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Kommentar zur Eidgenössischen Fleischschauverordnung. Von Dr. E. Fritschi,
Direktor des Eidgenössischen Veterinäramtes, und Dr. F. Riedi, Adjunkt des
Eidgenössischen Veterinäramtes, 239 Seiten, Verlag M. Hügly-Herzog,
Schoßhaldenstraße 18a, Bern, Preis Fr. 17.-.

In den letzten Tagen ist der Kommentar zur Eidgenössischen Fleischschauverordnung

vom 11.10.57 erschienen. Diesem sind das Eidgenössische Lebensmittelgesetz
vom 8.12.1905, die Verordnung über die Untersuchung der Einfuhrsendungen von
Fleisch und Fleischwaren vom 7.3.1947 sowie die Kreisschreiben des Eidgenössischen
Veterinäramtes betreffend Fleischschau seit Erlaß der Fleischschauverordnung bis
1959 beigegeben. Somit sind die heutigen Eidgenössischen Vorschriften über die
Fleischschau im weiteren Sinne in einem Band zusammengefaßt erhältlich.

Der Kommentar enthält zu den einzelnen Artikeln eine Fülle von Angaben und
Hinweisen, die auch dem bereits mit der Materie Vertrauten aufschlußreiche
Auskünfte geben und zwischen den verschiedenen Vorschriften die inneren Zusammenhänge

aufdecken. Es sei hier nur auf die Begriffsumschreibungen für Fleisch und
Fleischwaren und auf die zur Behandlung von Fleisch und Fleischwaren zulässigen
Hilfsstoffe hingewiesen.

Der Kommentar zur Eidgenössischen Fleischschauverordnung gehört in die Hände
jedes Tierarztes, der sich in irgendeiner Form mit der Fleischschau zu befassen hat,
und sollte auch seinen Platz finden bei Behörden, die mit der Überwachung des
Verkehrs von Fleisch und Fleischwaren zu tun haben. R. Spörri, Schaffhausen

VERSCHIEDENES

Autour des metiers de la viande en France1

I. Commemoratifs

Sans mettre ä l'epreuve nos aptitudes, le service cantonal de la formation profes-
sionnelle nous charge des 1944 de donner chaque jeudi apres-midi 2 heures de cours
aux apprentis-bouchers. L'accomplissement de cette mission ne peut etre inspire par
la fantaisie ou l'improvisation, mais exige de notre part une information continuelle
et une recherche interessee. En effet, les döcouvertes de ces dix ou quinze dernieres
annees dans les divers domaines de la viande transforment profondement nos
conceptions sur les differentes branches de la boucherie, charcuterie, preparations de
viande, abattoirs, etc. Tous les jours, nous nous rendons compte que pour etre fruc-
tueux, notre enseignement doit suivre le progres, s'adapter aux tendances et methodes
modernes et disposer d'un minimum de documentation et de materiel de demonstration.

Jusqu'ä maintenant, cette documentation et ce matöriel sont pour ainsi dire in-
existants et ainsi nous devons donner nos cours dans des conditions peu favorables
et pour les eleves et pour les maitres. En d'autres termes, il faut susciter l'interet de ces
jeunes apprentis peu prepares et peu receptifs ä im enseignemefit livresque ou theo-
rique, il faut meubler leur esprit de connaissances professionnelles de base; mais pour
reäliser cet objectif nous ne disposons pas des moyens qui permettraient de rendre
notre enseignement plus vivant et plus attrayant.

1 Sur un voyage d'etude ä Paris, les 17, 18, 19 mars 1959.
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Un vrai pedagogue sait combler par lui-meme toutes ces lacunes. Nous ne sommes
pas pedagogue et, dans les circonstances donnees, nous avons tout naturellement pro-
jete de nous deplacer pour voir ce qui se passe ailleurs. Notre choix se porte sur Paris
et concerne specialement:

1. Les abattoirs et la boucherie. Le commerce de la viande et des preparations de
viande.

2. L'Institut de la viande et l'Ecole superieure des metiers de la viande.
3. Le betail de boucherie au concours agricole de Paris 1959.

II. Preparation du programme
Des le mois de novembre 1958, nous effectuons les premieres demarches pour mettre

au point les details de notre visite a Paris. A cet effet, nous prenons contact par cor-
respondance avec:

1. La Maison des veterinaires, 28, rue des Petits Hotels, Paris.
2. Monsieur Chaudieu, directeur de l'Institut de la viande et de l'Ecole superieure

des metiers de la viande, Paris.
3. Monsieur le Dr Grasset, directeur du Service veterinaire de la Seine, Paris.
4. Monsieur le Dr Foureaux, chef de service des Halles centrales, Paris.
5. Monsieur le Dr Brivois, chef de service, Abattoirs de la Villette, Paris.

IQ. Realisation du programme
La realisation de notre programme etabli k l'avance se deroule sans accrocs et

sans incident. Trois journees entieres consacrees aux problemes de la viande, de la
boucherie, de l'enseignement nous permettent d'enrichir nos connaissances et par com-
paraison de reconnaitre ce qui laisse k desirer dans notre enseignement.

Voici d'ailleurs l'emploi du temps de ces trois journees:

Mardi, 17 mars:
1. 04.30-10.00 heures: Sous la direction de M. le Dr Foureaux, chef de service,

visite des Halles centrales,, des boucheries et charcuteries de la peripheric.

En particulier examen:

a) des differentes categories et classes de qualite de viandes mises sur le marche;
b) de la presentation de la marchandise et decoupage;
c) des locaux de commerce en gros, de boucheries, charcuteries, alimentation, pri-

meurs, amenagement et installations frigorifiques;
d) de la manipulation et de l'hygiene generale.

2. 10.30-12.30 heures: Visite des Abattoirs de la Villette et seance avec Monsieur
le Dr Brivois, chef de service, qui nous donne toutes indications sur l'exploitation
generale.

En particulier:
a) Examen du betail vivant. Differentes races bovines et ovines, aptitudes a la

viande.
b) Travail dans les abattoirs et methodes: etourdissement, habillage, evisceration,

etc.
c) Abattage seion le rite juif et intervention du rabbin.
d) Amenagement, installations.
e) Comportement des bouchers a l'egard des animaux.
f) Hygiene generale.
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Apergu sur le debit des Abattoirs de la Villette

a) Annee 1958
Abattages:
1. Gros betail 226 656 sujets
2. Veaux 186 471 sujets
3. Moutons 661 084 sujets
4. Pores 381 159 sujets (une partie seulement)

b) Semaine du 16 au 22 fevrier
1959 1958

1. Gros betail 4 181 4 225
2. Veaux 3 877 3 758
3. Moutons 13 547 11 139

3. 14.00-16.00 heures: Seance ä, la Prefecture de police avec M. le Dr Thieulin,
rempla<jant de Monsieur le Dr Grasset, directeur des Services veterinaires de Paris
et du Departement de la Seine. Discussion sur l'ensemble du probleme des viandes
et du ravitaillement de la capitale fran^aise.

Mercredi, 18 mars:

08.30-12.30 heures: Journee d'etude k l'Institut de la viande et
13.30-19.00 heures: ä l'Ecole superieure des metiers de la viande, soit:

a) Matinie:
1. Reception par M. Chaudieu, directeur.
2. Visite de l'ecole avec commentaires de M. Brune, professeur: organisation, pe-

dagogie, materiel de demonstration, litterature professionnelle.
3. Projection d'un film documentaire sur la fievre aphteuse et d'un film sur les

« douves ».

4. Demonstration et projections, en salle claire au moyen de l'appareil projecteur
« Vu-Graph ».

b) Apres-midi:
1. Cours de M. Billault, chef d'atelier responsable du departement boucherie k

des jeunes filles d'une ecole menagere de Paris: Decoupage d'une moitie de bovin.
Designation de toutes les parties par des fiches de denomination et d'appreciation.
Comment utiliser economiquement et cuire au mieux les differents morceaux.

2. Cours de M. Chartier, professeur d'economie et de frangais:
Comment on doit enseigner le frangais aux apprentis-bouchers.
Compositions sur des themes de boucherie, economie du betail, administration de
l'entreprise, vente et publicite.
L'orthographe porte specialement sur des termes de boucherie.
La calligraphic et le dessin sur les differentes enseignes et annonces a afficher dans les
locaux de vente.

3. Cours de M. le veterinaire X.: Les proprietes et particularites de la viande de
cheval. Les maladies du cheval et leur influence sur la viande.

4. Cours de M. Brune: Le calcul du coefficient general base sur la valeur d'usage de
chaque morceau. Cours donne avec l'aide de l'appareil k projections « Vu-Graph ».

5. Conference avec M. le directeur Chaudieu et avec M. Brune.
L'evolution du marche de la viande.
Le marche commun.
Divers.

6. Bibliotheque: « Ce qu'il faut lire.»
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L'Institut de la viande et l'Ecole superieure des metiers de la viande sont l'oeuvre
de la Confederation nationale de la boucherie frangaise (boucherie et boucherie-char-
cuterie) et leur financement a ete assure presque entierement par la profession. Elles
sont le vivant temoignage de la foi et de la volonte mises au service de Involution des
techniques.

Les laboratoires, ateliers, installations frigorifiques, bibliotheque, salle d'anatomie,
Salles de cours, bureaux, bloc sanitaire sont construits d'apres les conceptions les plus
modernes et partout le confort et les lois de l'hygiene cohabitent harmonieusement.

Monsieur Chaüdieu reste l'ame et l'animateur de cette maison. II est remarquable-
ment seconde par M. Brirne et par tout le corps professoral qui est trie sur le volet
et fait impression.

Les fran9ais savent recevoir avec une grande cordialite. Notre qualite de Suisse
nous vaut tous les honneurs et toutes les attentions. Durant la journee du 18 mars
1959, Monsieur le directeur Chaudieu et Monsieur Brune nous consacrent une bonne
partie de leur temps et se depensent avec bonne grace pour nous faire les honneurs
de leur maison et pour nous documentor sur quantite de questions qui nous interessent.

Jeudi, 19 mars:
a) Nouvelle visite des Halles et prise de quelques cliches.
b) Concours agricole.

En particulier:
1. Examen de toutes les races bovines francjaises, soit plus de 30 races.
2. Examen plus approfondi des races bovines de boucherie: Charolaise, Limousine,

Normande, Maine-Anjou, etc.
3. Visite de lots de moutons: lie de France, Berrichons, etc.
4. Visite des stands de porcs.
5. Presentation dans le ring des plus beaux etalons fran§ais: Ardennais, Percheron,

Breton, Anglo-normand, arabe.
6. Visite exposition aviculture et cuniculture.
7. Visite exposition canine.
8. Visite en compagnie des representants du marche commun d'une installation

frigorifique contenant des carcasses de Charolais, limousins, normands.

Le manque de temps nous empeche de nous rendre ä tous les stands interessants
de l'exposition, specialement k celui des machines agricoles.

IV. Conclusions et observations

Ces trois journees consacrees ä l'etude des themes choisis en vue de nous documentor

sur l'enseignement k donner aux apprentis-bouchers sont utilisees au maximum
et nous permettent bien de completer notre bagage didactique.

Certes, il ne faut pas chercher aux Halles centrales et aux Abattoirs de la Villette
des exemples d'hygiene, d'installations ou d'amenagements dernier cri et de bons
traitements & l'egard des animaux. Non, dans ces domaines nous n'avons rien k envier
aux Parisiens et ce qui existe chez nous peut etre retenu comme modele.

Mais, de notre visite, il se degage une foule de constatations qui meritent attention
et reflexion et qui representent pour nous une excellente le9on de choses.

Aux Halles centrales, a la Villette et ailleurs aussi, c'est d'abord l'ordre de grandeur
qui impressionne.

Quand on songe que Von äbat par semaine seulement k la Villette 4000 ä 5000 bovins
4000 veaux, 12 000 ä 15 000 moutons, on se rend compte de l'ingeniosite k deployer
pour assurer dans des conditions primitives et avec des moyens depasses par la
technique moderne, le fonctionnement regulier et satisfaisant de cet enorme appareil.
C'est aussi la qualite de la merchandise qui nous frappe. Qu'il s'agisse de bovins, veaux,
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moutons, pores, le 95 4 98% du contingent est de la viande de tout premier choix.
Sur ce point particulier, le frangais est fort exigeant et nous sommes emerveilles des
resultats obtenus dans la selection des races de boucherie.

Enfin le decoupage, la decoration, la presentation de la viande sont autant de
domaines ou le boucher fran<jais se montre ingenieux, progressiste et sür de son metier.
A son contact, il y a certainement beaucoup de choses k apprendre et peut-etre aussi
quelques-unes de nos notions k reviser.

En particulier, il nous semble que, comme le Yalaisan, le boucher parisien est in-
dividualiste et en visitant quelques commerces, on enregistre une grande vari6te et
diversite.

Depuis quelque temps dejä, il semble avoir admis l'axiome «que le client est ro
et qu'il faut evoluer avec lui». Ainsi, il sait qu'est revolue la periode oil os et viande
etaient associes dans la vente et il en a pris son parti en se pliant aux nouvelles
exigences. II est en train de revolutionner la notion «relation poids vif-poids mort»,
pour adopter un nouveau langage qui montre bien la tendance actuelle: «Rendement
de la carcasse en muscles consommables ».

On le voit, comme dans la plupart de nos villes suisses, le consommateur se montre
de plus en plus exigeant dans son choix et il n'achete que les meilleurs morceaux et
ceux rapidement prepares: filets, entre-cotes, cotelettes, tandis que les autres: bouillis,
ragouts, etc. qui demandent une cuisson plus longue, restent invendables.

Ce phenomene est bien l'expression de la vie trepidante moderne qui trouve des
echos jusque dans les cuisines de nos menageres et represente aussi le principal element
qui rencherit les prix de la viande.
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L'Institut de la viande et l'Ecole superieure des metiers de la viande meritent bien
leur nom. Cet etablissement permet non settlement la formation theorique et pratique
des apprentis-bouchers, mais aussi le perfectionnement des titulaires du certificat
d'aptitude professionnelle, du certificat de fin d'apprentissage, des cadres et des agents
de maitrise des activites du betail et des viandes, etc. Cette maison est fort accueillante
et bien construite. Elle a ete edifiee ces dernieres annees et congue en tenant compte
des exigences et tendances modernes. La disposition et l'amenagement des different«
locaux se pretent admirablement a 1'instruction theorique et pratique des hommes

des metiers de la viande: laboratories, ateliers, installations frigorifiques au rez-de-
chaussee; bibliotheque, salle d'anatomie, salles de cours, bureaux, vaste galerie au
premier etage; chambres de residence et bloc sanitaire au second etage; salle ä manger
et cuisine dans une aile basse iL part. Le tout est dispose, ordonne, equipe d'apres
une idee maitresse, d'une fagon rationnelle, simple et sans luxe inutile.

Monsieur Chaudieu, directeur, marque la vie de cette maison de sa forte person-
nalite et de ses connaissances etendues. II est bien connu en Suisse puisqu'a maintes
reprises il a visite notre pays et donne des conferences ä l'Ecole de Spiez.

II domine tous les problemes de la boucherie et dans la discussion s'affirment une
grande distinction et une vaste culture.

Monsieur le directeur Chaudieu est admirablement seconde par im corps profes-
soral qualifie et en particulier par Monsieur le professeur Brune. Ce dernier se voue
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avec enthousiasme ä sa fcäche et il possede de remarquables dons d'organisateur et
de pedagogue.

En bref, nous pouvons dire que tout dans cet ötablissement est attrayant, que
tout degage une impression d'ordre, de proprete, de travail bien fait.

C'est pour nous une nouvelle occasion de reconnaitre que nombre de Francjais
valent beaucoup mieux que leur reputation. Dans ce pays, il se trouve encore fort
heureusement des elites qu'il fait bon cotoyer et cormaitre de plus pres et dont l'ac-
tivite remarquable doit nous inciter, nous autres Suisses, & un peu plus de modestie
et de prudence dans nos jugements.

Enfin la journee consacree k la visite du «Concours agricole» nous permet d'ap-
prendre k connaitre d'un peu plus pres les races fran§aises de bovins, ovins, caprins,
porcins. Les trente races exposees presentent chacune leur particularity et leur interet.

D'une part, chez les races k aptitudes laitieres on se rend compte qu'une selection
patiente et raisonnee des reproducteurs permet d'ameliorer encore des aptitudes
laitieres et beurrieres reputees. D'autre part, les races k viande atteignent un degre
de perfection inegale chez nous: Charolaise, limousine, normande, Maine-Anjou, etc.
Chez ces dernieres on rencontre des sujets de conformation ideale pour la boucherie
avec une finesse de squelette qui n'exclut pas une charpente solide avec rendement
excellent et qualite irreprochable de la chair. (En notre presence un taureau limousin
s'est vendu Fr. 1 100 000 - francs fran§ais.)

De plus, la visite d'une installation frigorifique au sein de l'exposition nous ren-
seigne sur les objectifs que l'on poursuit: Epaisseur des plans musculaires, rendement
maximum en muscles consommables et en morceaux de choix, minimum d'os et pour
le degrö d'engraissement: « La graisse doit s'accumuler dans les interstices musculaires
(viande persillee) plutot que sous la peau et en couverture sur la carcasse.»

Au terme de ce compte rendu qui nous fait revivre les trois journees passees k
Paris, nous eprouvons l'intime satisfaction de n'avoir pas perdu notre temps. En
effet, en realisant ce deplacement nous avons pu voir une foule de choses interessantes,
recueillir quantite de renseignements servant non seulement k meubler notre esprit,
mais k ameliorer et k illustrer notre enseignement. C'etait d'ailleurs lä le but premier
de notre voyage et nous pensons l'avoir realise au mieux, a la mesure de nos moyens
et du temps disponible. Rend Cappi, Sion

PERSONELLES

f Carl Ammann-Honegger, alt Bezirkstierarzt, Frauenfeld

Am 5. März 1960 starb im Alter von 81 Jahren unser Freund und geschätzter
Kollege Carl Ammann in Frauenfeld. Der Verstorbene war der einzige Sohn, geboren
am 1. September 1879, des Lehrers Carl Ammann-Herzog in Gündelhart, wo er in der
stillen Landschaft auch die Primarschule besuchte.

Unter dem Einfluß der Vorgänge in der Pflanzen- und Tierwelt schöpfte er Liebe
zur Natur, und sein Wunsch, Tierarzt zu werden, veranlaßte ihn, nach vorausgegangenen
Vorstudien, sich im Jahre 1897 an der damaligen Tierarzneischule in Zürich immatrikulieren

zu lassen.
Nach ernster Arbeit unter seinen geschätzten Lehrern, den Professoren Zschokke

und Rusterholz, aber auch leicht beschwingten, fröhlichen Stunden in der zu jener
Zeit bestehenden Verbindimg «Veterinaria» schloß er 1902 sein Studium mit dem
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