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Histoire du goût 
 

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. 
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Pourquoi cette réhabilitation ? Serait-ce que la viande de bœuf est devenue réellement 
meilleure ? On a toutes raisons de penser qu'elle l'est en effet devenue lorsqu'on se souvient 
qu'à Genève, le poids moyen du bœuf est passé de 187 kg en 1730 à 343 en 1788, et même à 
386 kg pour les bêtes de première qualité4. Mais est-ce l'amélioration de sa qualité qui explique 
qu'on l'ait apprécié plus que par le passé ? Ou est-ce, à l'inverse, le fait qu'elle ne soit plus une 
viande méprisée qui a permis l'amélioration de sa qualité ? Pour répondre avec assurance, il 
faudrait avoir sur les bêtes consommées à Paris des données aussi précisément datées que sur 
celles que l'on consommait à Genève. 
Les livres de cuisine montrent que la tendance à la réhabilitation du bœuf est sensible depuis 
plus longtemps encore, même si elle ne s'est pleinement développée qu'au XVIIIe siècle. Par 
rapport à l'ensemble des plats comptabilisés, en effet, la proportion des plats de bœuf, qui était 
en moyenne de 0,23 % dans les recueil aristocratiques du XIVe siècle et de 0,77 % dans ceux 
du XVe siècle, passe à 1,4 % en 1542-1555 et à 1,5 en 1651-1660. 
Autre indice d'un intérêt plus grand pour le bœuf, la multiplication des morceaux que 
mentionnent les recettes de cuisine à son propos : en 1651 apparaissent l'aloyau et la pièce ou 
pièce ronde ; en 1674 la charbonnée, le cimier, la pièce tremblante et la tranche ; en 1691 la 
culotte, les filets, la poitrine et la rouelle; en 1746 les «tendons»5, le trumeau, et le gîte-à-la-noix. 
L'enrichissement de cette nomenclature signifie qu'on distingue davantage les propriétés 
gastronomiques de chaque morceau, comme en témoigne la diversification des modes de 
cuisson qui leur sont appliqués. 

 

                                                 
4 Anne-Marie Piuz, « Le marché du bétail et la consommation de la viande à Genève au XVIIIe siècle », dans Annales 
E. S. C., mars-juin 1975, pp.575-581. 
5 Ils ne correspondent pas à ce que nous appelons aujourd'hui «  tendons  » mais au «  tendron ». 
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Mais la chronologie n'est pas la même dans toute l'Europe, ni même dans toute la France au 
XVIIIe siècle encore, dans le midi, le bœuf restait moins estimé que le veau et que l'agneau6. 
Ainsi à Narbonne7. Au contraire, à Orléans, il a rejoint ceux du veau et du mouton dès 1583-84, 
à une époque où, pourtant, l'ancienne diététique semble garder toute sa valeur. L'important, 
cependant, est que malgré ces différences de chronologie, le bœuf a été réhabilité dans toute 
l'Europe, jusqu'à ses récentes mésaventures de la fin du XXe siècle.  
 
 
Le prix paradoxal du porc 
Finissons sur un paradoxe : l'évolution des prix de la viande de porc. C'est en effet une viande 
qui, aux XVIIe, XVIIIe et XIXe siècles paraît encore plus méprisée que par le passé et dont 
pourtant le prix a augmenté jusqu'à passer au premier rang. 
Sur l'ensemble des 10 712 plats pris en considération dans les livres français de cuisine, la 
proportion des plats de porc a diminué régulièrement (de près de 18 % à moins de 11%) ; et si 
l'on ajoute aux plats de porc ceux de porcelet, le déclin, moins régulier, est encore sensible 
entre l'époque médiévale et le milieu du XVIIe siècle (Tableau 3) 
 

Tableau 3 : Proportion des plats de porc dans les livres de cuisine de 1300 à 1774 

Epoques XIVe-XVe 1545 1651-60 1730-40 CB,1746-74 

Nombre de plats  
Recettes boucheries 
Nombre Porc (ou Cochon) 
% Porc ou Cochon 
Cochon de Lait, Porcelet 
% Porcelet 
TOTAL Porc & Porcelet 
% Porc & Porcelet 

2609 
245 
44 

17,96% 
16 

6,53% 
60 

24,49% 

874 
82 
14 

17,07% 
1 

1,22% 
15 

18,29% 

2202 
198 

24 
12,12% 

14 
7,07% 

38 
19,19% 

6336 
938 
117 

12,47% 
57 

6,08% 
174 

18,55% 

1300 
322 
34 

10,56% 
7 

2,17% 
41 

12,73% 
 
      
Cette désaffection pour la viande de porc est encore plus nette dans les marchés de 
pourvoierie : la langue de porc disparaît en effet des tarifs à partir de 1658 ; les oreilles à partir 
de 1659 ; la côtelette à partir de 1667, de même que les saucisses et les boudins, le saucisson, 
                                                 
6 Ibid., pp.604-606, et graph. 4. 
7 Emmanuel Le Roy Ladurie, les Paysans de Languedoc, (SEVPEN, Paris, 1966), t. II, pp.965-957. 
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le cervelas et le jambon commun frais ou salé ; on abandonne la chair de porc salée à partir de 
1670, de même que la fressure, la panne, l'échine, le ventre et l'andouille ; la chair fraîche n'est 
plus mentionnée qu'une fois après 1670, de même que le groin, le pied et l'andouille de Troyes. 
Ne subsistent jusqu'en 1711 que le saindoux, le lard blanc et le lard à potage, tous trois 
nécessaires à la cuisine ; les jambons « de Basque » et « de Mayence », qui ont toujours été 
plus chers que les autres ; et le cochon de lait. 
Quelles qu'aient été les raisons d'une telle désaffection, le paradoxe est que cette viande 
désormais trop grossière pour les princes n'a pas vu son prix diminuer au cours du siècle, bien 
au contraire : de 1624 à 1644, alors que la livre de veau, de mouton, puis de boeuf oscille entre 
3 sous 3 denier et 5 sous 6 denier, la livre de porc frais est à 6 sous; elle monte même à 10 
sous en 1648 et à 8 sous en 1650 pour revenir à 6 sous de 1650 à 1670; et la mention isolée de 
1705 nous la montre à 7 sous alors que veau, mouton et boeuf sont à 5 sous 6 deniers (figure 6) 
 

 
Comment expliquer cette hausse, compte tenu de la désaffection de l'aristocratie pour le porc ? 
On notera que les maxima de 10 sous et 8 sous sont enregistrés en 1648 et 1650, c'est à dire 
pendant la Fronde, à un moment où les vivres sont chères - particulièrement celles qui sont la 
base du régime populaire, comme on l'a souvent montré par la comparaison des hausses de 
prix du froment et du seigle en temps de crise. Cela suggère d'abord que les régimes 
alimentaires des différents milieux sociaux manquent de plasticité, même en temps de crise, ce 
qui permet aux aliments les plus vulgaires de devenir les plus chers. Cela montre ensuite que 
pour une viande vulgaire comme le porc, ce n'est pas la demande des gens riches qui fait les 
prix mais le rapport entre l'offre et la demande populaire.  
Dans les tarifs du Maximum, en 1793-94, le porc est en effet la viande qui est le plus souvent la 
plus chère, devant le mouton et le veau. Dans les régions étudiées il l'est 182 fois dont 137 fois 
seul en tête, alors que le veau ne l'est que 15 fois et le mouton 11 fois. Il ne s'agit plus ici d'une 
époque ni de marchés où les prix sont susceptibles d'être fait par l'aristocratie, ni même par les 
gens riches. Ce sont évidemment les classes populaires qui les font, et particulièrement les 
paysans. Même si, dans la plupart des sites archéologiques étudiés, le bœuf a laissé plus de 
traces, à diverses époques, je reste cependant fidèle à l'idée que les paysans - qui constituaient 
de loin la majeure partie de la population avant le XXe siècle - mangeaient nettement plus de 
porc que de bœuf8.  

                                                 
8 Nombreux sont les témoignages anciens qui vont dans ce sens. Ainsi Joseph DUCHESNE écrivait dans son 
Pourtraict de la santé (p.421) que, selon Galien, le porc est une viande nourrissante dont on ne peut se passer 


