L’abattoir de Saint Yrieix
L’abattoir est ouvert du lundi au vendredi, les personnes qui y travaillent ont leurs week-ends, ainsi que leurs après-midis. 
L’arrivée des bêtes se passe dans la bouverie où elles sont déchargées pour être identifiées et contrôlées. Les animaux sont stockés dans des parcs pour les porcins et des petites logettes pour les bovins. 
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Les bœufs sont amenés à la salle d’étourdissement où ils sont anesthésiés, une personne leur met un coup de « matador » en pleine tête pour les assommer. Ensuite l’animal est accroché au pied et il est saigné, il avance sur la chaine, en premier c’est la dépouille qui consiste à arracher le cuir de la bête. Après il est éviscéré : le foie, le cœur, les intestins sont retirés. 
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Puis la carcasse est fendue en deux, de haut en bas avec une scie électrique. Toutes les carcasses sont contrôlées par un inspecteur vétérinaire, s’il les déclare propres à la consommation, il les estampille. Elles sont ensuite pesées et classées  par rapport à leur catégorie, leur conformation et leur état d’engraissement. Les carcasses sont mises dans une salle de ressuage pour les refroidir très vite.
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 Ensuite les carcasses sont stockées pendant une journée dans une grande chambre froide, le temps que les résultats du test ESB soient connus. Si le test est positif pour une carcasse, celle qui se trouve avant et celle qui se trouve après seront détruites sinon elles restent plusieurs jours à  l’abattoir avant d’être envoyées chez les différents bouchers.
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Les porcins sont stockés dans un bâtiment à part. Après les avoir douchés, on les anesthésie par électrocution ensuite ils sont accrochés au pied et ils sont suspendus.
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 Une personne leur enfonce un trocart jusqu’au cœur pour les tuer et  pour récupérer le sang pour les boudins noirs.
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On les trempe dans un bain à 65°C pendant une minute et ils passent dans une machine qui leur enlève la soie (la machine est faite de brosses métalliques qui arrachent la soie).
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On flambe les carcasses de porcs avec un gros chalumeau pour brûler le reste de soie. Puis on les éviscère pour enlever tous les abats : les boyaux, les intestins, le cœur, le foie. 
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On scie en deux les carcasses jusqu'à la tête qu’on sépare au couteau pour plus de précisions. On les douche pour enlever le sang et sciures qui restent sur la carcasse. 
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 Puis on les marque et on les pèse. Ensuite elles sont emmenées en salle de ressuage pour les refroidir rapidement et elles sont stockées avant d’être vendues aux clients.
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