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Description sommaire 

[1500 caract¯res (espaces compris) maximum] 

En France, on atteste la pr®sence de boucheries d¯s lô®poque romaine. Au Moyen Ąge, dans les 
grandes villes et notamment ¨ Paris, la profession sôorganise sous forme de corporations. Au 
XIXe si¯cle, les premi¯res nomenclatures administratives des morceaux sont ®tablies. Une d®coupe 
sp®cifique ®merge ¨ Paris. Cette d®coupe dite ç parisienne è devient la r®f®rence nationale avec 
lôapparition des premi¯res ®coles de boucherie, de nombreux ouvrages relatifs au m®tier et ¨ sa 
technique, ainsi que d¯s 1894, dôune organisation professionnelle nationale. Cette d®coupe se diffuse 
et se nomme d®sormais ç d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise è.  

Cl® du travail des viandes, elle intervient au milieu dôune cha´ne op®ratoire allant de lôanimal sur 
pied ¨ la mise en ®talage. Ces savoir-faire consistent en une reproduction dôune s®rie de gestes pr®cis, 
pour valoriser au mieux le muscle en faisant appel ̈ une connaissance anatomique pouss®e, en vue 
dôobtenir des morceaux sp®cifiques adapt®s ¨ des pr®parations culinaires vari®es et ainsi de limiter 
le gaspillage.  

La communaut® est compos®e des 80 000 professionnels et apprentis exer­ant dans les 18 000 
boucheries artisanales fran­aises. La transmission de lô®l®ment repose essentiellement sur une 
interaction entre les professionnels, le monde ®ducatif et les apprentis. Lôapprenti se forme ¨ des 
savoir-faire acquis chez le ma´tre dôapprentissage, puis compl®t®s et homog®n®is®s en alternance en 
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centres de formation dôapprentis (CFA).  

 

I. IDENTIFICATION DE L'£L£MENT 

 

I.1. Nom 

[150 caract¯res (espaces compris) maximum] 

En fran­ais 

Les savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise 

En langue r®gionale 

 

 

I.2. Domaine(s) de classification, selon lôUNESCO 

Savoir-faire li®s ¨ lôartisanat traditionnel 

 

I.3. Communaut®(s), groupe(s) et individu(s) li®s ¨ la pratique 

La communaut® d®tentrice des savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise, selon lôexpression 
de la communaut®, est compos®e des 80 000 professionnels et apprentis exer­ant dans les 18 000 
boucheries artisanales. Le secteur compte 42 000 salari®s et une centaine dôenseignants et contribue 
¨ former chaque ann®e 10 000 apprentis et plus de 1 500 adultes en reconversion professionnelle. 

Un fort sentiment dôappartenance ¨ cette communaut® est partag® par ses membres, en t®moigne 
lôenqu°te men®e lors du Salon de la Boucherie Charcuterie Traiteurs qui sôest tenu ¨ Angers en 2022 : 
92% des sond®s r®pondent ç oui è ¨ la question ç La Boucherie est-elle, selon vous, une grande 
famille ? è. Cette coh®sion sôexplique notamment par un h®ritage historique issu des corporations, 
qui a permis la construction dôune organisation professionnelle, la Conf®d®ration Fran­aise de la 
Boucherie, Boucherie-Charcuterie, Traiteurs (CFBCT). Seule organisation repr®sentative des 
bouchers, la CFBCT f®d¯re plus de 40% des entreprises de la branche professionnelle, un taux 
dôadh®sion ®lev® dans le monde du syndicalisme fran­ais. La CFBCT est pr®sente sur le plan national, 
r®gional et d®partemental, avec un maillage territorial aujourdôhui compos® de 99 syndicats 
d®partementaux.  

La transmission des savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise repose sur une forte 
interaction entre les professionnels et le monde ®ducatif. Les professionnels g¯rent les 112 CFA de 
qui disposent dôune formation en boucherie sur le territoire national via le r®seau des Chambres de 
m®tiers et de lôartisanat, dans lesquelles de nombreux artisans bouchers sont ®lus. La cr®ation en 
1957 de lô£cole Nationale Sup®rieure des M®tiers de la Viande (ENSMV) par la Conf®d®ration et via 
un financement interne volontaire des bouchers, t®moigne de lôattention port®e par la communaut® 
¨ la transmission de son savoir-faire.  

La communaut® se regroupe r®guli¯rement lors dô®v®nements professionnels et syndicaux (salons, 
assembl®es g®n®rales, concours) qui rythment lôann®e ainsi que sur les r®seaux sociaux.  
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I.4. Localisation physique 

Lieu(x) de la pratique en France 

En France, la pratique se retrouve dans tous les territoires, dans lôhexagone comme en outre-mer. 

Pratique similaire en France et/ou ¨ lô®tranger 

La d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise sôobserve aussi hors de France. Ce savoir-faire est transmis ¨ des 
professionnels venus se former en France, qui le transmettent ¨ leur tour ¨ lô®tranger, ou encore dans 
le cadre de relations professionnelles avec des bouchers fran­ais. On observe une influence de cette 
pratique dans les r®gions limitrophes, particuli¯rement celles qui sont francophones. ê titre 
dôexemple, en Wallonie, une d®coupe de la carcasse similaire, inspir®e de la d®coupe bouch¯re ¨ la 
fran­aise, est mentionn®e par le Pr®sident de la F®d®ration Nationale des Bouchers, Charcutiers et 
Traiteurs de Belgique. Ces interactions entre professionnels de diff®rents pays peuvent °tre une 
source de r®interpr®tation r®ciproque. Le d®veloppement des r®seaux sociaux contribue ®galement 
aux ®changes de technique professionnelle et ¨ la diffusion de ces savoir-faire. 

Il existe aussi une diffusion institutionnelle de lô®l®ment hors de France. En 2019, un partenariat a 
®t® mis en place entre la CFBCT, lôENSMV et lôInstitut des sciences et m®tiers de la viande 
dôArgentine. Plus r®cemment, la CFBCT a ®t® sollicit®e dans le cadre dôun projet de cr®ation dôune 
®cole de boucherie ¨ San Francisco aux £tats-Unis. LôENSMV accueille r®guli¯rement des bouchers 
venus de lô®tranger qui souhaitent d®couvrir les savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise. 

 

I.5. Description d®taill®e de la pratique 

[25 ¨ 30 000 caract¯res (espaces compris) maximum] 

Ces principes ®nonc®s ci-apr¯s sont communs ¨ diff®rentes esp¯ces : bovin, ovin, ®quin, porcin et 
caprin. 

La d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise est la cl® du travail des viandes. Elle intervient au milieu dôune 
cha´ne op®ratoire allant de lôanimal sur pied ¨ la mise en ®talage des morceaux d®taill®s pour la vente. 
En amont de la pratique, lôartisan s®lectionne des animaux sur pied ou des carcasses. En aval de la 
pratique intervient la mise en ®talage, de la fa­on la plus harmonieuse possible, avec dans certains 
cas lôutilisation dôaccessoires v®g®taux pour finaliser lôesth®tique de la pr®sentation et magnifier la 
d®coupe effectu®e.  

 

Figure 1 : Couronne dôagneau ¨ la menthe et aux baies r®alis®e par lô®quipe de France de Boucherie au 
Salon de la boucherie dôAngers (2022). Cr®dits : SEPETA. 2022. 
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Figure 2 : Travail des carcasses ¨ lôhorizontale. De gauche ¨ droite : Concours de d®coupage de viande aux 
abattoirs de Vaugirard (Agence Rol). Cr®dits : Gallica / Biblioth¯que nationale de France. 1932 ; S®bastien 
Leboeuf en finale du concours ç un des Meilleurs Ouvriers de France è (MOF), d®sossage dôun cuisseau de 

veau. Cr®dits : SEPETA. 2022. 

Lô®tape centrale de la pratique est la r®alisation de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise, ¨ tel point 
quôelle constitue lô®l®ment pr®dominant de la d®finition, par la communaut®, de ce que doit °tre un 
ç bon artisan è. Aux yeux des bouchers, la ma´trise des outils et des gestes est garante de la qualit® 
de la pratique. 

Les savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise reposent sur des techniques artisanales. Ils 
consistent mat®riellement en une reproduction dôune s®rie de gestes pr®cis, afin de valoriser au 
mieux la diversit® des muscles dôune carcasse et leur emploi, en faisant appel ¨ une connaissance 
anatomique pouss®e. Contrairement aux pratiques dôautres pays, en France, lôartisan boucher 
travaille ¨ lôhorizontale, la carcasse reposant alors sur un plan de travail, le billot.  Chaque ®tape de 
la d®coupe convoque une combinaison dôoutils, de comp®tences et de sens (vue, toucher, odorat) 
sp®cifiques, en vue dôobtenir des morceaux pr®cis, adapt®s ¨ des pr®parations culinaires et des 
recettes vari®es. Les conditions m®t®orologiques (temp®rature, humidit®, etc.) n®cessitent une 
adaptation sur-mesure et quotidienne par lôartisan.  

Lôune des sp®cificit®s de la d®coupe ¨ la fran­aise consiste ¨ enlever les os sans entamer le muscle : 
il sôagit du d®sossage ¨ blanc. La recherche de la valorisation int®grale des carcasses et des d®coupes 
les plus adapt®es ¨ la destination culinaire des morceaux sôinscrit dans le respect de lôanimal et des 
principes de la lutte contre le gaspillage alimentaire : ç la viande côest un animal mort, ­a on revient 
pas dessus. Mais par contre, en tant que professionnel, si vous voulez °tre un bon boucher, il faut 
vous dire que [la viande,] côest une mati¯re vivante, ¨ laquelle, vous, avec votre exp®rience de 
boucher, vous donnez une autre vie. [é] On va pas aller jusque-l¨, mais [côest] un peu órendre 
hommageô ¨ la mati¯re vivante qu[e vous] travaille[z] è explique la bouch¯re Laurence Badet. 
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Figure 3 : Planche repr®sentant les morceaux de bîuf obtenus ¨ la suite de la d®coupe bouch¯re ¨ la 
fran­aise. Cr®dits : SEPETA. 2022. 

LôAnnexe I d®taille les ®tapes dôune d®coupe ¨ partir dôune carcasse de bovin. La d®coupe des 
carcasses de bovins, appel®s ç b°tes è par la communaut®, est consid®r®e par cette derni¯re comme 
la plus embl®matique de la d®coupe ¨ la fran­aise. Les principales ®tapes de la d®coupe du bîuf 
sont : la coupe de gros, la coupe de demi-gros/d®tail, le d®sossage, la s®paration des muscles, le 
parage des morceaux ¨ cuisson lente, lô®pluchage, le pi®­age, le bardage, le ficelage, le piquage et le 
lardage. 

 

I.6. Langue(s) utilis®e(s) dans la pratique 

La terminologie des diff®rents morceaux de viande est intimement li®e ¨ la d®coupe car elle sert de 
guide technique ¨ lôapprenti. Ces guides oraux formalis®s graphiquement fa­onnent les techniques 
et se retrouvent aujourdôhui dans les nomenclatures officielles. 

La communaut® utilise le fran­ais comme langue v®hiculaire courante. Les artisans bouchers 
utilisent un vocabulaire sp®cifique pour d®signer leurs outils (la ç feuille è, la ç boutique è) ou les 
morceaux de viande issus de la d®coupe ¨ la fran­aise (lôç araign®e è, la ç poire è, le ç merlan è) dont 
le sens pour les bouchers est diff®rent du sens commun.  

Ces vocabulaires sont enrichis de termes ou dôexpressions propres aux bouchers ®voquant les 
qualit®s attendues lors de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise : ç chef ¨ grande feuille è : boucher au 
poignet habile, la feuille d®signant un couperet ¨ lame fine ; ç coupe glac®e è : coupe parfaite ne 
pr®sentant aucune trace du fil du couteau. Ils rendent compte de lôimportance de lôobservation dans 
le savoir-faire ¨ travers des termes sp®cifiques comme ç sali¯re è (premi¯re vert¯bre du bîuf ¨ 
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lôapparence dôune sali¯re). 

Depuis le milieu du XIXe si¯cle, les artisans bouchers utilisent un langage professionnel sp®cifique : 
le louch®bem. Cet argot de m®tier transforme les mots de la langue commune (argot cryptique) en 
appliquant une r¯gle fixe qui les rend incompr®hensibles ¨ des membres ext®rieurs ¨ la communaut® 
bouch¯re : louch®bem (boucher), leufbem (bîuf), lorsomic (morceau), lilef¯m (filet). Le louch®bem 
permet dô®changer entre bouchers et permet parfois au ma´tre dôapprentissage dôaiguiller lôapprenti 
dans ses gestes de d®coupe face aux clients.   

Cet argot professionnel est un ®l®ment fort de lôidentit® des bouchers, un signe de reconnaissance et 
un ®l®ment dôadh®sion et de ralliement ¨ la communaut®. Apr¯s une p®riode de d®clin, il reste 
transmis aux apprentis de mani¯re informelle lors des ®changes sociaux dans les centres de 
formation et surtout en entreprise, o½ son utilisation est courante.  

De plus amples informations sur les aspects linguistiques li®s aux savoir-faire de la d®coupe bouch¯re 
¨ la fran­aise sont disponibles en Annexe II. 

 

I.7. £l®ments mat®riels li®s ¨ la pratique 

Patrimoine b©ti 

ê partir de la seconde moiti® du XIXe si¯cle, le boucher d®taillant commence ¨ am®nager son local 
professionnel avec soin pour r®pondre aux nouvelles r¯gles sanitaires et ¨ la concurrence 
commerciale. Une structuration de plus en plus norm®e en trois espaces distincts sôimpose alors. La 
boucherie se compose ainsi dôune zone de vente (vitrines r®frig®rantes, mobilier et ®clairage con­us 
pour mettre en valeur la viande), dôune zone de stockage (chambre froide) et dôun laboratoire (atelier 
de d®coupe et de pr®paration).  

La boucherie est le th®©tre du d®roul® dôune ç sc¯ne è tant¹t cach®e des yeux du spectateur-client 
dans les coulisses dôun laboratoire ou directement visible pour les t©ches n®cessitant la manipulation 
de morceaux plus petits (coupe dôune c¹te, ficelage, etc.). Une des nouvelles tendances est de donner 
¨ voir au client, ¨ travers des cloisons vitr®es, lôint®rieur des laboratoires et ce qui sôy d®roule : 
lôensemble de la pratique de la d®coupe, la technicit® qui y est associ®e ou les phases dôç affinage è, 
visibles via la pr®sence dôarmoires ¨ maturation. 

Les mus®es fran­ais comme le mus®e Carnavalet ¨ Paris ou le Mucem 
¨ Marseille ont de longue date identifi® lôint®r°t de ce patrimoine, 
comme le montre la pr®sence dans leurs collections dôenseignes de 
bouchers. En Bourgogne, un vitrail de la Coll®giale de Semur-en-
Auxois (XVIe si¯cle, class® au titre du patrimoine mobilier, 
Plateforme ouverte du patrimoine) repr®sente les savoir-faire de la 
corporation des bouchers.  

 

Figure 4 : C¹te-dôOr, Semur-en-Auxois, Vitrail des bouchers. Cr®dits : 
Minist¯re de la Culture (France), M®diath¯que du patrimoine et de la photographie, diffusion RMN-GP. 

Base POP, R®f®rence APMH0194159, URL : 
https://www.pop.culture.gouv.fr/notice/memoire/APMH0194159?mainSearch=%22bouchers%22&last_vi
ew=%22list%22&idQuery=%2221650fa-430-a2a2-c0d-e741362bf%22 
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Figure 5 : C¹te-dôOr, Semur-en-Auxois, Vitrail des bouchers. 
URL : http://grande-boucherie.chez-alice.fr  

Dôautres ®l®ments li®s au patrimoine b©ti sont pr®sents dans les collections, voici ci-dessous un autre 
exemple. 

 

Figure 6 : Vosges, Ch©tillon-sur-Sa¹ne, Enseigne de la maison dôun boucher (couteau et fusil). Cr®dits : 
Donation VMF, Minist¯re de la Culture (France), M®diath¯que du patrimoine et de la photographie, 

diffusion RMN-GP. 

Base POP, R®f®rence AP22K005682, URL : 
https://www.pop.culture.gouv.fr/notice/memoire/AP22K005682?mainSearch=%22Enseigne%20de%20b
oucher%2C%20Vosges%20%22&last_view=%22list%22&idQuery=%228a824e6-4c86-023a-1506-
b33ee1d7a368%22 

Objets, outils, mat®riaux supports 

Les boutiques ®taient traditionnellement signal®es dans chaque ville et village par des enseignes 
donnant sur la rue, pour signifier la pr®sence dôune boucherie. Elles tendent actuellement ¨ 
dispara´tre, m°me si certaines sont class®es. 

Des am®nagements architecturaux et certains mobiliers sont sp®cifiques ¨ la boucherie : grille, 
carrelage, crochets, rails de suspension, glaci¯re/chambre frigorifique, plaques de d®coupe, vitrines 
dôexposition, etc. 

Pour mettre en pratique la d®coupe ¨ la fran­aise, un boucher sôappuie sur plusieurs ®l®ments 
mat®riels, ¨ commencer par ses outils, qui sont sa propri®t® (lôensemble des outils est nomm® ç la 
boutique è). Parmi ceux-ci, on peut citer les couteaux, ayant chacun une forme sp®cifique et une 
fonction tr¯s d®finie (feuille pour fendre lôos, couteau ¨ d®sosser, d®nerver, trancher, pi®cer, etc.).  

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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Figure 7 : ç Voici la feuille que mon grand-p¯re Davin Louis a donn®e ¨ mon p¯re Davin Ren® en 1946, qui 
lui-m°me me lôa remise en 1964 et que j'ai utilis®e jusqu'en 1999, ann®e de ma retraite è. Cr®dits : Davin, 

Maurice. 2023. 

Une meule ¨ eau peut ®ventuellement °tre utilis®e pour lôaffutage. Un fusil est indispensable pour 
lôaffilage afin de r®affiler ses outils tout au long de lôex®cution de la d®coupe. Dôautres outils 
syst®matiquement utilis®s peuvent °tre cit®s, comme la barre ¨ dents de loup pour suspendre les 
carcasses, lôallonge pour suspendre les morceaux, la fourchette pour hisser les morceauxé le tout 
®tant associ® au billot, support ici central de toute la pratique, g®n®ralement en bois debout de 
charme cercl® de h°tre. 

Outre les fonctions pratiques, il faut souligner lôaspect esth®tique et symbolique dans le choix des 
outils, particuli¯rement des couteaux, consid®r®s par les membres de la communaut® comme ç le 
prolongement de la main è. 

Les collections des grands mus®es fran­ais regroupent aussi des ®l®ments li®s aux objets, comme des 
outils (couperets, tranchets, crocs, tables). Voici quelques exemples ci-dessous.   

 

Figure 8 : Carte-r®clame de boucherie fin XIXe-d®but XXe si¯cle, Hachette. Dimensions : Hauteur : 7.2 cm. 
Largeur : 4.6 cm. Cr®dits : MUCEM. 

URL : 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=
https://www.mucem.org/collections/explorez-les-collections/objet?uri=http://data.mucem.org/c/4052893&&object_pos=&object_max=
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Figure 9 : Couteau de boucher en corne incis®e et m®tal, MUCEM DMH1967.30.5. Cr®dits : MUCEM. 

URL : https://www.mucem.org/collections/explorez-les-
collections/objet?uri=http://data.mucem.org/c/61580&term=couteau+boucher+corne&object_p
os=1&object_max=3 

Un recueil dôobjets et de t®moignages, intitul® ç Un objet qui vous est cher è a ®t® initi® par le comit® 
scientifique ayant accompagn® la d®marche de patrimonialisation et men® aupr¯s de la communaut® 
en avril 2023. La figure 7 est issue de cette op®ration ; les objets et t®moignages recueillis se trouvent 
en Annexe III. 

 

 

II. APPRENTISSAGE ET TRANSMISSION DE L'£L£MENT 

 

II.1. Modes dôapprentissage et de transmission 

Les savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise sôacqui¯rent essentiellement au cours dôune 
formation en alternance durant un apprentissage. Lôapprenti boucher se forme ¨ des savoir-faire 
acquis chez le ma´tre dôapprentissage, puis compl®t®s et homog®n®is®s en alternance en CFA et qui 
peuvent °tre par la suite consolid®s par des stages professionnels tout au long de la carri¯re. Il est 
coutume de dire parmi les professionnels que lôentreprise forme au m®tier et que le CFA forme ¨ 
lôexamen. ê lôissue de deux ans de formation, lôapprenti obtient son certificat dôaptitude 
professionnelle. Il peut entrer sur le march® du travail ou poursuivre ses ®tudes en suivant un brevet 
professionnel, un certificat de sp®cialisation vente-conseil ou des formations sup®rieures allant 
jusquô¨ la licence professionnelle, visant ¨ former les futurs chefs dôentreprise ou responsables de 
magasin. Un apprentissage plus r®flexif peut donner lieu ¨ un master en lien avec lôhistoire et les 
cultures de lôalimentation, dans le cadre de lôInstitut Europ®en dôHistoire et des Cultures de 
lôAlimentation. 

Afin de maintenir une formation r®pondant aux besoins des professionnels et aux ®volutions des 
pratiques alimentaires, la communaut®, ¨ travers sa Conf®d®ration, met r®guli¯rement ¨ jour, en 
collaboration avec le minist¯re de lô£ducation nationale et de la Jeunesse, les r®f®rentiels des 
certifications. Le nouveau r®f®rentiel du certificat dôaptitude professionnelle Boucher est ainsi entr® 
en vigueur ¨ la rentr®e de septembre 2023. Cette r®vision vise ¨ remettre les fondamentaux de la 
d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise (d®sossage, parage, etc.) au cîur de lôapprentissage en d®connectant 
la partie vente du certificat dôaptitude professionnelle, qui fait lôobjet dôun certificat de sp®cialisation.  

La formation aux savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise comprend un ensemble de 
mati¯res telles que lôanatomie ou la cuisine. Elle est essentiellement orale chez le ma´tre 
dôapprentissage et laisse une grande place au jargon. 

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 savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise sôacqui¯rent par la r®p®tition des gestes 
techniques, par lô®coute et lôobservation attentive des diff®rentes pratiques et par mim®tisme. La 
formation suit un ordre pr®cis, les apprentis apprennent une gestuelle apr¯s lôautre : ils re­oivent 
dôabord un morceau ¨ pr®parer, qui est d®j¨ s®par® de la carcasse, puis ils progressent pi¯ce par pi¯ce 
pour arriver ¨ savoir travailler lôensemble, et ils finissent par savoir extraire lôensemble des morceaux 
¨ partir de la carcasse. Les apprentis sont aussi form®s ¨ lôutilisation de leurs sens, fortement 
mobilis®s pour la d®coupe. Par exemple, le toucher est essentiel pour appr®cier le grain de viande 
(teneur en tissu conjonctif). 

Lôexp®rience occupe une place cruciale : apr¯s lôapprentissage, les bouchers estiment que plusieurs 
ann®es sont n®cessaires pour maitriser la d®coupe et lôutilisation des outils. 

La transmission de ces savoir-faire se retrouve sous dôautres formes. La transmission d'entreprise 
donne la possibilit® au c®dant de faire appr®hender les techniques professionnelles au repreneur, 
dans une continuit® interg®n®rationnelle. Il faut aussi ®voquer le mentorat et la pr®paration des 
concours, tels que lôexamen ç Un des Meilleurs Ouvriers de France è ou les autres concours 
professionnels, qui sont l'occasion de valoriser la technicit®, de magnifier la qualit® et la pr®cision 
des gestes et de susciter une ®mulation au sein de la communaut®. On atteste la pr®sence de tels 
concours dôç adresse professionnelle è d¯s la fin du XIXe si¯cle. 

Concernant les supports de cette transmission, de nombreux ouvrages mentionn®s dans la 
bibliographie d®taillent les techniques li®es aux savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise. 
Derni¯rement, la collection ç Ressources pour Apprendre è (bîuf, veau, agneau, porc, volaille et 
gibier, et prochainement ®quin et caprin) a ®t® cr®®e par la profession et mise ¨ la disposition des 
formateurs, apprentis et ma´tres dôapprentissage.  

 

II.2. Personnes/organisations impliqu®es dans la transmission 

Personnes impliqu®es dans la transmission :  

Å Des bouchers contribuent ¨ la formation professionnelle en qualit® de formateurs au sein des 
®coles et centres de formation et en qualit® de ma´tre dôapprentissage en entreprise ;  

Å Les professeurs de boucherie encadrent les jeunes en CFA ; 

Å Les titulaires de lôexamen ç Un des Meilleurs Ouvriers de France è de la classe boucherie-
®tal, dont les missions contiennent la formation des jeunes ; 

Å Les personnes mobilis®es pour les examens, les concours et les d®monstrations : les 
correcteurs et lôensemble des professionnels qui ®valuent et pr®parent les candidats lors des 
examens, des d®monstrations techniques et des concours professionnels (par exemple : concours 
ç Un des Meilleurs Apprentis de France è, examen ç Un des Meilleurs Ouvriers de France è, Salon 
de la boucherie, etc.) ; 

Organisations impliqu®es dans la transmission :  

Å Les CFA et le r®seau des Chambres de m®tiers et de lôartisanat ; 

Å Lô£cole Nationale Sup®rieure des M®tiers de la Viande accueille des professionnels et 
apprentis de tous les territoires venant se former et se perfectionner tout au long de leur carri¯re 
ainsi que des adultes en reconversion. LôENSMV participe ¨ la construction de lôidentit® de la 
communaut® par la transmission dôun ensemble de savoir-faire, codes, usages et pratiques ; 

Å Les organisations professionnelles du m®tier (la CFBCT, notamment au travers de sa 
commission nationale de formation, et ses organisations territoriales) ; 

Å La Commission Paritaire Nationale Emploi Formation (CPNEF), qui valide la politique de 
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formation de la branche professionnelle ; 

Å Lôensemble des bouchers fran­ais, qui contribuent au financement de la formation 
professionnelle, notamment via la collecte ç Promo Jeunes m®tiers de la viande è. Il sôagit dôune 
association paritaire qui regroupe les organisations patronales et syndicales repr®sentatives de la 
profession et qui a pour objectif de soutenir et valoriser lôapprentissage, par exemple en 
accompagnant des jeunes lors de visites p®dagogiques (®levages, march®s de grosé) ou lors de 
formations ; 

Å Lôop®rateur de comp®tences des Entreprises de proximit® (OPCO EP) et France 
Comp®tences, pour le financement de la formation des salari®s ; 

Å Le Fonds dôAssurance Formation des Chefs dôEntreprises Artisanale (FAFCEA) pour le 
financement de la formation des chefs dôentreprises, associ®s, conjoints collaborateurs et de leurs 
auxiliaires familiaux. 

Å Le minist¯re de lô£ducation nationale et de la Jeunesse, partenaire essentiel dans 
lô®tablissement du contenu et la validation des dipl¹mes certifiant la maitrise des savoir-faire de la 
d®coupe bouch¯re.  

 

 

III. HISTORIQUE 

 

III.1. Rep¯res historiques 

[10 000 caract¯res (espaces compris) maximum] 

Si la d®coupe des animaux pour en pr®lever la viande est ®tudi®e par les pr®historiens, les outils 
sp®cifiques qui sont encore utilis®s en boucherie actuellement (couperet, couteaux sp®cifiques) 
apparaissent d¯s la fin de la p®riode gauloise en m°me temps quôune d®coupe de gros des carcasses 
similaires pour les diff®rentes esp¯ces consomm®es. On peut n®anmoins consid®rer quôen France, 
les boucheries apparaissent ¨ la p®riode romaine, si lôon estime que lôacception de cette appellation 
implique un lieu am®nag® pour abattre les animaux et pr®parer la viande dans un but commercial, 
selon une d®coupe standardis®e des carcasses. Durant lôAntiquit®, une seule boucherie existe, celle 
du bîuf. Au Moyen Ąge, en milieu urbain surtout, les viandes de boucherie se diversifient : m°me si 
le bîuf demeure la r®f®rence pour la d®coupe (cf. article II, V, 18 du M®nagier de Paris, 1393) sans 
doute en raison de la technicit® plus grande pour son abattage. On d®bite indiff®remment sur lô®tal, 
le porc et le mouton. ç Tuer, tailler et vendre chair è constitue dans plusieurs documents 
r®glementaires le cîur du m®tier associant abattage, d®coupe et commercialisation des morceaux 
plus ou moins diff®renci®s. La caract®ristique dôun boucher ¨ la fois abattant et d®taillant va persister 
jusquôau XIXe si¯cle, o½ deux branches professionnelles vont se distinguer progressivement : la 
boucherie de gros (monde des abattoirs) et la boucherie de d®tail (monde des boucheries). La 
r®flexion hygi®niste qui se met alors en place ®loigne, tout en regroupant les tueries, la premi¯re des 
centres urbains vers la p®riph®rie, tandis quôelle diffuse dans la trame urbaine, au plus pr¯s des 
clients, la seconde. Cette dissociation a progressivement recentr® lôactivit® bouch¯re sur la vente et 
donc sur la mise en valeur de morceaux ¨ partir de carcasses conditionn®es hors de la boucherie 
proprement dite.  

D¯s le milieu du XIXe si¯cle, des nomenclatures administratives des morceaux de viande existent 
pour des raisons fiscales de taxation (varier le taux de la taxe selon la qualit® des morceaux, r®partis 
en trois cat®gories). Ces nomenclatures ne concernent d'abord que les viandes vendues en ville. Des 
®carts peuvent exister entre les classifications des bouchers, des marchands et des administrations, 
car la notion de ç qualit® è de la viande est difficile ¨ d®finir. Avec la lib®ralisation du march® parisien 
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de la viande (1858), les classifications qualitatives s'affinent progressivement jusqu'en 1914 et 
concernent peu ¨ peu toutes les viandes vendues sur le territoire national (avec des nuances entre 
villes et campagnes). Aux simples crit¯res de quantit® de graisse et de race vont s'ajouter une 
diff®renciation selon l'anatomie de la b°te. En 1915, une commission sp®ciale des cours des viandes 
est mise en place par le gouvernement ¨ cause du contexte tendu de la Premi¯re Guerre mondiale. 
Ce contexte acc®l¯re la mise en place d'une classification nationale des qualit®s de viande (qui utilise 
comme mod¯le les cat®gories existantes ¨ Paris). Dans les ann®es 1920 et 1930, les tensions sont 
importantes entre les pouvoirs publics et les bouchers car la question de la nomenclature des viandes 
est ®troitement li®e ¨ celle du bar¯me des prix (et donc du niveau de taxation appliqu® aux diff®rentes 
pi¯ces de viande). Apr¯s 1945, les tensions restent vives entre pouvoirs publics et bouchers sur les 
enjeux de classification et de taxation (lutte contre la chert® de la vie). M°me si l'ordonnance de 1945 
(ordonnance nÁ 45-1483 du 30 juin 1945) qui encadre les prix de la viande est abrog®e en 1986, il 
n'en reste pas moins que la question de la classification des viandes demeure sensible car les fraudes 
sont parfois difficiles ¨ d®tecter. 

Côest ¨ partir de la seconde moiti® du XIXe si¯cle quôune d®coupe sp®cifique apparait ¨ Paris pour 
r®pondre ¨ un march® croissant en lien avec lôexpansion urbaine et dans un contexte de 
centralisation du pouvoir comme des mîurs et de la mode : la d®coupe bouch¯re parisienne va 
devenir ensuite la r®f®rence nationale.  

Il faut ®galement mentionner que la diffusion dôun mod¯le de d®coupe a ®t® favoris®e par la CFBCT 
notamment via la mise en place des concours de boucherie et la diffusion des livres de Georges 
Chaudieu, boucher et auteur de nombreux ouvrages sur le m®tier, dont le classique Boucher de Paris 
(deux tomes) qui pr®sente la d®coupe et pr®figure les manuels de formation actuels Ressources pour 
Apprendre ̈  partir de la seconde moiti® du XXe si¯cle. 

 

III.2. £volution/adaptation/emprunts de la pratique 

Plusieurs ®volutions sociales et mat®rielles sont ¨ noter. 

La place des femmes en boucherie change ; lô®volution technique et soci®tale a permis aux femmes 
de se positionner en tant que d®tentrices et praticiennes des savoir-faire de la d®coupe. Les femmes 
repr®sentent 8 % des effectifs des CFA et, en 2022, St®phanie Hein devient la premi¯re femme 
titulaire de lôexamen ç Un des Meilleurs Ouvriers de France è en boucherie. Lô®tude de lô®volution 
des candidats au concours ç Un des Meilleurs Apprentis de France è permet dôobjectiver ces donn®es 
sur le temps long : côest avec lô®dition du concours de lôan 2000 que lôon voit sôop®rer un changement 
dans le nombre annuel de candidates. Celui-ci semble sôaccentuer : entre les ann®es 1980 et les 
ann®es 2000, seules quatre candidates ont particip® ¨ la finale nationale de ce concours. Depuis 
2000, une situation inverse peut °tre observ®e : seules cinq ®ditions de la finale nôont pas eu de 
femme candidate. N®anmoins, le nombre de candidates reste g®n®ralement marginal par rapport au 
nombre total de candidats (un peu moins de 10% par an en moyenne depuis 2000). 

Du point de vue des ®volutions mat®rielles, lô®lectrification r®duit la p®nibilit® du travail, en rendant 
plusieurs types dôop®rations moins difficiles : motorisation pour le transfert des carcasses, ce qui 
rend la force physique moins n®cessaire en amont de la pratique de la d®coupe, certains morceaux 
de gros pouvant peser plus de 100 kg. Lôintroduction de nouveaux alliages m®talliques (acier et inox) 
facilite lôentretien des outils tranchants et les rend plus efficaces (couteaux, fendoirs, hachoirs). 
Lôapparition du froid industriel et des chambres froides permet de pr®-d®couper les pi¯ces de viandes 
et dôam®liorer la maturation, puisque la viande ne risque plus de sôalt®rer. La l®gislation et la 
communaut®, via la branche professionnelle, renforcent aussi la pr®vention des risques, notamment 
musculosquelettiques, et des accidents du travail : ; gants et tabliers m®talliques, chaussures de 
s®curit® et v°tements de protection permettent dô®viter les coupures et blessures.  

En mati¯re dôemprunts de la pratique, les ®changes entre professionnels de diff®rents pays, par 
exemple ¨ lôoccasion de concours internationaux ou de stages, engendrent fr®quemment des 
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emprunts et des adaptations, qui concernent des gestes techniques ou les produits finis. ê titre 
dôillustration citons les r®cents ®changes entre bouchers fran­ais et argentins qui ont port® sur la 
valorisation int®grale des carcasses en vue de r®duire le gaspillage. 

 

 

IV. VIABILIT£ DE L'£L£MENT ET MESURES DE SAUVEGARDE 

 

IV.1. Viabilit® 

Vitalit® 

La vitalit® des savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise repose sur un nombre croissant 
dôapprentis et de salari®s dans le secteur de la boucherie depuis une dizaine dôann®es. Aujourdôhui, 
on d®nombre plus de 10 000 apprentis en formation dans la fili¯re bouch¯re et plus de 42 000 
salari®s dans la branche professionnelle. Le nombre de reconversions dans le m®tier de boucher est 
®galement en hausse depuis une dizaine dôann®es, avec des personnes ayant tous types de profils. 

Historiquement, la communaut® des bouchers est tr¯s impliqu®e dans les structures qui d®fendent 
les savoir-faire artisanaux et lô®levage fran­ais. De nombreux bouchers sont eux-m°mes ®lus par 
leurs pairs au sein dôinterprofessions et de chambres consulaires (Chambres de m®tiers et de 
lôartisanat). 

Sur un plan mondial, les savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise se diffusent hors de 
France, notamment lors de la cr®ation dô®coles. ê titre dôexemple, les formateurs dôune ®cole de 
boucherie cr®®e r®cemment en Argentine ont suivi un stage de trois semaines tant pour apprendre 
la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise que les techniques dôenseignement en France. 

Menaces et risques 

Alors que la consommation de viande se maintient, la forte baisse de la production bovine en France 
(entre 2016 et 2023, la France a perdu 553 000 vaches ¨ viande) dont souffre la fili¯re repr®sente 
une menace pour lô®l®ment car cela entraine une forte augmentation dôimportations dôanimaux ayant 
des caract®ristiques dô©ge, de poids, dôalimentation et de conformation diff®rentes des animaux 
locaux. Cela implique que lô©ge ¨ lôabattage r®gresse en France, pour des motifs ®conomiques, alors 
que lôune des sp®cificit®s de la boucherie artisanale fran­aise repose sur la tradition dôabattre les 
bovins plus matures (¨ 30-36 mois, contre 20-24 mois pour la viande industrielle). Ces nouvelles 
caract®ristiques dô©ge, de poids et de conformation influencent la d®coupe et les qualit®s 
organoleptiques des diff®rents morceaux qui en r®sultent. La viande moins mature est moins stable, 
a une dur®e de conservation r®duite et doit °tre d®coup®e plus rapidement, elle est ç moins faite è 
selon lôexpression de la communaut®. Cette situation induit ®galement des importations de morceaux 
d®j¨ d®coup®s. Par exemple, la demande en restauration est tr¯s tourn®e vers les morceaux ¨ griller 
comme la bavette, tr¯s pr®sente dans les importations, ce qui contribue ¨ diminuer la place des 
savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise.  

Lôuniformisation des modes dô®levage menace lô®l®ment car il existe un lien indissociable entre les 
savoir-faire des bouchers et ceux des ®leveurs. Diff®rents territoires fran­ais riches dôune grande 
biodiversit® cr®ent une mosaµque de paysages et de terroirs ¨ lôorigine de 92 viandes sous signes de 
qualit® et dôorigine (Appellations dôorigine prot®g®e, Indication g®ographique prot®g®e, Agriculture 
biologique et Label rouge). La boucherie artisanale sôest tr¯s t¹t mobilis®e pour accompagner le 
d®ploiement de ces diff®rents signes de qualit® et dôorigine, garants de modes dô®levage vertueux et 
de la qualit® de la viande. Pour mettre en valeur les qualit®s de chaque viande et de chaque terroir, il 
faut un artisan capable dôen appr®cier les sp®cificit®s (par exemple la race, la conformation, lô®tat 
dôengraissement).  



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL 
 

 

 

14 

 

 

Lô®l®ment est ®galement menac® par un changement culturel, celui de la consommation croissante 
de viande hach®e. En France, la quantit® de viande consomm®e est stable, mais on observe une 
augmentation constante de la proportion de viande hach®e, en particulier chez les jeunes. Dans les 
ann®es 1960, la part de viande hach®e dans la consommation de viande fran­aise ®tait inf®rieure ¨ 
10% alors quôelle est de plus de 50% en 2024. Certains morceaux, auparavant d®taill®s (par exemple 
le bîuf mode lard®), ne le sont plus aujourdôhui, ce qui entraine une perte de savoir-faire. 

Lô®volution des modes de vie constitue une derni¯re menace. Au sein des foyers, le temps d®di® ¨ la 
cuisine au quotidien tend ¨ diminuer, induisant une perte de connaissances des mani¯res de cuisiner, 
notamment les morceaux ¨ cuisson lente, qui sont de moins en moins fr®quemment utilis®s et 
d®coup®s. Or, la finesse de la d®coupe ¨ la fran­aise est fortement corr®l®e aux modes de 
consommation culinaires. Par exemple, pour le cheval, la menace pourrait aller jusquô¨ la disparition 
des savoir-faire. Apr¯s une forte incitation publique, lôhippophagie est aujourdôhui menac®e par un 
faisceau de circonstances politiques, ®conomiques et symboliques. 

 

IV.2. Mise en valeur et mesure(s) de sauvegarde existante(s) 

Modes de sauvegarde et de valorisation 

Formation et transmission 

Å Les r®f®rentiels des dipl¹mes sont p®riodiquement mis ¨ jour par la CFBCT en collaboration 
avec le minist¯re de lô£ducation nationale et de la Jeunesse (par exemple : r®vision du certificat 
dôaptitude professionnelle Boucher en septembre 2023)  

Å La collection Ressources pour Apprendre (qui regroupe des ®l®ments sur la d®coupe du bîuf, 
du veau, de lôagneau, du porc, de la volaille et du gibier) a ®t® cr®®e par la profession et le Guide de 
lôalternant est distribu® dans les CFA. La num®risation de ces supports p®dagogiques est en cours 
pour illustrer les savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise via la cr®ation de modules vid®o 
et un travail sur la d®coupe en r®alit® virtuelle. Ces diff®rentes ressources sont en cours de r®alisation 
et seront regroup®es sur une plateforme en ligne intitul®e Campus digital des m®tiers de la viande.  

 

Figure 10 : Collection Ressources pour Apprendre. Cr®dits : SEPETA. 2023. 

Promotion, sensibilisation et valorisation 

Å Des concours ®valuant tant la technicit® que la cr®ativit® des participants sont organis®s 
r®guli¯rement afin de susciter une ®mulation au sein de la communaut® et de mettre en lumi¯re les 
savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise : concours ç Un des Meilleurs Apprentis de 
France è, ç Un des Meilleurs Ouvriers de France è ainsi que de nombreux concours r®gionaux. Il 
convient ®galement de noter la cr®ation dôune ®quipe de France de boucherie. Les participants ¨ ces 
concours sont ®valu®s sur le respect des fondamentaux de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise 
(d®sossage, parage, ficelageé). 
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Figure 11 : Plateaux r®alis®s lors de concours. De gauche ¨ droite : ç Abondance è, chef-dôîuvre pr®sent® 
en 1930 ¨ la Premi¯re Semaine de Boucherie, qui a obtenu le Grand Prix. Cr®dits : Georges Chaudieu. 

1949 ; Plateau r®alis® par St®phanie Hein, laur®ate de lôexamen ç Un des Meilleurs Ouvriers de France è en 
boucherie 2022, et premi¯re femme ¨ obtenir ce titre depuis la cr®ation du concours en 1924. Cr®dits : 

SEPETA. 2022. 

Å Des objets li®s aux savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise sont pr®sent®s dans les 
collections de diff®rents mus®es (mus®es nationaux, mus®es amateurs). 

Å Des canaux de communication entre professionnels ont ®t® cr®®s et sont r®guli¯rement 
aliment®s, contribuant ¨ entretenir les liens unissant les membres de la communaut®. Par exemple : 
La Boucherie Fran­aise, mensuel tir® en moyenne ¨ 10 000 exemplaires avec quatre lecteurs par 
exemplaire en moyenne, publie r®guli¯rement des articles mettant en avant les concours (plateaux 
des candidats, contenu des ®preuves techniques dont ®valuation sur la technique de la d®coupe, etc.) 
et pr®sente des formations ¨ lôENSMV ax®es sur les techniques de d®coupe. Dôautres r®seaux comme 
le groupe Facebook ç Les Gar­ons Bouchers(¯res) è rassemble 18 000 professionnels sur les r®seaux 
sociaux, la page Facebook de la Conf®d®ration, ou encore le nouveau site internet de la Conf®d®ration 
avec de nombreux visuels illustrant les savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise, etc. Tous 
mettent en avant les r®alisations des concours, transmettent des informations pour des stages 
professionnels visant ¨ peaufiner les savoir-faire, etc. 

Recherche et documentation 

Å Lôoctroi dôune bourse CIFRE pour une th¯se dôanthropologie financ®e par la CFBCT et 
d®but®e en septembre 2022 : ç Analyse anthropologique dôun processus de construction 
patrimoniale : le cas de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise è (Pierre Mancini, sous la direction 
dôIsabelle Bianquis et Marie-Pierre Roure-Horard, Universit® de Tours, Laboratoire Cit¯res, UMR 
7324). 
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Å Une enqu°te initi®e par le comit® scientifique et inscrite dans le cadre du master II ç Master 
Histoire, Civilisation, Patrimoine, Sciences historiques Parcours Cultures et Patrimoines de 
lôalimentation è lors du Salon de la Boucherie dôAngers en 2022. La richesse des ®changes et les 
r®actions positives ont cr®® une dynamique et lanc® une r®flexion sur la meilleure mani¯re de 
partager les ®l®ments recueillis. Les r®sultats recueillis lors de cette enqu°te sont disponibles en 
Annexe IV. 

Actions de valorisation ¨ signaler 

Å La campagne de communication ç Artisan & boucher, un savoir-faire en h®ritage è a ®t® 
lanc®e lors de lô®mergence du projet de candidature des savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la 
fran­aise, elle permet ¨ la d®marche port®e par la communaut® dô°tre identifi®e par le grand public. 

Å Un recueil dôobjets et de t®moignages, intitul® ç Un objet qui vous est cher è, a ®t® men® 
aupr¯s de la communaut® en avril 2023, ¨ lôoccasion de lôassembl®e g®n®rale de la profession 
organis®e ¨ Roanne. Pr¯s de cinquante objets et t®moignages ont ®t® recueillis, souvent li®s aux 
savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise (couteaux, cours sur la d®coupe dans des carnets 
dôapprentis, etc.). LôAnnexe III fournit plus de d®tails sur cette op®ration. 

Modes de reconnaissance publique 

Å La nomenclature des d®nominations des morceaux de viande est d®finie par lôArr°t® du 
18 mars 1993 relatif ¨ la publicit® des prix des viandes de boucherie et de charcuterie 

Å Lôexamen ç Un des Meilleurs Ouvriers de France è en boucherie 

Å Le titre de Ma´tre Artisan boucher, d®livr® par les Chambres de m®tiers et de lôartisanat ¨ des 
chefs dôentreprise qui ont valoris® leur savoir-faire et leur activit® pendant plusieurs ann®es et form® 
des apprentis 

 

IV.3. Mesures de sauvegarde envisag®es 

La communaut® a identifi® les mesures de sauvegarde suivantes :  

Formation et transmission 

Å Poursuivre la mise ¨ jour des r®f®rentiels des dipl¹mes de baccalaur®at professionnel et 
brevet professionnel : la CFBCT travaillera en lien avec le minist¯re de lô£ducation nationale et de la 
Jeunesse. 

Å Poursuivre le d®veloppement des ressources p®dagogiques d®di®es aux savoir-faire de la 
d®coupe, avec la cr®ation dôun module culturel et historique issu des ®changes tenus dans le cadre de 
la candidature entre le comit® scientifique et la communaut®. Ce module sera int®gr® ¨ la plateforme 
ç Campus digital des m®tiers de la viande è. La CFBCT travaillera ¨ lô®laboration de ce module en 
lien avec lô£cole Nationale Sup®rieure des M®tiers de la Viande et lôInstitut Europ®en dôHistoire et 
des Cultures de lôAlimentation. 

Å Ajouter un tome cheval ¨ la collection Ressources pour Apprendre. Cela r®sulte des r®flexions 
tenues lors des r®unions du conseil scientifique concernant le risque de perte des connaissances li®es 
¨ la d®coupe de la viande chevaline. 

Å Poursuivre la num®risation des ressources p®dagogiques li®es aux savoir-faire de la d®coupe 
bouch¯re ¨ la fran­aise, sur le mod¯le du projet men® pour la collection Ressources pour Apprendre, 
afin dôy inclure des ressources suppl®mentaires. Poursuivre le d®veloppement de la r®alit® virtuelle, 
notamment pour former ¨ la d®coupe. La CFBCT travaillera en lien avec lô£cole Nationale Sup®rieure 
des M®tiers de la Viande et dôautres partenaires p®dagogiques. 
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Promotion, sensibilisation et valorisation 

Å Lôop®ration ç Un objet qui vous est cher è, initi®e par le comit® scientifique provoque une 
prise de conscience collective de la dimension patrimoniale des objets et r®cits personnels d®tenus 
par les membres de la communaut®. Afin de p®renniser ces objets et t®moignages et de mettre en 
perspective leur dimension patrimoniale, des actions de communications d®di®es seront mises en 
place. Des articles r®guliers seront notamment r®dig®s dans le journal La Boucherie Fran­aise afin 
de valoriser la d®marche dôinscription ¨ lôInventaire national. La CFBCT valorisera cette dimension 
patrimoniale, en lien avec lôInstitut Europ®en dôHistoire et des Cultures de lôAlimentation. 

Å Cr®er une association des anciens laur®ats du concours ç Un des Meilleurs Apprentis de 
France è bouchers pour en faire les ambassadeurs des savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la 
fran­aise aupr¯s des apprentis en formation. La CFBCT sera charg®e de la cr®ation de cette 
association. 

Å D®velopper, en partenariat avec lôinterprofession, les relations et les ®changes entre 
apprenants dans les diff®rents m®tiers de la fili¯re (futurs ®leveurs, bouchers, cuisiniers, etc.) 

Å Proposer des recettes qui valorisent le savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise et en 
particulier certains morceaux moins bien identifi®s des consommateurs. 

Recherche et documentation 

Å Cr®er un lieu de sauvegarde des mat®riels recueillis dans le cadre de la d®marche dôinventaire 
et de la th¯se CIFRE. Il sôagirait dôun lieu physique, h®berg® dans les locaux de la CFBCT, et dôune 
plateforme en ligne. ê titre dôexemple, la plateforme en ligne pourrait regrouper les enregistrements 
audio des entretiens r®alis®s dans le cadre de la th¯se CIFRE. 

Å Renforcer les liens avec le master ç Master Histoire, Civilisation, Patrimoine, Sciences 
historiques Parcours Cultures et Patrimoines de lôalimentation è de lôUniversit® de Tours, en 
particulier dans le cadre du module viande, en Master 2, par exemple avec des recherches sur des 
recettes anciennes. Ce master accueille des ®tudiants dont certains sont des professionnels des 
m®tiers de bouche.  

Å R®diger une page Wikip®dia sur les savoir-faire de la d®coupe ¨ la fran­aise, sur la base de 
cette fiche et en lien avec PCI Lab. La CFBCT se chargera de la r®daction, en lien avec lôInstitut 
Europ®en dôHistoire et des Cultures de lôAlimentation. 

 

IV.4. Documentation ¨ lôappui  

R®cits li®s ¨ la pratique et ¨ la tradition 

Ouvrages, m®moires, t®moignages produits par les praticiens eux-m°mes 

Å Roger, G®rard, Le fils du boucher, Luneray, Bertout (coll. ç M®tiers dôhier et 
dôaujourdôhui en Normandie è), 2005 

ç Devenu ouvrier, [lôapprenti] ®tait ensuite initi® au travail de d®sossage. Il lui fallait dôabord exceller 
dans le d®sossage du collier de bîuf pour avoir acc¯s ¨ des morceaux plus nobles. Lorsquôil savait 
parfaitement d®sosser un bîuf, il ®tait promu aux fonctions de second au bîuf sans balance, puis 
chef au bîuf. En fin de formation, il ®tait initi® au travail du veau, comme second, quand il ®tait 
capable de le fendre en quartiers. Il devenait chef au veau et acc®dait au mouton comme second puis 
chef. Il devait pouvoir remplacer le patron. Il commandait ¨ tous alors que le chef au veau ne pouvait 
commander que le veau et le bîuf. Pour devenir chef au veau et au mouton, il lui fallait ma´triser la 
fente de chacun. Pour acc®der ¨ cette reconnaissance professionnelle, il devait fendre 
impeccablement le corps de vert¯bres en son milieu, la moelle ®pini¯re ou amourette tranch®e de 
moiti® sur chaque c¹t®, les apophyses ®pineuses en deux, dans une fente s¯che è.  
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Cr®ations litt®raires ou cin®matographiques prenant la pratique ou lô®l®ment pour pr®texte  

Å Colette, Le Fanal Bleu, Paris, Hachette, 1956 

ç ê part les boucheries, ¨ part le papier dô®tain et les pommes, je cherche en vain lôopulence ancienne 
du premier arrondissement. Je retrouve, jôappr®cie encore le chic que ces Messieurs de la boucherie 
mettent ¨ parer la viande. Un boucher coupant, tranchant, ®laguant, ficelant, fa­onnant vaut un 
danseur, un mime. Boucher de Paris sôentend ! La huppe dôor sur le front, la joue pareille ¨ lôaurore 
et lôoreille comme une rose, les cordons du tablier nou®s ¨ lôordonnance, juste ce quôil faut de taches 
de sang, ­a et l¨, ah ! Madame, le boucher de Paris vaut le coup dôîil, sinon mieux. è  

Chansons 

Å Chez le boucher (chanson populaire), interpr®t®e par Jean-Pierre Coffe, 2011 
 
ç Dans notô quartier, y a un boucher, un bon et joyeux drille  
Tr¯s rigolo, plein dô¨-propos, surtout aupr¯s des filles 
Il conna´t bien lôgo¾t dôun chacun et, quand il se pr®sente 
Un jeune tendron, pour du rognon ou bien dôla viande saignante  
Vite, il lui dit, tout r®joui : 
Jôen ai un pôtit bout qui fôra s¾rôment votre affaire  
Y en a pas beaucoup mais dôquoi bien vous satisfaire 
Jôen ai un pôtit bout qui fôra s¾rôment votre affaire  
Y en a pas beaucoup mais côque jôai, côest bon comme tout 
Vôl¨ quôlôautre matin arrive soudain une petite bonne charmante 
Qui lui dit : Jôveux un pot-au-feu, dans les trois francs cinquante  
Tônez, sôil vous pla´t, dans lôfaux-filet 
Jôpr®f¯re ­a ¨ la rouelle  
Et, pour le poids, mettez pour moi, un superbe os ¨ moelle è 

 

Å Une vache ¨ mille francs (parodie de Jacques Brel), interpr®t®e par Jean 
Poiret, 1966  
ç Une vache ¨ mille francs, 
F'rait l'filet ¨ cent francs, 
L'rumsteck ¨ soixante francs, 
Le g´te ¨ quarante francs, 
L'aloyau ¨ trente francs, 
La culotte ¨ vingt francs. 
Un' culotte ¨ vingt francs, 
F'rait la c¹te ¨ quinze francs, 
La poitrine ¨ douze francs, 
La bavette ¨ dix francs, 
Le collier ¨ huit francs, 
Le jarret ¨ quatre francs. 
Un jarret ¨ quatre francs, 
Ce s'rait int®ressant 
Et plus avantageux 
Pour faire un pot-au-feu 
Qu'un jarret ¨ mille francs, 
Un jarret ¨ quatre francsé è 
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Inventaires r®alis®s li®s ¨ la pratique 

Des mus®es nationaux pr®sentent des objets li®s aux savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la 
fran­aise : 

Å Mus®e Carnavalet ï Histoire de Paris (Paris) : mus®e consacr® ¨ lôhistoire de Paris qui 
rassemble plus de 640 000 îuvres, de la pr®histoire ¨ nos jours (peintures, sculptures, maquettes, 
enseignes, dessins, gravures, affiches, m®dailles et monnaies, objets dôhistoire et de m®moire, 
photographies, boiseries, d®cors et pi¯ces de mobilier) 

Å Mus®e des civilisations de lôEurope et de la M®diterran®e (Marseille) : H®ritier du mus®e 
dôEthnographie du Trocad®ro et du mus®e national des Arts et traditions populaires, le Mucem 
oriente la politique dôenrichissement de ses collections et fonds ethnographiques vers lôEurope et la 
M®diterran®e. 

Des collections mus®ales d®di®es aux savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise sont expos®es 
dans dôautres mus®es : 

Å Mus®e de la coutellerie (Thiers) : Le mus®e retrace lôhistoire sociale et ®conomique de la 
coutellerie ¨ Thiers depuis son installation sous forme artisanale jusquôau d®but de son 
industrialisation. Les 700 pi¯ces expos®es t®moignent du savoir-faire des couteliers, de la diversit® 
des formes et de leurs ®volutions en fonction des modes de vies, des techniques et des mat®riaux. La 
collection pr®sente des îuvres de centres couteliers fran­ais ou ®trangers du XVIe si¯cle ¨ nos jours. 

Å Maison traditionnelle de la Boucherie (Limoges) : Depuis le XIIIe si¯cle jusquôau XXe si¯cle, 
le quartier de la Boucherie ¨ Limoges a ®t® habit® par les bouchers et marqu® par leur vie sociale et 
professionnelle. La maison traditionnelle de la Boucherie ®voque lôactivit® de cette corporation et 
met en sc¯ne la vie des bouchers et de leurs familles qui abattaient sur place, vendaient et cuisaient 
au rez-de-chauss®e, vivaient dans les ®tages, tout en s®chant des centaines de peaux de moutons et 
de porcs dans des greniers ¨ claire-voie.  

Des mus®es amateurs sont d®di®s aux savoir-faire de la d®coupe bouch¯re : 

Å Mus®e de la boucherie ancienne (Saint-Calais) : mus®e cr®® par un boucher ¨ la retraite, qui 
regroupe une collection dôune centaine dôoutils anciens datant de 1900 ¨ nos jours. 

Å Petit mus®e de la boucherie (Hagenthal-le-Bas) : mus®e cr®® par un boucher ¨ la retraite, qui 
regroupe une collection de milliers dôobjets. 

Å Mini-mus®e des Charmilles (Meslay) : mus®e cr®® par un boucher ¨ la retraite, qui regroupe 
des objets de son p¯re, grand-p¯re et arri¯re-grand-p¯re, bouchers depuis 1902. 

Bibliographie sommaire 

Å B®gat, Georges, M®thode de travail des muscles du bîuf, du veau et de lôagneau, Paris, 
®ditions SEPETA, 1997 

Å CFBCT, Ressources pour apprendre, Coupes et d®coupes service d®tail, ç lôagneau è, Paris, 
®ditions SEPETA, 2018 

Å CFBCT, Ressources pour apprendre, Coupes et d®coupes service d®tail, ç le veau è, Paris, 
®ditions SEPETA, 2018 

Å CFBCT, Ressources pour apprendre, Coupes et d®coupes service d®tail, ç le bîuf è, Paris, 
®ditions SEPETA, 2020 

Å CFBCT, Ressources pour apprendre, Coupes et d®coupes service d®tail, ç le porc è, Paris, 
®ditions SEPETA, 2022 

Å CFBCT, Ressources pour apprendre, Coupes et d®coupes service d®tail, ç la volaille et le 
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gibier è, Paris, ®ditions SEPETA, 2023 

Å CFBCT, La Boucherie fran­aise, journal professionnel (mensuel), depuis 1946 

Å Chaudieu, Georges, La technique de la pr®sentation et de la d®coration des viandes, Paris, 
Peyronnet, 1949 

Å Chaudieu, Georges, Bonneville, Achille, Boucher de Paris, La coupe, la pr®paration des 
viandes et les ®talages dans la boucherie de Paris, tome 1 g®n®ralit®s - le bîuf, Paris, Peyronnet, 
1950 

Å Chaudieu, Georges, Bonneville, Achille, Boucher de Paris, la coupe, la pr®paration des 
viandes et les ®talages dans la boucherie de Paris, tome 2 ï le veau ï le mouton ï les ®talages, 
Paris, Peyronnet, 1957 

Å Chaudieu, Georges, Pour le boucher, Paris, Dunod, 1959 

Å Chaudieu, Georges, Manuel pratique de boucherie, Malakoff, Dunod, 1969 

Å Chaudieu, Georges, Le Petit dictionnaire de boucherie et de boucherie-charcuterie, Paris, 
Peyronnet, 1970 

Å Chaudieu, Georges, Le livre de la viande, Paris, Flammarion, 1986 

Å Conf®d®ration internationale de la boucherie et de la charcuterie, D®coupe professionnelle 
dôun quartier arri¯re de bîuf (fran­ais, anglais, allemand), 2001 

Å Conte, Patrice et Vallet, Christian Vallet, Le geste du boucher : d®coupe et consommation 
de la viande de la pr®histoire ¨ nos jours, Limoges, ARCHEA, 1993 

Å Dangin, Fran­ois, Connaissance de la carcasse, les cahiers de la boucherie, Paris, ®ditions 
SEPETA, 1972 

Å Derue, A, La d®coupe des viandes de boucherie, Paris, Lanore, 1982 

Å Gascar, Pierre, Les bouchers, Paris, £ditions de Nesle, 1973 

Å Gouet, Guy, Pr®paration des viandes, Paris, ®ditions SEPETA, 1998 

Å Grimod de La Reyniere, Alexandre-Balthazar-Laurent, Manuel des amphitryons, contenant 
un trait® de la dissection des viandes ¨ table, la nomenclature des menus les plus nouveaux et des 
®l®ments de politesse, 1808 

Å Grimod de La Reyniere, Alexandre-Balthazar-Laurent, Almanach des gourmands : servant 
de guide dans les moyens de faire excellente ch¯re / par un vieil amateur, 1803- 1810 

Å Horard, Marie-Pierre et Laurioux, Bruno (dir.), Pour une histoire de la viande, Tours, 
Presses universitaires de Rennes, Presses universitaires Fran­ois Rabelais, 2017  

Å Leboeuf, Romain, Boucherie, Le­ons en pas ¨ pas, Paris, Hachette (£ditions du Ch°ne), 
2019 

Å Office national interprofessionnel des viandes, de lô®levage et de lôaviculture (OFIVAL), 
Coupes et d®coupes 

Å Poisson, Jean, Th¯se ç La coupe dite óde Parisô des animaux de boucherie et des bases 
anatomiques è, Vigot Fr¯res ®diteurs, 1938 

Å Thieulin, Gustave, Br®zol, Paris, 1970 

Å Le M®nagier de Paris. Trait® de morale et dô®conomie domestique compos® vers 1393 par 
un bourgeois parisien, ®dition pr®sent®e par le Baron J®r¹me Pichon, 1846-1847, Paris, Crapelet 
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pour la Soci®t® des bibliophiles fran­ois, 1846 

Filmographie sommaire 

Films et documentaires : 

Å Tendre et Saignant, r®alis® par Christopher Thompson, produit par Les Films du Cap, 
2020, 91 minutes 

Å Gar­on Boucher, r®alis® par Florian Geyer, produit par Quark Productions, 2013, 
49 minutes 

Å Le Sang des b°tes, r®alis® par Georges Franju, produit par Forces et Voix de France, 1949, 
21 minutes 

Sitographie sommaire 

Å Page de la CFBCT : https://www.boucherie-france.org [consult® le 22/06/2023] 

Å Page de lô£cole Nationale Sup®rieure des M®tiers de la Viande : https://ensmv.com 
[consult® le 22/06/2023] 

Å Page Facebook Les bouchers, bouchers-charcutiers de France : https://fr-
fr.facebook.com/people/Les-bouchers-bouchers-charcutiers-de-France/100077392331533/ 
[consult® le 22/06/2023] 

Å Page Facebook £cole Nationale Sup®rieure des M®tiers de la Viande : 
https://www.facebook.com/ensmvparis/ [consult® le 22/06/2023] 

Å Page Facebook Les Gar­ons Bouchers(¯res) : 
https://www.facebook.com/groups/zoe35460/ [consult® le 22/06/2023]  

 

 

V. PARTICIPATION DES COMMUNAUT£S, GROUPES ET INDIVIDUS 

 

V.1. Praticien(s) rencontr®(s) et contributeur(s) de la fiche 

Nom 

Guihard, Jean-Fran­ois 

Fonctions 

Boucher dans le Morbihan, pr®sident de la CFBCT 

Coordonn®es 

Maison de la Boucherie, 98 boulevard Pereire, 75017 PARIS 
01 40 53 47 50 
cfbct@boucherie-france.org 
https://www.boucherie-france.org 

Nom 

Sillier, Fran­ois 
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Fonctions 

Boucher dans le Loiret et pr®sident dôhonneur de lô£cole Nationale Sup®rieure des M®tiers de la 
Viande  

Nom 

Heurtier, Christian 

Fonctions 

Boucher en Haute-Vienne 

Nom 

Hein, St®phanie 

Fonctions 

Bouch¯re en Indre-et-Loire, MOF en boucherie 

Nom 

Martinet, Victor 

Fonctions 

R®dacteur en chef de La Boucherie Fran­aise 

Nom 

Mulette, Fran­ois 

Fonctions 

MOF en boucherie, responsable p®dagogique ¨ lô£cole Nationale Sup®rieure des M®tiers de la 
Viande  

Nom 

Vincendeau, Gilles 

Fonctions 

Boucher en Indre-et-Loire 

Nom 

Clavel, Pascal 

Fonctions 

Boucher en Is¯re 

Nom 

Constant, Louis  

Fonctions 

Boucher en Haute-Corse 
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Nom 

Constant, J®r®my 

Fonctions 

Boucher en Haute-Corse 

Nom 

Coutanceau, Camille 

Fonctions 

Boucher en Ari¯ge 

Nom 

Davin, Maurice 

Fonctions 

Boucher dans la Dr¹me 

Nom 

Deiber, £ric 

Fonctions 

Boucher dans le Haut-Rhin 

Nom 

Deshayes, Thierry 

Fonctions 

Boucher dans lôOise 

Nom 

Dumas, Jean-Raymond 

Fonctions 

Boucher dans les Yvelines et pr®sident de lô£cole Nationale Sup®rieure des M®tiers de la Viande 

Nom 

Dumesnil, Gilles 

Fonctions 

Boucher en Seine-Maritime 

Nom 

Hamard, J®r¹me 

Fonctions 

Boucher en Loire-Atlantique 
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Nom 

Harand, Christophe 

Fonctions 

Boucher dans la Ni¯vre 

Nom 

Langlais, V®ronique 

Fonctions 

Bouch¯re ¨ Paris 

Nom 

Lapalus, Benoit 

Fonctions 

Boucher dans la Loire 

Nom 

Lavielle, Marie-Carmen 

Fonctions 

Bouch¯re dans les Landes 

Nom 

Riedinger-Balzer, Jacqueline 

Fonctions 

Bouch¯re dans le Bas-Rhin 

Nom 

Rittaud, Lionel 

Fonctions 

Boucher en Savoie 

Nom 

Roux, Michel 

Fonctions 

Boucher dans le Puy-de-D¹me 

Nom 

Ruffier, S®bastien 

Fonctions 

Boucher dans lôOrne 
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Nom 

Schaal, Dominique 

Fonctions 

Boucher dans les Hauts-de-Seine 

Nom 

Talenton, Christophe 

Fonctions 

Boucher dans le Lot-et-Garonne 

Nom 

Tornati, Dino 

Fonctions 

Boucher dans le Vaucluse 

 

V.2. Soutiens et consentements re­us 

La candidature des savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise a re­u quatre lettres de soutiens 
et douze lettres de consentements. 

Lettres de soutien  

Basselot, Virginie, cheffe de cuisine et co-pr®sidente dôEuro-Toques France 

Casella, Stefano, propri®taire de la boucherie dell'edera San Lazzaro di Savena (Bologne, Italie) et 
pr®sident du Sindacato Esercenti Macellerie Bologna 

Laurioux, Bruno, pr®sident de lôInstitut Europ®en dôHistoire et des Cultures de lôAlimentation 

Shahzadi, Sobia, consommatrice, cliente en boucherie artisanale  

Lettres de consentement  

Andreoni, Monica, bouch¯re italienne salari®e ¨ la boucherie Leboeuf ¨ Paris  

Chevalier, Alberte, bouch¯re retrait®e, pr®sidente de lôassociation des anciens pr®sidents de la 
boucherie, charcuterie, traiteur, Var 

Cosse, Lucie, bouch¯re, responsable ¨ la Maison Cosse, Paris 

Drouyer, Michel, boucher retrait®, Meilleur ouvrier de France, tr®sorier de lôassociation des 
anciens pr®sidents de la boucherie, charcuterie, traiteur, Hauts-de-Seine 

Durand, Robert, boucher retrait®, secr®taire de lôassociation des anciens pr®sidents de la 
boucherie, charcuterie, traiteur, Is¯re 

Guihard, Jean-Fran­ois, Ma´tre-artisan boucher, pr®sident de la CFBCT, Morbihan 

Hein, St®phanie, bouch¯re et Meilleur Ouvrier de France ¨ Montlouis-sur-Loire, Indre-et-Loire 

Heurtier, Christian, artisan boucher ¨ Limoges, Haute-Vienne 

Leboeuf, Romain, artisan boucher et Meilleur Ouvrier de France ¨ Paris 
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Perrin, Pierre, boucher retrait®, Rh¹ne 

Simonet, Aur®lien, directeur et formateur chez An®auR Formations, centre de formation 
sp®cialis® en boucherie et charcuterie, Saint Denis, Ile de La R®union 

Yacoubi, Abdelhafid, artisan boucher ¨ Manosque, Alpes-de-Haute-Provence 

 

 

VI. M£TADONN£ES DE GESTION 

 

VI.1. R®dacteur(s) de la fiche 

Nom 

Horard, Marie-Pierre 

Fonctions 

Ma´tresse de Conf®rences, Universit® de Tours 

UMR 7324 du CNRS CITERES, Laboratoire Arch®ologie et Territoires 

Coordonn®es 

UMR 7324 du CNRS CITERES, 33-35 all®e Ferdinand de Lesseps, BP 60449, 37204 Tours 
02 47 36 11 90 
horard@univ-tours.fr 

 

Nom 

Bianquis, Isabelle 

Fonctions 

Professeur £m®rite des Universit®s, Universit® de Tours 

UMR 7324 du CNRS CITERES, £quipe Cost 

Coordonn®es 

UMR 7324 du CNRS CITERES, 33-35 all®e Ferdinand de Lesseps, BP 60449, 37204 Tours 
06 29 85 50 57 
bianquis@univ-tours.fr 

 

VI.2. Enqu°teur(s) ou chercheur(s) associ®s ou membre(s) de lô®ventuel 
comit® scientifique instaur® 

Nom 

Horard, Marie-Pierre 

Fonctions 

Arch®ozoologue, Ma´tresse de conf®rences, Universit® de Tours 
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Nom 

Bianquis, Isabelle 

Fonctions 

Anthropologue, Professeur £m®rite des Universit®s, Universit® de Tours 

Nom 

Birlouez, Eric 

Fonctions 

Ing®nieur agronome et sociologue de lôalimentation 

Nom 

Cronier, Emmanuelle 

Fonctions 

Professeure dôhistoire contemporaine, Universit® de Picardie-Jules Verne (Amiens) 

Nom 

Descamps, Beno´t 

Fonctions 

Docteur en histoire m®di®vale, Chercheur associ®, Laboratoire de M®di®vistique occidentale de 
Paris (LaMOP) 

Nom 

Leteux, Sylvain 

Fonctions 

Historien, Membre associ®, Institut de Recherches Historiques du Septentrion (IRHIS), UMR 8529 
(CNRS, Universit® de Lille) 

Nom 

Mancini, Pierre 

Fonctions 

Doctorant en anthropologie, Universit® de Tours / UMR CITERES, £quipe Cost 

Nom 

Stengel, Kilien 

Fonctions 

Enseignant PhD, Chercheur associ®, Responsable de lôUniversit® ouverte des sciences 
gastronomiques, Universit® de Tours, Institut europ®en dôhistoire et des cultures de lôalimentation, 
Villa Rabelais 

Lieux(x) et date/p®riode de lôenqu°te 

France, d®cembre 2021 - octobre 2023 



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL 
 

 

 

28 

 

 

 

VI.3. Donn®es dôenregistrement 

Date de remise de la fiche 

26/06/24 

Ann®e dôinclusion ¨ lôinventaire 

2024 

NÁ de la fiche 

2024_67717_INV_PCI_FRANCE_00539 

Identifiant ARKH 

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



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMAT£RIEL 
 

 

 

29 

 

 

 

ANNEXES 

 

Afin de compl®ter la fiche dôinventaire, les r®dacteurs ont souhait® ajouter les informations 
suivantes en annexes :  

 

¶ Annexe I ï La d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise : lôexemple du bovin 

La d®coupe des carcasses de bovins ®tant consid®r®e par la communaut® comme la plus 
embl®matique de la d®coupe ç ¨ la fran­aise è, lôAnnexe I reproduit les ®tapes dôune d®coupe ¨ partir 
dôune carcasse de bovin. ê chaque ®tape sont notamment pr®cis®s les outils utilis®s, les sens 
sollicit®s, les morceaux obtenus et liens des actions avec les principes de d®veloppement durable. 

 

¶ Annexe II ï Le langage des bouchers 

Divers aspects linguistiques li®s aux savoir-faire de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise sont pr®cis®s : 
origines et ®volutions, construction du louch®bem, exemples de termes, etc. 

 

¶ Annexe III ï Op®ration ç Un objet qui vous est cher è, M®thodologie dôenqu°te, 
liste dôobjets et de t®moignages 

Un recueil dôobjets et de t®moignages, intitul® ç Un objet qui vous est cher è, a ®t® men® aupr¯s de 
la communaut® en avril 2023, ¨ lôoccasion de lôassembl®e g®n®rale de la profession organis®e ¨ 
Roanne. Pr¯s de cinquante objets et t®moignages ont ®t® recueillis, souvent li®s aux savoir-faire de 
la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise (couteaux, cours sur la d®coupe dans des carnets dôapprentis, 
etc.). Ils sont pr®sent®s dans cette annexe, r®dig®e sur la base du travail de recherche men® par Pierre 
Mancini dans le cadre de sa th¯se ç Analyse anthropologique d'un processus de construction 
patrimoniale : le cas de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise è. 

 

¶ Annexe IV ï Enqu°te men®e lors du Salon de la Boucherie (Angers, octobre 
2022), M®thodologie dôenqu°te et r®sultats 

Une enqu°te initi®e par le comit® scientifique et men®e dans le cadre du master II ç Master Histoire, 
Civilisation, Patrimoine, Sciences historiques Parcours Cultures et Patrimoines de lôalimentation è a 
®t® men®e lors du Salon de la Boucherie dôAngers en 2022. Les r®sultats recueillis lors de cette 
enqu°te sont disponibles dans cette annexe, r®dig®e sur la base du travail de recherche men® par 
Pierre Mancini dans le cadre de sa th¯se ç Analyse anthropologique d'un processus de construction 
patrimoniale : le cas de la d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise è
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Annexe I ï La d®coupe bouch¯re ¨ la fran­aise : lôexemple du bovin 
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