
INFORMATIONS !i’ECHNIQUES 

La conunerhalisation des viandes 
en Nouvelle-Calédonie 

‘, par P. Ç. MARTIN 

~acommercialisation desviandes en Nouvelle- 
Calédonie s’opère dans le cadre d’un dirigisme 
pouss& à un point probablement inconnu dans les 
autres pays:d’économie libérale. A ce titre, et le 
système fonctionnant depuis près de vingt ans, 
il nous o paru intéressant de donner un résume 
succinct des,,méthodes mise? en ceuvre et des 
résulj,tts obtenus. 

RAPPEL GEOGRAPHIQUE 

La Nquvelle-Calédonie est un de nos derniers 
territoires d’outre-Mer, elle est formée .d’un 
groupe d’îles et d’îlots situés ,$ans le Pacifique 
Ouest entre les 20 et 23e degrés, de latitude Sud 
et les 164 et 168e degrés de longitude Est. On 
disticgue couramment la «Grande Terre ». 
colonie de peuplement européen à économie 
diversifiée et les Iles (Loyauté. des Pins, Belep. 
etc...) peuplées de Mélanésiens qui n’ont guère 
dépassé le stade de l’économie de subsistance. 
Pratiquement, nous limiterons donc notre étude 
à la Grande Terre. 

Celle-ci s’&end sur environ 400 km de longueur 
et 50 km de largeur et représente 16.750 km* 
soit environ trois départements français. Elle 
est située 0 près de 19.000 km de la Métro- 
pole (presque aux antipodes), à 1.500 km de la 
Nouvell+Zélande et de l’Australie avec qui elle 
limite la Mer de Corpil. L’isolement est une de 
ses principales caractéristi+es, ce qui ne va 
pas sani répercussion sur le comportement des 
hommes et sur l’économie du pays, 

Physiquement, la Nouvelle-Calédonie présente 
une arête centrale montagneuse (max. 1.650 m) 

Rev. Elev. Méd. v6t. Pays trop., 1963, 16, no 3. II s’ensuit évidemment des habitudes de foci- 
Re5u pour publication : juillet 1963. lit& Le niveau des salaires est tel que les Colédo- 

et deux pla@s côtières au sol assez pauvre, fré- 
quemment coupées par des rivières torrentueuses 
dévalant de la chaîne et s’élargissant à leur 
embouchure en vallées souvent enrichies d’allu- 
vions. 

Le climat est de type tropical mais sensible- 
ment modifié par l’environnement marin et la 
présence des alizés. : 

Les pluies, très irré@lières dans le temps, et 
dans l’espace (cutaines années la côte Ouest 
voit 6 0 7 mois de sécheresse absolue), entre- 
tiennent en savane boisée ou herbeuse un cou- 
vert végétal de valeur évidemment variable 
mais très suftîsant à la pratique de l’élevage 
extensif. 

La population totale est de 72.000 personnes 
(îles comprises) dont 58.000 sur la Grande Terre 
se répartissant ainsi : Européens : 24.000 - 
Mélanésiens : 22.000 - autres (Vietnamiens, 
Indonésiens. Polynésiens, etc...) : 8.000 - Nou- 
méa, seule ville importante, compte 35.000 hobi- 
tants. 

Pour diversifiée qu’elle- soit, l’économie du 
pays est cependant sous la dépendance exces- 
sive de la production minière et de la métallurgie 
du Nickel qui représentent la quasi totalité des 
exportations et pèsent très lourdement sur le 
marché du travail. Le procès de la mono,pro- 
duction n’est plus ‘à foire et les risques que court 
la Calédonie sont evidents. Reconnaissons ce- 
pendant que depuis le dernier conflit mondial 
cette prédominance d@, «la mine» ‘a créé un 
climat économique euph8rique et qué le niveau 
de vie moyen des Calédoniens de souche euro- 
péenne est supérieur à celui des français de 
métropole. 
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niens se soucient oeu de DrOdUire et préfèrent 
importer presque tout ce dont ils ont besoin. 
C’est ainsi que la production laitière destinée h 
Nouméa était voici encore quelques années de 
5.000 litres par jour - elle est tombée octuelle- 
ment à moins de 1.000 litres et il ne se consomme 
plus guère que du lait en poudre. De même les 
légumes, les fruits, la volaille. les œufs, etc... 
proviennent essentiellement de l’extérieur. Un 
seul produit fait encore exception à cette règle, 
la viande de bœuf, ce qui affecte à l’élevage une 
place à part dans l’économie calédonienne. 

deszones peu propices mois n&essaires certaines 
années de sécheresse. Presque toutes les stations 
sont closes mais insuffisamment compartimen- 

hectares voués ou pacaoe en y  incluant d’ailleurs 

tées. L’eau ne pose pas de problèmes majeurs 
mais l’envahissement par une végétation para- 
site particulièrement dense (niaoulis, goyaviers. 
lantanas) a été jusqu’alors insufisomment com- 
battu, exception faite de quelques stations bien 
outillées - pas toujours les plus importantes 
d’ailleurs - qui se préoccupent d’améliorer le 
couveri végétal autrement que par le classique 
feu de brousse. 

PLACE DE L’ÉLEVAGE 
DANS L’ÉCONOMIE LOCALE 

Les derniers recensements du cheptel (1962) 
font ressortir les chiffres suivants (arrondis) : 

Chevaux : 10.000 
Bovins .: 98.000 
Moutons. 4.000 dont la moi- 
Chèvres,, \ 20.000, tié dans les 
Porcs <. 21.000 i Ile5 Loyauté. 

Précisons que la viande de cheval n’est prati- 
quement jamais consommée et que les chevres 
le sont principalement par les autochtones pour 
leurs besoins familiaux. De même l’immense 
majorité des Porcs semi-sauvages et nourris sur 
les plantations de cocotiers est d’une commercio- 
lisotion difficile. il n’y o qu’une poignée d’éle- 
veurs qui «fasse » véritablement du porc et le 
place aisément. Presque tout le porc consommé h 
Nouméa est également importé. Seul donc à 
l’heure actuelle, le cheptel bovin intéresse réel- 
lement les éleveurs calédoniens. 

Ceux-ci sont ou nombre d’environ 500, qui 
exploitent des stations - terme consacré - 
extrêmement inégales. A côté de grosses socié- 
tés exerçant leur activité sur des milliers d’hec- 
tares en propriété et en location et possédant des 
milliers de têtes (30 éleveurs possèdent ainsi 
près de 50 p, 100 du cheptel total et 6 d’entre eux 
25 p. IOO), la grande majorité sont de petltes 
gens ayant de SO à 300 têtes et qui pour la plu- 
part doivent compléter leurs revenus par d’ou- 
tres activités (agriculture. transport de minerai, 
petits commerces). 

Cet élevage, nous l’avons dit, esi de type exien- 
sif. Très grossièrement, on estime à 400.000 les 

Zootechniquement parlant, le cheptel est très 
hétéroclite : sur un vieux fond Durham chacun 
o brodé ou gré de so fantaisie ou du hasard avec 
du Hereford. du Red Polled, du Limousin, du 
Devon. de I’Angus. de I’lllawara... Exception 
faite de quelques troupeaux de race pure sur- 
tout Limousins et Herefords, le résultat est ce 
que l’on pouvait attendre : un agglomérat désor- 
donné pudiquement baptisé rote« mixte ». L’ap- 
titude à la production de viande est d’ailleurs 
acceptable puisque les animaux. généralement 
abattus entre 4 et 5 ans. donnent vne moyenne 
de 265 kg en quartiers. D’autre part, depuis 
quelques années, nombre de petits éleveurs se 
spécialisent dans la production du veau (presque 
toujours « broutard » malheureusement) et four- 
nissent couramment des sujets de 90 0 100 kg à 
9 ou 10 mois. 

Compte tenu de ce que la grande majorité des 
éleveurs ne se préoccupe guère de ses animaux. 
si ce n’est depuis quelques années pour les traiter 
tous les mois ou tous les deux mois contre les 
tiques (Boophilus microplus), ces résultats tendent 
à prouver que la Nouvelle-Calédonie est une 
terre d’élection pour l’élevage. infiniment plus 
favorisée en tous COS que les territoires de I’Afri- 
que francophone. En fait, grace à un sol suffisant 
ei à une pluviométrie généralement favorable, 
les bovins poussent tout seuls et sons grand mol. 
Le vrai problème est d’en commercialiser la 
viande. 

LE SERVICE DU RAVITAILLEMENT 
EN VIANDE 

Historique 

Jusqu’à la dernière guerre, la commercialisa- 
tion du bétail n’offrait rien d’original. Les ani- 
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maux en état de boucherie étaient regroupés sur 
les stations puis acheminés à petites journée: 
vers Nouméa et proposés aux 4 ou 5 boucher: 
de la ville. Les prix étant libres, les transactionc 
se terminaient presque toujours de la même 
façon, c’est-à-dire par un «étranglement » en 
règle du vendeur contraint de liquider son bétail 
à bas prix ou de le voir dépérir. Le cheptel dL 
Nord était généralement vendu 0 la Société de 
Ouaco, gt-osse station qui, outre l’élevage pour 
son compte, pratiquait l’embouche et la mise en 
conserve. Le ravitaillement des petits centres de 
l’intérieur se faisait par des bouchers locaux 
après entente directe avec les éleveurs, mais cei 
exutoire était peu important. 

Les éleveurs calédoniens ont de tous temps 
protesté contre ce système : en plus des inconvé- 
nients du convoyage avec son obligatoire cor. 
tège de pertes unitaires et pondérales, de la 
mobilisation d’une partie du personnel qui evi 
été mieux utilisé sur l’exploitation, ils se trou- 
vaient soumis CIUX aléas climatiques dans un 
marché étroit, le plus souvent obligés de vendre 
tous en même temps ce qui évidemment provo- 
quait l’effondrement des COU~-s, quand ce n’était 
pas simplement soumis à la loi de bouchers plus 
ou moins spéculateurs. 

Paradoxalement, ce ne fut pas cependant les 
plaintes des éleveurs qui amenèrent la puissance 
publique à se pencher sur la question et à modi- 
fier le système mais les hasards de /a guerre. 

En 1944, en effet, les troupes américaines sto- 
tlonnant en Nouvelle-Calédonie, passant outre 
à toutes les mises en garde et avertissements du 
service vétérinaire local importèrent des che- 
vaux du Queensland (Australie) et avec eux, 
dans le fourrage qui les accompagnait, le Boo- 
phiius muoplus. Les bovins de Nouvelle-Calé- 
donie se montrèrent immédiatement très sensi- 
bles à l’action de cette tique et l’administration 
s’efforça d’enrayer I’infestation, au moins le 
temps qu’il fallait pour mettre en place un nom- 
bre suffisant de piscines ixodicides. De ce fait, les 
mouvements de bétail furent sévèrement con- 
trôlés, puis interdits. 

D’autre part les achats de I’lntendance mili- 
taire effectués directement chez les éleveurs, per- 
turbèrent le circuit traditionnel et par là le ravi- 
taillement de la ville de Nouméa. 

L’Administration fut ainsi amen& à prendre 
en main le ra,vitoillement de la capitale ei ins- 

taura un nouveau système. Quoique l’objectif 
initial soit maintenant sans objet, le système a 
survécu, plus ou moins amendé. Nous dirons 
plus loin ses ,avantages et ses inconvénients. 
Voyons d’abord comment il se présente en théo- 
rie et comment il fonctionne en pratique. 

Création 

Le service du ravitaillement en viandes - ce 
nom ne lui fui donné que par la suite et nous ver- 
rons comment - des centres de consommation’ 
de la Nouvelle-Calédonie est organisé par un 
arrêté du Ier février 1944 Iégèremeni modifié 
en 1946. 

Sur simple considération «des difficultés sans 
cesse croissantes de ravitaillemeni en viande de 
boucherie dans certains centres importants de la 
colonie ». l’arrêté énonce en son article premier : 

~Dorénavant l’ochof par les bouchers, les 
« particuliers, les services militaires ou odminis- 
:< iratifs, de bétail en état de boucherie, /a vente 
« par les éleveurs à qui que ce soit, de béfoil en 
« éfof de boucherie, ne pourront se faire dans 
a toute la colonie que par l’intermédiaire d’un 
x organisme unique prévu à l’article 2. » Et cet 
:< article 2 décide : « un organisme unique est 
a créé dans la colonie pour servir d’intermé- 
a dioire obligatoire entre les producteurs et les 
n acheteurs de viande de boucherie. » 

Organisation initiale 

L’organisme en question comprend une com- 
mission centrale et des commissions locales. 

la Commission centrale groupe sous la prési- 
dence du chef du service de I’Elevage, l’intendant 
nilitaire. le président de la Chambre d’Agricul- 
xre,, deux membres du Conseil d’administra- 
‘10” du territoire, quatre éleveurs désignés par 
e gouverneur et un délégué des bouchers ; elle 
1 pour fonctions : 

1) d’étudier toutes les questions ayant trait au 
:ommerce des animaux de boucherie ; 

2) de centraliser les renseignements fournis 
,or les commissions locales en ce qui concerne 
es disponibilités en bétail de boucherie et les 
xsoins de la consommation de chaque centre : 

3) de recueillir directement les déclarations 
aites par les bouchers ei services de Nouméa 
:oncernant leurs besoins pour l’année : 
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41 d’établir DOW l’année un calendrier des j Daddockssontvides de bétail en étai,de boucherie 
fo&&es de ‘bétail ; et se soumettre à des vérifications. En cas de 

refus ou d’infraction ils peuveni être sonction- 
nés par les tribunowcet le retrait de leur patente 
peut être prono?cé par l’autorité administrative. 

5) d’indiquer, ,oux éleveurs les dates, lieux et 
boucheries où ils doivent livrer leur bétail, les 
conditions de livraison et de paiement : 

6) d’indiquer.aux bouchers les noms des éle- 
veurs appelés à leur livrer du bétail, les dates et 
conditions de livraison et de paiement ; 

7) d’agir comme organisme régulateur du 
prix d’achat du bétail et de proposer au gouver- 
neur les prix à tïxer en raison des lieux d’abat- 
rage. 

Les commissions locales (une par centre) sont 
formées du maire et de deux éleveurs désignés 
par leurs pairs. Leur rôle est de recueillir à 
l’échelon des centres et de transmettre les infor- 
maiions dont la commission centrale Û besoin. 

Obligations des éleveurs : Les éleveurs ne sont 
plus m&es de commercialiser leur bétail à 
leur gré. Quand les animaux sont en état de bou- 
cherie ils doivent être livrés, ei, en cas de refus 
du propriétaire, la réquisition peut intervenir. 
L’éleveur peut cependant choisir entre /a Iivrai- 
son sur place ou à desiination. 

Une feuille de route accompagne obligatoire- 
ment le bétail en état de boucherie qu’un éleveur 
désire changer de station : elle est visée par la 
gendarmerie dans chaque centre traversé. Dès 
1945, cette obligation fut renforcée ei assortie de 
pénalités sévères. Les autorisations de transport 
sont délivrées par le service vétérinaire après 
enquête et consultation des commissions locales. 

Ob!igofions des bouchers: Les bouchers sont 
tenus d’informer les éleveurs 15 jours à l’avance 
de la date à laquelle ils prendront livraison du 
bétail. Ils doivent payer le fournisseur : 

- ou comptant et au cours fixé par arrêté du 
Gouverneur lorsque le bétail est acheté sur place 
à la bascule (le poids net étant uniform’ément 
fixe à 55 p. 100 du poids vif) ; 

- le lendemain de l’abattage de la dernière 
tête de bétail. l’abattage étant pratiqué pour 
chaque troupeau sons interruption sauf cas de 
force majeure. 

Les bouchers éleveurs sont astreints à déclarer 
leur propre bétail de boucherie comme tous les 
autres propriétaires et doivent l’abattre en piio- 
rifé. S’ils désirent obtenir du bétail de la ‘com- 
mission centrale, ils doivent justifier que leurs 

Telle est l’organisation de base. II s’agit on le 
voit d’un texte draconien supprimant toute liberté 
au commerce du bétail de boucherie. Précisons 
que I’arêtéfut pris o.u vu de la loi du 11 juillei1938 
sur l’organisation de la nation en tem’ps deguerre, 
ce qui facilita son adoption. L’application en fut 
d’abord stricte. puis;très normalement, des modi- 
fications apparurent nécessaires. Toutes ne furent 
pas cependant sanctionnées par de nouveaux 
textes et il s’établit à l’usage un régime assez dif- 
férent tendant d’ailleurs à accroitre sons cesse 
les pouvoirs et les responsabilités du service 
véférinaire. 

Organisation aduelle 

Rapidement la commission centrale ne fut plus 
consultée que pour la forme par son président et, 
à partir de 1946, elle ne le fui plus du tout. Quant 
aux commissions locales, elles ne furent Jamais 
plus que de simples boîtes à lettres. 

Le travail est maintenant effectué en totalité 
par le service de I’Elevage. Curieusement d’ail- 
leurs, celui-ci n’apparaît pas en titre et il n’est 
jamais question que du «service de ravitoille- 
ment en viandes », entité sons existence légale 
puisque oucun texte ne l’a jamais organisé. Les 
seules bases juridiques sur lesquelles il est possi- 
ble de s’appuyer sont une délibération du Con- 
seil Général confiant ou service de I’Elevage le 
soin d’assurer le raviiaillement en viande de la 
ville de Nouméa (1944) et un texte antérieur 
(1942) mettant occasionnellement et moyennant 
redevance un camion administratif à la disposi- 
tion des bouchers du chef-lieu pour leurs rares 
abattages en brousse ; le chef du service de I’Ele- 
voge était chargé d’en assurer l’exécution. Par 
la suite le Conseil Général, à l’occasion du vote 
du budget, dégagea les crédits nécessaires à 
l’achat d’outres véhicules en précisant que le 
chef du service de I’Elevage en assumerait la 
gestion et en réglerait l’utilisation par les bou- 
chers. 

Les crédits de fonctionnement de ce service 
furent après quelques tatonnements inscrits au 
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budget sous la rubrique « Ravitaillement en 
viande du Chef-lieu ». 

II est admis par les usagers que le service du 
ravitaillement en viande fait partie intégrante du 
service de I’Elevage et cela. rappelons-le, quoi- 
que aucun texte légal ne le précise. 

Quoi qu’il en soit, le chef du service de I’Ele- 
vage se trouve finalement seul responsable et 
successeur unique d’un organisme dont il n’était 
que le président. Reconnaissons d’ailleurs que ce 
transfert de responsabilités répond à un souci 
très normal d’efficacité : il n’est évidemment pas 
possible d’assurer le ravitaillement de Nouméa, 
travail quotidien et précis, en réunissant à 
chaque incident une commission de 10 membres. 

Objectifs du service 

Le but que ze propose le Service de ravitaille- 
ment peut en définitive se résumer brièvement. 
La fourniture des bourgades et villages de I’in- 
térieur se réglant pratiquement par entente 
directe entre les bouchers locaux et les éleveurs 
voisins, il ne s’agit plus que de ravitailler en 
viande Nouméa et ses environs à des prix com- 
patibles~avec le pouvoir d’achat du consomma- 
teur. tout en versant au producteur un prix tel 
qu’il puisse vivre décemment, voire investir 
pour moderniser son exploitation. Le système 
veut en outre que toute la production annuelle 
soit commercialisée sans pour autant qu’il y  ait 
gaspillage. 

Assurément, il n’y a rien là d’original et c’est 
en fait le problème qui se pose partout. II n’est 
pas pour autant aisé à résoudre. Sa complexité 
en Nouvelle-Calédonie tient notamment à ce 
que : 

10 le climat par son irrégularit&, interdit toute 
prévision dans la production, ou-delà de quel- 
ques mois et souvent moins : 

20 l’équilibre doit être constamment recher- 
ché entre une production très variable d’une 
année à l’autre et une consommation qui s’ac- 
croît certes régulièrement mais ne peut absorber 
des excédents imprévus ; le marché manque 
d’élasticité ; 

3” un autre équilibre doit être obtenu chaque 
mois entre une production très saisonnière et une 
consommation à peu près régulière ; 

40 il n’existe pas de frigorifique permettant le 
stockage ; 

50 l’exportation des excédents est très limitée 
par : 

a) la concurrence.et les bas prix pratiqués par 
l’Australie et la Nouvelle-Zélande, pays voisins, 
wx-mêmes exportateurs ; 

b) la rareté des débouchés ; 
c) les prix de revient élevés de la Nouvelle- 

Calédonie : 
d) l’absence de frigorifique au départ ; 
e) l’insuffisance de bateaux frigorifiques. 

60 La conserve n’est pas compétitive du fait : 
a) des hauts salaires pratiqués ; 
b) d’une productivité insuffisante de la seule 

usine qui existe ; 
c) de I’irrégularlté des approvisonnements, 

-rop soumis aux aléas climatiques. 

70 II existe des liens étroits entre de nombreux 
éleveurs et certains bouchers qui pratiquent une 
véritable politique «d’avances sur récolte », 
-endue possible par l’absence de crédit à bas 
)rix. Sans doute ces bouchers proportionnent-ils 
eurs crédits à leur possibilité d’écoulement. Le 
,ravail de répartition du service de ravitaille- 
nent n’en est pas moins très compliqué par ces 
iens occultes. 

80 Les récessions économiques. conséquences 
ie la mono production minière sont assez fré- 
luentes. Le petit éleveur n’ayant plus b’autre 
ource de profit veut vendre au maximum cepen- 
iant que le pouvoir d’achat du consommateur 
!st diminué. 

90 Si le Calédonien considere laviandecomme 
a base de son alimentation, il n’est pas pour 
xhnt un amateur éclairé. II s’ensuit de sérieuses 
iificultés pour : 

a) valoriser les bons morceaux et les animaux 
ie qualité : 

b) fixer les prix à la vente ; 
c) limiter les profits illicites de certains bou- 

:hers peu scrupuleux. 

Moyens dont dispose 
le service de ravitaillement 

Pour résoudre le problème et vaincre les dif- 
icultés techniques et économiques que nous ve- 
ions d’énoncer, le service de I’Elevage dispose 
les moyens suivants : 

- 8 camions Citroën équipés pour transpor- 
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ter des quartiers suspendus (en pratique 3,5 t de 
viande) : 

- 2 camions frigorifiques Berliet pouvant 
transporter b,Ç t h 7 t de viande en quartiers sus- 
pendus entre 4 et 60 C (en pratique 6 t) : 

- un atelier de réparations bien équipé ; 
- 10 balances romaines ; 
- 8 chauffeurs : 
- 2 mécaniciens : 
- le téléphone. 

En brousse l’équipement se limite à des tueries 
particulières sommairement aménagées mais 
répondantauxnormes minimales d’hygiène. II en 
existe un peu partout sur les stations d’élevage et 
elles sont généralement accessibles en toute sai- 
son. On en compte actuellement 180. Une 
conserverie fonctionnait à Ouaco. 

A Nouméa, la distribution de la viande est 
assurée par les bouchers. Pendant très longtemps 
leur nombre est resté fixé à 5 surtout pour des 
raisons de commodité de transport, chacun d’eux 
ayant 0 sa disposition un des camions du service. 
Par ailleurs. l’inspection sanitaire se trouvait 
facilitée par cette concentration. Depuis quel- 
ques années cependant pour tenir compte de 
l’accroissement de 10 population et de « I’éclate- 
ment » de la ville, une politique de décentrolisa- 
tien a été systémafiquement suivie et de nouvelles 
installations se sont créées. Actuellement, le quasi 
monopole des «cinq grands » n’existe plus et 
au Ier janvier 1963, 12 bouchers se partagent la 
clientèle : certains d’enire eux oyant monté des 
succursales il existe 22 points de vente pour 
35.000 habitants. II est à noter que la plupart de 
ces bouchers ont une formation professionnelle 
encore insuffisante. et que. de ce fait, la prépa- 
ration des viandes laisse fortement à désirer. 

D’outre part, des facilités sont accordées aux 
commerçants, gros et petits, qui veulent vendre 
de la viande sans être eux-mêmes bouchers. Un 
arrêté de 1961 stipule en effet que : 

« les commerçants de Nouméa non titulaires 
« de la patente de bouchers peuvent mettre en 
« vente de la viande de boucherie sous réserve 

« qu’ils disposent de locaux ou aménagements 
« répondant aux conditions d’hygiène détermi- 
« nées par les textes. En aucun ca la viande de 
« boucherie ainsi vendue dans les magasins 
« autres que les boucheries ne pourra être mot-- 
« celée, préparée ou parée par les commerçants 

« en cause, cette initiative étant réservée aux 
« seuls titulaires de la patente de boucher. » 

En fait, peu de commerçants profitent de cette 
facilité si ce n’est pour vendre les porcs et mou- 
tons d’importation. Sur le plan du contrôle il 
n’y 0 pas à le regretter. Par contre, sur le plan 
de l’hygiène, il est beaucoup plus aisé de faire 
appliquer les règlements dans des installations 
nouvelles que dans les vieilles boucheries qui 
jouissent d’appuis plus ou moins occulies et béné- 
ficient de tolérances à vrai dire inacceptables. 
C’est un fait que toutes les nouvelles boucheries 
sont propres, climatisées. bien équipées et que 
les plus anciennes-également les plus impor- 
tantes-avec leurs grilles et leurs étals d’un 
outre âge, leurs mouches et leurs déchets appa- 
rents font au visiteur une impression aussi pro- 
fonde que pénible. 

Les moyens juridiques enfin dont dlspose le 
service de I’Elevage sont extrêmement limités. 
Nous en avons vu l’essentiel. Le droit de réquisi- 
tionner les animaux et de fermer les boucheries 
pouvait à la rigueur se justifier en temps de 
guerre, il est aujourd’hui inapplicable. II ne 
reste plus en fait à la disposition du service du 
ravitaillement pour faire respecter ses ordres 
que la menace d’amendes d’un montant malheu- 
reusement trop faible (de l’ordre de mille ou 
deux mille anciens francs métropolitains). 

Fonctionnement 

1) L’évoluaiion des besoins annuels est une opé- 
ration très théorique : en fait, sachant ce qui a 
&é consommé pendant une année, on estime qu’il 
en faudrait 2 à 5 p. 100 de plus l’année suivante. 
à supposer que la production croisse en même 
temps que la consommation. 

Comme on ne sait jamais bien à l’avance si 
l’année sem bonne ou mauvaise, si le grand 
problème sera de placer des excédents ou d’or- 
ganiser la p.kurie, cette évaluation perd beau- 
coup de son intérêt. 

2) Recensement des disponibififés. 

Chaque année en novembre, le service, par le 
canal des municipalités. adresse aux éleveurs un 
questionnaire pour leur faire préciser les quan- 
tités de viandes (veaux, vaches ou boeufs) qu’ils 
désirent commercialiser l’année suivante. Les 
producteurs doivent également énoncer la part 
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réservée à la consommation rurale, celle qu’il: 
destinent à Notiti& et, s’il y  a lieu, leur préfé- 
rence pour tel boucher du chef-lieu. Enfin, ils 
indiquent la’ou les dates de livraison qui leur 
conviennent 0 priori. 

Ces renseignements ne donnent bien entendu 
qu’une idée très générale des disponibilités. Par 
négligence, indiscipline ou tout autre motif, cer- 
tains éleveurs ne répondent pas : d’autres ne 
pourront tenir leurs engagements : tel qui comp- 
tait livrer ses animaux en août doit s’en débarras- 
ser hâtivement dès juin si une sécheresse anor- 
male frappe son pâturage, tel autre avait oublié 
une échéance et doit vendre pour l’honorer, ,.. 
ailleurs, par suite d’un décès, une station dispa- 
raît et tous les animaux doivent être « réalisés », 
etc... 

Une comparaison entre la préparation et I’exé- 
cution du calendrier annuel fait ressortir des dif- 
férences considérables et vouloir s’en tenir à un 
planning rigide rendrait finalement le ravitaille- 
ment impossible. 

3) Exécution. 

L’élément de base reste le calendrier hebdo- 
madaire. Les bouchers oyant exprimé leurs be- 
soins. les éleveurs sont, six à huit jours à l’avance, 
prévenus télégraphiquement des date et heure de 
l’abattage, du boucher qui y  procédera et de la 
quantité qui leur sera prise. Dans la mesure du 
possible leur préférence pour tel boucher est 
satisfaite. L’éleveur confirme son accord égale- 
ment par télégramme, ou infirme. 

Au jour dit, un camion du service transporte 
les commis du boucher jusqu’au lieu d’abattage. 
Les animaux sont iués, coupés en quartiers. 
pesés en présence de l’éleveur sous le contrôle 
du chauffeur du service, et les résultats de i’opé- 
ration consignés sur un carnet spécial tenu par 
le dit chauffeur. Des contestations peuvent s’éle- 
ver sur l’opportunité de tuer ou non telle bête 
apparemment en mauvaise santé, trop maigre 
ou forcée avant abattage. Le chauffeur arbitre 
-s’il le peut (certains travaillent au service 
depuis sa création) -et note sut- son carnet. En 
cas de saisie la perte sera à la charge de I’éle- 
veur. Au retour à Nouméa, la viande est aussitôt 
déchargée, inspectée et mise dans la chambre 
froide du boucher. Les bouchers qui n’ont pas 
la possibilité d’écouler ou de stocker tout le 
chargement d’un camion peuvent se grouper et 

fournissent la main-d’oeuvre au prorata de leurs 
besoins. De même il advient, surtout s’agissant 
de veaux. qdun éleveur n’ait pas de quoi rem- 
plir le camion ; dans ce cas, deux ou trois abat- 
tages sont groupés, autant que possible éntre 
voisins, sinon à distance raisonnable et l,e camion 
rapporte le tout. 

Les heures d’abattage varient avec la distance 
et la saison de telle sorte que la viande n’ait pas 
à souffrir de la chaleur et qu’elle arrive autant 
que possible à Nouméa à une heure ouvrable. 
Celte question est plus difftcile 0 résoudre pour 
les abattages effectués dans le Nord du territoire, 
parfois à plus de 400 km de mauvaise route, 
mois priorité leur est donnée en saison fraîche, 
Le problème ne se pose d’ailleurs que depuis 
peu, la production lointaine ayant été jusqu’alors 
commercialisée par la conserverie de Ouaco, 
maintenant fermée. 

Les pluies. tornades et cyclones, sont égale- 
ment générateurs de difficultés, qui coupent pour 
plusieurs heures toute circulation. Une liaison 
étroite avec les services météorologiques permet 
en général d’anticiper l’événement et il est par- 
fois sursis brutalement aux abatages éloignés, 
quitte, pour que les consommateurs ne soient pas 
privés de viande, à se rabattre sur les stations les 
plus proches dont le disponible est gardé en 
réserve pour des ca de ce genre. 

Ainsi résumé, le fonctionnement du service 
peut paraître simple. II nécessite cependant une 
mise à jour constante, une révision quasi quoti- 
dienne. Tout repose en réalité sur le bon vouloir 
des chauffeurs, l’état de marche des véhicules, 

la ponctualité des bouchers, le sérieux des éle- 
veurs et une parfaite, coordination. autoritaire ou 
acceptée, de tous les intéressés. Ce n’est pas tou- 
jours chose aisée. Le calendrier est sans cesse 
bouleversé, remis en chantier. Les pires difficul- 
tés se sont produites avec les éleveurs qui, par 
deux fois, estimant insuffisant le prix fixé à 
‘achat, ont fait la grève des livraisons. La pre- 
nière a duré 6 mois - (1958) la seconde 5 mois 
;1960); hq c a ue fois l’administration a réussi à 
,aire face, mais non sans créer des rancceurs et 
diminuer sensiblement les quotas des bouchers. 

Ces quotas sont le moindre mal pour faire face 
I~X pénuries momentanées. La production, nous 
‘avons dit, est saisonnière. Aux époques favora- 
Iles toutes les demandes des bouchers sont satis- 
aites et la difficulté est de faire prendre patience 
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aux producteurs. d’obtenir d’eux qu’ils étalent 
leurs livraisons. A d’autres moments, par conire, 
et surtout,en fin de saison sèche, le bétail o perdu 
du poidi et l’éleveur aiiend la pluie pour qu’il en 
reprenne. Il n’est donc plus vendeur. Les bou- 

chers eux, bien sûr. restent acheteurs et de PIUS 
d’animaux qu’on ne peut leur en fournir. II est 
donc nécessaire de les ration?er au prorata de 
leur consommation en pério+ faste. Ce qui ne 
vo pas sons difficultés ei handicape les bouche- 
ries en plein essor. 

Notons d’ailleurs que si la décision tÎnale in- 
combe ou service du ravitaillement, les intéres- 
sés sont consultés. A défaut de la commission 
centrale, tombée dans l’oubli, le syndicat des éle- 
veurs et le syndicat des bouchers se réunissent à 
l’initiative de l’administration, et, avec elle, dis- 
cutent des perspectives immédiates du marché. 
L’accord se fait généralement sons trop de mal 
et il esi dans l’ensemble respecté. Les amendes 
soni évidemment trop faibles pour empêcher les 
trafics. nous l’avons dit. Mais la perspective de 
quelques jours de prison en cas de récidive 
empêchequ’ilsefassesurunetropgrandeéchelle, 
et dans l’ensemble la fraude esi négligeable. 

Mention spéciale doit êire faite de la station de 
Ouaco. Crééevers 1880, australienne ci l’origine, 
et française depuis peu, la Société d’élevage de 
Ouaco occupe à 340 km ou N.-O. de Nouméa 
environ 30.000 ha. Elle exploite 8 à 9.000 têtes 
de bétail (à prédominance Hereford) et repré- 
sente l’élevage le plus important du territoire. 
Un équipement rationnel. malheureusement in- 
suffisamment rénové. IUI permet d’abatire et 
réfrigérer environ 8 tonnes de viande par jour 
et de produire quotidiennement 10.000 boîtes de 
conserves (viandes, légumes, 5e quartier) très 
appréciées du consommateur. De ce fait, Ouoco 
Q longtemps loué un rôle important de régula- 
teur du marché. La société achetait le bétail des 
petits éleveurs du Nord et le stockait sur pied 
dans ses immenses paddocks. Une partie de ce 
stock et de so propre production était expédiée à 
Nouméa. le surplus mis en conserve. 

Le graphique ci-contre rend compte de I’im- 
portance de cet exutoire. 

L’usine en fait n’p jamais tourné à plein régime. 
Néanmoins le prélèvement est important ei il 
était indispensable jusqu’à ces dernières années, 
aussi longtemps que le service du ravitaillement 

n’osait pas lancer se5 camions irop loin sur les 
mauvaises routes du Nord. 

Actuellement. Ouaco tient encore une place à 
part dans l’élevage calédonien. Ses excédents ne 
sont plus suffisants pour justifier la remise en 
marche de la conserverie (toialemeni arrêtée en 
1961) mais la société reste la réserve des temps 
d’approvisionn&ent difficile. Sur une production 
totale d’environ 500 tonnes nei par on, elle en 
livre en effet près de 200 de décembre à mars, 
période où le ravitaillement est le plus malaisé. 
En outre, il ne s’agit plus que de viande réfrigérée 
et transportée par camion frigorifique, donc de 
lIvraisons répondant à des normes d’hygiène 
convenables et en tous cas très supérieures à la 
mOyCYl”e. 

Prix de la viande a l’achat et taxer diverses 

Le prix d’achat de la viande, jadis fixé par le 
Gouverneur après avis du Conseil Privé, est, 
depuis la promulgation de la Loi-Cadre, arrêté 
par le Haut-Commissaire après avis du Conseil 
de gouvernement sur proposition du Ministre de 
l’économie rurale. II est grevé d’un certain nom- 
bre de taxes, d’ailleurs légères, et peui s’analy- 
ser comme suit : 

1) Prix d’achat intrmsèque. 

Jusqu’en 1958, il existait plusieurs prix inver- 
sement proportlonneis à la distance entre le lieu 
d’abattage et Nouméa. De ce fait. les éleveurs 
éloignés étaient doublement pénalisés : d’une 
part en raison des frais de transport, ils payaient 
plus cher qu’au chef-lieu tous les produits d’im- 
portation, d’autre pari, à travail égal, leur propre 
production rapportait moins que celle des voisins 
de Nouméa. 

Depuis lors, le prix d’achat o été unifié pour 
tout le territoire. II est fixé séparément pour le 
boeuf et le veau mais, dans les deux cas, il n’existe 
qu’uneseulequalité. Depuis le20 novembre1961, 
ce prixest de 60,50 francs C. F. P. le kg de bceuf, ei 
de 66JOfrancs C. F. P. le kg de veau. II s’applique 
ou poids net des 4 quartiers sur bascule. Le 5e 
quartier appartient ou boucher ma’is, du fait des 
difficultés de conservation pendant le transport il 
estgénéralementabandonné. ou moins en partie, 

Les bouchers paient très régulièrement, un 
mois ou plus tard après l’abattage. Le service 
du ravitaillement surveille d’ailleurs cette ques- 
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tion très attentivement et les éleveurs. le sachant 
n’hésitent pas à lui signaler le moindre retard ; 
il arbitre les contestations s’il y  en a et sait se 
faire entendre des bouchers récalcitrants, très 
rares. il faut le dire, en ce domaine. 

2) Prix des services administratifs. 

Le boucher verse également ou service du ravi- 
taillement le prix de ses services, actuellement 
fixé d 3.10 F par kg de viande transportée. Plu- 
sieurs méthodes d’évaluation ont été wccessive- 

ment essay&s : location du camion à la journée. 
0 la course, paiement ou kilomètre parcouru. 
paiementaupoids par kilomètre,etc... Finalement, 
on s’est arrêté à un prix fixé ou kilogramme. 
quelle que soit la distance. Les autres formules, 
ici encore, désavantageaient par trop les éleveurs 
éloignés. Le paiement s’effectue normalement 
chaque fin de mois par virement au Trésor, les 
recettes étant prises en compte par le budget 
territorial. 

3) Caisse de compensatron des éleveurs. 

Dernier acte enfin des opérations d’achat, le 
boucher verse le montant des prélèvements effec- 
fués au profit de la caisse de compensation des 
éleveurs. 

Cette caisse o été créée en 1951 pour permettre 
de subventionner I’exporfofion des boîtes de 
conserves fabriquées à Ovaco. Celles-ci, en effet. 
n’étaient pas compétitives sur le marché Interna- 
tional et la fermeture de l’usine était envisagée : 
t’eût été une catastrophe pour les élevages du 
Nord dont elle était alors l’exutoirenormal. En 
prélevant une modique somme sur tous les abat- 
tages du territoire il devenait possible de conti- 
nuer la mise en conserve. Actuellement, le pro- 
blème n’est plus le même. Les camions du service 
vont, nous l’avons dit, chercher la viande en tous 
lieux et d’outre part la consommation a suffisom- 
ment augmenté pour que, en année normale. 
toute la production soit commercialisée sans 
recours à la conserverie. La caisse de compen- 
sation n’en subsiste pas moins cor la tendance 
peut se renverser ; momentanément l’encaisse 
sert 0 thmcer des prêts aux éleveurs pour achats 
de reproducteurs de qualité. 

Le prélèvement est d’ailleurs modique. oc- 
tuellement 50 centimes C. F. P. par kg. Il est dé- 
duit du prix d’achat par les bouchers et versé 
mensuellement ou Trésor en remboursement 

d’ordres de recette émis par le service des finan- 
ces sur présentation du service de l’élevage. Bien 
entendu, les bouchers de l’intérieur sont soumis 
aux mêmes obligations en cette matière. 

4) Fonds de compensation des bouchers. 

II existe également vn Fonds de compensation 
des bouchers destiné à rembourser ceux d’entre 
eux qui auraient éié victimes de sasies impu- 
tables au seul transport. Ce fait se produit quand 
par exemple, un des camions du service tombé 
en panne ne peut être secouru 0 temps (le ca 
est rare : un ou deuxcamions restent toujours en 
réserve et la viande est alors transbordée) ou 
quand un véhicule plein se trouve arrêté par une 
rivière en crue. Tout le chargement peut alors 
être perdu. Ce fonds est alimenté par un pr&lP- 
vement de 2 centimes par kilog de viande oche- 
tée. Les versements sont mensuels et la caisse 
gérée par le Trésor sur états et propositions du 
service de I’Elevage. 

Pour faciliter le contrôle du service, les bou- 
chers tiennent un registre d’abattage qu’ils doi- 
vent présenter à toute réquisition. 

5) Rémunération des Inspecteurs. 

Précisons enfin-ce ,n’est pas le moins ori- 
ginal -que l’inspection des viandes effectuée 
par le service de I’Elevage donne lieu à un paie- 
ment forfaitaire de 30 F par visite (quel que soit 
le nombre de carcasses inspectées) remis direc- 
tement par le boucher à l’inspecteur en fin de 
mois. La moitié de cette somme est ristournée ou 
budget local. 

Prix de vente au consommateur * 

Le prix de vente de la viande en boucherie est 
actuellement fixé par le Haut-Commissaire après 

* Afin de situer le prix de 10 viande par rapport au 
co8 de la vie en Nouvelle-Calédonie, nous donnons ci- 
dessous et à titre d’exemple le prix moyen en froncr 
C. F. P. (= O,C55 F) de quelques denrées alimentaires. de 
matériels d’équipement et de produltr industriels. 

kkurre(227g) ...< 
Hurle d’arachide . 
Loi+ frais ._ ._ ._ _. 
Oeufs locaux (dz.) _. _. 
Oeufs importés (dz.) 
Pommes de terre (kg). 
Sucre 
Valo~lle d’importation (kg) 

105.72 
60.33 

26 
105 

88.50 
21,33 
28,33 
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avis du conseil de aouvernement sur Dronosi- 
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tion du minis& des affaires économiques. L 
prix d’achat était un minimum, le prix de vent 
est bien entendu un maximum. II n’est d’ailleur 
guère d’exemples de bouchers qui aient vend 
au-dessous. 

il 
î 

3 

I 

t 

Mais alors que le prix d’achat est unique, i 
existe un double secteur pour la vente, Noumé, 
‘d’une part, le reste du territoire, d’autre pari 
Les bouchers de l’intérieur sont en effet beau 
coup plus près des sources d’approvisionnemeni 
leurs patentes sont moins élevées, les tarifs de II 
main-d’ceuvre plus bas, tous éléments qui dimi 
nuent leurs frais généraux. II a donc paru norma 
qu’ils vendent leurs produits moins cher, 

De même, la catégorisation est bien plus précist 
0 Nouméa qu’à l’intérieur où les bouchers on 
encore beaucoup à apprendre. 

D’une manière générale, les marges bénéfi. 
ciaires sont très serrées. L’idéal serait de les cal- 
culer plus largement et de les faire observer stric- 
tement. Mais le service des affaires économiques, 
seul habilité 0 contrôler les prix, dispose d’ur 
personnel squelettique, très insuffisant pour rem- 
!plir toutes ses tâches et les bouchers ne l’ignoreni 
pas : la concurrence est heureusement devenue 
assez âpre pour empêcher une fraude excessive. 
A titre indicatif nous joignons vn extrait de l’ar- 
rêté réglementant les prix de la viande (cours 
actuel en francs C. F. P. = 0,055 F). Accessoire- 
ment cet arrêté donnera un aperçu de la découpe 
utilisée : 

-1 

’ / 

Article 2. 

Les prix d’achat à l’éleveur et de vente ou 
consommateur de /a viande de boucherie, sont 

fixés ainsi qu’il suit : 

Volaille locale (lq) _. _, _, 250 
Savon dit « de Marseille» 
C 

9.68 
aupe de cheveux homme., <. _. _, 70 

Chemise de irovail _. no.33 
Pontalon de trw011 @rd.) 
‘Chaussure homme box _. 4F0 
Chaussure dame cuir _. 706 
Cigarefie « gauloise» _, 18 
Cidmo (place) 70 
Essence (li+re) _. 9.50 
Ciment (tonne) _, 3.800 
Bois de charpente (m”) 12.000 
Bicyclette ordinaire _. 4.000 
Automobile Citroën 2 CV _. _, _. 140.000 
Automobile Peugeot 404 243.000 

( vt 
V 

0 
C 

E’ 
E‘ 

A. - Prix d’achat à l’éleveur 

1. - Dans tout le territoire 0 I’exclusron de Nou- 
méa : 

a) Bœuf : les 4 quartiers sui- la 
bascule 60,50 F. le kg 

b) Veau : les 4 quartiers sur la 
bascule 66,50 F. << 

2. -A Nouméa : 

a) Porc : poids vif.. 70 F. >> 
b) Mouton : poids vif 46 F. >> 
c) Cabri : poids vif 27 F. >> 

B. - Prix de vente maximum au consommateur 

1, - A Nouméa : 

a) Boeuf : 

Catégorie supérieure : 

Filet, faux-flet et rumsteacl<. 145 F. le kg 

Cofégone viande d rôilr ou d griller ou beefsfeock : 

Tranche ronde, tranche à jus, ai- 
guillette. bavette, rond de gîte à 
la noix, araignée, entrecôte, mo- 
creuse à beefsteack, ,umeau à 
beefsteack, filet mignon, hampe. 115 F. le kg 

Catégorie viande 0 braiser : 

erchoix : Tendre de gîte à la noix, 
mcreuse, paleron, culotte, ju- 
seau <, 110 F. le kg 
e choix : Collier, dessus de côte.. 85 F. » 

Coiégone viande d bouillir DU ordinaire : 

xret avant et arrière, charolaise, 
lot de côte, poitrine, nourrice, 
anchet....................... 55 F. le kg 
3,e . . ...<. 75 F. n 
,ognon et longue ,<. 105 F. >> 
,ceur . ..~~...........,, 65 F. >> 
ervelle.. 125 F. la pièce 

aiégorieordinoiredésosséeavant 
:nte .., ..< <.,_<.., <, ,< 105 F. le kg 
iande hachée avant vente 110 F. » 

b) Veau : 

rdlnalre <, 80 F. le kg 
hoix . . IOOF. » 
;calopes non panees , ,. 160 F. >> 
icolope panée 200 F. >> 
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Rognon ..<.<<,.,....<....... 80 F. la paire 
Cœur . . . . . ...<.. 75 F. la pièce 

Cervelle., _. 105 F. la pièce 
Langue _. 105 F. le kg 
Têtesans langue ,. 125F. >> >> 
Pieds 25 F. la pièce 
Corée....................... 50 F. le kg 

c) Porc : 

Ordinaire 80 F. le kg 
Choix ,. ., ,. ., 14OF. » » 
Cervelle....................... 25 la pièce 

e) Cabri : 

Ordinaire 50 F. le kg 
Choix ,. ,., ., ,. 100 F. » » 
Cervelle. ,.,.. ..<. ,. ,., ..<. ,., ~25F. D » 
2. - Dons tout le terrifoire d l’exception de Nouméa. 

a) Bœeuf : 

Ordinaire . 58 F. le kg 
Choix, foie et rognons 85 F. » >> 
Choix desossé, cervelle et langue. 110 F. » » 
Filet, faux-filet et rumsteack 120 F. »’ » 

b) Veau : 

Ordinaire _. 75 F. le kg 
Choix......................... 95 F. >> >> 
Foie, langue, rognon... . .., IOOF. » » 
Cervelle.. 95 F. >> >> 
C ceur......................... 70 F. n >> 
Corée......................... 50 F. » » 
Pieds . . . . . . . ..~._._...<_... 25F. >> >> 

Article 3. - Les prix d’achat du bœuf et du 
veau 0 I’él&eur comprennent le prélèvement de 
0,50 F par kilogramme de viande acheté aux 
éleveurs pour la consommation du territoire, et 
destiné à alimenter le fonds de compensation 
créé par arrêté no 178 du 10 février 1951. II sera 
déduit du prix à payer à l’éleveur et sera versé 
au fonds de compensation par les soins des bou- 
chers même si ceux-ci sont également éleveurs 
et débitent leur propre bétail. 

RÉSULTATS 

Après bientôt 20 ans de fondionnement il est 
possible de faire un bilan de l’action du service 
de ravitaillement. Créé pour un motif de circons- 
tance et dans un but essentiellement sanitaire, 
cet organisme ne se justifie plus aujourd’hui que 
par les services qu’il rend à l’économie du terri- 
toire. Constamment modifié. corrigé. amélioré 
par son créateur le Dr VERGtS, puis par ses 
successeurs. il est aujourd’hui très gén&alement 
accepté et les critiques dont il fait occasionnelle- 
ment l’objet ne pqrtent que sur des détails, 
jamais plus sur son principe : mieux, sa suppres- 
sion entraînerait de violents remous chez les éle- 
veurs et à l’Assemblée territoriale. 

Aspects techniques 

Les débuts furent difficiles. II fallait en même 
temps faire construire les tueries, rôder les équi- 
pes, persuader les éleveurs et vaincre les réti- 
cences bien compréhensibles des bouchers de la 
place. Surtout le matériel était insuffisant. Le 
service tourna longtemps avec cinq véhicules, 
presque toujours en surcharge, vite usés. Aù fil 
du temps le parc fut étoffé, donc d’un entretien 
plus facile. Avec une capacité utile totale de 40 t, 
il a transporté en 1962 : 2.350 tonnes de viande 
alors qu’il en transportait 1.240 en 1944 avec une 
capacité de 15 tonnes. 

Le graphique ci-contre rend compte de lapro- 
gression du tonnage transporté ; on constate un 
accroissement à peu près régulier, sauf au cours 
des années 1958, pendant laquelle à une produc- 
tion amputée par la sécheresse très anormale de 
1957 s’est superposée une grève des éleveurs de 
plus de 6 mois, et 1960, où une nouvelle grève 
est intervenue. A ces exceptions près les courbes 
de la consommation et du transport par le ser- 
vice du ravitaillement coïncident exactement. 

Résultats financiers 

Sur le plan financier, le service de ravitaille- 
ment, partie intégrante du service de I’Elevage, 
n’a jamais eu d’autonomie réelle et il fonctionne 
selon les règles de la comptabilité publique. On 
en sait la lourdeur. L’équilibre entre les recettes 
et les dépenses ne fut atteint qu’en 1960 mais il 
faut noter qu’il n’était pas spéclolement recher- 
ché. La notion de service public étant à son ori- 

361 

Retour au menu



,-----------+ .-__ ---- 

.----- ______ ;------ ___. 

.-_--------A ---_--_ -. 

362 

Retour au menu



BUDuE DU SERVICE DE RAVITAILLEMENT 
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PRIX DE LA VIANDE 

Francs 
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le A partir de 1957 fnouvet indiceJ”l’ordin~ire”~ éte’ artificiellement baissé 
prrrce qu’il figurait dons I’hdice. Par contre, tes outres morceaux ont été 
remontés en proportion. 
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gine, l’Assemblée localeet le gouverneur d’abord, 
le Conseil de gouvernement ensuite, ne cherchè- 
rent pas à ce que le service fût rentable. D’où une 
politique de prix des transports délibérément au- 
dessous des prix de revient pour éviter une 
hausse de la viande à la consommation qui eut 
entraîné une élévation de l’indice du coût de la 
vie. Les finances locales mettaient à la disposi- 
tion du service les sommes dont il avait besoin 
et celui-ci faisait les recettes qu’il pouvait. 

A titre indicatif, nous donnons ci-après le 
montant des crédits affectés au service chaque 
année depuis sa création et le total des recettes 
prévues. A très peu de choses près, ce budget fut 
exécuté avec exactitude sauf en 1958 et 1960, 
années de grèves. Le clocher de 1949 s’explique 
par un achat important de véhicules. Par la suite 
ces achats furent plus harmonieusement répartis. 

Depuis 1960. les recettes et les dépenses ont 
trouvé leur équilibre. Précisons que les dépenses 
comprennent toutes les charges de personnel 
(chauffeurs et mécaniciens : soldes et allocations, 
heures supplémentaires. etc...), les frais de fonc- 
tionnement (carburant, pneus, pièces, répara- 
tion à l’extérieur s’il y  a lieu, assurance tous ris- 
ques, redevances postales, eic...) et amortisse- 
ment des véhicules (alors que le produit de la 
vente des véhicules réformés est encaissé direc- 
tement par le service des domaines). Sont tou- 
tefois exclus du bilan l’achat en 1958 et 1961 des 
frigorifiques Berliet considérés comme investis- 
sements et payés sur les crédits d’équipement 
général du territoire. De même les soldes du 
vétérinaire et du secrétaire d’administration 
qui s’occupent spécialement du ravitaillement 
en viande sont supportées par le budget terri- 
torial, mais il va de soi que ce n’est qu’une de 
leurs tâches entre beaucoup d’autres. 

Le bilan 1962 est également favorable et les 
crédits budgétaires qui continuent d’être inscrits 
ne sont plus en fait que de simples avances de 
trésorerie. A 3,lO F le kg de viande transportée, 
le service de ravitaillement remplace tous les 
intermédiaires classiques (bouchers exceptés) et 
couvre ses frais. 

Résultats économiques 

II reste à étudier succinctement les résultats 
obtenus par le service du ravitaillement SUT le 
plan économique, c’est-à-dire surtout à voir 

dans quelle mesure il a favorisé l’expansion de 
l’élevage sans pour autant grever trop lourde- 
ment le budget des consommateurs. 

Le problème dépassait assurément le cadre 
strict des attributions du service. La p,olitique des 
prix à l’achat et à la vente a toujours éié une 
affaire de gouvernement et s’est inscrite dans un 
contexte économique beaucoup plus vaste. Le 
service du ravitaillement a été consulté mais n’a 
jamais eu vocation à régler seul le problème. 

En fait, pendant très longtemps, le producteur 
fut sacrifié. On avait bien inventé un indice de 
l’élevage qui était censé rendre compte exacte- 
ment des frais généraux de l’éleveur et permettre 
la déduction automatique du prix de la viande à 
l’achat, mais il n’en fut jamais tenu grand compte. 
Les colons éleveurs jusqu’à 1958 ont eu de quoi 
vivre mais tout juste et sans pouvoir faire dans 
leurs stations les investissements qu’elles deman- 
daient. II est vrai que nombre d’entre eux avaient 
des métiers ou des ressources annexes. Leurs 
revendications furent cependant entendues ces 
dernières années, et d’autant plus facilement que. 
la situation minière étant très favorable, le cli- 
mat général était à l’euphorie. 

La courbe ci-contre rend compte de l’accrois- 
sement des prix 0 la production depuis 1927. On 
constate les effets sensibles de la crise économique 
des années 1929.1936 dont le rerentissement aux 
antipodes commen<a en 1930. La remontée des 
prix s’effectue ensuite très lentement jusqu’à 
1950 et ce n’est guère qu’à partir de 1956 que 
les éleveurs ont vu leur niveau de vie s’améliorer 
franchement. 

La comparaison des courbes de ,rix de la 
viande à la consommation et de l’indice moyen 
de cherté de vie (calculé depuis 1936 seulement) 
illustre bien les avantages consentis au consom- 
mateur. Ce n’est en fait que depuis 1962 que la 
viande est vendue à son prix. Comme prix de 
vente et prix d’achat ont toujours suivi des cour- 
bes parallèles, il va de soi que ce sont les éle- 
veurs qui ont pendant des lustres fait les frais de 
cette politique. II ne semble pas d’ailleurs que 
cette protection excessive du consommateur ait 
bté raisonnablement fondée puisque l’expérience 
3 finalement prouvé que les fortes augmenta- 
tions de ces dernières années n’ont été suivies 
d’aucune baisse de la consommation. Bien au 
:ontraire. celle-ci a continué de monter plus vite 

que la population de Nouméa ne s’accroissait. 
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Actuellement les &leveurs se disent satisfaits et, 
effectivement investissent pour améliorer leurs 

stations (mat&iel de défrichage, puits et petits 
barrages, semences. géniteurs améliorés, etc...). 

D’autre part. les consommateurs ne semblent 
pas mécontents. La situation paraît donc satis- 
faisante, et l’on comprend que malgré ses imper- 
fections, les éleveurs tiennent au systeme diri- 
giste actuel. S’il leur paraît quelquefois tracassier, 
voire trop rigide, il assure finalement I’écoule- 
ment de la production à un taux intéressant et 
il est à peu près certain qu’une commercialisa- 
tion clpssique où joueraient librement l’offre et 
la demande ferait moins bien. 

Le gcwiernement territorial pour 50 part 
apprécie maintenant que le budget du service du 
ravitaillement soit en equilibre et que ses pres- 
tations soient en fait acquittées volontiers par les 
consommateurs - et si ceux-ci trouvent parfois 
le prix de la viande excessif ils savent bien qu’en 
régime liberaI les marges que s’octroient les 
interm&diaires n’auraient pour effet qu’un en- 
chérissement sensible du produit. 

Ce n’est pas cependant que tout soit parfait 
dans le système et qu’il n’y ait d’amélioration à 
apporter. La surproduction notamment reste 
menaçante et une sérieuse récession minière 
pourrait frapper durement le pouvoir d’achat du 
consommateur. Le problème de la qualité n’est 
pas davantage résolu, les veaux ne méritent pas 
ce nom, la production de porcs et de moutons est 
très insuffisante, l’inspection sanitaire en dehors 
de Nouméa laisse fort à désirer. A nombre de ces 
points cependant, il ne peut être apporté de solu- 
tion que dans une refonte totale de l’élevage calé- 
donien et nous ne pouvons dans cet article traiter 
le problème en son entier. Plus simplement, nous 
nous bornerons à exposer les modifications qui 
dans un proche avenir vont être apportées au 
service du ravitaillemènt et à la collecte des 
viandes. 

PERSPECTIVES 

Am&mgement d’une chaîne de froid 

Au 10’ juillet 1963 entrera en service I’entrepôi 
frigorifique de Nouméa, ouvrage réalisé grace 
aux crédits du Plan, d’une superficie de 1.200 mr 
et d’un cubage utile de 2.350 m3 environ dont le: 
2/3 sont destinés au stockage des viandes réfri. 

gérées et congelées. Cette même année verra la 
construction de deux petites chambres froides 
d’une capacite de 10 tonnes chacune, à Poya et 
Pouembout, centres d’élevage assez importants 
respectivement à 220 et 270 km de Nouméa, et 
la réfection de l’abattoir frigorifique de Ouaco 
au km 340. 

Ces créations et aménagements ne manque- 
ront pas de modifier sensiblement les conditions 
de la collecte et de la commercialisation des 
viandes. Au nord de Bourail (km 170) I’abatiage 
continuera d’être fait dans les tueries particu- 
lières mais sitôt ressuyées les viandes seront trans- 
portées par camion léger dans la,chambre la 
plus proche et réfrigérées. De là, elles seront 
acheminées sur l’entrepôt de Nouméa par ca- 
mion frigorifique en chargements de 8 tonnes (1~ 
moins, ces véhicules pouvant être utilisés presque 
à plein dès lors qu’il ne s’agit plus de viandes 
chaudes. Au sud de Bourail, les viandes seront 
transportées directement des stations 0 I’entre- 
pôt. en camions ordinaires, le voyage n’excédant 
jamais 3 heures’à 3 h 112 et s’effectuant sur route 
bitumée. 

L’abattage proprement dit se fera soit, moyen- 
nant redevance, par les soins du service du ravi- 
taillement qui aura sa ou ses propres équipes, soit 
par les bouchers eux-mêmes s’ils préfèrent con- 
server leurs tueurs. Quoi qu’il en soit, toutes les 
carcasses destinées à la consommation du chef- 
lieu transiteront obligatoirement par l’entrepôt 
frigorifique de Nouméa. Certaines n’y resteront 
que 24 heures, le boucher les reprenant aussitôt, 
les autres y  seront stockées, congelées ou non, 
jusqu’à leur achat par les détaillants préférant se 
fournir au fur et à mesure de leurs besoins. 

Les avantages que l’on peut escompter de ces 
installations nouvelles et de cette réorganisation 
du service sont évidents. Citons entre autres : 

1) L’amélioration de l’hygiène et de la pré- 
sentation des viandes. La concentration des 
abattages en peiites campagnes par centre per- 
mettra de détacher un agent responsable de la 
visite sur pied (avec refus des animaux insuffi- 
sants) et chargé de surveiller les équipes de tra- 

vail du service. D’autre part, le transport se fera 
pratiquement à l’abri de la poussière. 

2) La facilité de l’inspection sanitaire - t’en 
sera fini des locaux trop exigus et trop surchargés 
pour permettre une inspection correcte. 
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3) La possibilité d’instaurer un classement 
qualitatif. 

4) La régularisaiion des abattages, elle-même 
génératrice d’économies substantielles. Le trans- 
port de nuit n’étant plus impératifet les abattages 
pouvant être effectués aux moments les plus favo- 
rables, le personnel coûtera moins cher en heures 
supplémentaires. 

Les bouchers eux-mêmes y  trouveront avan- 
tage, soit que leur personnel travaille désormais 
à des heures plus régulières, soit qu’ils ne conser- 
vent que des gat-çons d’étal. 

5) Le meilleur emploi du matériel de trans- 
port, notamment frigorifique. Le coefficient d’uti- 
lisation des camions du service est actuellement 
trop bas. Le système envisagé permettra d’y 
remédier. 

6) La régularité des approvisionnements : 
avec une capacité d’entreposage de près de 
3 semaines de la consommation de Nouméa, 
l’entrepôt frigoriiique affranchira le service de 
ravitaillement des aléas climatiques : cyclônes, 
fortes pluies, rivière5 en crue, ponts coupés, etc... 

7) La possibilité d’accroître la décentralisation 
des points de vente. 

II ne sera plus nécessaire pour ~ssuïer le fonc- 
tionnement d’une boucherie d’entretenir une 
équipe d’abattage, ce qui suppose actuellement 
une trésorerie déjà importante ou une clientèle 
assez nombreuse. 

Cette condition et, d’autre part, la quasi-néces- 
sité pour les bouchers de remplir un camion à 
chaque abattage au de se grouper pour le rem- 
plir ont considérablement limité l’ouverture de 
nouveaux établissements. Sons doute. ces temps 
derniers, l’administration s’est-elle efforcée avec 
un certain succès de détruire les monopoles mais 
plus rien désormais ne devrait s’opposer à ce 
qu’un boucher se ravitaillant au frigorifique au 
fur et à mesure de ses besoins, puisse créer un 
fonds et le développer par son travail. 

8) L’amélioration de la qualité du travail de 
boucherie. 10 sélection entre les bouchers devant 
se fonder plus sur leur valeur professionnelle que 
sur l’importance des capitaux dont ils disposent. 

9) La possibilité de procéder à des exporta- 
tions de carcasses congelées vers les autres éta- 
blissements fronçais du Pacifique notamment 
Tahiti. Compte tenu de la capacité des navires 
faisant la ligne, ces exportation5 ne pourront 
guère dépasser au mieux 300 lonnes par on. Ce 

n’en sera pas moins un palliatif utlIe en période 
de surproduction. 

Cette lisfe des bénéfices à retirer de la chaîne 
de froid en cours d’installation n’est pas limita- 
tive et, en matière agricole surtout, d’autres 
avantages en sont attendus qu’il n’y a pas lieu 
d’envisager ici. Initialement. les pron@eurs du 
projet étaient d’ailleurs plus ambitieux puisqu’ils 
prévoyaient la suppression de tous les camions 
légers et la réduction des moyens de transport 
du service du ravitaillement à 2 camions frigori- 
fiques, 3 à Ici rigueur. Pour souhaitable qu’elle 
soit, cette solution ne paraît cependant pas réali- 
sable. La plupart des stations en effet sont inac- 
cessiblesauxgroscamions.IIfaudraitdoncrecons- 
truire des tueries en bordure de route ou revenir 
au système des conduites de bétail jusqu’aux 
petits frigorifiques. La première solution serait 
insuffisante, l’expérience ayant prouvé que les 
camions ne pouvaient sans risque de pertes 
emporter leur pleine charge de viande chaude, 
la seconde est très aléatoire compte tenu de la 
rareté de la main-d’ceuvre rurale et des habitudes 
acquises. 

Rappelons en outre qu’il n’existe plus en Nou- 
velle-Calédonie ni terrains de vaine pâture, ni 
pistes 0 bétail que les troupeaux puissent em- 
prunter.11 faudrait encréeren réquisitionnantdes 
parcelles, en déplaçant des barrières, en déclas- 
sant des chemins, toutes opérations qui n’iraient 
pas sans de multiples contestations ni des dépen- 
ses hors de proportion avec le but recherché. 

Réorgonisafion administrafive 

La création d’une chaîne de froid posait ipso 
facio le problème de son mode de gestion et de 
son articulation avec le service du ravitaillement. 

Concernant l’entrepôt proprement dit, six for- 
mules furent primitivement envisagée5 : 

a) Gestion administrative : c’est-à-dire en fait 
par le service de I’Elevage. D’emblée, cette solu- 
tion paraissait la plus normale aux Calédoniens, 
habitués qu’ils sont ou dirigisme du service du 
ravitaillement. Les techniciens pour leur part 
étaient moins enthousiastes et firent valoir que 
la comptabilité administrative se prête fort mal 0 
une gestion commerciale et que. sur le plan des 
principes, le rôle de l’administration est de con- 
trôler non de gérer : que si un système dirigiste 
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existait en matière de commercialisation des 
viandes, c’était le fruit d’une situation exception- 
nelle, que ce système unique en son genre était 
en contradiction avec les principes et les règles 
qui régissent par ailleurs toute l’économie calé- 
donienne et que plutôt que d’étendre ce dirigisme 
l’occasion était bonne d’amorcer une marche 
arriére, prélude à un retour à des méthodes plus 
lib&rales. 

ment simple juxtal;osition sons interpénétration, 
sons peut-être même relations commerciales. Le 

avoir entre I’entreoôt et le service du ravitaille- 

service du ravitaillement resterait simple organe 
de répartition et de transport, les bouchers étant 
libres d’utiliser l’entrepôt ou non. 

Très vite d’ailleurs l’hostilité des gros bouchers 
à l’entrepôt se fit jour. Forts de leurs installations 
personnelles, en général très médiocres mais 
après tout suffisantes. ils s’efforcèrent de faire 
admettre à l’opinion et aux dirigeants que le fri- 
goritïque grèverait lourdement le prix de la 
viande, que le consommateur en pâtirait et qu’il 
valait donc mieux s’en tenir ou statu quo. 

b) Gestion privée 

Cette solution fut aussitôt écartée, la coupure 
avec le système actuel paraissant beaucoup trop 
brutale. Le risque eut d’ailleurs été grand de 
rewriter le monopole des gros bouchers et 
d’en faire les maîtres absolus du marché. 

c) Exploitation par une souété d’économie mixte. 

La formule n’était pas sons valeur mais o paru 
lourde pour un entrepôt de dimensions moyennes 
et compte tenu du chiffre d’affaires relativement 
modeste que fera l’organisme. 

d) Gestion par la Chambre de commerce. 

L’entrepôt étant ouvert 0 toutes les branches de 
l’activité économique, cette formule 0 priori 
était assez sédwsante. Mois l’Assemblée consu- 
laire s’est récusée. 

e) G&O~ par 10 Chambre d’agriculture. 

Cette assemblée avait d’abord émis un avis de 
principe favorable. Mais sa composition actuelle 
qui exclut pratiquement les éleveurs ou bénéfice 
des seuls agriculteurs. les difficultés rencontrées 
pour mettre sur pied les organismes coopératifs 
indispensables, le manque de personnel qualifié 
et le fait que cet organisme vo subir prochaine- 
ment une refonte complète dont il est difficile de 
préjuger les conséquences, ont empêché le gou- 
vernement de donner suite à ce projet. 

f) Gestion par la municipalité de Nouméa. 

L’entrepôtétant par destination vouéau rovitail- 
lement du seul chef-lieu, so gestion par la muni- 
cipalité o paru un moment concevable : mais 
cette éventualité n’a pas retenu I’intérêtduconseil. 

Toutes ces solutions furent donc finalement 
&~rt&s. Elles n’envisageaient d’ailleurs qu’une 
partie du problème, la gestion du frigorifique. 
et laissaient de côté l’aspect collecte et transport 
des viandes. II semblait bien que les deux affaires 
dussent être nettement séparées et qu’il dût y  

A les suivre, on risquait donc d’avoir investi 
près de 50 millions de francs C. F. P. dans 
un outil qui ne travaillerait longtemps qu’au 
dixièmedeses possibilitéset n’apporteraitaucune 
des améliorations pour lesquelles il avait été 
construit. 

Ce procès Intervenant avant même qu’aient 
été avancés les premiers éléments du prix de 
revient de la journée d’entreposage ne retint pas 
l’attention des responsables du Territoire. D’pu- 
tre part, les éleveurs ne manquèrent pas une 
occasion de s’élever contre toute amputation 
des pouvoirs du service de ravitaillement qu’ils 
tiennent toujours pour le meilleur intermédiaire. 

Sur ces donn&es, le gouvernement mit à l’étude 
et fit adopter par l’Assemblée une septième for- 
mule, la créotlon d’un Office de Commercialisa- 
tion et d’Entreposage Frigorifique (0. C. E. F.). 

L’Office de Commercialisation 
et d’Entreposage Frigorifique 

L’O. C. E. F. est un établissement public jouis- 
sant de la personnalité morale et de l’autonomie 
financière, contrôlé sur le plan technique par le 
ministre de l’économie rurale et sur le plan finon- 
cier par le ministre des fmances. 

II ne doit exercer son activité que pendant une 
période maximale de trois ans nécessaire ou 
lancement de l’entrepôt frigorifique. 

Pendant ce laps de temps il lui incombera : 
- d’étudier les possibilités de stockage et de 

déterminer les coefficients d’utilisation et de re- 
nouvellement des stocks. facteurs essentiels de la 
rentabilité d’un entrepôt. 

- de préciser et améliorer si besoin les con- 
ditions d’exploitation : 

- de former ,le personnel du service ; 
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- de fixer les tarifs des prestations ; 
- d’établiruncompte d’exploitation équilibré. 

La gestion de l’Office est assurée : 

1) par un Conseil d’administration del7 mem- 
bres dont une majorité de représentants de I’ad- 
ministration et une minorité de personnalités 
privées chargées de défendre les intérêts des 

producteurs et utilisateurs. 

2) par un directeur nommé par le Haut-Com- 
missaire, statutairement choisi parmi les vétéri- 
naires-inspecteurs en service au territoire. 

L’0.C. E. F. comporte deux sections distinctes : 

a) Une section entrepôt frigorifique, ayant 
pour objet la gestion et l’exploitation de I’entre- 
pôt frigorifique de Nouméa. 

b) Une section commercialisation de la viande 
ayant pour objet la transformation et la commer- 
cialisation des viandes et toutes opérations s’y 
rattachant. 

Le texte organique précise en outre que « dans 
le cadre de l’action poursuivie par l’Office, d’au- 
tres sections spécialisées pourront être ouvertes 
pai délibération ultérieure » (Les auteurs ont 
manifestement pensé à la commercialisation des 
produits agricoles). Des commissions restreintes 
recevront délégation du conseil pour gérer les 
sections. Celles-ci auront obligatoirement des 
comptes distincts, ce qui permettra de définir 
avec précision la rentabilité de l’entrepôt, con- 
dition nécessaire pour que, ICI période de lance- 
ment achevée, le secteur privé puisse être tenté 
de s’y intéresser. 

Le territoire reste propriétaire du frigorifique, 
mais il accorde 0 l’Office une subvention pour 
couvrir les frais de premier établissement, plus 
une avance en espèces, remboursable en trois 
ans, qui lui servira de trésorerie de départ. Enfin. 
il lui cède gratuitement tous les matériel, mobi- 
lier et outillage du service de l’élevage servant 
actuellement ou service du ravitaillement. Le per- 
sonnel, à l’exception du directeur, sera pris en 
compte par l’Office. 

Par ailleurs, des textes prévoient que toutes 
les viandes destinées ou chef-lieu et à se5 envi- 
rons transiteront obligatoirement par l’entrepôt, 
d’autres réorganisent l’inspection des viandes et 
donnentdl’adminisiration lepouvoirdefermerles 

bouche& pour une périodede 15 jours à 2 mois 
en COS de contraventionsàcertoines dispositions. 

En bref, on constate que la mainmise de l’ad- 
ministration sur la commercialisaiion des viandes 
et le ravitaillement de la ville de Nouméa va se 
trouver renforcée plutôt qu’all&gée. La direc- 
tion effective de I’Oftice incombera en effet au 
service de I’Elevage et administrativemeni, ser- 
vice du ravitaillement, frigorifiques de brousse et 
entrepôt de Nouméa seront confondus. C’est en 
fait une reconnaissance officielle de la valeur 
des services rendus à l’économie du pays 
pendant les 20 dernières années par le service 
de I’Elevage. Ajoutons qu’il r&s paraît assez 
peu probable que dans 3 ans, comme d’au- 
cuns l’espèrent, le secteur privé ou une des as- 
semblées consulaires se proposent de prendre 
la relève de l’administration. En effet, la commer- 
cialisation des produits agricoles devrait à cette 
époque poser des problèmes aigus et il n’est pas 
exclu qu’à la suite des grandes actions entreprises 
pour améliorer l’élevage (hydraulique pastorale, 
unité de défrichage, recherches agrostologiques 
et rénovation des pâturages, création de Herd- 
books ei encouragements aux croisements de 
première génération, etc...) il se produise une 
crise de surproduction de laviandenon plusocca- 
sionnelle mais structurelle cette fois, très malai- 
sée à surmonter et qui fera fortement hésiter les 
bonnes volontés naissantes. 

C’est d’ailleurs en fonction de ces difficultés 
prévisibles que le territoire a confié à des socié- 
tés métropolitaines spécialisées une étude d’en- 
semble du marché agricole. 

II est notamment question d’une conserverie 
dont l’objet principal serait la récupération des 
excédents de viande et des « basses » mais qui, 
accessoirement, pourrait traiter les surplus sai- 
sonniers de légumes et de fruits, voire les produits 
de la pêche. 

Ainsi pourrait-on diminuer, peut-être, les 
importations relativement considérables de con- 
serves diverses auxquelles la Nouvelle-Calédonie 
procède actuellement. Le secteur privé paraît 
intéressé par ce projet ei l’étudie s&rieusement. 
Si toutefois sa rentabilité n’était pas immédiaie- 
ment assurée, il se pourrait que 1’0. C. E. F. fût 
mis ici encore à contribution tant l’écoulement et 
a commercialisation de la production locale ont 
tendance h devenir le fondement @me d’un 
service public. 

Service de I’E&ge 
de 10 Nouvelle Calédonie. 

370 

Retour au menu


