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Description sommaire

[ 1500 caract res (espaces compris) maxi mum]

En France, on atteste | a pr®sence de Agpa,chdanesl
grandes villes et not amment " Pari s, |l a profess]
XI9%i cl e, |l es premi res nomenclatures administrat
sp®ci fique ®merge ° Paprairsi.s ¢ @alteteed edi®c d uap er dfi®ree ng €
| 6apparition des premi res ®coles rdel atoiufcsheaui em®t
technique, ainsi que d s 1894, dbébune organisation
et se nomme ddB&soourpneaibsoucch re ~ |l a fran-aise

Cl® du travail des viandes, ell e intervient au m
pied © |l a mise eha®talagersi €eentsagpiune reproduct.
pour valoriser au mieux luenemuwsocnineaiesrs afnecies aamta t sop &
déobtenir des morceaux sp®cifiques adapt®s ~ des
|l e gaspill age.

La communaut ® est compos®e des 80 000 profession
boucheries artisanales fran-aises. La transmissi
interaction entre |l es professionsmnellsadper emotnid es e®
sav-barre acquis chez | e ma" tre dobéapprentissage, p
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res de formation doéapprentis (CFA).
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asse

1. No m

caract res (espaces compris) maxi mum]
ran-ai s

sfaaion ed &Iceo uppe bouch re " la fran-aise
angue r ®gional e

2. Domaine(s) de classification, selon |
aire | i®s " | 6artisanat traditionnel
3. Communaut ®(s), groupe(s) et individu(

ommunaut ® s®t-emitreceedlea d®coupe bouch re 7 |
a communaut ®, 0690 pompes®eodaes!| 80et apprenti s
(

heries artisanal @860 d&| sric®Peuet come tece Mi2ai nee
r mer c¢ haOgOule aapnpnr®en tli0ts et plus de 1 500 adulte
ort senti ment ddébappartenance ~ cette communat
qu°te men®e | ors du Salon de | a Boucheri:e Chari
des sond®® ud& ®pohadenqgluee sBo walsagh li e, sel on vous,

EleCette coh®sion sb6bexpliqgqgue notamment par un
a permis | a construction doébune organisation |
herie, ClBmutaer ee Traiteurs (CFBCT) . Seul e o
her s, l a CFBCT f®d re plus de 40% des entrepg
h®si on ® ev® dans | e monde du syndicaliame fr:
onal et d®partemental, avec un maill age ter
rtementaux.

ransmi ssifoai rkeesdes alvami d®coupe bouch re | a

raction entre | es professionnels et | e monde
di sposent doune formationoeal bouahkei e®Rseaul é
ers et de | dartisanat, dans |l esquelles de nor
de | 6£col e Nationale Sup®rieure des M®tiers

i nancememltontnaierrenedes bouchers, t®moi gne de |
transmissiainréde son savoir

ommunaut® se regroupe r®guli rement |l ors do®v
mbl| ®es g®n®r al es, concours) qui rythment | édan



FICHE D'I NVENTAI RE DU PATRI MOI NE CULTUREL | MMATf

. 4. Localisation physique
Lieu(x) de | a pratigue en France
En France, | a pratigqgue se retrouve dans t-mers. | es
Pratiqgue similaire en France et/ ou ° |1 06®trang
La d®coupe bouch re " Il a fran-aisef sibrodbsegtvet mans
professionnels venus se former en France, qui | e
|l e cadre de relations phefsesdsiramnallses OCavebseeyveb
pratigue dans | es r ®gi ons Il i mitrophes, particul.i
doexempl e, en Walloni e, une d®coupe de | a carcass
fran- ai sneenteisonn®e par | e Pr®sident de | a F®d®r at
Traiteurs de Belgique. Ces interactions entre pr
source de r® nterpr®tation r®ciproagueontei d@®ee Ry
aux ®changes de technigue profesbabnaeell e et ~° | a
1 exi ste aussi une diffusion institutionnelle de
®t ® mis en place entre | a CFBCT, | 6ENSMV et | 61
déoArgenti ne. Pl us r®cemment ,cadr EFB8&UNap®d®Petsodeéi
®col e de boucherie "-UBas. FLaEONSMVoaauxweEt Aesr ®gul
venus de | 6®tranger qui S$auhei denit ad@®cowupier bloes h

Il . 5. Description d®taill ®e de | a pratique
[25 © 30 000 caract res (espaces compris) maxi mum]
Ces principapr®soso®ts ciommuns ~ di ff®  entes esp
caprin.
La d®coupe bouch re " |l a fran-aise est |l a c¢cl® du
cha"  ne op®ratoire allant de | 6animal sur pied " |
En amont de | a prati quwe,anli Gmarutxi ssaur sp® leedc toiuo ndnees dce:
pratiqgue intervient | a mise en ®talage, de | a f a-
cas | 6utilisation dbéaccessoires v®g®taux pour fin
d®coupe effectu®e.
Fi gur eCduronne dbéagneau ~ | a menthe et aux baies r ®al

Salon de | a boucherie:d&EPEEAsSs PQ22). Cr ®di
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onsalde. dBeougpaglke
@rt @&d igtuse Sn@abt ai sot ni ael ne
e Meance e ( MOF),

ureTRavail des carcasses ~ [O6Konk
ttoirs de Vaugirar:d GaAde nccae /RoBli)b.l
oeuf en finale dul tcencsu®Osvregi ansd
2

D
i
sdd

veau. Cr BEIPET A . 2022

ape centrale de | a pratique est | a r®alisati
Il e constitue | 6® ®ment pr ®domi nant de | a d®&f
areti Aaax yeux des bosucdhetrisl,s lat mhé s rgeset el es
a pratiqgue.

Les sfaxioie de | a d®coupe bouch re ° Il a fran-aise
consi stent mat ®r i el | ement en une reproduction do
mi eux | a diversit® des musdl,e sendo&fuanies acnar caapspseel €'t
nat omi que pouss ®e. Contrairement aux pratiqgues
ravaille ™ |1 6horizontale, |l a carcasse reposant a
a d®coupeune novoomhuienai son doéoutil s, de comp®tence
p®ci fiques, en vue doébobtenir des morceaux pr ®ci
ecettes vari ®es. Les conditions m®t ®oso0legi quwes
dapt at-messuseiret quotidienne par | édartisan.

R N7 Bl

Oune des sp®cificit®s de | a d®coupe ~ |l a fran-ai
il so it du d®sossage °~ blanc. La recherche de |
l es p s adapt ®es ° |mordeeesdaux asg dioms ccruilti ndad mse Ides sr
princ es de | a lutte codtar evi laem dgea spielslta ggen alnii maanr
pas d sus. Mai s par contre, en tant que prmuudfessi
vous dire que [l a viande, ] cbest une mati re Vi
boucher, vous donnez une autr4 " yviemai féJ] cOastvla pn
hommaged ~ | a mati re vievaengpek iqlug eb ovuocuhs Jr et rlLaavuari € nl c
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LES MORCEAUX DU BOEUF
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Fi gurePBanche repr®sentant | es morceaux de biuf obter
fran-aise. SEPEJIALts 2022.
L6Annexe | d®t aille | es ®tapes dbébune d®coupe ° [
carcasses de bbo°vieenspar appekt®smmgnaut ®, est consi d®r
l a plus embl ®mati que de | a d®-cso u®teap'e sl adef rlaan -da® csc
sont la coupe de gregsr,osl/ada®taupe de dewmiossage, | a
parage des morceaux ~ cuisson | ent e, | 6®pl uchage,
| ardage.
| . 6. Langue(s) utilis®e(s) dans |l a pratiaqu
La terminologie des diff®rents morceaux de vVviande
gui de technique | 6apprenti Ces guides oraux fo
et se retrouvent aujourdobhluiesilans | es nomencl atur
La communaut® wutilise | e fran-ais comme | angue
utilisent un vocabul aire sp®ciffeiuggud bpaoucrie qdu@su glnees
morceaux de viande issus @dei gaPepPaocégpener gpgan d o AN - ¢
|l e sens pour | es bouchers est diff®rent du sens ¢

Ces vocabul aires sont enrichis de termes ou doe:
gualit®s attendues | ors d | €« he®c dume amawe dbib ecd le’r e
poi gnet habil e, la feuil!l ;de@peuperagl ac®ecpeppnef:
pr ®sentant aucune trace du fil du cout eau. I'Il's re
|l e s-&aore 7~ travers des teasrmhés r(pp@&amif ireuevserdo mme
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IOapparence déune sali re).

Depuis |l e ntislii elledul sXartisans bouchers wutilisen
Iéouch@:beetmargot de m®tier transforme | es mots de
appliguant une r gle fixe qui l es rend incompr ®h e
bouchloech®bemcheuf phleimulfor,s ¢ moc c & aub ¥ ffir dto)u.c hlBdb em
per met do®changer entre bouchers et permet parfoi
dans ses gestes de d®coupe face aux clients.

Cet argot professionnel est un ® ®ment fort de | 0
un ®I ®ment doadh®si on et de ralliement " |l a comn
transmis aux apprentis de mareis rseocii mfuor ndea nlse |l eosl
formation et surtout en entreprise, oY% son utilis
De plus amples informations sur -fl@aisr@aspecltas d®cagup

|l a fran-aise sont disponibles en Annexe 1|1

|l . 7. £]1 ®ments mat®riels |i®s " | a pratiqgue

Patri moine bOti

€ partir de |l a segiondlee molié¢ i @owawhern Xd®t aill ant <co
professionnel avec sSoin pour r®pondr e aux nouve
commerci al e. Une structuration de plus en plus no
bouerhi e se compose ainsi débune zone de vente (vit
pour mettre en valeur |l a viande), ddédune zone de s
de d®coupe et de pr®parati on)

La boucherie est | e tsho®_©1erteandutd®racclhl al Geasln ieyeergut x
dans | es coulisses dou | aboratoire ou directemen:
de morceaux pl us petItSt@COUpMn@O@RS ooue el fliecel @
" ) travers des <c¢cloisons vitr ®es
ue

VOir au client,
| 6ensembl e de | a pratiaq de | a d®coupeaffambgehn
vi si bles via |l a pr®sence dbéarmoires ° maturation.
Les mus®es fran-ais comme | e mus®e C(
; Marseill e ont de | ongue date ider
comme | e montre | a pr®sence dans | e
boucher s. En Bourgoghne, uBiemwerar ai l
Auxoi se s(iX\kll e, cl ass® au titre du

Pl atef orme ouverte du pat ffiamagien e)e rl
corporation des bouchers.

<l
10| g i —
||!'.,|\ "
-IM.("’.{]AI PR |

M|n|st_re de la Culture (France), M®di ath queGRuU patri

FigureC4b6O0r, -&sm\mxroi s, Vitrail des bouch

Base POP, R®f ®r ence: APMH0194159, URL
https:// www. pop.culture.gouv.fr/notice/ memoire/ APMHO19
ew=%221i st %22&i dQudBP2%22-@165862bf %22
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FigureC8668r, -&S&mmxroi s, Vitrail des bouchers.
URLhtt p: /-bf gu calnedrail é .ceeh & z

Déautres ® ®ments | i ®s au patrimoi ne -debstsio O hun pau
exempl e.

FigureV6sges,s Ehacttnd,l olnsei gne de | a mai son déun boucl
Donation VMF, Minist re de |l a Culture (France), M®di
di ffusi-6R. RMN

Base POP, R®f ®r ence: AP22K005682, URL
https://www.pop.culture.gouv.fr/notice/ memoirel/ AP22KO0O
oucher %2C%20Vosges %20%22&1 ast _view=%242c18068 8B @&i dQuer y=
b33eeld7a368%22

Obj et s, outil s, mat ®r i aux supports

Les boutiques ®taient traditionnell ement signal ®e
donnant sur la rue, pour signifier |l a pr ®sence
di spara’tre, m°® me S certaines sont cl ass®es.

De s am®nagement s architectur aux et certaingr imolbd,
carr ecraogcehhet s, rails de suspension, glaci rel/l chaml
déexposition, etc.

Pour mettre en pratique | a d®coupe ° |l a fran-ai s
mat ®r i el s, " commencer par ses outil s, gui lIsaont S
boutiéeque Par-mi, cenxpeut ci t erhalceusn cuonuet efaourxme asypa®.ct i
fonction tr s d®finie (feuille pour fendre | 6o0s,


http://grande-boucherie.chez-alice.fr/
https://www.pop.culture.gouv.fr/notice/memoire/AP22K005682?mainSearch=%22Enseigne%20de%20boucher%2C%20Vosges%20%22&last_view=%22list%22&idQuery=%228a824e6-4c86-023a-1506-b33ee1d7a368%22
https://www.pop.culture.gouv.fr/notice/memoire/AP22K005682?mainSearch=%22Enseigne%20de%20boucher%2C%20Vosges%20%22&last_view=%22list%22&idQuery=%228a824e6-4c86-023a-1506-b33ee1d7a368%22
https://www.pop.culture.gouv.fr/notice/memoire/AP22K005682?mainSearch=%22Enseigne%20de%20boucher%2C%20Vosges%20%22&last_view=%22list%22&idQuery=%228a824e6-4c86-023a-1506-b33ee1d7a368%22
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Fi gur evco7 c i |l a feuil-perg@uBawiom Igoaingd a donn®e ~ mon p r
| um® me me | 6a remise en 1964 et que j'ae. uCr:®dlaRe n,usq
Maurice. 2023.

Une meule ° eau peut ®ventuell ement °tre utilis®e
| 6affilage afin de r®affiler ses outils tout au
syst ®mati qguement utilis®s preeuv'endenttsr edecilta®sp Eou
carcasses, | 6all onge pour suspendre | es morceaux,
®t ant associ ® au billot, support i Cci centr al de

charme cercl ® de h°tre

OQutre | es fonctions pratiqgues, il faut souligner

outil s, particuli rement des couteaux, conslied ®r ®s

prol ongementée.de | a main

Les collections des grands mus®es fran-ais regrou

outils (couperets, tranchet s, ccdessousabl es) . Voi
m |

Fi gurecCarr@®cel ame de boead®dleutseXXcilne , XIHKachett e. :DiMmmehsdm.ns

Largeur : 4.:6 MW CENMr ®dit s
URLhttps://www. mucem. orgdflesl |l ections/ expl orez
collections/objet?2uri=http://data. mucem.org/c/ 4052893%&



https://www.mucem.org/collections/explorez-les-collections/objet?uri=http://data.mucem.org/c/4052893&&object_pos=&object_max=
https://www.mucem.org/collections/explorez-les-collections/objet?uri=http://data.mucem.org/c/4052893&&object_pos=&object_max=
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-

FigureCButeau de boucher en corne incCrs®deki tddtlUCEM. al , I
URLhttps://www. mucem. orgdesl|l | ections/ explorez
collections/ objet?uri=http://data. mucem.org/c/ 615
os=1&object max=3
Un recueil doéobjets etUndebi @&mo iqg nea gae s®t @ Bitn itthie® pca
scientifiqgue ayant accompagn® | a d®marche de patr
en avril 2 072

I

072 3e.s tL a sfsiugeu rdee Ices t ®b jopt®s adti ot ®mMoi gnage

en Annexe | [

|l 1. APPRENTI SSAGE ET TRANSMI SSI ON DE L' £LE£MEN

1. 1. Modes dbébapprentissage et de transmis

Lesav-barre de | a d®coupe bouch re " | a fran-aise
formation en altaepmraearctei dsuagen.t Wwappr ent i -fbaoiurceh er
acquis chez | e ma"tre dbéappr enitsi®ss aegne ,a |l ptueirsn acnocnep |e
peuvent °tr par | a suite consolid®s par des st ac
cout ume de i re par mi |l es professionnels que | 6el
I me n . € eludi sasnuse ddee fdor mat i on, | 6apprent. ob
[ el | e Il peut entrer sur | e march® du
el , un certi-tEonaetildeosp®Resalibneaidd ®awn
|l icence professionnell e, Vi sant ) forr
n Un apprentissage plus r®flexif peut donr
es de | 6al i menet altdlomst idtaunts Huer op®&me dd Hi st
e

nt ati on.

©

=

o

—
—TCWLwWCc ®® 0o

~Ta@*"oQa I o0

e maintenir une formation r®pondant aux be:
ues ali mentaires, l a communaut ®, " travers
orati on avec | e mi ni st rJeeudnee sis@£ d ul ceast i ro@f @n
i
u
e
t

ﬁ_m_'

cations. Le nouveau r ®f ®renti el du certifi
eur © |l a rentr®e de septembre 2023. Cette
bowam-rme se l(al®sossage, parage, etc.) au c
ie vente du certificat dobéaptitude professi

—ocoomDo0oo0DT >

oYY WESIO®O S O
(@)

ormati o#i aaue daevdiar d®coupe bouch re - Il a fr e
i res tell es gue | 6anat omi e ou | a cui sine.
apprentissage et | aisse une grande place au | ar

o3
—

9


https://www.mucem.org/collections/explorez-les-collections/objet?uri=http://data.mucem.org/c/61580&term=couteau+boucher+corne&object_pos=1&object_max=3
https://www.mucem.org/collections/explorez-les-collections/objet?uri=http://data.mucem.org/c/61580&term=couteau+boucher+corne&object_pos=1&object_max=3
https://www.mucem.org/collections/explorez-les-collections/objet?uri=http://data.mucem.org/c/61580&term=couteau+boucher+corne&object_pos=1&object_max=3
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Les sfawioie de | a d®coupe bouch re ° la fran-ai se
techni ques, par | 6®coute et |l 6observation attenti
formation suit un ordre pr ®qgiess,t uleed eammpnrdrst itsd aaf |
déabord un morceau © pr®parer, qui est d®] " s®par (
pour arriver ° savoir travailler | 6densembl e, et il
" panm de | a carcasse. Les apprentis sont aussi
mobilis®s pour | a d®coupe. Par exempl e, | e touche
(teneur en tissu conjonctif).
Loexp®rience occupe aypme spll adcae parendii sslsea g e, l es bol
ann®es sont n®cessaires pour maitriser | a d®coupe
La transmissi oefnaides csees rseaavrooiurve sous doautres for
donne | a possibilit® au c®dant de faire appr ®henct
dans une continuit® interg®u®r ateomealloeat!| letf & at
concour s, tel sUmuded 6bMrBMERUICS ©Ouwri elress daeut Frean
professionnel s, gui sont | '"occasion de valoriser
des gestest eat udhee sRUBUdiati on au sein de | a communa
concouadr @dge pr oef eds ssi olnanegfliilnec Idaur. X1 X
Concernant | es supports de cette transmission,
bi bl iographie d®taill ent -flagg et elceh niaq ude®sc oluip&e sb oauucx
Derni rement, Rlessoallcest ipma r ¢ LAipyfr,e nde &u , agneau,
gi bi er, et prochainement ®quin et caprin) a ®t®
format eurs, apprentis et ma’ ' tres dbéapprentissage.
. 2. Personnes/ organisations impliqu®es d
Personnes impliqu®es dans |l a transmission
A Des bouchers contribuent ° | a formation profes
®col es et centres de formation et en qualit® de m
A Les professeurs de boucherie encadrent | es jeu
A Les titul ai rgbn ddee sl oMexialmeenur s éOudve ilea scldaes sFa al
®t al, dont | es missions contiennent | a formati on
A Les personnes mobilis®es pour |l es examehes I
correcteurs et | 6ensembl e des professionnels qui
examens, des d®monstrations techni gxesnpé¢ tec adrecso ucrosl
¢cUn des Meill eurs Appeeralre sd ggse MWeaialnlceeur s eQu vSail eorns
de | a boucheri e, etc.) :
Organisations impligqu®es dans |l a transmission
A Les CFA et | e r®seau des Chambres de m®tiers e
A L6£col e Nationale Sup®rieure des M®t i er s de
apprentis de tous | es territoires venant se for me
ai nsi gue des adultes en reconveusciioon dé&ENSMYenr
communaut ® par l a transmi sfsaiome doéaumndesnsembd ge gl eets
A Les organisations professionnelles du m®tier
commi ssion nationale de formation, et ses organis
A La Commi ssion Paritaire Nationale Empl oi For mi

10
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formation de | a brjanche professionnell e

A Loensembl e des bouchers fran-ai s, qgui contri
professionnell e, not @mmewnt Jeuaesam@®@bébest dsdbhgi v
association paritaire qui regroupes | espro®gamt stait v
profession et qui a pour objectif de soutenir

accompagnant des jeunes |l ors de visites p®dagogi
formati ons ;

A Léop®r at eur de comp®t ences des Entreprises

Comp®t ences, pour | e financement de | a formati on
A Le Fonds doAssurance Formation des Chefs do6El
financement de | a formation des chefs dbéentrepri s
auxiliaires familiaux.

A Le minist re de | 6£ducation national e et de
| 6®t abli ssement du contenu et | a validafaonedds
d®coupe bouch re.

I HI STORI QUE

l'11.1. Rep res historiques

[ 10 000 caract res (espaces compris) maxi mum]

Si |l a d®coupe des ani maux pour en pr®l ever | a vi
sp®ci figues qui sont encore utilis®s en boucheri
apparaissent d s la fin de lqaopRrei d®Reocougpel diesgr ern
similaires pour |l es diff®rentes esp ces consomm®e
|l es boucheries apparaissent ° | a p®riode romai ne,
i mpligue ung®@® ipeouuranaGGnaat t re | es ani maux et pr ®par e
selon une d®coupe standardi s®e des carcasses. Dur
du biuf. Au Moyen Age, en milieu wur badsinf isaurrtt o:utme r
|l e biuf demeure | a r®f ®rence pwMPmMmalga ed ®@d alu3@@eBr)( csfa.r
doute en raison de | a technicit® plus grande pour
| e por c et Teermout @inl. | ecr éeetcomenidtae cHans pl usi
r ®gl ementaires |l e ciur dud®PeDiUPr @&$s acoimaetr calai sa
plus ou moins diff®renci ®s. La caract®ristique do!
j usquobaui XllXe, 0% deux branches professionnell es
boucherie de gros (monde des abattoirs) et | a b«
r ®f | exi on hygi ®ni ste qui se met aloesi esn, placer &M
centres urbains vers | a p®riph®ri e, tandis qubdel
clients, |l a seconde. Cette dissociation a progres
donc sur | a minsoer cermuwxal’ewrarde r de carcasses cond
proprement dite.

D s |l e milespuclde, X &Xs nomencl atures administrati v
pour des raisons fiscales de taxation (varier |e
en trois cat®gories). Ces nomencl asuvesdmes cemcer
®carts peuvent exister entre | es classifications
car | a npualéeind®@el @ viande est difficile ° d®&finir.

11
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a Vviande (1858), l es classifications qualite
ernent peu ° peu toutes |l es viandes vendues s
es et campagnes) . Aux sriampslisees etrider eaceaevan
®r enciation selon | "anatomie de |l a b°te. En 1
mi se en place par | e gouvernement ~ cause du
contextemi aec®hnh peaka d'une classification nat:.
mme mod | e | es cat®gories existantes ~ Paris).

i mportantes entre | es pouvoirs punbolmecnsc leatt urees doeosu

>~0O0S— Q00O O3~

TaOSTOoO— OOmEOo® O
<sSTO®

S cc®—™ ®~"Oown

O " -STT QU S ™"TNYOCOWOTTOTr T
~TO® ®d® O —C OCMwMOSYQC D® DD —

3 0
cC o

En

t ®troitement |i®e ° celle du bar me des prix (

€
es de viande). Apr s 1945, |l es tensions reste
Xx de cladsifaxatiom €l utte contre | a chert®
nnant4e8 hAdwU530 juin 1945) qui encadre | es pr
reste pas moins que | a questiemsddllea calrasgeis
parfois difficiles °= d®tecter.

T3> Qaomo0
o

partir de leai setendedmoet d®cdup&Il Xp®ci fi
e - un mar ch® croi ssant en Il i en avec | 6
i sation du pouvoir comme des miurs et de
e ®s weintce Inatn ®Mmhal e.

=) e

dr
a l
ir

di ffusion doéu
concours de b
e eBuobuacshseivr q adeee sP a
e Reets spa UBrf ci egsu rpec
d

aut ®gal ement mentionner que
mment via |l a mise en plac
di eu, boucher et auteur de
X tomes) qui pr®sente | a d
efdpartir de |l a st,econtle. mo

T ® Y

I 11 .2. £volution/adaptation/ emprunts de | a
usi eurs ®volutions social es et mat ®r i el |l es sont

ace des femmes; elnd ®wallcthteirare tchammieque et soc
positionner en tant gque -fd®treentde cles ®®c u md.
sentent 8 % des effectniifes Hleeisn CGFeA i etn,t dm 20
diberx add@en des Mei |l |l eur s ée@uv rbioeurcsh ede eFr drbc®e u d e
andi dat sUnaud ecsoneo urlseucr s Apmperemdti sd @eb jFe atnicwee
e temp&edtonmgvec | 6®dition du concours de | d6ar
| e mambdr edeancandciidasemhl| eCed dua c

s 2000, seul es quatre candidates ont p
0, une situation inverse peut °tte oabsat
mme candi dat e. N®anmoi ns, |l e nombre de can
mbre total de candidats (un peu moins de 1

centuer : entr

point de vue des ®volutions mat®rielles, | 0®l e
ieurs types doéoop®rmoi oniss antoii s modr ilkcéel esansf
a force physiqgue dmoilms pmr@&cté sqgsuaei rdee e na adn®cnotu |
s pouvant peser plus de 100 kg. Léintroduct |
te | 6entretien des outils tranchants et | e
t du froid industriel -é®cdepechbhebrpis €ecs
r |l a maturati on, pui sque | a vVviande
[ |l a branche praofpe ®yvieonnoInl e.esr enfsqg
i ques, et ;degsanacsciedte nttasb [diue rtsr anv@atia
ements de protection permettent dbo

runts de | a pratique, |l es ®chang
Si on de concour s i nternationaux
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emprunts et des adaptations, gui concernent des
déillustration citons |l es r®cents ®changes entre
val ori sation int®gral e degsascpairiclaasgsee.s en vue de r ®

l V. VIABILITE DE L' £ELEMENT ET MESURES DE SAUYV

l'V.1. Viabilit®
Vitalit®

La vitali tf®idrees dseavioa rd®coupe bouch re ° l a fran-
déoapprentis et de salari ®s dans | e secteur de | a
on d®nombre OPOusapepe eb®i s en formation dans | a fi
salari ® dans | a branche professionnelle. Le nomb
®gal ement en hausse depuis une dizai ne dpéraonfni@ ess.,

Hi stori quement , |l a communaut ® des bouchers est tr
| es sfaaviorier arti sanaux et | 6® evage f rma®nmeasi s®| ubBse pn
I urs pairs au sein doéinterproaf é€bhambsest delem®ti
I artisanat) .

O @

r un pl an mo# diiale, dleesl as adv@ciorupe bouch re 7 | a
ance, not amment |l ors de | a cr®ation do®col es.

ucherie cr ®®e r®cemment enrAigersteimae n@st t@auwmit vip c
d®coupe bouch re © Il a fran-aise que |l es techni

— o Twm
D YO - c

naces et risques

gue |l a consommati on de viande se maintient,
2016 et 2023, la France a perdu 553 000 v:
nace pour | 6® ®ment mearn ad e loan ardti rmapiomd au i e nfsc
ract®ristigues dooOge, de poi ds, doéali ment a
Cela implique que | 6©ge ~ | 6babattage r ®qgr
unef idcdd ®Bsp @i | a boucherie artisanale fran-
vins plus -6t mpées, (b BMAadies 2Wour | a viande indus
ract®ristiques dod ©ge, de poi ds et tdel esond wa Imic
ganol eptiques des di ff®rents morceaux qui en r®
une dur ®e de conservation r®duite etmadions éf°airtee
el on | 6expression detubatcommundui ®. ®Gat eement des
d®coup®s. Par exempl e, |l a demande en restaur
|l a bavette, tr s pr®sente dans |l es importa
awvi-frai re de | a d®coupe bouch re ° la fran-aise.

T O0COM®S D

S
5=
3
®

rmi sati on des modes d6é®l evage menace | 6®I R
e des bouchers et ceux des ®l eveurs. Di f f
rsit® cr®ent une mbseapgukeddei pageades9dtvd
t déorigine (Appellations dbéorigine prot
gue et Label rouge) . La boucherie artisan
merets ddi ff ®rents signes de qualit® et dbdori
ual i t® de | a viande. Pour mettre en valeur
un artisan capable déoeamplppr®ai eacéesl ap®onf
grai ssement) .

o]
r
er s
® e
i gu
e

q

OO OTOTOHLIC VDOOLWIYOOTLO —ocCc— > Z
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LO®l ®ment est ®gal ement menac® par un changement
de viande hach®e. En France, l a quantit® de vian
augment ation constante de | a prbpertcbhrzdéeesi ppda
ann®es 1960, l a part de viande hach®e dans | a con
10% al ors quobelle est de plus de 50% en 2024. Cer
l e bTuf modeohar pg®us mejloearsddhui, ce -§fairentraine
LoOo®volution des modes de vie constitue une derni
Cui sine au quoti diinednuitseanndt “"u nded npienruteer ,de connai ssan
not amment | es mor ceaux cui sson | ent e, gui sont
d®coup®s. Or , la finesse de la d®coupe ° la fr
consommauliiomai r es. Par exempl e, pour | e cheval, | ¢
des sfawioie. Apr s une forte incitation publique,
fai sceau de circonstances politiqgqgues, ®conomiqgues
V. 2. Mi se en valeur et mesure(s) de sauve

Modes de sauvegarde et de valorisation

For mati on et transmi ssi on

A Les r®f ®rentiels des dipl!*!mes sont p®riodiquen
avec |l e minist re de | d6£ducation natri®emnalienedude
doaptitude professionnell e Boucher en septembre 2
A La col Restsioam ces po(uguiAprpegernodupee des ® ®ment s s
du veau, de | dagneau, du por c, de | a volGuiildee deet
| 6al teshadi stri bu® dans | es CFA. La num®ri sation
pour il |l ustfreeirr d edse slaaw od®coupe bouch re ° |l a fran-:
et un travail sur | a d®coupeeasrrsoru®aleist ® owitr teumne Iclo el .
et seront regroup®es sur une plateforme en |igne
Fi gur:e Clo0Ol | ecti on Ressources PBRETApp2@23re. Cr «
Promotion, sensibilisation et valorisation
A Des concours ®valwuant tant |l a technicit® que
r®guli rement afin de susciter une m@mulrat iecan | aui s
savbarre de | a d®coupe :boawarcldner de gl aMefirl d re-uaiss eAp
Frarcgcdlg des Meill eurs euairn sir sque da amacmbr eux cor
convient ®gal ement deqrudtpeer dlea Fora@atei adre dbwrceher i e
concours sont ®val u®s sur |l e respect des f ondame
(d®sossage, parage, ficelageé).
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B

TR Y

Figure Pllat eaux r®alis®s | ors decchAhondadéeDergahe®sen

en 1930 © |l a Premi re Semaine de BoucheGeioag,geguiCha uah te
1949 Pl ateau r®alis® pae Se®pbdrmniaecheHdeiMe, |l wur ®adOue/r i er s
boucherie 2022, et premi re femme ~ obtenir ce titre
SEPETA. 2022.

A Des objets Hia®@sr eauwxe s av aodicoupe bouch re 7 | a
coll ections de di ff®rents mus®es (mus®es nationau
A Des canaux de communication entre professionn
ali ment ®s, contri buant ° entretenir | es I|iens uni
La Boucheri,e memxivali stti r® en moyenne ~ 10 000 exe
exempl aire en moyenne, publie r®guli rement des a
des candidats, contenu des ®preuves te®miupres edca
et pr®sente des formations ° | O0ENSMV ax®es sur | e
| e gr oupe LFeasc eGaoro-ko ngs Beo urcahsesresnfb Iree s1)8 000 prof essi
sSsoCi aux, | a page Fac eobuo oekn cdoer d al eC onnof uBvdeRarua tsiiotne, i nt
avec de nombreux vi stfalig ei Idleu dtar adn®tc olugpse shaowaihr r e
mettent en avant | es r ®al i sati ons des concour s,
pr csfse onnels visant -fapeaufener | es savoir

Recherche et documentati on

Léoctroi débune bourse CIFRE pour une th se d
ut ®e en sept Agnhrese20ad88t hropol ogi que ddéun pr
rimoni @l éeas dbolu@h dr®c o'u pék a( Hirearnr-eai Maenci ni , S0
sabell e Bi-Ringui s-HRBoarMé,r i ni ver si t® de Tour s, L
4)
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A Une enqu°te initi®e par | e comit® sci éeatsitfeirque
Hi stoire, Civilisation, Patri moi ne, Sciences hic
| 6al i meentlaotrisondu Sal on de | a Bauah erhieess s&d Alrege r®c ha
r®actions positives ont cr®® une dynamique et | a
partager | es ® ®ments recueillis. Les r®sultats
Annexe | V.
Actions de valorisation ° signaler
A La campagne de chlornimusnainc a& i momu €haarr,e wme dalv @it & g
| anc®e | ors de | 6®mergence did aprej e@te dea d®Prdiugpat
fran-aise, elle permet ° | a d®maencthief ip@e tpReer plag g1
A Un recueil déoobjets etUndeohj@Rnoi@guiagyescas @odPt me
aupr s de |l a communaut ® en avr il 2023, ) | 6occ a:
organi s®e ° Roanne. Pr s de cingoaetkliobj essueen
savbaire de | a d®coupe bouch re " la fran-aise (c
déapprentis, etc.). LO6Annexe |11 fournit plus de
Mo d e de reconnai ssance publique
A La nomenclature des d®nominations des morceau
18ars 1993 relatif ° | a publicit® des prix des vi
A Léoexamen deges Mei l |l eur s eOuwewr ibeorusc hdee iFer anc e
A Le titre de Ma " tre Artisan boucher, d®l i vr® pa
chefs dbéentreprise g-thioeprteval eurs@clteuvurt®apendan
des apprentis

I V. 3. Mesures de sauvegarde envisag®es
La communaut ® a identifi® | es mesures de sauvegar

For mati on et transmi ssi on

A Poursuivre | a mise ° jourdedebac®RiI®Raem®ate! pr aft
brevet professionnel : la CFBCT travaillera en |1
Jeunesse.
A Poursuivre | e d®vel oppement des resf$aureedep®
d®coupe, avec |l a cr®ation doéun module culturel et
l a candidature entre | e comi tn® dsud iee rsteirfai g nnd ®gtr & a
cCampus digital desem®LaecCFBGE tmavaiahdera =~ | 6®lI
|l ien avec | 06£cole Nationale Sup®rieure des M®tier
des Cul tumerst atei d ®.Al i
A Ajouter un tome cheesvsadurcdsa pgodrCeAmproe®sdirl e e de
tenues | ors des r®unions du conseil scientifique
|l a d®coupe de |l a viande chevaline.
A Poursuivre | a num®risation des rdasoer des | p®d4&
bouch re |l a fran-ai se, sur | e Rmed olueg cdewls proaljr e tA pi
afin déby inclure des ressources suppl ®ment aires.
not amment pour former ° | a d®coupe. La CFBCT travs:
des M®tiers de |l a Vianda@gogti glisutres partenaires

16



FICHE D'I NVENTAI RE DU PATRI MOI NE CULTUREL | MMATf

Promoti on, sensibilisation et valorisation

A LOop®r &tni mbjet quiéyvouBi eis®echhar | e comit® sc
prise de conscience collective de | a di mension pa
par | es membres de | a communauett®.t ®nfioiing ndaeg eps®reetn ndi
perspective | eur di mension patrimonial e, des acti
pl ace. Des articles r®guliers séenoBbunbtamamkeimn an®
de valoriser | a d®marche doéinscription ° I o6lnvent
patrimoniale, en |ien avec | 6lnstitut Europ®en dbé
A Cr ®er une association des dEmcdens Meauft ®ats Ap

Frarcebouchers pour en faire-flaegg eamlea sl saa dde®icr osu pdee s
fran-aise aupr s des apprentis en fcorr@mattiioonn. delL ac
association.

A D®vel opper , en p

a enari at avec |l 6i nterprofe.
apprenants dans | es d

rt
i ff®r ents m®tiers de |l a fild.@

A Proposer des recettefaigue dallbaicd®@noupe bBavohr
particulier certains morceaux moins bien identifi

herche et documentati on

Cr ®er un I
de |l a th se
e

PY)
D
(¢}

de sauvegarde des mat®riels recu
| FRE. 1 sbagirait déun | ieu phys
gne. é tiitgree dpewrermpilte ,r d car U ma re fl
iens r®alis®s dans | e cadre de | a

c — —~
o Q@
o
o
(¢]
(72}
(9]

Renforcer | es | i eMa&s taevre cHilset oma®t, erCigi |l i sati o
toriques Parcours Culturesée ede PladbWUmnmimoémeist & ed
ticulier dans | e cadre du modeke desama@eée heec hBle
ettes anciennes. Ce master accueille des ®tud
iers de bouche.

R®di ge
te fic
op®en

0 - wnm

> I ST T T O >
@0 D —

une page Wi-kap®Pdi desun H®sospeoirl a f
et en | ien avec PCI Lab. La CFBCT se

;
h
doHi stoire et des Cul tures de | 6Al i ment a

e
0

m o
c o
= ~+

I V. 4. Documentation ~° | dappuli
R®cits |i®s " |l a pratique et ~ |l a tradition

Quvrages, m®moires, t®moignagea8mpeoduits par | es

A Roger , GReafidls dy haeaweBrearnyt,o ut (col I . ¢ M®tier
déaujourdobéhui en Normandie &), 2005

¢ Devenu ouvrier, [l 6apprenti] ®tait ensuite init
dans | e d®sossage du collier de biuf pour avoir &
parfaitement d®sosser xnf dinawtfi,ond d® asdec mrd mau ali
chef au biuf. En fin de formati on, i ®t ai t i nit
capable de | e fendre en quartiers. Il devenait ch
chelf . ddvait pouvoir remplacer | e patron. |1 commar
commander que | e veau et | e biluf. Pour devenir <c¢h
fent e de chacun. Pour acc®dessi’'onnett e, r ek ondnea
i mpeccabl ement | e corps de vert bres en son miliie
moiti® sur chaque c¢c!t®, |l es apophyses ®pineuses e
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Cr®ations litt®raires ou cin®matographiqgques prena

A Col etLtee Fanal Bleus, Hachette, 1956

¢ &€ part | es boucheries, ° part | e papier dé®tain
du premier arrondi ssement. Je retrouve, |joObappr ®ci
mettent " par er l a viandkekantUn ®lcaghanmt ,c ofuipaealt g n tt,
danseur , un mi me. Boucher de Paris sobébentend ! L a
et | 6oreill e comme une rose, |l es cordons du tabli
de gan-a et | °, ah ! Madame, | e boucher de Paris

Chansons

A Chez | e bolthcamesron popul aire), i-Riterpe®C®efpar 2
¢cDans notdé quartier, y a un boucher, un bon et o
Tr s rigolpa,opwlsei mudd&out aupr s des filles

(! conna’t bien | 6go%tprd®d@swemtehacun et, quand il s
Un jeune tendron, pour du rognon ou bien doéla via
Vite, i | ui di t | tout r ® oui :

Joen ai un po6étit bout qui foéra s%r édment votre aff
Y en a pas beaucoup mais doéquoi bien vous satisfa
Joen ai un po6étit bout qui foéra s3%r édment votre aff
Y en a pas beaucoup mais cbque jbai, cbdbest bon co
Vol © qubél dautre matin arrive soudain une petite b
Qui l ui dit -auf ddvedansn|l pspttrois francs cinguante
Todnez, so6il voddlmwlta " t, dans | 6f aux
JOopr®f re -a " la rouelle

Et, pou |l e poids, mettez @our moi, un superbe o0s
A Une vache m{ pheoflrande Jacques Brel), interp
Poiret, 1966

¢cUne vache ° mille francs,

F'rait |l " filet ° cent francs,

L'"rumsteck soi xante francs,

Le g 'te © quarante francs,

L'aloyau ° trente francs,

La culotte ° wvingt francs.

un' culotte ° wvingt francs,

F'rait I a ct*te " quinze francs,

La poitrine ° douze francs,

La bavette ° dix francs,

Le collier huit francs,

Le jarret quatre francs.

Unj arret ° quatre francs,

Ce s'rait int®ressant

Et plus avantageux

Pour fai-adg ewn pot

Qu'un jarret : mill e francs,

Un jarret ° @uatre francsé
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|l nventaires r®alis®s | i®s ~ | a pratique

Des mus®es nationaux pr ®sentfeantr ededse dbaj ed ®&c oluip&s
fran-aise

A Mus®e CarinHavsatloeitr e de :Pamuisse( Raornissa)cr ® ° | 6hi s
rassemble plus de 640 000 Tuvres, de | a pr®histoi
enseignes, dessins, gravur es, af fi ches, m®daill e
photograpbhéeesesbod®cors et pi ces de mobilier)

A Mus®e des civilisations de | 6Europi®retiede da
dOEt hnographie du Trocad®r o et du mus®e national
oriente |l a politique dobéenrichissement de ses coll
M®di terran®e.

Des coll ections mus®aliease d&dil @e s ®cwxu psea bmturcenx proes ® ¢
dans dobéautires mus®es

A Mus®e de |l a coutel masi®e (Ehirace) | 6hi stoire so
coutellerie " Thier s depui s son install ati on S
i ndustrialisation. Les 700 pif acierse edxepso sc®oeust etl|® neori sg.
des éoremt de | eurs ®volutions en fonction des mod
collection pr®sente des Tuvres de cesiresecouneski
A Mai son traditionnell e :deDdpuiBse ulcar EXli lglassif udlaa,e 3
l e quartier de | a Boucherie " Limoges a ®t ® habit
professionnell e La maison traditionnelle de | a
met en sc ne |l a viefdas |IHewc hairis aebtatdeileedr ssur pl
au -deczhauss®e, vi vai ent dans | es ®tages, tout en !
de porcs dans desoiger.eni ers ~° claire

Des mus®es amateurs -fsanted®di Pa d®xowspe®obouch re
A Mus®e de | a boucheCrailaiancs @amner @& aganrt un bouch
regroupe une collection dbébune centaine doéoutils a
A Petit mus®e de | a-Ib®Bashomus®e( Ba®@®nphal un bouch
regroupe une collection de milliers dbéobjets.

A Mi Amus ®e des CHMasmayus®e cr ®® par un boucher
des objets de-psoe ptgreFpdrmre,edbouchers depuis 1902.
Bi bliographie sommaire

A B®gat, G®bhogede, de travail des muscl es Pau iki,uf,
®di ti ons SEPETA, 1997

A CFBCRessources pour apprendre, Coupes ,etPar®cso,u
®di ti ons SEPETA, 2018

A CFBCRessources pour apprendr e, Coupes, ePad®s pu
®ditions SEPETA, 2018

A CFBCRegssources pour appRrceonudrees, s@awp ese, ed®a raii 4 ,,
®di ti ons SEPETA, 2020

A CFBCRegssources pour apprendre, Coupes, eRPadi® ,0u
®di ti ons SEPETA, 2022

A CFBCRessources pour apprendre, Coupes et d®cou
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bi,erPaer i s, ®di ti ons SEPETA, 2023

CFBCLTg Boucherie jforuam-adi pd of essi onnel (mensuel

Chaudi eu,L&etbegkensi, que de | a pr®sentatjoRaet sde
eyronnet, 1949

Chaudi eu, Geor ges,BoBuwcnmeervidd eParAicsh,i IUlae,coupe,
iandes et | es ®talages dans | a-lbeo uwgcihRfari ies ,d eP éyarra |
950

Chaudi eu, Geor ges, BoBuwcnmeervidd eParAicsh,i Illae,coupe,
iandes et | es ®tal ages dainlse |vad au maillteosn e® tdael aPRgaersi
ari s, Peyronnet , 1957

Chaudi eu,P@enrigesh®acher Dunod, 1959
Chaudi eu, M&rwelgepr at i que Mad abkoucfherDuenod, 1969

Chaudi eu,L&ePBPetgiets,di cti onnaire e&ée alrculd hPaaririées ,et
eyronnet, 1970

Chaudi eu,L&elbirgres ,dePhaigiarbdammari on, 1986

Conf ®d®r ation internationale D®cobapboprchfees i @
6un quartier arri re de bil,uf20(0firan-ai s, angl ai s,

Cont e, Patrice et NValpbesteCHui bbuaheWall d®coup
l a viande de | a,pL®Pmogesir ARCHEASs [1O09Bs

D

Dangin, Eopanaossance de | a carcasseRalies, c@di te
EPETA, 1972

Derued,a A,®coupe des vi,anPdas sde Lbamuwcrheer ile9 8 2
Gascar ,L&s ebo,ech@&mriss, £ditions de Nesl e, 1973
Gouet ,PrGupyar ati on, dearvs an@eésti ons SEPETA, 1909¢

Gri mod de La Reybadletrdazzuwuhridanaredr eles amphitryons
trait® de | a di ssection des viandes ~ tabl e, [
®ment s de 1BdI8i t ess e

Gri mod de La Reybadletrldamzuwhriddnmamdicdr des gour mand s
guide dans | es moyens de faire elx@®310ente ch r

-}

D

Hor ard,PiMarmrrne et Laur iPowx, uBireurha s(t diinTegude ,l a v
esses universitaires de Rennes, Presses univers

—

Leboeuf, BBomaien| e, Le-onBarins padac¢ hetatse (£di t i
019

To NI» Tl OT0 @S o Do Do T NI Qo O3 I» TUle Do I U<I» P<I» Tl I» @

Of fice national i nterprofessionnel des viandes
Coupes et d®coupes

A Poisson, Jéancollpesa@i¢e 6de Parisd des ani maux
anatomegu¥sgot Fr res ®diteurs, 1938

A ThieulinBr®ugostPraves, 1970

A Le M®nagier de Pariddé®domaomi®Pe deéomes il guetcompo
un bour geo, s®apiatrii en emr ®sent ®e par -1&4 BarkPar iJ®r ! Qree
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pour | a Soci ® ® des bibliophiles fran-ois, 1846
Fil mographie sommaire

Fil ms et document aires

A TendrSeaiegtnant®al i s® par Christopher Thompson, p
2020, 91 minut es

A Gar-on Bou®hmdr s® par Florian Geyer, produit pe
49mi nut es

A Le Sang des®&dlPit®® par Georges Franju, produit
2Imi nut es

Sitographie sommaire

A Page de | a CFBCT : Htrtams:e/./owww.[lconcshudrti®e | e 22/
A Page de | 6£col e Nationale Sup®rieure des M®ti e
[consult® |l e 22/ 06/ 2023]

A Page Facebook L es -cbhoaurcchuetrise,r sb oduec hFerrasnce : htt p
fr.facebook. clopod p empic deirasrsc tdteFrearsc e/ 100077 39233153
[consult® |l e 22/ 06/ 2023]

A Page Facebook £cole Nationale Sup®rieure des N
https://www. facebook. com/ ensmvparis/ [consult® | e
A Page Facebook Les Gar-ons Bouchers( res)
https://www. facebook. com/ groups/ z0e35460/ [consul

V. PARTI CI PATI ON DES COMMUNAUTES, GROUPES ET

V. 1. Praticien(s) rencontr®(s) et contribu
Nom
Gui har diEr are-ami s
Fonctions
Boucher dans | e Morbihan, pr ®si dent de | a CFBCT

Coordonn®es

Mai son de | a Boucheri e, 98 boulevard Pereire, 750
01 40 53 47 50

cfbct @Qbofuchrce eor g

https:// wwwf hanucd.eon ¢

Nom

Sillier, Fran-oi s
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Fonctions

Boucher dans |l e Loiret et pr®sident débhonneur de
Vi ande

Nom

Heurtier, Christi an

Fonctions

Boucher &/ ethaet e

Nom

Hei n, St ®phani e

Fonctions

Bouch r e -eelnoilmelyr eMOF en boucherie
Nom

Martinet, Victor

Fonctions

R®dact eur Lean Bcohuecthedree e Fr an-ai se
Nom

Mul ette, Fran-ois

Fonctions

MOF en boucherie, responsabl e p®dagogique ~ | 086£co
Vi ande

Nom

Vi ncendeau, Gill es

Fonctions
Bouchdemdetioire
Nom

Cl avel, Pascal

Fonctions

Boucher en | s re
Nom
Constant , Loui s

Fonctions

Boucher e€mrkeut e
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Nom
Constant , J®r ®my
Fonctions

Boucher e€mrkeut e

Nom

Cout anceau, Camill e
Fonctions

Boucher en Ari ge
Nom

Davin, Maurice
Fonctions

Boucher dans | a Dr ! me
Nom

Dei ber, E£ric
Fonctions

Boucher daRBi he Haut
Nom

Deshayes, Thierry
Fonctions

Boucher dans | 60i se
Nom

Dumas,-Ragmond
Fonctions

Boucher dans | es Yvelines
Nom

Dumesnil, Gilles
Fonctions

Boucher -8ar Bei me

Nom
Hamar d, J®r ! me
Fonctions

Boucher -Anl &pnireque

PATRI MOI NE CULTUREL

et

I MMAT f

pr ®s M@enéer sledée bEaoVie
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Nom
Har and, Christophe
Fonctions
Boucher dans |l a Ni vre
Nom
Langl ais, V®ronique
Fonctions
Bouch re Pari s
Nom
Lapalus, Benoi't
Fonctions
Boucher dans | a Loire
Nom
Laviell-€ar Mani e
Fonctions
Bouch re dans |l es Landes
Nom
Ri edi-Biglezer, Jacqueline
Fonctions
Bouch re dRmisnl e Bas
Nom
Rittaud, Li onel
Fonctions
Boucher en Savoi e
Nom
Roux, Mi c hel
Fonctions
Boucher dareB! he Puy
Nom
Ruffier, S®bastien
Fonctions

Boucher dans | 60r ne

PATRI MOI NE CULTUREL

I MMAT f
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Nom

Schaal, Domi ni que
Fonctions

Boucher dandeSleesmeHaut s
Nom

Tal ent on, Christophe
Fonctions

Boucher d-a#Garloernleot
Nom

Tornatii, Di no
Fonctions

Boucher Vhard ulse

V. 2. Soutiens et consentements re-us
La candi dat ufraei rdeesde alvaooidd®coupe bouch re 7 Il a fran
et douze |l ettres de consentements.

Lettres de soutien

Bassel ot, cohafgfiemicke -pu®si denffimmqgd@&BurFo ance

Casella, @mBnegrain®t,ai re de | a boucherie dell'edera ¢
pr®sident du Sindacato Esercenti Macellerie Bolog
Laurioux, pB®smnaent de | 6l nstitut Europ®en doéHi sto

Shahzadi ,c®®mdbomamatiriiecnea e en boucherie artisanal e

Lettres de consent ement

Andreoni, ,Mdomiucd re italienne salari®e ~ | a bouch
Chevalier,, AMloerht e e r et r aliGaRses ocpirasiiodne ndees denci er
boucheri e, charcuteri e, traiteur, Var

Cosse, ,Lbwbwiuech r e, responsable ™ I a Maison Cosse,
Drouyer, ,Milkcchredher retrait®, Meil |l eur ouvrier de
anciens pr®sidents de | a bou-dbBSeeriinee, charcuteri e,
Dur and, R o bbeorutc her retrait®, secr ®t aire de | 6ass
boucheri e, charcuteri e, traiteur, |l s re

Gui hard,-FrlJemndMMia s tarrd i san boucher, pr®sident de | a
Hei n, St Opbaach erre et Mei Il | eur OusmnulrerrdeetFoidne e
Heurtier, Gihrrtiisstaananbb,oucher-Vi elninmmoges, Haut e
Leboeuf , Roamti nsan boucher et Mei l |l eur Quvrier de
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Perrin, ,Pbeucdéder retrait®, Rhtlne

Si monet , AuWr ®@leicare,ur et formateur chez An®auR Fo
sp®ci ali s® en boucherie et charcuterie, Saint Den
Yacoubi , Abdet hadhdboucher -deddafeoglee,c eAl pes

Vi . METADONNEES DE GESTI ON

Vi . 1. R®dacteur (s) de I a fiche
Nom
Hor ar d ,-PiMamrn e
Fonctions
Ma "  tresse de Conf ®r ences, Universit® de Tour s
UMR 7324 du CNRS CI TERES, Laboratoire Arch®ol ogi e
Coordonn®es

UMR 7324 du CNRS3S5CIallBEREES ,Fe3r3ddi nand de Lesseps, BP
02 47 36 11 90
horar d®@wmirws . fr

Nom

Bi anqui s, | sabell e

Fonctions

Professeur £m®rite des Universit®s, Universit® de
UMR 7324 & TENRES, £qui pe Cost

Coordonn®es

UMR 7324 du CNRS3GBClalBEReEES ,Fe3r3ddi nand de Lesseps, BP
06 29 85 50 57
bi anqui-s@unbvfr

VI . 2. Enqu°teur(s) ou chercheur(s) associ ®
comit® scienst hug®e

Nom

Hor ar d,-PiMarrn e

Fonctions

Arch®ozool ogue, Ma tresse de conf ®rences, Univers
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Nom
Bi anqui s, | sabell e

Fonctions

Ant hropol ogue, Professeur
Nom
Birl ouez, Eric

Fonctions

£EmM®r it e

Il ng®ni eur agronome et soci ol

Nom
Croni er , Emmanuel | e

Foncti ons

Professeure doéhistoire contdmpesaiVee n

Nom
Descamps, Beno’ 't

Foncti ons

Docteur en histoire m®di ®v al

Paris (LaMOP)
Nom
Let eux, Syl vain

Fonctions

ogue de

des

e, Cherch

Hi storien, Membre associ®, I|Institut
( CNRS, Uni versit® de Lille

Nom

Mancini , Pierre

Fonctions

Doctorant heopol ogi e, Uni versit® de
Nom

Stengel , Kilien

Fonctions

Enseignant PhD, Chercheur
gastronomi ques, Universit®
Villa Rabel ai s

Lieux(x) et date/ p®riode
France, d®c-embiobdr202023

d

To

de | 6enqu

Uni versit®s

6al i mentati o

eUflAme esis) ®

eur associ ®,

e Recherches

ur s |/ UMR CI
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Vi . 3. Donn®es dbéenregi strement
Date de remise de | a fiche
26/ 06/ 24
Ann®e doéinclusion © | 6inventaire
20214
NA de |l a fiche
2024 67717 _|I NV_PClI _FRANCE_00539
|l denti fiant ARKH

<uri>ark:/ 67717/ nvhdhrrvswvksrq</uri >

28
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ANNEXES

Afin de compl ®t er | a fiche doéinventaire, |l es r ®da
Ssuivantes :en annexes

f AnnexieLd d®coupe bouch re ~ |l a fran-ai se : | 6e
La d®coupe des carcasses de bovins ®t ant consi
embl ®mati que de llaa fdé®cnotuépfer Bce x e | reproduit | es ®t
débune carcasse de bovin. € chaquet®tapeaet sbnsg ®xn,0
sollicit®s, |l es morceaux obtenus et |l i ens des act

T Annexéd Llel |l angage des bouchers
Divers aspects |lingftiasteqdes] i ®®caupeshwovoch: re
origines et ®volutions, construction du | ouch®bem

T Annexei Od®r at iUnn ogpj et qui veo,usM@etshto dcohleorgi e do e |
|l iste déobjets et de t®moignages

Un recueil déobjets etUndeabtj®m0|qgjnag/eows®|te®tt|mtclml®®aq:1
la communaut® en avril 2023, ' | 6occasion de | 6a
Roanne. Pr s de cinquante otepdaﬂstsetsb®me-’rh@ma@®slee
|l a d®coupe bouch re ° l a fran-aise (couteaux, co
etc.). I|Ils sont pr®sent®s dans cette annexe, r®di
Mancinil edamasdre de sa th se ¢ Anal yse anthropolo
patrimoniale : | e cas de | a d®coupe bouch e | a
T Annexei Hngu°®°te men®e | ors du Salon de | a Bouch
2022) , M®t hodol ogi e déenqu°te et r®sultats

qu-°t cionmitti®es cpiaerntlief i que et memMBaestedandilse od

sati

Une e
|

=

e

Civi t on, Patri moi ne, Sciences historiqgues Pa
®t ® men®e | ors du Salon de | a Bouchelrii®e IddrAmgeae s
enqu°°te sont disponibles dans cette annexe, r ®di
Pierre Mancini dansAn &l xaara&ntder smoltdigiseeueg d' un p
patri monialeas de | a d®taudpeahencher
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AnnexleL4&da d®coupe bouch re 1 dlexefmpdr- aliusdovin

COUPE DE GROS

RCEA
WO U,‘»oe SENS SO; I Iy
% &
: Z La vue pour
Quartecavant ™ 4 C. identifier les points
: . de repéres et le toucher
Quartier arriére pour trouver les séparations

intermusculaires vers une coupe
de demi gros. Le toucher permet de
confirmer nos points de repéres par
rapport 4 la tenue de la viande qui
nous guide sur une rétractation
potentielle plus ou moins
prononcé des chairs (donc
on 'anticipe).

A‘;'V On évite de
Ry couper trop a 'avance,

Q ce qui permet d’optimiser
3 la conservation dans le temps.
Z Cela permet aussi d’optimiser
!

le rangement de la chambre S i
froide et de diminuer Feuflle e /
le volume de froid Scie Y
a brasser. Couteau a désosser £
Couteau a trancher :E‘

e
Fusil
QO
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COUPE DE DEMI-GROS/DETAIL

TD
GMER DURg,, SENS S0z,
o € ey
& 2
-‘3 Permet de La vue pour
Q sélectionner les identifier les points
~ morceaux nécessaires a la de repéres et le toucher
< vente du ou des jours & venir. pour trouver les séparations
E Cela nous permet de garder intermusculaires vers une coupe
—3  certains morceaux dans leur de demi gros. Le toucher permet de
enveloppe naturelle (gras confirmer nos points de repéres par
et tissus conjonctifs). rapport a la tenue de la viande qui
nous guide sur une rétractation
potentielle plus ou moins
prononcé des chairs (donc
on l'anticipe).

87,
Collier é}lfo

v Basse cote &
Feuille Epaule levée en raquette

Scie Caparagon

Couteau a désosser Milieu de train
= Couteau a trancher X Déhanché

VO Fusil : \ s Hanche
o = A Jeu de bavettes
Boule de cuisse
(se détaille encore en globe et

jarret arriére).




DESOSSAGE

\0“5

&

FI CHE D’

@) On respecte

toujours le méme sens
d’extraction des os :
- De la téte a la queue pour les
vertebres,
- Du bas vers le haut pour les membres

antérieurs et postérieurs,
C’est la phase technique la plus
complexe dans les apprentissages
(qui est différente dans chaque
espéce et également selon l'age).

I NVENTAI RE

DU PATRI MOI NE CULTUREL

S@.\s SOLLICyy &g

Lavueetle
toucher pour nous
guider pour identifier par
exemple les points d’attaches
(les ligaments).

La vue et le toucher permettent
d’identifier les différents tissus
osseux (limites cartilages, os
compact).

La vue permet de guider et
d’assurer la sécurité.

OOA

-
Couteau e
a désosser

Fusil

4

©
Le désossage a blanc
permet une conservation

plus longue et plus aisée de la
viande, on évite aussi un gaspil-
lage alimentaire, en cohérence
avec la démarche RSE définie et
validée par la communauté. 5

&

>

=

g
Z
=
Z
~
o

I MMATERI EL
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SEPARATION DES MUSCLES
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PARAGE DES MORCEAUX A CUISSON LENTE

v1ONS
S SO

QO
53 On mebime @

‘? les graisses en exces, Sont sollicités

> les ll:étea dg l?e_ndona, la vue

[ es cartilages, et le toucher. CE

= les souillures, | | WORAUy
les marquages
(estampilles).

smpargepricis déser
Shpae poareae Couteau & éplucher
le gaspillage alimentaire

Couteau a trancher

les destinations Fusil

11L.00
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EPLUCHAGE

PATRI MOI NE CULTUREL | MMATERI EL

S
o
&
S SO
Q,O Il y a un sens a respecter en %e'ﬂs Ly Z
= fonction de la fibre de la viande. 2%
@ * On épluche le tissu conjonctif et (8,
al le tissu adipeux Sont sollicités
~ * Pour les aponévroses, on épluche du lavus
= point d’attache osseux (le plus épais) St i
vers la terminaison sur ou dans le
muscle (le plus fin).
* Pour le périoste qui est positionné M OR C s
en bout de fibres, c'est la 8/ .
jonction entre l'os et le Dessus de -
muscle. palette @)
Merlan d’épaule &
Dessus de cotes g
RABLE Paleron
é« 00 Macreuse a rotir CS'

(7

Il ne faut pas
éplucher trop longtemps '
en avance, pour limiter -
I'exsudat et la dessication

&

@)
~
g
I-!Q-] et favoriser la conservation.
2

Z.

Q}

?

.

On évite encore une fois (Z!o’uteau a
lo gaspilloge ésosser -
alimentaire. Couteau a éplucher )
i3 Couteau a trancher
-
YO Fusil

O
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PIECAGE
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€$$SOQ%?
LORMATIONC ’%
Q)G"\ Sont sollicités la
&? vue et le toucher.
= Recherche de la
régularité de coupe
et du sens de la fibre (coupe
en perpendiculaire de
hﬁbm)pour une cuisson MO %
homogeéne. Czt»
K
¥
Pavés %
Fondue %
Pierrade o
Emincés %
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BARDAGE Q%\$§ORMATIONS

g
) Le bardage permet
b une tenue du morceau
et aide a la recherche d’'un
morceau homogeéne. 5@“5 SOLL[C
De plus, il évite le ’)&?
desséechement du morceau o
lors de sa cuisson. Sont sollicités
la vue
et le toucher.

&
&

§
~ On peut utiliser
g') le gras naturel de 'espéce
‘8 pour éviter un achat
complémentaire en plus
a de la carcasse
%

travaillée.

Couteau a désosser

>

Couteau a éplucher

d Fusil
2
(@]
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