le GEMO (Groupement des éleveurs de moutordEthnozootechnie, il évoque d'emblée la mémoireaid

d'Ouessant) souhaitait depuis longtemps qu'un Ilbaie Abbé, qui nous rejoignit des 1975. Il fut le "saurede
consacré a ce mouton. Pour les adhérents de lét&ocl'Ouessantin. Son ceuvre se poursuit au sein du GEMO
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actuellement présidé par sa fille, Monique Brikdtbé, remarquablement le systeme d'élevage du mouton a
membre de la SEZ. Nous avons eu I'honneur de gnéfa©uessant et son évolution, et identifie trés cdrenent
cet ouvrage et nous ne sommes pas peu fiers dé¢oite les chatelains qui ont joué un rdle dans ['histadie
surcroit traduit en breton! C'est Monique Brilletiq I'Ouessantin. Ce sont avant tout des sources alitesr
souhaitait que la langue bretonne apparaisse quiglget régionales qui ont été utlisées, ce que ne font
et c'est notre préface qui a été choisie. Nous emipns habituellement pas les zootechniciens. Pourtamsthgeis
en grande partie ce qui suit a celle-ci... danyesaion de Beaulieu apporte la preuve de leur intérét. &eegde
francaise. recherches offre parfois de bonnes surprises, yange
a présence de "polycérie" (cornes multiples) chez

Le mouton d'Ouessant évoque plusieurs éléments, . 3 .
que p outon a Belle-lle-en-Mer au XVII° siécle.

Il est d'abord le plus petit mouton du monde —tcses

premier motif de fierté — et il nous offre lI'image ce Si I'histoire, y compris I'ceuvre de Paul Abbé, qui
gu'étaient les moutons d'autrefois en France darfia du est traitée avec force détails, tient une placeonamte
XVIII° siecle, la moitié d'entre eux probablemenétait dans ce livre, d'importants sujets qui sensibilisks
pas plus grosse que lui. Il est associé ensuite systeme éleveurs aujourd'hui sont également abordés. distminsi
d'élevage archaique, propre a Iile d'Ouessantt ffoin des questions de couleur, argumentées scientifigoean
partie notamment I'image des "moutons au piquatfinE I'aide de publications de référence, et de I'éumiudu
l'idée, plus récente, d'un "mouton de chateaux"edeen standard. Il s'ajoute enfin des propos pragmatigisest a
bien ancrée. conseiller les futurs éleveurs.

L'histoire du mouton d'Ouessant, dans ce livre Ce livre, trés agréable a lire, vient enrichifisie
superbement illustré par Hervé Ronné, est traitée des ouvrages consacrés aux races anciennes, qui est
maniére particulierement détaillée par Francois dmaintenant conséquente. On notera que la Bretggaes
Beaulieu. Celui-ci parle méme d'une "accumulatian da diverses initiatives, consent de gros effortsrfaire
détails" dont il s'excuse presque, tout en faisamarquer connaitre de cette maniére la richesse de sonTmate
fort justement que les détails finissent parfoisr panimal domestique et, en quelque sorte, montrerfiple.

ermettre la reconstitution d'un puzzle. L'inforimatqu'il
g rassemblée est en tout cas cgnsidérable. Eﬁmtgaise Bernard DENIS

NOTE d'Anne-Claire GAGNON:
PAITRE OU NE PAS PAITRE ... LA QUESTION-CLE POUR L'AVENIR DE L 'ELEVAGE

Pas facile d'étre une vache aujourd'hui, face auhAgriculture allemand (2), qui constate que "skstéme
pressions économiques, technologiques. Il y a defgire  d’élevage actuel ne sera plus viable, et n’est pas
tourner le lait de dépit, car la vache moderneleegilus soutenable a terme. Non parce qu'économiqueman il
souvent astreinte a rester sur son manege de saite un peut I'étre, mais parce que socialement, humaingnilen
brin d'herbe a I'norizon de ses pinces, privéeedilm ses n'est plus acceptable.”
libertés fondamentales, son droit physiologiqueukécie Les experts allemands ont chiffré le surco(t des
plus élémentaire, celui de paitre. changements a réaliser: de 3 a 5 Md d'euros par an,
montrant que ce colt n'est pas neutre, mais gstil e
Récessaire. lls émettent neuf recommandations chelet
de donner aux animaux d'élevage la possibilité aléirs
d’avoir de I'espace, d’exercer leurs fonctions,vdia une

Car dans une vie hors sol, la vache ne se po
aucune question: elle mange l'aliment qu'on lui ngon
(dont le bilan carbone est fort colteux). Dansdture ou
e e e e Al eieshe v socale de metre fn & tout ce qui st amjona

i : . . Donc rendre aux vaches leur droit de paitre.
plus économiques et écologiques du monde. Mais
lorsqu'elle a accés et a un abri et a un pré,daliefaire Autre point important, le comité d'éthique de
chaque jour des choix. La commencent les problemd$NRA a établi dans ses avis (3) que le bien-atmenal
avec la tentation de rester au chaud a l'abri slepcore, (BEA) doit constituer I'une des finalités de I'éame.
la peur de sortir de son hangar pour s'aventurres da pré

. . "En posant le bien-étre comme finalité en soi,
que la vache percoit comme menacant parfois. P

comme but éthique, indépendamment de tout motif
Voici un des nombreux éclairages apportés lofsconomique, on voit bien que I'on rejoint trés deament

du Colloque international (1), organisé les 10 & 1te que disent les experts du ministere allemand de

décembre a 'UNESCO par La Fondation Droit AnimalfAgriculture qui, eux, posent le principe que 8ghge en

(LFDA) ou son Président, I'état actuel est condamné si on ne le modifie ppasest

. . . . iJpas viable dans nos sociétés. Et ceci est essental
Louis Schweitzer, a présenté dans ses conclusions

le rapport du comité scientifique du ministere félée

2 ) en ligne en anglais sur
http://www.bmel.de/SharedDdB®wnloads/EN/Ministriscienti
ficAdvisoryBoardPathwaypdf? __blob=publicationFile

1 ) VOir: http://www.fondation-droit- 3 ) http://www.cirad.fr/actualites/toutes-les-
animal.org/rubriques/publi_conf/publiconf_colloq@d3.htm#pr actualites/articles/2015/institutionnel/le-bieneettes-animaux-d-
ogramme elevage-avis-comite-ethique
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seulement pour le bien-étre des animaux mais aussi, Reste que les animaux, morts ou vifs, étant
comme le comité d’éthique I'a souligné, pour lerb@&re citoyens du monde, les progrés en matiére de BEdnse
et la vie de ceux qui s'occupent des animaux, quiihternationaux ou ne seront pas. Et face aux maesai
s'agisse de I'exploitant lui-méme, ou de ses sadart de pratiques, économiquement alléchantes et contaggeils
tout ceux qui travaillent avec les animaux. Ce njgsss faudra comme l'a souligné Louis Schweitzer que les
une vie de travailler avec des étres malheureux." militants, dont il est avec la LFDA, organisensemble
uI'a}ction commune. " Si nous voulons transformer ges

&t nos opinions en actions concrétes, il est mgmitant
gue nous parvenions a nouer ce réseau d'allianetts
convergence d’actions qui donne I'efficacité. "

Une autre recommandation concerne la génétiq
"la sélection animale, quelles que soient les nitidatle
sa réalisation, ne doit pas avoir pour effet deuirédle
bien-étre des animaux ou de diminuer leur aptitade
bien-étre". L'avenir du BEA est entre les mains de tous, reste

L'ensemble des professionnels de l'élevage a avoir le courage de répondre aux attentes steséties
. _ prote . 9€ consommateurs de demain, qui veulent pouvoir regard
chercheurs, éleveurs, vétérinaires - ont donc imta

~ ; . leur iett NS avoir a rougir.

étre exemplaires, en étant les bons pasteurs du BE& eur assietle sans avoir a roug

comme le Ministéere de [I'Agriculture s'y engage Anne-Claire GAGNON
publiquement.

NoOTE DE Philippe-JacquesDuBols:
SUR LA PISTE DE L’ ENIGMATIQUE RACE BOVINE M ORVANDELLE
La race bovine Morvandelle, immortalisée par leette vache...
célébre tableau de Rosa Bonheur — Labourage en . .
Nous sommes en effet tout récemment tombés sur

Nivernais reste énigmatique. Voici gu'un nouveau ne photo remarquable (ci-dessous)
document photographique nous apprend un peu plus soep q '

b o 297 ROU\?RA\? - Un coin du Champ de Foire

Elle nous montre le champ de foire de Rouvrayaissant le bas du ventre blanc de méme qu’uneukng
Codte d’'Or, ou l'on voit des animaux, bceufs et vagchebande dorsale blanche qui englobe la queue. Laniéte
principalement de race Charolaise. Au centre dehleto, présente pas de trace de blanc, pas plus que lebnes
cependant, se trouve une vache, de taille un gévenre qui possedent des "chaussettes" de la méme taietdeq
a ses congéneéres, semble-t-il, et qui possedeesmant le reste du corps. Les cornes ne sont pas trés \asiblais
patron de robe de la Morvandelle : coloration samste semblent plutdt courtes. C’est donc bien la robelade
brun-rouge foncé (si on la compare a la veste migrda Morvandelle, proche de [l'actuelle Pinzgauer, race
personne juste derriere I'animal), dite "a flanotoées”, autrichienne.
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Si I'on regarde ou se trouve Rouvray, a présenkXe. En effet, Quarré-les-Tombes, Saulieu, Semur-en
d’élevage répertoriés de la race Morvandelle. Raynae

on découvre (carte ci-dessous) que cette communenes Auxois et Flavigny-sur-Ozerain ont été les dern@nstres

Baigneux:-les-Juifs

trouve donc dans ce périmeétre.

Crépand
Bussy-le-Grand

Pe

plein milieu de I'aire de répartition de la Morvaaiie, tel
gu’'elle était connue a la fin du XIXe siécle etdgbut du

Sauvigny-le-Bois v " _
Epoisses
avallon Source-Seine.
<
)V
‘ “g‘:( <!/ § O J( 7, Sai éucr—vanhup; : o
- 8 ‘ e s Tonbe JMJ : Vic-sous-Thi Blai
‘ < 2
; — )
Saini-Martin-du-Puy \\ 5 J ) )/ . )
LN Saint-Agnan ) Gissey- & Vieil
) Z toliy Y
o ( 4 Mont sairt-Jean
5 t abo s - Ak ,rm/\mj
‘Brassy Mg‘!;u"r;n;:r;r;!‘(m / X . e "“i :n¢”y—enrA?6h -_
Pour mémoire, nous renvoyons le lecteur a cafe Moll & Gayot et I'autre le fameux boeuf Morvandide
deux portraits de Morvandelle, 'un de 1860 de Viage Rosa Bonheur peint en 1848.
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Qu'un animal de type "Morvandelle" parfait soitméme qu'il y en aurait eu jusqu’a la veille de kec8nde
retrouvé dans l'aire de répartition de cette radestn guerre mondiale. Nous avions déja publié un docamen
probablement pas une simple coincidence. (Dubois 2013) vraisemblablement aussi des anné28 19
et qui montrait deux bceufs de type "Morvandelle" a
'abbaye de La Pierre-sui-Vire, méme si la quatig la
Sﬁoto était inférieure a celle présentée ici.

De quand date cette photo ? Il s’agit en fait d'un
carte postale qui a été postée en 1928. Au vu d
vétements portés par les personnes sur le chanfiprde
la date ne doit pas étre trés antérieure a cetiéearLa Quoiqu’il en soit, I'existence de la Morvandelle
typo de la légende est aussi "années 20". parait bien avoir dépassé le tournant du XIXe siéatl il

Ceci tend & montrer au'il aurait eu desexiste des documents photographiques qui vont dans
. qui y sens. Reste, bien sdr, a en trouver d’autres aafistur.
Morvandelles encore présentes jusque dans les @annge.

|
1920, ce qui a déja avancé par Fanica (2006) dumes Vis aux chercheurs !

Bibliographie:
Berte-Langereau Ph. (200Qa vache morvandell&€amosine - Les Annales des pays nivernais 1Q4., 36

Dubois Ph. J. (20117 nos vaches. Inventaire des races bovines dispatimenaces de Frandeelachaux & Niestlé.
448p.

Dubois Ph. J. (2013). L'énigme de la race bovine  nMnodelle : suite...
http://www.lesbiodiversitaires.fr/search/Morvaneell

Fanica O. (2007). Mutations de I'élevage bovin étir@is et en Brigzthnozootechni&9 : 167-185.
Moll L. & Gayot E. (1860)La connaissance générale du boeuf. Etudes de zoatgutatique Frimin Didot, Paris, 600p.
Rouard J.-C. (2011). La vache morvandelle: a lagehe d’'une race perduRev. Sci. Bourgogne NatuHS 8 : 52-55.

QUELQUES DOCUMENTS PHOTOGRAPHIQUES ENVOYES par Laurent AVON

Laurent AVON s'est, en début de carriére, inté&eésk race Mézine, aujourd’hui disparue.
Elle était liée pour lui a des souvenirs d'enfafid&a recherchée et a méme pu photographier les
derniers sujets en vie, dont il nous fait profiter.

s
“LE VELAY ILLUSTRE" 334. = LE PUY. - Une Piche, & In Foire de la Toussnint
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*EPUBLIQUE 2, FRANCAISE

LES CEVENNES PITTORESQUES

1692 — Les plaisirs de la Montagne en Hiver
omobile passant a travers champs, dans la région du GERBIER
afin d’éviter une congére de neige

L’aRDECHE PITTORESQUE
St-AGREVE — La Fontaine

351. — SAINT-AGREVE (1100 m. alt.). - La Foire des Booufs Gras
Folra tras répatds qui aminn & Sslul-Aqrave les
Kdition et Propriétd Costies

plus hosax produlls 4o la raee do Masens. A Uau tous loe ats, 16 Jesd) avanl 1o Namauux
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3139. LANGOGNE (Lozérz), alt. 913 m. — Vue genérale — Belle station estivale
Jwac. e VY LD
& / / “

Collection Margerit-Brémond, éditeur (Le Puy, Haute-Loire).

240, — Environs du Puy. — Un taureau du Mézenc. 4gé de 31 mois, type de I '
bovine de la Haute-Loire. o ¢ A Pehic

3

HIfQiAS ‘ T

CHAPELLER™
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Lettre de Jean-MauriceDupPLAN

Je vous fais parvenir deux observations qui sontractéristique centrale est bien entendu la coudeula
susceptibles d'intéresser nos adhérents. robe. Nous dirions plus zootechniquement: fauve. Et
parmi celles-ci, sont a écarter les races a plusieu
aptitudes, dont le travail: Parthenaise, Aubrast®eonc
la Tarine... Ceci dit, nous ne sommes peut-étre lpsas
seuls a avoir fait le rapprochement... et Jacqeeireu un
franc succes a Chambéry, fin mars, lors des maatfess
n faveur des races bovines savoyardes".

La premiere concernd.a vaché, qui ne saurait
étre autre que Tarine et voici pourquoi. "Signadédg la
Lettre de mars 2016, I'excellent film intituléd' vaché
m'a rappelé ce méme titre dans un tout autre cldragit
du Coran, - Artheme Fayard Editeur, collection "Le
classiques de poche", 2009 - et de son deuxienmtaha
ou sourate. Ayant a choisir une vache, le peuplMdise La seconde concerne le bien-&tre animal, sujet
prie celui-ci de demander a Dieu quelles doivengégr d'actualité, notamment pour les animaux de boueheri
les caractéristiques. Les versets 68 a 71 énorlesnt L'ambiguité - ou l'iniquité - de I'élevage, "ce apassé
questions et les réponses. Quel age? Tout juste ldan avec l'animal, toujours dénoncé par la mise a mort"
moyenne. Quelle couleur? Jaune roux, selon l&rivait Marguerite Yourcenar, est bien connue.eEll
traducteurs, ou jaune trés foncé, voire jauneQiiel type atteint des sommets avec l'agneau familial destilidid
de vache? Sans défauts liés au travail de la téme. el Kébir, choyé et décoré par les enfants de laillam
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avant d'étre diment égorgé et consommé. Une sigéeialle numérique "dans mon ADN", je n'ai pas vérifiéquail
intéressante a connaitre est Madame Temple GRANDINR est.
étatsunienne, de I'Université de I'Etat du Coloralipl'ai
découverte dans un article d'un hebdomadaire bidae
généraliste The Economisii0.10.2015) mais, n‘ayant pas

Je reste a votre disposition pour en discuter.

L ETTRE DE JEAN NOEL PASSAL: REVISIONNISME GENETIQUEMENT TIMBRE

Quel est l'ignare pour le moins, le vicelard pleuplus, qui a transmis au (télé)graphiste des RST
instructions afin de dessiner en 2015 et en cosllene série de 12 timbres reproduisant les raceb@aes
francaises — continentales et ultramarines de @itiPcPar quelle aberration les deux races les gnsues
deviennent les moins cornues? De quel droit s'mettiil, ce traitre - sans doute un moutonnierdéaorner
I'Alpine et la Saanen plus vite qu'il n'en faut ptraire un millier de ces créatures agroindudéseén un tour
de roto? Par quelle rumination psychotique parvieatmettre bas sans douleur ce conceptrdettitudé
caprine? Ou bien a-t-il tout simplement décidémtiuiré’ d'erreur les générations futures en niant I'exisé
de la gente Cornue? Qui a 0sé? Un intégriste ¢qtieoloulant éradiquer une bonne foi pour toutBible?
Non, nier le Mal cornu serait perdre un motif dieston et par conséquent de raison de vivre. Alars
apprenti médiateur touristo-patrimonial a l'espaiissi étroit que le passage des cornadis dans
établissements normés? Ou pire, un internaute umsigporant le plaisir du doigt qui pue le piedeebouc
aprés avoir gratté une chévre entre les deux cotamedis qu'elle se pame de plaisir! Fréres corsoeyrs
cornues, sus au lobby motte!

Signez de suite la pétitigeremetsdescornesalalpinetalasaanensurmontimbre.com

Et pour compenser ce désespérant vide cornu, ebemmus ala vie a la Campagrik la revue des
guadricornus, en particulier ce numéro culte déet/ser 1911.

Jean-Noél Passal

UN JARDIN DE LA COTE DAZUR CELEBRE PAR SA BELLE TENUE

Semez Poi . La Naissance des Pigeonneaux Conseils d'un Veneur.

i WVIES IA@MRéNE

H o taposte

LETTRE VERTE 20g

LETTRE VERTE 209
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Lettre d'Olivier F ANICA : & propos de la journée sur le graskacide érucique..

Lors de la journée sur le gras, I'acide éruciquajoute cette mode est-elle aussi exagérée que ldafut
I'acide gras en C22 a une double liaison mal aiteépas chasse a I'acide érucique.
été évoqué. TN " . . .
L’acide érucique a été banni de notre alimentation
Cette substance a été soupgonnée il y a quaramiee les Oméga 3...
ans de favoriser les infarctus du myocarde. . . .
, . : . Les industriels de lanalbouffesont les seuls a
C’est, du moins, ce que certains toxicologues ont : : . . ; .

. . : A X s'engraisser (c'est bien, la aussi, le mot jusle!)cette
trouvé chez la souris. Or rien n'a été prouvé diermme. mode. On les voit fleurir sur toutes les étiquettess
Poussés par le monde associatif, certains diétatidiien étudeé scientifiques ont été reprises par les gﬁﬂe’s du
informés et souhaitant acquérir rapidement la atmrt marketin Peu(tq—on les croire? P P
d’hommes de décision, en ont fait leurs choux gsasn 9 ’
peut dire...). De plus, on peut s'interroger sur la stabilitécegs

s . . 0sés a la chaleur. Les doubles liaisons réagist
Les sélectionneurs se sont empressés de propo%%'mp

des variétés de colza sans acide érucique (ce tgili é € nouveaux composes se for!”f‘e”t- Peut-on sanserisqu
. e cuire nos aliments dans ces matiéres grasses?

facile par la sélection massale). Ce fut la counse

variétés sans acide érucique et aux variétés tiipdes 000. Moralité: faut-il surfer a tout prix sur les vague

Les sélectionneurs commencérent d'abord par rédesre médiatiques? Faut-il attendre la prochaine et sesga de

teneurs en acide érucique puis ils améliorerent lés précédente?

rendements de ces variétés nouvelles. . .,
En attendant cette prochaine vague, j'essaye de

En méme temps, I'huile de tournesol remplaca emanger un peu de tout, mais surtout du bon...
partie I'huile de colza dans ses usages alimestaire .
Le 19 mai 2016

Maintenant, la mode a changé. Les diététiciens
font I'éloge immodéré des acides gras insaturésis Sa

Réponse de Pierre MVRAND-FEHR

L'acide érucique n'a pas été évoqué a Nancy parfadt, 'acide érucique ne faisait pas partie desuj
qu'il ne fait pas partie du monde animal. On nienite Il'y a des réponses a certaines questions que notr
que chez les végétaux et en particulier chez lesiferes. collégue pose. Par exemple, les acides gras patyirées
Or a Nancy, le sujet était limité au gras animaks€la ou sont sensibles a la chaleur. C'est vrai mais ofjteersd de
je regrette un peu que nous n‘avons pas mis coitnadet la température de chauffe. C'est aux hautes temupésa
gras animal au lieu du gras. L'autre jour, un gpoedant, que le risque important, en particulier pour lesldsu
au demeurant fort sympathique me reprochait dease piches en polyinsaturées en friture. Il se formes de
avoir traité les huiles essentielles! C'est untspjgement polymeres souvent mono- ou polycycliques qui prehne
végétal trés particulier qui n'a rien a voir aves bras, la la place des acides gras essentiels comme le @dha
notamment les gras de dépots. les parois cellulaires et la perméabilité des ca®ip a
rtaines molécules peut étre perturbée. Toutesais|es
guettes des huiles, il est généralement indisjlién
peut s'en servir seulement en salade ou pour issons
U bien encore en friture...

Les remarques de notre correspondant soéﬁ
bonnes. C'est une idée intéressante de les pubMeis
alors élégamment avant ou apres, il faudrait ineliqque
la journée de Nancy, coorganisée avec le Club de
qualité de la viande, s'est limitée au gras animiatie ce Le 26 mai 2016

Ethnozootechnie n° 99 — 2015 174



SOCIETE D'ETHNOZOOTECHNIE
Patrimoines et savoirs en élevage
5, Avenue Foch, F54200 TOUL
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36 Les éleveurs de brebis laitiéres 13€ N° 70 La chévre, son role dans la société all ¥¥cle 2002 14 €
37 L'ane (¥ journée) 13€ N° 71 Animal domestique, domestication: points de 2003 14 €
38 Les femmes et I'élevage 13 € Hors série n° 4 Du lait pour Paris (2003) 14 €
39 Les palmipedes domestiques et sauvages 13 KI° 72 Le Mulet (2003) 14 €
40 Le Chat 13 € N° 73 Animaux au secours du handicap (2003) 14 €
41 La chévre 13 € N° 74 Varia n°® 7 (2004) 14 €
42 Etat sauvage, Apprivoisement, état domestique € 13 N° 75 Le Lapin (2journée) (2004) 14 €
43 Les chiens de troupeau 13 € HS n° 5 La vie et I'ceuvre de F.-H. Gilbert (175108(2004)14 €
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51 Le logement des animaux domestiques 13 €N° 81 Les animaux au service du handicap (2007) €14
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N° 88 Un cheval pour Vivre & Varia (2010) ..........eeeieeiiaeeeeiiiiii et e ettt e e e e e s e st e e e e e e e e s e nsbeeeeaaaeeesaannreeneaaans 15€

N° 89 Hommage a R. Laurans (2010)
N° 90 Poisson: un animal sauvage et domestiqUELJ2QL........coooiiiiiiiiiiiiei e e e e e eeeaeeeeaa
N° 91 Le mouton, de la domestication a I'6leVa@El{D............covieeiiiiiiiiiiiiee e ereeee e
N° 92 Les féces animales: des nuisances aux resso(#012)
N° 93 Pratiques de fin de vie des animauX (20L12) ... .uuueiiieeeiiiiiiiiiie e e e e eerarree e e e e s s ee e e e e e e s sssabrrarreaaeeessnnnnnees
N° 94 Varia n® 10 (2013)....cccoeiiuvrrreeessmmmmeiiveeeeee e e e e e
N° 95 Intensification/extensification; bien-étraéraal (2013) ..
N° 96 De la plume et de ses USAQES (2014) cumre i

N° 97 Le veau de boucherie/Evolution — traditioBL2) ............ooeiiiiiiiiiiiiiie et eeeee et e e e e eee s
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SOCIETE D'ETHNOZOOTECHNIE

Patrimoines et savoir en élevage
Association loi 1901

étudie:

les relations HOMME, ANIMAL, MILIEU dans les sot¢é&s anciennes et actuelles, et leurs
transformations déterminées par I'évolution deVage. Elle réunit ainsi des éléments de comparaid®
réflexion et des informations utiles a ceux quitéliessent a l'histoire et a l'avenir de I'élevdge animaux
domestiques.

Les thémes suivants retiennent plus particuliengrfegtention:

- 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 andestractuelles

organise

- des colloques et journées d'étude

publie

- les textes des communications présentées atxges d'étude
- des articles et mémoires sur thémes divers
- des informations, comptes rendus et analyses

dans son bulletin semestriel

ETHNOZOOTECHNIE

et sa

Lettre d'information trimestrielle
RENSEIGNEMENTS - ADHESIONS:

Le Président La Secrétaire-trésoriére
Pr. Bernard DENIS Mariane MONOD
5 Avenue Foch 4 rue Pierre Brossolette
F54200 TOUL F92300 Levallois-Perret
Téléphone: 03.83.43.06.45 Téléphone: 01 47 31 27 89

Site Internet de la Société d'Ethnozootechmigw.ethnozootechnie.org

BULLETIN D'ADHESION ET/OU DE COMMANDE

NOM et PRENOM:
ADRESSE:

DESIRE [] ADHERER A LA SOCIETE D'ETHNOZOOTECHNIE
[] RECEVOIR LES NUMEROS SUIVANTS. .......otuiiitiiit ittt s

Les commandes sont expédiégses reglementpar chéque bancaire ou postal (C.C.P. Paris 17885\33 l'ordre de la Société
d'Ethnozootechnie.
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