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INTRODUCT ION

Dans le cadre de 1'étude de 1z commercialisation de la viande
bovine, une enquiite a 8té faite suprids des bouchers pour déterminer
1a découpe pratiquie actuellement en Tunisfe.

Chaque découpe observée est représentée par un schéma accompagnéd
par les remarques avancées par le boucher.

Un tableau génre] résume les différentes dicoupes et les prix
des différents morcesux obtenus par sa découpe.

Etant donnk 1'héterogéntité des découpes et la grande varfstion
des prix, ce tablesu ne sera pas considéré comme définitif mats trés
approximetif de Ta réalité tunisienne. :
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rrtm 1a demi-carcasse en 2 partfes ; séparation entre
Ia S5&me ot 62me cite.

La poitrine est couple au milieu des cBtes.

Tuinderﬁur.'mlhﬁhcﬁhﬂuhuiul‘sh
vertébre lomba:@re.

L'épaule : basses cOtes et collfe~. Les bassas cBtes vont jusqu'd la
S5ixe clte.

La cuisse : séparation entre la Gime vertddre lcmbafre et 12 lére
vertibre sacrée. Enléve 1'0s du bassin, coupe le rumsteck, apris {1
enldve le tible.

Le jarret sers nettoyd, i1 enléve 1'os cartilige et les tendons. I
enlive Te fegur.

Toute la viande retirée de 1a cuisse s'appelle bifteck ou tranche
de bffteck.

Les dichets :

i~

2 E#«."Em‘ﬁ ekl

Le train de cOtes : : :2:3'"“ % 1,600 OT - 1,800 OT.

Viande sans os du bassin, épaule disossle : 1,200 OT.
J&mt nt:oyl. basses elu: 0,900 DT,
Meﬂn : o,suo T
Le boucher ulllh 1o carcasse de 1 Sociéts mm— pour 0,720 BT,
Viends do 1a téte : 0,600 OV.
Intestin, fofe, rate ot tite : potds cercasse 8 70 aillimes.
Seas fole, on lui retranche z.ao or.
oswr : 0,700 OT. : 'i‘""“'
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BOUCHER AU MARCHE CENTRAL

Décowpe d'ume vache de 4-5 ans.
Séparation de la carcasse en deux dewmi-carcasses.

Le boucher sq;nre le m=mbre antérieur de *'épavie au niveau de la
partie swpérieure du scapulum.

La poitrine est cowple aux 2/3 Inférieurs des cOtes surtvant le schima.

Le coilier et les basses-cites seront sépards du train de cites entre
la 6éme et 1a 7éme clte.

Le milfeu du train c: cdtes de 1a 7éme & llh cite appelé par Te boucher
“cirtelettes”.

Slnrlt‘lnn des "cBtes filet” ainsi nommbes de la 128me vertibre dorsale
4 19 Gime vertibre lombaire.

Ls cufsse : le coxal est coupé en 2, le sépare du muscle et 1'enldve.

Le boucher sépare ensuite le rumsteck, puis enun le fémur. La viande
_ obtenue sera commercialisée comee viande sans os ou comme bifteck.

Mx:

. -li..;mﬂ?'fl“m. de Ta 7&me 3 1a 1léme cOte sergpt commercialisés &

"Les cltes filet™ 2 1,200 OT.

La cuisse visnde désossde 4 1,200 OT (remarque : pour luf, e rumstechk
‘ll'lrvvi-tllmm’)

tumnmnu:mn.mm.
ummhmm+m+m¢.mnmumm.
uu-mummm-u.
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BOUCHER QE LA GOULETTE

Découpe d'une vache de 4-5 ans pesant 108 kg.

Séparetion de 1'&pavle au niveau de 1a partie supbrieure du scapylum.

La poitrine dtant couple comme indiqué dans le schime sux 2/3 inférieurs
des cOtes pouwr 12 11me, 12 128me et 12 138me cOte, et prend un seu plus
davantage de clles pour le reste.

Les basses cOtes avec le collfer seront s@parés du train de cOtes
entre 1a 10ime ot 1a 1léme vertddre dorsale.

Les “"entrecltes” et "faux-f{let" partent de la llime vertibre dorsale
& 1a 6me vertibre lombatre.

Prix :

Epeule : 1,200 DT.

Entrecites, faum-~filet : 1,200 OV.

Cutsse : 1,200 DT,

Basses cOtes : 0,900 OT.

Jarret avec bout d'os cartilage : 9,900 DT.

Bout de collfer + poitrine : 0,500 OY. | .

Cervesu : 0,600 DT. ' £ i
~ /fole-coeur : 2,000 OT.

| £ Tripes : 0,200 3 0,300 OT.
. I.l:igl-n ¢ queve : de 1,700 DT 2 2,000 OT.

", L6 SowttuT nous & 7ait remsrquer qu'en chettant wne veche @ som compte.

T ™ 90%% pus plus perdent qu'en 1'achetant 3 1a Sectits E1lovhoun.

-0 4-5 ans echetee et abattue Tui revient & 0,800 BT le kilo
“carcanse.
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SOUCHER DE LA SOCIETE ELLOUMOUM AU MAGASIN GENERAL

La carcasse st arrivée coupbe en 2 demi-carcesses.

Cheque dewi-carcasse est partagée en 2 parties pour la commodité du
transport. Cette séparation étant faite antre 1a Sime et la Gime chte.

La poitrine d= 1a partie postérieure de la carcasse est couple aux 2/3
inférieurs “as cites.

Le traiv de cOtes ainsi formé est vendu presque toujours i un hitel ou un
restaurant et n'est donc jamais vendu dans le magasin.

Selon lui, 70 & 80 3 des bouchars préféveat vendre le train de cites § des
hotels ou des restaurants.

e




BOUCHER DE LA SOCIETE ELLOUHOUM

AU MAGCASIN GENERAL DE L'AVENUE MOHAMED V.
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BONCHER 0D MARCHE EL DJAZIRA

Le boucher commence par séparer 1'épaule de la carcasse, enldve le
radfus, 1'hmbrus et le scapulum.

La poftrine est coupfe aux 2/3 inférieurs des cOtes jusqu'd Ta 9Bme cOte.
Les 10, 11, 12 et 138me cOtes sont couples ensemble.

Le faux-filet commence de 1a 102me cite jusqu'd la ime vertitre Tombaire.
Le collier et les basses cOtes sont comsercialisés ensembie.

Pour la cnzﬁsse. le boucher partage le sacrum en deux et le dégage.

Pour le membre pstlritur. i1 enléve le tibia et e fésur.

Toute 1a viande de la cuisse sera commercialisée comme ﬁmh sans
os ou comme tranches de bifteck.

Le jarret aprés nettoysge peut étre commercialisé comme viande sans os.

Prix :

. Toute 1a cuisse et jarret nettoyé seront commercialisés
coums viende sans os 3 1,200 OT.

Le faux-filet : 1,200 DT. " {1,200 OT.
Les § dernidres cBtes : 1,200 DT.
N.B. : Le filet sera \endu 3 quelques clients.

Le collfer at les bes :es cBtes ( Echulus
presiéves vertdbres dcrsales) 2 6,900 0,900 OT.
ulllinﬁmll cnts pour base les 4

vertibres dorsales D.5, 0.7, D.8 et D.9 sevet
vendiss 8 o.m or.

- B8 : e collfer peut Stre mmiﬂ disossé & 1,200 OF.
Poitrine non disossde ) 0,500 OT.

Les o8 : . Le scapulem ¢t 1'0s Gu Dassin seat jotds.

. Lo redius, 1 mmbrus letm-d:lth“tv-h
a 0,180 OF [ PR _
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BOUCHER DU MARCHE EL-DJEZIRA
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