®
‘ gembloux
b agro bio tech

D,
/@fproduction de viande

par les bovins

Yves Beckers

Gembloux Agro-Bio Tech
Unite Zootechnie - ULg
yves.beckers@ulg.ac.be



8 2

Objectifs déeclarés du cours

@ Marche

@ Physiologie

@ Races

@ Modes d'elevages

@ Commercialisation

@ ... en moins de 3 heures
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Objectifs attendus du cours

@ Zones de productions

@ Types de viande bovine

@ Principes et regles de base

@ Abattage, muscle, viande

@ Facteurs technico-économiques
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Volume produit de viande

@ De l'ordre de 270 millions de TEC
— 57 millions de TEC originaires des bovins

B Volaille
31% ‘

[ Boeuf et
Veau
23%

0 Ovins
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O Porc
38%
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roduction de viande bovine selon les

régions du monde (en %)
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Comment expliquer les volumes
produits selon les regions du monde ?



Map 18 Estimated distribution of cattle

Source: FAD, 2006g.
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Effectif des bovins

@ Monde : 1 350 000 000 bovins
— Pays développés : 330 000 000 bovins (24 %)

— Pays en voie de developpement : 1 050 000 000
bovins (76 %)
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Relation effectif et TEC chez les bovins

Effectifs des bovins o
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Relation effectif et TEC chez les bovins

Effectifs des bovins @ Volume de production ec, 2010
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elation production et consommation

de viande bovine
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c@nmerce mondiale de la viande bovine : 13

% de la production !
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Consommation de viande : part du bovin

Source : France AgriMer, 2010
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Consommation de viande bovine

(kg/hab x an)

W 2005 = 2009

70

Source : France AgriMer, 2010

16




e 2

Evolution de la consommation de viande

Consommation mondiale moyenne de
viande par personne, de 1964-66 3 2030
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Source: données et projections FAD
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Relation effectif et TEC chez les bovins

Effectifs des bovins o
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/@Rmonproduction et consommation
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Viande bovine dans CE

@ CE en moyenne 15 kg e.c./hab x an
— France, ltalie, Suede, Danemark : 23 a 25 kg
— Hongrie et Pologne : 2 a 4 kg

@ Commerce de la viande
— Production indigene brute : 7 572 400 tec
— Exportations intra-communautaires : 2 604 000 Tec
— Exportations vers les Pays Tiers : 266 300 Tec
— Importation des Pays Tiers : 320 000 Tec

20
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Marché de la viande bovine dans 'UE

en milliers de tec

Allemagne
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Source :
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en milliers de tétes

Allemagne
Autriche

Source :

P,
Marché des bovins dans 'UE
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Quelle viande en Belgique ?

Equine

—— Ovine & caprine

—— Bovin et veau

— Porc
—— Total viande

Consommation individuelle de viandes en Belgique (1975-2005)
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http://mwww.fvbw.be/images/Infos/News/AClinquart_Mdmlf
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@ Tocalisation de la production de

viande en Region wallonne

Carte 2.3 : Importance du secteur de la viande bovine dans les communes de la Région wallonne, en
2008
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en % de la valeur (exprimée en MBS) de Ia production agricole totale dans la commune

Source : calculs sur base des données de |'enquéte agricole de mai 2008

Evolution de I'’économie agricole et horticole de la Région wallonne en2008 SPW - DGARNE.
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Production bovine en Wallonie

Production bovine en Wallonie

Cheptel bovin en 2009 - 1.303.725 tétes. Soit 50,13 % du cheptel belge, dont 556.622 vaches
réparties selon les races comme suit:

26,1%

72% 11,4%
o Blanc-Bleu Belge H Pie-Noire Holstein
O Autres races O Pie-Rouge

B ovins femelles de + de 2 ans

= Blanc-Bleu Belge
Races hitires Races viand euses — 86,0%
34,6%
/L imousine 54%
Blonde d'Aguitaine

220
Charolais 1 5%

Autres races
viand euses 4 9%

Nombre de détenteurs en 2008 - 10.861 exploitations (soit 72,57% des exploitations agricoles wallonnes)

Valeur de la production de viande en 2008 - 437.700.000 EURQS, soit :
* 27,4 % de la valeur finale de la production agricole wallonne
* 6,58 % de la valeur finale de la production agricole nationale
http:/iwww.fvbw.bel/info.htm# * 37 % de la valeur finale de la production bovine nationale 25






e

Viande des bovins

_es veaux (moins de 7 a 8 mois)
es genisses (moins de 40 mois)
es vaches de reforme (de 5 a plus de 10 ans)

es taurillons ou jeunes bovins, males non
castrés élevés jusqu'a 2 ans maximum

@ |es boeufs, males adultes castrés (30 a 40 mois)

@ |es taureaux, males adultes non castres (plus de
2 ans)

e ¢ O O

27



Viande des bovins
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Abattages dans I'UE s e

Vaches
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Troupeaux laitiers vs viandeux

@ Troupeau laitier
— Allemagne, Pays-Bas

@ Mélange des troupeaux
— France, Belgique
— Troupeau allaitant favorisé depuis 1984

@ Troupeau laitier : croisement industriel
— Angleterre, Irlande, Pays-Nordiques

30
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Cheptel des vaches dans 'UE

en milliers de tétes
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Sex-ratio

@ Theoriquement proche de 50-50

@ Génisse/vache #
— Si durée de vie des vaches #
— Si croisement industriel

32
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Origine de la viande produite en France en 2010 Figure 1.5

Beeufs 7%

Jeunes bovins et
taureaux 32%

Génisses 14%

Vaches 48%

P

~

(

55% race laitiére
45% race a viande

24% race laitiere
76% race a viande

9% race laitiére
91% race a viande

47% race laitiére
53% race a viande

\

35% race laitiére
65% race a viande

Source : BDNI-Normabev - traitement Institut de I'Elevage
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P,
olds des carcasse des bovins en

Europe

@ Variable selon :
— Type de troupeau (laitier vs allaitant)
— Race
- Age
— Etat d’'engraissement
— Rendement carcasse

@ De 150 & 450 kg !
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@ Lieux d'achat et de

consommation en UE

@ Lieux d'achat
— Evolution depuis 40 ans

— Circuits spécialisés =»moyenne et grande surface
- 12% 182 %

@ Lieux de consommation
— 20 % des viandes consommées hors domicile

35
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Consommation de viande en UE

@ Arbitrage du consommateur
— Diminution quantitative

— Changement qualitatif
* Viande blanche
 Marque distributeur

— Bipolarisation
* Produits élaborés
* Produits a élaborer

36
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Consommation de viande en UE

@ Préoccupations economiques

— Part de 'alimentation dans les dépenses des
meénages : de 'ordre de 14 %

— Prix de la viande : de 6 a 20 €/kg en moyenne

@ Preoccupations nutritionnelles
— La phobie du gras

@ Preoccupations environnementales
— Durabilité : GES, N, P, eau, ...

37






Schéma de production

D

Reproduction _ _ | Génisses
-~ Taureaux
ELEVAGE
- Viande ...
Vaches . ; i
roT ~ | allaitantes > Lait > Veaux | i |
| INTENSIFS SEMI - EXTENSIFS
Vaches d INTENSIFS
acuesde BEOUCHERIE Jeunes bovins Beeufs et Beeufs et
réforme . . . .,
males (Génisses geénisses dgés
précoces précoces
Légers _._|_p Lourds
¥ ¥ v ¥ v v
Tout 6-7 mois 7-9m al18-19m 24-30m < 3 ans
ige Tout ige
Productions 4 commercialiser

Figure 8. Techniques de production bovine en troupeaux de boucherie (vaches allaitantes).
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Schéma de production

D

- Reproduction ._._ . _ _ _ . _._._ _._._._._ _ | Genisses
Taureaux
Veaux
d'élevage
- Viande ..
Waches B i
T laitiére Fanx | | |
E "‘-\. INTENSIFS SEMI - EXTENSIFS
Vaches d Y| Veaux de INTENSIFS
achesde houcherie Jeunes bovins Beeufs et Beeufs et
reforme - . .. . .
miles Geénisses génisses dges
précoces précoces
Légers _ _| g Lourds
v ¥ v L ] v v
Tout Lait 8 jours 6-7 mois 7-9m a 18-19m 24-30m <3 ans
ige Tout dge
Productions a commercialiser

Figure 9. Techniques de production bovine en troupeaux laitiers (vaches laitiéres).
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l Techniques d'élevage J e | g iq u e

Cir

Fabricants d’aliments
pour le bétail
[ Santé animale J

v

Producteurs
(éleveurs - engraisseurs)

v

Génétigue Cummerte k lﬂaﬁm«mts et Equipements
Transport
2
* y
Transformation
(abattoir - atelier découpe)
A
Produits Viande
transformés fraiche
\ /
Distribution
L y
i & i
Consommateurs
A o

Source : http://www.fvbw.be/acteurs.htm 41
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Le développement

| Gain de poids

| journalier
‘ A T. NERVEUX | T. OSSEUX T. MUSCULAIRE

i

i
1
i
i
§

Y

Ea

|
|
|
|
|
|
|
;
|
|
E
|
|
l
!
naissance  puberté |
E

4 Le sommet S de chaque courbe correspond a I'dge auquel ce tissu atteint sa crois-
sance journaliére la plus élevée.

e Le tissu nerveux se forme en quasi totalité avant la naissance (courbe 1)

® Le tissu osseux est en pleine croissance chez le jeune (courbe 2)

e Le tissu musculaire a une trés forte croissance vers la puberté (courbe 3)

e Le tissu adipeux se dépose en dernier (courbe 4) 42



Le depot de gras

G.M.Q Gras Gras Gras de
interne Intermusculaire | Couverture

s

S
S—

Age

Veau

Génisse

Vache
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Courbe de croissance théorique

A A
naissance PUBERTE
¥ Poids vif | |
en kg :
AL

Temps en mois

P
=

- 1 - 2
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Courbe de croissance en pratique

P. vif

D

Hiver

45 Hiver

31 Age (mois)

\{

PERIODE D'ABATTAGE

45
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Croissance compensatrice

@ Accroissement de la
— vitesse de croissance
T e par rapport a la normale
4 observée suite a une
période de restriction

— Maximiser les aliments
couteux

; — Rattrapage partielle
(allongement de la
période de production)

] 1
6 12 18 24 Age en mois

46
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Croissance compensatrice

D

Type d'animal

Restriction Réalimentation

Durae ()

Zain moyen gquotidien (kg £
Restriction  Réalimentation

Rafarence

Boeufs Aberdesn Angus 112 2490 051 og3z Saubidet et Werde (1975)
112 2249 027 103
112 238 0o 106
112 257 -0,12 1132
Boeufs Angus = Herefard 1249 110 040 159 Carstens =t a(1929)
Géntses Hereford crokees (=) 125 0A0 124 “ambayamba et Price (1991)
G2 puis 57 28 049 puiz 0,00 181
Boeut Hereford 29 o -0, 114 Ryan=tad (122923a)
Taurillores Blanc Bleu Belge 125 260 1.10 127 Hornick et/ (12923)
125 275 052 150

47
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Etapes de l'abattage

Ablation
de la téte

Fente de hlsp-e-:liun
la carcasse de salubrilé

49



Carcasse — 5¢™M¢ quartier

Animal vivant $> Abattage ————Pp Saignée——Pp Sang
(18-201)

Habillage

v

: : Cinquieme quartier Contenu du tube digestif

(50265 % P.V.) (23230 %P.V.) (12 220 % P.V))

Issuss (55 %) Abats blancs (20 %) Abats rouges (25 %)
- cuir (30 a 40 Kg) - Les 4 estomacs - foie (6 Kg)
- suifs (20 Kg) (15 225 Kg) - cosur (2 2 3 Kg)
- suifs d'abattage (gras double, tripes) - poumons = mou
- suifs de triperie st - Les intestins ou boyaux (3a4Kg)
boyauderie (15 a 25 Kg) - reins = rognons
- suifs de parage ou intestin gréle = menu : (0,4 20,8 Kg)
d'étals gros intestin = gros - rate (0,7 Kg)
- suifs de récupération coecum = baudruche - thymus = ris de veau
- produits biclogiques rectum = boyau - pancréas = fagoue
- cornes - sabots - onglons gras-fuseau - langue (4 Kg)
- Pieds (10 2 1€ Kg) - téte entiére
- Mamelle (2 a 5Kg) cervelle (0,5 Kg)
joues (5 Kg)

museau du beeuf

Exemple pour une vache de réforme PN

50



D
e
Rendement carcasse

Tableau XV. Rendements carcasse des principales spéculatanmeuses (Pradal, 1989).

Veau de boucherie 62-65 %

Taurillons 54-65 % (BBB 70 %)
Baeufs 52-62 %

Vaches de réforme 50-60 % (BBB 67 %)
Agneaux de bergerie48-55 %

Ovins  Agneaux d'herbe 46-47 %

Brebis de réforn 45 %
Por cins 75-80 %
Poulet Poulet de chair 74 % (avec cou et abats)
68 % (sans cou et abats)

Bovins

Bt T T




D

Rendement en viande

l._-.. Parte pandant la transport

aftente ot j@dne - 4,4 %%

l—." Perte &u ressuyage : 2 %

L . Parta .-

de maturation : 1,1 %

Miorceaux & cuisson rapide Morceaux & cuisson lente
I52Kg—~+5% 113 Kg = 46%




—

s

De I'animal au bifteck: rendement type d'une vache allaitante (Charolaise) de 400 kg de carcasse classee U3*

Poids vif vide :
740 kg

Perte pendant transport,
> attente, jeline : 4,4 %
POIdE carcalssa > Perte au ressuyage : 2,0 %

chaude : 408 kg

Poids carcasse
froide : 400 kg

A

Rendement abattage : 54 %

} o Perte maturation : 1 %
Carcasse aprés
maturation : 396 kg

Viande nette _ )
commercialisable : »  Viande/poids
269 kg de carcasse : 68 %
4 ® 0s:16 %
: o e Gras: 11 %
.. ¢S @
- T&‘a-—._i-:_:" ’ m“;. .
_. : ﬁ e Déchets: 5%
Cuisson rapidé 150 kg Cuisson lente : 119 kg
(56 % du poids (44 % du poids
de viande nette) de viande nette) Source Institut de |'Elevage

* A fitre indicatif

53
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Du muscle a la viande bovine

@ Etat vivant

@ Etat pantelant
— Muscle vivant et flasque

— Durée de 30 minutes apres abattage

@ Etat rigor mortis ou rigidité cadaverique
— Muscles inextensibles
— Glycogene =»acide lactique =» pH N (idéalement 5,5)
— De 30 minutes a 48 h
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Du muscle a la viande bovine

@ Etat de maturation

— Action des enzymes proteolytiques suite a
I'abaissement du pH

— Fragmentation des protéines des muscles
— Attendrissement naturel

— Muscle =»viande + précurseurs des ardomes et de Ia
saveur

— De une a 2 semaines ...
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Du muscle a la viande bovine

VARIATION DE LA TENDRETE EN FONCTION DU TEMPS
(d'aprés DUMONT B.-L., RENQU Y. (7)

Température de conservation : + 1,67 °C (36 °F)

Tendreté
Note de dégustation [
8.
7, :
I |
I I
B~ | I
[ [ /
5 | 4
1\ /: | = Etat Pantelant
L /o Il = Etat Rigide
71 / | [Il = Etat Rassis
S
2 4 6 8 10 Jours

56
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Du muscle a la viande bovine

@ Chute du pH &
— DFD = dark, firm, dry oo
— PSE = pale, soft, exudative e, Normal
PSE
> 0 Heures postmortem 24

http://www.3trois3.com/en-cherchant-bien/relatiorire-

57
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Principaux defauts de la viande

@ Viande a coupe sombre ou DFD
— Dark, Firm and Dry
— Acidification non complete (pH > 5,8) par défaut de
glycogene
@ Viande exsudative ou PSE
— Pale, Soft and Exsudative
— Chute trop rapide du pH et pH ultime trop bas
— Le plus souvent lié a un stress

58



Viande a coupe sombre

Une acidification anormale en raison d'une diminution
des reserves en glycogene du muscle

DEMANDE
D'ENERGIE

SOouUs-
NUTRITION

Ny
W&(*‘-r(/\*

FRAYEURS ,

http://www.agrireseau.qc.ca/bovinsboucherie/documents/couleur_viande bovinel.pdf

Glycogéne
(Mmol / g de tissu)

F 3

100 ¢

801

60T

40t

201

L1 1 e Temps
o ! """ (heures)
0 5 24 72

e A A —-

Témoin Stress Récupération
(alimentation a volonté)

=== || faut trés peu de temps
pour altérer les réserves ...

=p= ... Deaucoup plus
pour les reconstituer
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ocalisation des morceaux de viande

4 Localisation des morceaux de 1, 2 et 3*™ catégorie
I catégorie i 2 catégorie i 3ca

tégorie

@ Catégorie 1
morceaux sans
0s et pauvres en
collagene

@ Catégorie 2 .
morceaux avec
0s et riches en
collagene

@ Catégorie 3 :
morceaux tres
variables

60
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| ocalisation des morceaux de viande

La viande bovine

@ Carbonade
@ Entrecote

® Faux-Filet

@ Petit-Nerf

@ Balle d'Epaule

® Pelé

@ Contre-Filet
& Filet pur
€ Plat de cote
@ Bouilli

&
12]
1]
4]
&

Petite téte
Alguillette
Grosse téte
Plate-cuisse
Filet d' Anvers

@ Grosse cuisse
@ Jarret

& Queue

@® Langue

D
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Quelle viande ?

1
800 Kg — # 440 Kg — J08Kg — 50139 %

R endement \ Renaem ent EIE_ ;'T;'FII;EE_ -: -
w carcasse 55% _ viarde 7O par rapport &
t Iarimal wivant

@ Dans 'assiette, 2/3 de la carcasse pour le boeuf
@ Réellement mangeé ?

62
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Classification des carcasses dans CE

@ Reglement (CE) n°1183/2006 du Conseil du 24
juillet 2006 relatif a la grille communautaire de
classement des carcasses de gros bovins (version
codifiee)

— Journal officiel n® L 214 du 04/08/2006 p. 0001 — 0006

@ 19 juin 2007 - Arrété ministériel portant
détermination de modalités d'application pour le

classement des carcasses de gros bovins (M.B.
11.07.2007)
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Classification des carcasses dans CE

@ Conformation
-S,E,U,R,OetP

@ Etat d'engraissement
-1,2,3,4¢etd

@ http://agriculture.wallonie.be/apps/spip_wolwin/r
ubrique.php3?id_rubrique=41
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Carcasse S aP







D
/@/Troupeau allaitant : facteurs

technico-economiques

@ Valeur de la production
— Aspects quantitatifs (kg/vache)
— Aspects qualitatifs (€/kg)

@ Aspects quantitatifs

— Nombre de veaux vivants/vache
+ Age au premier vélage et réforme

— GQM du bétall
— Mode de valorisation : maigre vs engraissé
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D
/®/Troupeau allaitant ; facteur

technico-economiques

@ Aspects qualitatifs
— Race
— Sélection
- Age a la vente

— Evolution des marchés
« PAC dans UE
« Marché mondial
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Effets de la race

@ Performance de croissance

@ Capacité d’ingestion : fourrage vs concentré
@ Rendement carcasse et rendement viande
@ Proportion de morceaux a cuisson rapide

@ Qualité de la viande
— Couleur
— Tendreté
— Flaveur
— |Importance du gras : précoce vs tardif
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Effet race
e Race et type génétique

Poids initial (kg) 330,4 375,0 3113
Poids final (kg) 557,6 603,5 547.,6
Durée d’engraissement (j) 142,7 141,5 141,5
Gain quotidien moyen (kg/j) 1,99 1,62 1,66
Indice de consommation (kg/kg) Y 6,0 6,1

Cuvelier C., Cabaraux J.-F., Dufrasne I, Ch A., Hocquette J.-F., Istasse L., Homick J.-L. Anim. Sei., 2006, 82 : 125-132
que
[Cuvelier C., Clinquart A., Hoequette J.-F., Cabaraix J.-F., Dufrasne L, Istasse L., Homick J.-L.. Meat Sci., 2006, 74 : 522-531]

i U P A. Clinquart FVBW & FLPLW, 31/03/2010
e IEgE




Effet race

* Race et type génétique

LIM A4 Signif.
12 12

Poids carcasse froide (kg) 3440a 3464a 2852b e
Rendement d’abattage (%) 65,2 a 60,7 b 55,0 ¢ i
Muscle (% carcasse) 77,5a 67.6b 62,2 c FEx
Dépdts adipeux (% carcasse) 10,2 a 18,7 b 23,6 c et
Os (% carcasse) 12. 3 a 13,8b 14.3b e

[Cuvelier C., Cabaraux J.-F., Dufrasne L, Clinquart A., Hocquette J.-F., Istasse L., Hornick J.-L. Anim. Sci., 2006, 82 : 125-132]
g [Cuvelier C., Clinquart A., Hocquette J.-F., Cabaraux J.-F., Dufrasne I, Istasse L., Hormck J.-L. Meat Sci., 2006, 74 : 522-531]

Ur:jiueLr_sé:e u 0 A.Clinquart FVBW & FLPLW, 31/03/2010
e Liege




&

Effet race

e Race et type génétique

Teneurs intramusculaires
en lipides totaux (g/100 g)
des muscles Longissimus
thoracis (LT), Rectus
abdominis (RA) et
Semitendinosus (ST)

Lipides totaux (g/100 g muscle)

[ Cuvelier, 2006 |

Université A. Clinquart FVBW & FLPLW, 31/03/2010

da lidoa



Effets race

BLONDE D' UI_NE
- tf

COUPES D'ALOYAUX PROVENANT D'ANIMAUX AYANT L1
MEME ETAT D'ENGRAISSEMENT (CHTAX:3). AU CENTRI
DE LA COUPE, LE FAUX-FILET

http://www.blondaquitainegc.com/r a06.pdf
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D
/@’Prix/dumarché, co(it de production,

rentabilité ...

@ Prix du maigre

@ Prix du gras

@ Prix des aliments, quantites consommees, ...
@ Duree d'engraissement

@ Poids des carcasses

Q..

@ Tres variable dans le temps et I'espace
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/@’Prix/dumarché, codt de production,

160

150

140

130

120

110 -

100 -

D

rentabilité ...

Moyennes

Les 11 derniers moi=
annuelle=

fiftttt

2007 2009 201010 20101 2 20112 20114 201116 20118

B Indice différentic] M ==Se=indice Qi sl eirdice gliments s—l——

http://lwww.fvbw.be/indice.htm
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P,
men Belgique (€/kg PV)

@ Taurillon BBBc moins de @ Vache de réforme
24 mois fabrication
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Conformation du bovin de boucherie

D

Defauts

de Cote

Téte trop
allongee

| Machoire inférieure
]

L trop courte
Mufle étroit

Dos ensellé '

\
Rein mal attaché

\
Dos voite /

/

/
Attache de queue trop saillante

Qualites |

Téte courte Ligne de dos
- N\ rectiligne |

Encolure |,
courte |

Poitrinel”
profonde%/ \

Rein
ﬁgpdé

longues

Ventre non
distendu

bien _Croupe
au dos | droite Bonne
—— _attache
~J .-~ de gueue
__________ = _’
Culette
épaisse,
— arrondie
et
descendue

N

Bons aplombs

Croupe
surélevée

Croupe -

Attache

avant arriere de queue
ressortie \
T I
5 I Poitrine . i -
~\\\\ : sanglee ' i T
¥ : ] '
| i MAUVAIS
r APLOMBS |
|
) ] +
| / 74 .
Campé Sous 1ui Trop droit Trop coudé

Source : Soltner, 1989
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Conformation du bovin de boucherie

D

Deéfauts
( RS
&mimd
-
| —~——+F— Téte trop
\ longue
% r

urle L
stroit—(% )

Bonne noix de
cotelette

/ Bovin
LARGE

\“éﬁiaiitée‘;[ -

- II —
de Face

Garrot large
et plat

. W~ 3 T N
fete courte. ”% q5 16k
-4 P ! Grande
Mufle large./ — ¥ largeur
a
1'épaule

Membres bien -Epaule bien

écartés et \ ol soudée au
poitrine ! py corps
large : )

Animal "ECLATE"

Petite noix de =
cételette% %
/i
in

Bov
ETROIT §
[

J

Bons aplombs

Garrot tranchant

o/
\

WY O

Cagneux du devant
{

(i o

Panard du devant

Source : Soltner, 1989
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Conformation du bovin de boucherie

D

Tefauts - I1I -

de 1’ Arriere

Manque de largeur

| Qualites

I

Bonne attache
de queue

Bassin large
et plat ~
-~

Ventre |

La fente est la sou-
dure intérieure des

i Jarrets
membres postérieurs

solides

s

MAUVALS,

Bons aplombs

o balonné | GRANDE
Culotte
LARGEUR
peu / |
arrondie Animal
et peu "ECLATE"™
descendue \ -
\ Animal Culotte trés
}—“ arrondie
(% / " FEN DU "
J/ et tres
descendue -

E1le doit é&tre
feu accentuée

\ aux hanches

——— e

aux
trochanters

Panard des membres
postérieurs

Source : Soltner, 1989
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Conformation du culard

Dos et rein :
Tronc les muscles forment deux masses Attache de
cvlindrique—\\\ bombées de part et d'autre de la ~queue haute
Garrot colonne vertébrale : croupe double et avancée
gtale
Croupe
Téte plus inclinée
1égére
4
Fesse tres
arrondie

Encolure plus
courte et plus——

gépaisse

Epaule décollée :————~//

Arriére-main
de profil
"cul-de-poulai

masse musculaire -
plus développée “Aplombs S i
//J campes s
| \
Articulations Taille plus- Abdomen rétracté : Cuisse divisée par des sillo
épaisses réduite "ventre levrettée" individualisant Tles muscle
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P,
/?’état/dechair et d’engraissement

ABORDS ou CIMIER : palper les plis a la base de TRAVERS : Ta main mesure 1'épaisseur
; - , . ! 2| -—————
Ta queue. Traduit le début de 1'engraissement de T7" aloyau. Maniement de chair

Fd

MANTEMENTS TOUJQURS PRATIC.

MANTEMENTS RAREMENT PRATIC-
car n'apparaissant que suwrt L
animaux thes ghas

- Hanche
- Paleron
- Coeur

Cote : soulever la peau recouvrant la derniére cote

Traduit 1'importance de la graisse de couverture Contre-coeur
. g

- Poitrine

1 i
Grasset ou Hampe : palper le repli de la peau entre
- Dessous de lar

~N o O B~ W N
1

- Collier

= Dessous ou Scrotum : palper la masse graisséﬁse en-
tourant Tes bourses du boeuf castré. Traduit 1'im-
portance de la graisse interne.

MANTEMENT FREQUEMMENT PRATIC.
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