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RACES A VIANDE 

Blanc Bleu  

 
Maine Anjou 

 

Parthenaise 

 

Bazadaise 

 

Charolaise 

 

Camarguaise 

 

 
Caractéristiques :  

Les races "à viande" donnent naissance à des 
animaux dont la conformation et les 
caractéristiques sont reconnues pour leur 
qualité bouchère. 

Les reproductrices allaitent leurs petits 
pendant quatre mois au moins; les mâles sont 
avant tout utilisés pour la reproduction. 

 
Consommation française : 

environ 700 000 tonnes / an 

 
Où la trouve-t-on ?  

La boucherie artisanale vend à 70% de la 
viande issue de ces animaux. 

 
Densité du cheptel "à viande" : 

 

Blonde d'Aquitaine 

 
Gasconne 

 

Limousine 

 

Salers  

 

Corse 

 

Aubrac 
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RACES A LAIT  ET MIXTES 

Prim'Holstein - lait 

 
Bretonne Pie Noir - 

lait 

 

Jersiaise - lait 

 

Rouge flamande - 
mixte 

 

Bleue du Nord - mixte 

 

Pie Rouge des 
Plaines - mixte 

 

Normande - mixte 

 

 
 

Caractéristiques :  

Le troupeau laitier est avant tout destiné à la 
production de lait.  

Les mères ne nourrissent pas leurs petits, la 
qualité des animaux se mesure à la quantité et à la 
qualité du lait produit, pas à la qualité de la viande. 

Les races mixtes peuvent s'adapter à l'une ou 
l'autre destination. 

 
 

Consommation française : 

Environ 700 000 tonnes / an. 

 
 

Où la trouve-t-on ? 

Dans les circuits de la grande distribution et de la 
restauration collective essentiellement: 90 % 

 
 

Densité du cheptel laitier : 

 

Abondance - mixte 

 
Brune - mixte 

 

Montbéliarde - mixte 

 

Simmenthal française 
- mixte 

 

Vosgienne - mixte 

 

Tarentaise - mixte 
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Chaque morceau du bœuf a son nom... et son usage!  
Griller, braiser, bouillir : ne vous trompez pas de cuisson !  

griller : faire cuire rapidement sur un gril, ou à la poêle. 
braiser : cuire à feu doux en récipient clos à court 
mouillement, avec garniture aromatique (vin belanc ou 
rouge, consommé, arômates, épices) jusqu’à ce que le 
morceau soit bien croûté (source Guide Achat Carrefour) 
bouillir : faire cuire dans un liquide qui bout. 
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morceaux griller braiser bouillir 
aiguillette     

basses côtes - entrecôtes découvertes      
basses côtes – surlonge      

bavette      
bavette bifteck      

côtes      
entrecôtes      
faux-filet      

filet      
flanchet      

gîte     
gîte à la noix     

griffe     
hampe      

jumeau à bifteck      
jumeau à pot-au-feu     
macreuse à braiser      
macreuse à griller      

onglet      
paleron      

plat de côte     
poitrine      
queue     

rond de gîte     
rond de tranche     

rumsteck      
tende de tranche      

tendron      
tranche grasse      
veine grasse     
veine maigre     

 
Les mots pour saliver : blanchir, concasser, déglacer, dépouiller, dorer, dresser, écumer, émincer, 
étouffer, farcir, glacer, larder, macérer, mariner, mijoter, mouiller, parer, piquer, revenir, rissoler, 
saumurer, saupoudrer, sauter, suer, tourner  
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LIVRAISON 

  
DÉSOSSAGE 

  

ÉPLUCHAGE PRÉPARATION DE BARDE 

  
FORMAGE DU MORCEAU FICELAGE 

  
PESÉE BON APPÉTIT ! 
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Traçabilité et signes de qualité 

 
L'ESSENTIEL  
Le nom générique de "bœuf" recouvre des réalités 
différentes... Il serait plus juste de parler des viandes 
plutôt que de la viande. Pour s'y reconnaître, le 
consommateur dispose désormais de divers signes.  

Chez le boucher, une fiche d’information doit 
mentionner la traçabilité de la viande bovine. Cette 
démarche permet de remonter jusqu'à l’éleveur et à 
l’origine de la viande répondant ainsi aux attentes 
des consommateurs.  
Il existe aussi des signes de qualité  tels que les certificats de conformité, les Appellations 
d’Origine Contrôlées, l’Agriculture Biologique, les Labels Rouges qui indiquent la qualité 
supérieure des produits...  

 
 

TRACABILITE DE L'ÉLEVEUR AU BOUCHER 

  

J'ai mes boucles d'oreille, et même mon passeport  

Ce passeport mentionne mes caractéristiques: le numéro de mes boucles d'oreille, mon pays, 
ma date de naissance, le n° de l'élevage où je suis né(e) mon sexe, ma race et celle de mes 
parents. Je ne peux circuler qu'avec l'autorisation du Directeur des services vétérinaires. L'état 
civil bovin dresse même sur mon passeport un certificat de filiation. Si jamais vous voulez 
retrouver mes parents... Je vis sous tutelle: à chaque fois que je change d'adresse, mon 
déplacement est enregistré, daté... 

Tout ça donne un n° d'identification qui me suivra partout. Mon numéro de Sécurité sociale, en 
somme... Ce numéro est enregistré à l'abattoir et servira à la mise en place de la traçabilité 
jusque chez le boucher pour l'information du consommateur. 
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La traçabilité dans les points de vente 

La communication sur l’origine des viandes est non seulement une obligation réglementaire 
mais aussi une nécessité commerciale pour répondre aux attentes des consommateurs. 
Un texte européen définit, depuis le 1er septembre 2000, les règles de traçabilité et d’étiquetage à 
mettre en place dans les entreprises de production et de commercialisation de viande bovine. 
Son objectif est de garantir l’origine de la viande bovine et de prévenir des risques sanitaires 
éventuels en remontant de la viande vendue à l’animal vivant. 

Le champ d’application de ce règlement couvre toute la viande bovine, y compris la hampe et 
l’onglet, la viande de veau et la viande hachée, réfrigérée, congelée ou surgelée. Il ne 
s’applique pas aux préparations à base de viande, aux produits transformés et aux plats 
cuisinés. 

Le règlement fait état de mentions obligatoires et facultatives à communiquer au consommateur. 

 

Les mentions obligatoires pour les viandes de toutes origines  

En application du règlement européen, les mentions obligatoires 
suivantes doivent être affichées dans le magasin, pour chaque 
approvisionnement, à la vue des clients : 

• le numéro ou code de référence : il s’agit du lien entre 
l’animal et la viande, c’est le numéro de tuerie  

• le lieu de naissance  

• le lieu d'engraissement  

• le « lieu d’abattage : Nom de l’Etat membre ou du pays 
tiers » suivi du n° d’agrément de l’abattoir  

• le « lieu de découpage : Nom de l’Etat membre ou du pays 
tiers » suivi du n° de l’atelier de découpe lorsque la viande 
n’est pas découpée dans la boucherie.  

Dans le cas d'un animal né, élevé et abattu en France, il est possible 
de simplifier avec la mention :  

• origine : France  

 

Les mentions facultatives 

• Tout autre communication valorisante sur la viande française ou d’importation en direction du 
consommateur (mode d’élevage, mode d’alimentation ....) est considérée comme relevant de 
mentions facultatives.  
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Les signes officiels de qualité répondent à la demande du consommateur en matière de 
traçabilité des produits alimentaires en leur garantissant l'origine et la qualité. L'attribution de 
ces signes relève de la démarche volontaire des producteurs et des entreprises qui prennent 
l'engagement de respecter un cahier des charges contraignant homologué par l'Etat. Des 
contrôles réguliers sont effectués par les pouvoirs publics et par des organismes 
indépendants agréés. 

AOC - Appellation d'origine contrôlée 

L'appellation d'origine contrôlée est une garantie liée au terroir et au savoir-
faire. Cette mention identifie un produit qui tire son authenticité de son origine 
géographique. Elle a été délivrée au taureau de Camargue. 

 

  

CQC - Critères Qualité Certifiés  
Ce sigle garantit le respect d'un cahier des charges sévère destiné à assurer la 
qualité des viandes de l'élevage à l'étal. La démarche est contrôlée par des 
organismes indépendants.  

 

  

  BTB - Bœuf de tradition bouchère  
La viande BTB provient exclusivement d'animaux de races à viande. Elle 
bénéficie d'un délai minimum garanti de sept jours de maturation. Elle est 
distribuée seulement par les artisans bouchers, découpée suivant les 
bonnes pratiques bouchères. Elle est soumise à une traçabilité complète, du 
pâturage à l'artisan.  

 

  

Label Rouge  
Ce label, créé par la loi d'orientation agricole de 1960, est une certification qui 
atteste qu'un produit (alimentaire ou agricole) possède un niveau de qualité 
supérieur. L'écart qualitatif par rapport aux produits courants similaires doit être 
directement perceptible par le consommateur final, notamment au niveau 
gustatif. Concernant la viande, le Label Rouge garantit des caractères 
qualitatifs particuliers d'un niveau constant : tendreté, flaveur, persillé, 
couleur...   

 

  

AB - Agriculture Biologique  
Les produits biologiques sont le résultat d'un mode de production qui a recours à des 
pratiques d'élevage et de culture soucieuses du respect des équilibres naturels. Ainsi, 
l'agriculture biologique exclut l'usage de pesticides, d'engrais chimiques ou solubles et 
limite l'emploi d'intrants.  
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La consommation de viande, en kg équivalent carcasse, par habitant�� ������������Source: OFIVAL d'après SCEES�

 gros bovins 
 veaux 

ovins 
caprins   porcs   équidés 

   
  volailles 

   
Nbre 

habitants 

1970... 30,0 3,0 30,7 1,8 12,1 50,5  

1980... 38,8 4,1 35,5 1,7 16,0 53,9  

1990 29,8 5,5 35.4 1,0 21.3 56,6  

1991 30,0 5,8 35,6 1,0 21,9 58,9  

1992 29,7 5,6 35,9 0,8 21,4 57,2  

1993 28,5 5,5 38,0 0,7 21,7 57,5  

1994 27,3 5,4 36,1 0,6 22,4 57,8  

1995 28,0 5,3 36.2 0,6 22,9 58,0  

1998 26,2 5,3 36,0 0,7 24,2 58,3  

1997 25,9 5,0 34,5 0,6 23,2 60,2  

1998 28,4 4,9 36,2 0,6 23,7 60,4  

1999 26,7 4,9 37,4 0,5 22,8 60  

2000 25,5  5,1 36,0 0,5 25,0 60 

2001 26,1  4,4 37,8 0,6 26,9 60 
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SUITE AUX INQUIÉTUDES SUSCITÉES PAR L’ÉPIDÉMIE D’ENCÉPHALOPATHIE 
SPONGIFORME BOVINE (E.S.B.). APPELÉE MALADIE DE LA « VACHE FOLLE», au Royaume-Uni 
où 160 000 cas ont été recensés, le Ministére de l’Agriculture fronçais a pris la décision d’interdire toute 
importation de bovins et de viandes bovines d’origine britannique. 
IL S’AGIT D’UNE MESURE CONSERVATOIRE PRISE DANS L’ATTENTE DE DONNÉES 
SCIENTIFIQUES COMPLÉMENTAIRES. 
La France a, depuis plusieurs années déjà mis en place des mesures de prévention: 
• interdiction depuis 1990, d’utiliser pour l’alirnentation des bovins des farines de viande contenant des 
produits bovins et ovins susceptibles de contenir l’agent infectieux responsable de la maladie. 
• Création dès 1990, d’un réseau d’épidémio-surveillance chargé de contrôler le cheptel Français et de suivre 
l’éventuel développement de la maladie 
Seulement 16 cas ont été confirmés en France depuis 1990. Cette démarche est exemplaire puisque 
l’O.M.S. (Organisation Mondiale de la Santé) recommande aujourd’hui la mise en place d’un tel réseau 
dans tous les pays. 
Abattage et destruction systématique des bovins reconnus atteints par la maladie et de l’ensemble du troupeau 
duquel ils appartiennent avec indemnisation de l’éleveur. 
CES MESURES ONT PERMIS À LA FRANCE DE PREVENIR TOUT RISQUE D’ÉPIDÉMIE D’E.S.B. 
Ces mesures, conjuguées avec l’ensemble des décision imposées par l’Union Européenne concernant les 
restrictions et le contrôle des importations britaniques, ont été prises à titre de précaution, alors que 
• aucune preuve scientifique ne permet à ce jour, de confirme ou d’infirmer l’éventualité dune transmission de 
celte maladie à ‘homme, 
• l’O.I.E. (Office International des Epizooties) et l’OMS. (Organisation Mondiale de la Santé) ont rappelé, 
dans un communiqué commun daté de janvier 1996, que «l’homme, en consommant de la viande ou du lait ne 
met pas sa santé en danger» 
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Industriels et distributeurs parlent depuis longtemps d’organiser le rayon boucherie. Malgré 
leur discrétion, les initiatives existent. Charal et Tendriade-Collet présentent leurs résultats.  
« La crise a mis entre parenthèses les réflexions des opérateurs, mais le merchandising devrait 
être le cheval de bataille du rayon en 2002, s’il n’y a pas de nouvelles crises majeures ».  
Au rayon boucherie : Plusieurs enseignements ressortent de cette étude conduite en mars 
2001, en partenariat avec le cabinet MCA. D’une part, le consommateur distingue un cœur de 
gamme organisé par espèce (bœuf, veau, porc, agneau). En termes de démarche d’achat, le 
chaland « entre » au rayon boucherie par l’espèce, élément déterminant suivi par des critères 
de quantité (format familial ou portion individuelle) et de prix. L’étude souligne l’absence de 
substitution d’achat d’une espèce vers une autre. En clair, soit le consommateur trouve ce 
qu’il voulait acheter, soit il renonce à son achat. Purement et simplement. 
Par ailleurs, mais plus confusément, le consommateur a conscience de préparations élaborées 
telles que les hachés, la saucisserie et les abats. Cependant, il ne perçoit pas les viandes cuites, 
les plats cuisinés et les autres produits élaborés. « Cela confirme le manque de clarté et de 
signalétique sur le rayon », commente-t-on chez l’industriel, rappelant que la signalétique 
constitue le premier vecteur de communication entre le rayon et le consommateur. 
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Arrêté du 9 mai 1995 

Réglementant l'hygiène des aliments remis directement au consommateur. 
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Le Boeuf 

Veau (jeune) Les races à Viande Les races Mixtes 

Les races laitières 


