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Le choix des viandes. 
par 

Jean-Louis Flandrin 
 
 
Grands oiseaux et mammifères marins 
De la fin du XVe siècle à la seconde moitié du XVIIe en France, et souvent plus tard dans 
d'autres pays comme l'Angleterre, on voit disparaître des tables cossues de grands oiseaux que 
nous réputons immangeables comme le paon, le cygne, la grue, le héron, la cigogne, le 
cormoran, etc. ainsi que les baleines, phoques, loutres de mer, dauphins et autres mammifères 
marins. Seule nouveauté, parmi les volailles, le dindon, arrivé d'Amérique dans la première 
moitié du XVIe siècle, et qui se répand immédiatement, sur les bonnes tables.  
 
 
Viandes de boucherie : la hiérarchie ancienne. 
En boucherie, le chevreau, très apprécié auparavant, disparaît des livres de cuisine nobles et 
bourgeois à la fin du XVIIe, tandis que le mouton et le veau progressent, et plus encore le bœuf, 
jusque-là réputé la plus grossière des viandes, et dont les personnes distinguées ne 
consommaient que le bouillon (tableau 1) 
 

Tableau 1. Livres de cuisine : 
% des diverses viandes sur l'ensemble des plats de viande  

Viandes XIVe-Xves (1) 
avec Le Ménagier 

de Paris  
(234 plats) 

XIVe-XVe s.(2) 
sans  Le Ménagier 

de Paris  
(136 plats) 

XVIe s. 
(97 plats) 

1651-1660 : 
Cuisinier français, et 
Nouveau cuisinier 

(310 plats) 
Porc 
Cochon 

23,1% 
2,6% 

28,7% 
1,5% 

2,1% 
13,4% 

10,3% 
4,8% 

Bœuf 
Vache 
Veau 

21,8% 
3,0% 
20,1% 

9,6% 
1,5% 
25,7% 

12,4% 
2,1% 
22,7% 

10,6% 
0,6% 
36,5% 

Mouton 
Agneau 
Bélier 
Brebis 

19,7% 
3,0% 
0% 
0% 

19,9% 
4,4% 
0% 
0% 

24,7% 
1,0% 
0% 
0% 

29,4% 
5,2% 
1,3% 
0% 

Chevreau 
Bouc 
Chèvre 

6,8% 
0% 
0% 

8,8% 
0% 
0% 

21,6% 
0% 
0% 

1,3% 
0% 
0% 

 
Le tableau 1 montre en effet que les plats de boeuf étaient, au Moyen Age, presque absents des 
livres de cuisine aristocratiques (seulement 8 sur 136 plats de viande) et se rencontraient 
surtout dans un livre bourgeois comme Le Ménagier de Paris (36, sur 98 plats de viande). Il 
montre aussi que cette situation ne s'est guère transformée au XVIe siècle ni dans la première 
moitié du XVIIe. La vache, si elle était encore plus méprisée, n'était cependant pas tout à fait 
absente des traités culinaires, puisqu'on l'y trouve 7 fois - dont 5 dans Le Ménagier de Paris. 
Son statut est donc nettement différents de celui de la brebis, du bélier, de la chèvre et du bouc 
qui n'y apparaissaient jamais. Plus variable selon les livres et les époques, est la fréquence 
d'emploi du porc, celle de l'agneau et celle du chevreau. Mais tout fait significatif est le fait que 
les viandes les plus fréquemment mentionnées, dans ces livres de cuisine aristocratiques, 
étaient le mouton et le veau : les deux qui, du XVe siècle au XVIIe, sont restées les plus chères. 
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Tableau 2. Hiérarchie des prix dans les marchés de pourvoierie, de 1602 à 16321 

 1602 1602 1603 1603 1605 1606 1606 1607 1608 1617 1620 1624 1632 
Boeuf 
Porc 
Mouton 
Veau 

2s.6d 
3 
3s.9d 
3s.9d 

2s.9d 
3s 
4s 
4s 

2s.9d 
3s  
4s  
4s  

2s. 6d 
3s 
3s.9d 
3s.9d 

2s.9d 
3s  
4s  

2s.9d 
3s  
 
4s  

2s  
3s  
3s  
3s  

2s  
3s  
3s  
3s  

2s.9d 
3s 
4s 
4s 

2s.6d 
3s  
3s.6d 
3s.6d 

2s.3d 
 
3s.3d 
3s.6d 

2s.6d 
6s  
4s  
3s.6d 

3s  
6s  
6s  
4s  

 
La triste réputation du bœuf était aussi marquée par son prix, inférieur à celui des autres 
viandes, comme l'indiquent les marchés de pourvoierie des grandes maisons aristocratiques 
parisiennes2 jusque dans les années 1630 (Tableau 2 et fig. 2 et 3). 
 

 
Le statut socio-gastronomique de chacune de ces viandes n'était pas arbitraire : il entretenait un 
rapport étroit avec leur statut diététique. Du point de vue de l'ancienne diététique, en effet, 
chacune avait ses caractéristiques qui la rendait convenable ou non à l'alimentation des élites 
sociales. En dernier ressort, la hiérarchie traditionnelle des prix se trouvait donc presque 
totalement justifiée par l'hygiène alimentaire hyppocrato-galénique. Chez les caprins, chèvres et 
boucs ont une chair détestable tandis que celle du chevreau est on ne peut plus louable. Même 
opposition entre les mérites de la chair de veau et les vices de celles du taureau, du bœuf et de 
la vache3 Il n'y a que chez les ovins que la chair de l'agneau, jugée trop humide, était jugée 
inférieure à celle du mouton, par les diététiciens et souvent aussi au niveau des prix. 
 
 
La réhabilitation du boeuf. 
Dès la première moitié du XVIIe siècle, vers la fin des années 1630, le prix de la viande de bœuf, 
à Paris, rejoint celui des viandes de mouton et de veau comme en témoignent encore les 
marchés de pourvoierie (cf. fig. 2 et 3) ; et cet enchérissement confirme le changement de goût 
qu'atteste la multiplication des plats de bœufs dans les livres de cuisine. 
 

                                                 
1 Pierre Couperie, Les marchés de pourvoierie… in Pour une histoire de l'alimentation , p.248 
2 Jean-Louis Flandrin, « Prix et statut gastronomique des viandes : réflexion sur quelques exemples des XVIe, XVIIe et 
XVIIIe siècles », in Alimentazione e nutrizione secc. XIII-XVIII, a cura di Simonetta CAVACIOCCHI, (Istituto 
Internazionale di Storia Economica « F. Datini », Prato, Le Monnier, 1997, 942 p.)  pp. 591-610, graph. 2 et 3, p. 601 
3 Ibid., p. 598, notes 15 et 16. 


