D/

Il

Société Belze d’Alimentation

(SOCIETE ANONYME

——————— e

CONSIDERATIONS GENERALES

MODE DE CUISSON

PRIX COURANT

Hitge socinl : 3, rue Sainte-Gudule, BRUXELLES
Taldphons A BEG2


http://www.mot.be/w/1/index.php/MuseumNl/LibraryReproductionRights

SOCIETE BELGE D'ALIMENTATION

(SOCIETE ANONYME)

Siker sociaL : BRUXELLES, 3, rue Sainte-Gudule
Téléphone A BEB2

MAISBOINS DE VEINTE:
7T ot 9, Rue des Poissonniers. — Téléphone A 620,
43 ot 45, Rue Joseph-Stevens (Sablon). — Téldphone A s01.
23, Parvis Saint-Gilles. — Téléphone I} 6513,

Objet : Vente de viande argentine

NOTRE BUT, — Tout augmente! Tout renchérit |

Les ménagéres ont, depuis longtemps, poussé le eri
d'alarme! Pour beancoup, manger de la viande est ume
fantaisie coiiteuse; le prix de cette denrde s'est dlevd an
point qu'elle est devenue pour un grand nombre de pes-
ponnes un aliment de luxe, C’est surtout le cas pour notre
pays. En effet, d'aprés Penqubte faile par lo « Board of
Trade » au sujet des modifications survenues dans e
cofit de 'alimentation dans les divers pays, pendant In
période allant de 1900 & 1912, c'est la Belgique qui a conws
le renchérissement le plus prononcé.
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Voici, & Vappui, quelques chiffres qui se passent de
commentaires, L'année 1900 est prise commme équivalant

100

EEET] pECEH 1912
France ....... : 160 i ¥
Angleterre ... 100 102 118
Hollande . ik 106 T 128
Allemagne . 104y 118 30
Belgique ... ... 100 12 135

Nous voulons, nous:

Mettre I'aliment de premiére nécessilé que constitue la
viande, & la portée de toutes les bourses.

Faire profiter e public de toutes los fluctuations avan-
tageuses qui peuvent se produire sur les prix de la viande,
livrer celle-ci aux meilleures conditions ot servir de régu-
lateur dans la fixation de ses prix.

Voild, en quelques mots, le but de notre société,

CONSIDERATIONS GENERALES. — L'Anglais, gourmet et fim
connnisseur, comme on sait, o fait, depois phis do trente
ans, de la viande argentine lo base de son alimentation,

Lorsqu'en 1880 'importation a é1¢ entreprise, bien des
gens ont fait des objections. Les una élajont intdressés &
oo qu’avcune viande étrangbre ne pénétrfit dans le pays ;
les autres prétendaient que la ¢« frigorification », =i nous
pouvons nous exprimer ainsi, enlevait A la viande ses
meillenres qualitis,

Cette derniére objection est actuellement réduite &
néant par V'opinion des savants, ainsi que nous le verrons
plus loin. D'autre part, les procédés de « frigorification »
ont fait entre-temps des progrés tels qu'ils permettent
aujourd'bui de présenter les viandes dans des conditions
exceptionnelles, tant an point de vue de 'aspect que de
la propraté.
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Ceux qui, il ¥ a une vingtaine d'années, ont introduit les
salles de réfrigération dans le pays,confirmeront volontiers
qu'ils ont eu & vaincre, eux aussi, Jde nombreux préjugés
i Végard de co wode de conservation de la viande, et cela
de la part des gens de la branche alimentation méme.
Aujourd’hui, les demandes pour des salles de congélation
ou de réfrigération se multiplient, parce que le public a
enfin compris que les viandes conservées au moyen du
froid ne le sont pas, comme on le lui a fait aceroire i tort,
sur de la glace, mais exposées simplement et réfrigérdes
scientifiquement & I'air sec, dans des locaux parfaitement
salubres. Du reste, le public n'ignore plus que o’est 1 une
méthode cournnte et que la viande indigéne, fraichement
abattue, est, elle-méme, exposée, pendant une dizaine de
jours au moins, dans des salles de réfrigération avant
d"dtre livrée & la consommation. (est justement la réfri-
gération qui donne cette tendreté tani apprécide, qui fait
défaut & la viande fraichement abatiue,

ANGLETERRE. — Quelques chiffres aun sujet de I'introduction de la

ITALIE. -

viande argentine en Angleterre montreront toute Vimpor-
tance prise par cette industrie dans les dernidres annédes,

On a, en effet, importé en Angleterre

En 1800, 72553

En 1808, 308,080 = tonnes de viande argentine,
Fn 1912, 642,979 |

voit environ 650,000,000 de kilogrammes !

Le Continent Européen est, lui aussi, onteé entretemps
résolument dans la voie de l'alimentation par la viande
argentine. Il est méme devenn, commeo on wa le voir plus
loin, un client séricux et nssidu.

L' Italie a introduit :

En 1910, 1,146 tonnes, soit environ 1,146,000 kilos

En 1811, 7.790 tonnes. soit environ 7,790,000 »

En 1812, 14,545 tonnes, soit environ 14,548,000 -
c'est-i-dire une augmentation de 1,200 p. €. en 1'cspace
de 3 ans. Le gouvernement italien a méme concly des
contrats importants pour livraisons régulikres, réparties
sur une période étendue.
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SUISSE. — Pour la Suisse (pays plutdt agricole et ne comptané que
4 millions d'habitants), les chiffres se présentent comme
suit:

En 1911, 1,113 tonnes, soit 1,113,000 kilos
En 1912, 2,450 tonnes, soit 2,480,000 »
correspondant i une progression de 123 p. ¢,

FRANCE. — En France, la situation est la suivante :

Les autorités militaires se sont vivement intéressées, so
1813, & la question de la viande argentine ot ont preserit
quatre expériences, faites séparément, dont deux notam-
ment pendant les mancuvres du mois de septembre
dernier, Les résultats en ont été des plus probants.

A Madagascar et au Sénégal, on s'est inspiréd de ces
easais pour installer et achever des usines frigorifiques,
dont le but est d'approvisionner le marché nouvesn que
sera pour eux la France. De lear citd, les deux entrepdts
frigorifiques existant déja a4 Marseille ont portéd leur
capacité de 10,000 & 15,800 métres cubes.

BELGIQUE, - Pourquoi ne suivrions-nous pas I'exermnple donné, et
ne consommerions-nous pas, nous aussi, une viande de
qualité bien supérieure i une grande partie de la viande
indigéne?

Lin viande argentine s'impose impéricusement, d’autant
plus aqu'il est de notoriété publique qu'il manque & la
Belgique 70,000 tétes de bétail, co qui reprdsente quelgue
30,000,000 de kilogrammes de viande.

La viande argentine est un aliment extrémement sain
et avantageux & tous les points de vue. Aussi cst-ce avec
une entiére confiance que nous le présentons au publie, #n
I'engageant & en faire I'essai sans tarder. 5i la premiére
expérience n'était pas absolument concluante, qu'il tente,
sans préventions ni préjugés, loyalement, un deaxidme
essai, toute non-réussite devant dtre uniquement atbri-
hude & un défaut de enisson. (Voir mode de cuisson & la
page n* 11.)
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CE QU'EN PENSENT LES SAVANTS

LONDRES, — Le savant Archibald Wasey écrit dans le journal médi-
cal ¢ Lancet » qu'il a analysé la viande argentine. Bom
opinion est que cet aliment de premidre nécessité consti-
tue un « vrai don de Dieu ».

PARIS, — Le profosseur Armand Gauthier, de la Faculté des Bciences
de Paris, a dégalement fait des études sur la viande argen-
tine, ot conclut que cet aliment est trds nutritif, qu'il
vaut autant que la viande indigéne, qu’il se conserve bien,
qu’il a excellent godt et une apparence parfaite.

AMSTERDAM. — Le D* Basenau, d'Amsterdam, déorit dans le
¢ Algemeen Handelsblad », en date du 24 novembre 1811,
que la viande argentine est aussi nutritive que la viande
indigéne,

LONDRES. — Le D* Samuel Rideal, professeur & 'Université de
Londres ot chargé des analyses officiclles, a fait des
analyses et des études microscopiques sur des échantillons
de viande de beuf, de mouton et d'agneau, de méme que
sur des viandes anglaises, afin d’établir une comparaison
pntre viandes indigénes ot viandes argentines.

Dans son rapport, il conclut « que 'échantillon de
» viande argentine a produit la plus grande quantité
» d'éléments utiles, tandis que le « chilled » (viande réfri.
» gérée) ot la viande fraiche en ont donné, chacun, une
+ mime quantité moindre.

» En soumettant les trois bouillons i une snalyse chi-
» mique, aucune différence notable n'a été relevie.

» Au surplus, les trois sortes de viandes soumises &
> I'apalyse donment une égale proportion d'azote, »

Le rapport ajoute :
« Du moment ob la proportion d’azote, eompaste & [a

> sapacité, esh |s méme entre ln viande argentine eb la
» viande indighne, aucun changement ne s"est preduit


http://www.mot.be/w/1/index.php/MuseumNl/LibraryReproductionRights

LD

» dans |a viande conservée, car sa moindre décomposition
» eft forcéwent changé la proportion d'azote.

* La consistance de Ia gelée obtenue par la viande
» argentine montre, a'autre part, que la gélatine, pas plus
» que l'albumine, n'ont aucunement &té altérées par la
» congdlntion.

» La quantité de matidres qui peavent se digérer est la

» méme, qu'il s'agisse de viande argentine ou de viande
» indigiéne, »

GENEVE. — Dans son rapport adressé, le 15 novembre 1012, & M. le
Direoteur du service d’hygiéne de la villo de Genbve, Vins.
pecteur en chef des viandes, M, L, Cartier, médecin-viétd-
rinaire, s'exprime en ces termes :

¢ Il ne nous est jamais arrivé de constater des lésions
+ tuberculeuses dans les viandes argentines que nous avons
* i visiter. Cela indique que 'inspection sanitaire du pays,
» qui mous fournit cetle viande, est faite sériensement,
» car, dans le cas coniraire, nous n'aurions, certes, pas
» manqué de trouver, dans les nombreux wagoos qui nous
» arrivent & Genéve, des traces de lésions tuberouleuses
» La viande argentine posséde intégralement les qualités
= alimentaires de la chair fraiche, sa composition étant,
» du reste, la méme. Il ne faut pas croire que le froid ait
» modifié sa saveur ou lui ait enlevé sa valeur nutritive.
» Le froid naltére ni le godt, ni les qualités... Le public
» devrait avoir confiance en cet aliment avantageux, »

BELGIOUE. — Le ministére de la Guerre, pour la troisiéme fois, a
commandé, pour le service des subsistances militaires,
plug d'un demi-million de kilogrammes de viandes, & four-
nir par les troupeaux qui parcourent les gras piturages de
In République Argentine ; c'est la conséquence et la sanc-
tion des essais réitérés de viande argentine faits par le
gouvernement du pays.

Voici la réponse faite, l« 10 février 1914, i la Chambre par
M. le Ministre & une question. lui adressée lo 5 février
par un député des Flandres :

¢ Le contrat en question (il s'agit de 525,000 kilogrammes
+ de viande argentine), qui a #t¢ concln avee une socidtd
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belge, a permis de réaliser une économie de 194,950 fr.,
relativement su prix qu'il aurait fallu payer pour du
bétail indigéne, tout en assurant & I'armée des ocon-
serves provenant de bétes jeunes, en bon état de santé,
et répondant trés bien & leur destination. »

Cette déclaration officielle n'est-elle pas le plus bel

éloge que l'on puisse faire de la viande argentine, et
n'équivaut-elle pas au plus beau des certificats?

Un des quotidiens dirigeants du pays s'exprime comme

suit dans son numéro du 5 féveier 1914

»
»
»
¥
¥
»

¢ Lorequ'en 1912, le département de la Guerre fit ame-
ner & Anvers, dans un frigorifére loud tout exprés,
500,000 kilograrmes de viandes argentines, destindes au
service des subsistances, il ne manqua point d'officiers
pour se¢ montrer scepliques sur les rédsultats de 1'expé-
rience. lls invoquaient les mécomptes subis par certaing
exportateurs peu familiarisés avee les merveilles de

* Vindustrie du froid, et les surprises éprouvées par des
» traitants imprudents dont 'ignorance seule devait dtre

R S U

"
Mise en cause.

» L'événement a prouvé combien ces préventions étaient
peu justifibes, En effet, un second essai fut tenté en 1913,
L'intendance militaire fit acheter 130,000 kilogrammes
de viandes argentines. Livrées & o consommation par
In boucherie militaire d’Anvers, ces viandes furent tris
appréciées par nos troupiers. Peu aprés, d'aprés les
ordres du général Michel, alors ministre de la Guerre,
d'importantes quantités de cette viande furent distri-

+ budes dans les casernes de la garnison ot utilisées, con-

-

curremment avee les produits de la boucherie indigne,

» pour 'ordinaire du soldat,

W oW W W Y g W

]

¢ L'enquéte faite par 'autorité militaire a établi que
la viande argentine, provenant de jeunes baufs, Agés de
2 & 3 ans, avait les préférences de nos jeunes guerriers,
qui comparaient avec dédain cette chair succulente et
tendre A < la bidoche » habituelle, Cela s'explique ! On
sait, en effet, que ce n'est que depuis le mois de juin 1913
nu'il est interdit aux fournisseurs de Farmée de livrer
des bites Agées de plus de 9 ans ..,

» Le jugement de nos troupiers a été ratifié par
Commission technique du service d'alimentation mill-
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» taire, qui, en décembre dernier, concluait son étade sur
» cotte question, en déclarant que ces viandes « avaient
» le méme goit, le méme aspect que lea viandes indigines
» de la boucherie militaire d'Anvers, ot que les soldats
» les trouvaient excellentes ».

» Devant cette opinion autorisée, le ministre de la
» Guerre a commandé, cette fois, 525,000 kilogrammes de
» viandes argentines, qui arriveront aux frigoriléres
» d'Anvers dans les premiers jours du mois de mars 1914,

» Il est certain que cette viande sera introduite en plus
» grande quantité dans le menu de nos casernes, dée que
» la place d’Anvers sera munie &'installations suffisantes.

» En Angleterre, la viande argentine entre pour deux
» tiers dans l'alimentation carnée des troupes, Ft ce n'est
» paa Gtonnant: elles coltent infiniment moins cher que
» Jea produits du cheptel national !

» Par ces temps de vie chére, ce n'ost pas seulement
» ¢« 'Homme-dans-la-rue », comme disent les Anglais,
» « Monsieur-tout-le-monde >, comme 'on dit & Paris, qui
» éprouve l= besoin d’alléger son budget... »

Un autre quotidien dirigeant, s'occupant également de
eotte question d'intérét général, concluait le 4 février 1914 :

« 8'il est prouvé que I'Amérigue du Sud, vet inédpuisable
» réservoir de bétail, peut fournir & nos soldats une nour-
» diture cxcellente — reconnue comme telle par toutes
» les autorités militaires — si elle peut nous la fournir a
» dea prix qui sont loin d'atteindre ceux de la boucherie
» belge, on ferait bien d'examiner ce qu'il ¥ aurait Heu
» de tenter en faveur des populations de nos grandes
» villes, anémides par le surmenage industriel |

CONCLUSION. — L'opinion publique qui, dans l'iniérét de ia con-
servation ot de I'amélioration de la race, réclamait depuis
longtemps, i cors et & cris, des mesures efficaces devant
hii permetire de se procurer un régime carné suffisant,
que la cherté croissante de la vie ne luoi donnait pas jus-
qu'ici, verra avec plaisir la réalisation de son vaeu le plus
cher, Grilce aux vaillants efforts de la Société Belge d"Ali-
mentation, qui met & la disposition du public des viandes
argentines de qualité tout & fait supérieure et sensiblsment
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melllour marché que la visnde indighne, le probléme de
Valimentation rationnelle & bon compte vient de recevoir
Ia solution pratique qu'il comportait,

Le public saura a'en souvenir en appuyant =a reconnals-
sance d'achats nombreux et suivis, ot en contribuant & la
diffusion de la viande argentine dans notre pays. —

MODE DE CUISSON

l.e beeuf & rbtir, de méme que lo gigot, l'épaule, le
ragolt de mouton ou d'agneau, se cuisent comme la viands
indigine, mais de préférence sur un feu vif, seulement an
début de la cuisson.

L'aloyau, le filet, le rosbif, 'entrecite, les chtelettes de
mouton demandent & &tre ¢ saisis » sur un feu trés vif.

Le boullli, pour le pot au feu, contrairement aux prim
cipes admis pour la viande indigiéne, doit &tre mis dans
Peau bouillante. Aprés 'avoir doumé, y ajouter : carottes,
navets, obléris, poireaux et oignons, piqués de clous de
girofle, suivant le gofit.

Société Belge d'Alimentation

(Socidtd Anonyme)

Bruxelles, fyrier 1014,
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SOCIETE BELGE D'ALIMENTATION |

(SOCIETE ANOXYME)
Sipae =ocial. : BRUXELLES, 3, rue Sainte-Guduls, 3
Téléphone A BE62

Prix des viandes argentines :

BIEUF. Entrecote au filet ........... fr. 1.20 ls 1/2 kilo
Promitire ofbe ..o ioreienmessasinios i 0,05 »
Girosse cuisse, sals 08......c........... 1.35
Petite téte B Frrer A 1.25
Contre filet ol emeele, T ] A | 1.40
Filet pur ol b Tl R L 1.76
Grosse téte 1.85
Plate enjsse ) L I T 1.20
Faux filat e TR ey 1.00
Beeuf mode 0.50
L P R, I S T .80
Dessus de cdte ..coooveererecininicninnees 0.70
b T TS L S 5 A 0.70 »
PO . A b e .40 »
Flang (Lap) ... i.ccimrmnnesonsibocm. 0. 50 »
30T e SRt s 0.50 3
Jarret depuis .. oty G 0.30 »
Carbonnade au spiering. ... 0.50 ot 0.60 »
Graisse de boul fondue ............. 0.08 >

W
WOW W W

W oW
W W W v W

-
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MOUTON. Gigot entier

1.

Lo0 Je 1,2 kilo

Gigob rROCOUTEL vvorrsenmrieirineereisnanes 1.10 '
Belle parde .......occooooiceeeeiilil 1.10 :
Filet paré 1. 10 s
Milien de gigob «..oooorremeeeeiiinnnn : 1.20 >
Basgsobte ... videeianns {350, 000 y
i T R B o St B R e 0. 66 ]
Ragofhit . 0.0 ’
{‘ﬂt.uluttuu. 1: plhou &epum ............... 0,20

VEAU Ao B8 o A R L0 Je 1/2 kilo
DU PAYS. Fricandean ......occoooeieveenresessenns 1.30 »
Cuisse ... 1.50
A 'épaule avee os . 1.0
Cote désossde .......ccccvnee 1.20 ¥
Premibre chte ... 1.25 & 120

Basses cites ...........0.....

Poitrine

Jarret T
CGiraisse fnrndne

Cotolettes, la pidce ..
Ris ob YORNODS .....oiviiiinimrasiiins

BRUXELLES. -

0.50, 0.590, 1.00
050, 0.9, 1.00

............................. 1,00 »
.es 085, 0.50, 0.50
pm'e ................ 1.00 M

045 A 0,50
suivant grossenre

ETALS :

7 el 9, rue des Poissonniers, — Téléphone A 830,

43 et 45, rue Joseph-Stevens (Sablon). — TéL A 561,

SAINT-GILLES. — 23, Parvis Saint-Gilles, — Téléphone B 6512,

Toute réclamation doit dtre adressée, par écrit, au siége social:
3, rue Sainte-Gudule, Bruxelles,
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BRUXELLES
Iwprivenie Tu. DEWARICHET
5, Montague de Sion.
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