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INTRODUCTION 

Cet ouvrage est la refonte du « Que sais-je ? », n° 374, 
écrit par l'ingénieur agronome Henry Rouy, édité en 1950 
et réédité en 1967. Il était alors intitulé La viande. Le nou- 
veau titre, L'animal dans les pratiques de consommation, 
implique que nous ne limitions pas cette étude au seul pro- 
duit « viande », mais que nous exposions la totalité du pro- 
cessus par lequel l'animal destiné à la boucherie est préparé 
et transformé à cette fin. Il ne sera question que des ani- 
maux dits de boucherie (bovins, ovins, caprins, équidés), de 
charcuterie (porcins), de basse-cour (gallinacés, palmi- 
pèdes, lapins) et du gibier d'élevage (cailles, faisans, gros 
gibier). Nous ne parlerons ni de la chasse qui induit d'au- 
tres pratiques, ni de la pêche. Par ailleurs, le sujet était 
traité dans l'ouvrage précédent, comme on a coutume de le 
faire, dans la seule perspective économique ; sans négliger 
cet aspect, nous avons réservé une partie de cette étude aux 
représentations sociales qui affectent l'alimentation carnée. 

Notre plan suivra les trois moments de cette logique : 

1 / l'animal vivant (élevage, transport) ; 
2 / la mise à mort (boucherie, abattoirs et techniques 

d'abattage) ; 
3 / la viande (d'une part l'évolution de la production et de 

la consommation, d'autre part le déguisement de la 
présentation d'un produit de plus en plus éloigné de 
son processus d'engendrement). 

Si cette étude est limitée à la France sur les plans éco- 
nomique, technique et réglementaire, les analyses rela- 
tives à l'occultation progressive, tant des méthodes de 
l'élevage confiné intensif que de la mise à mort, valent 
pour l'ensemble des sociétés modernes occidentales. Sans 
que la consommation carnée soit remise en question par 
l'opinion publique, nul cependant ne souhaite faire la 
généalogie du morceau de viande qui se trouve dans son 
assiette, suffisamment abstrait pour que l'on oublie l'ani- 



m a l  Aussi mangeons-nous du bœuf ou du mouton, 
comme si la viande était un continuum de chair étranger 
à l'individualité animale. La logique de la série prend ici 
le pas sur celle du propre. Un éventuel sentiment de 
culpabilité est ainsi évité dans la dilution des responsabili- 
tés : il n'y a ni coupable, ni victime. 

Si la consommation carnée est l'une des parties de l'ali- 
mentation humaine, elle renvoie aussi au problème de la 
relation entre les humains et les animaux : la viande cons- 
titue l'un des usages que l'humain fait de l'animal. La 
récolte des œufs et du lait est évidemment une exploitation 
de l'animal différente de celle qui le transforme en viande 
par l'appropriation de la totalité du corps, même si dans un 
deuxième temps les poules pondeuses et les vaches laitières 
sont abattues pour la boucherie. L'exclusion de certaines 
nourritures, y compris parmi les produits carnés, souligne le 
caractère non naturel, c'est-à-dire culturel, du comporte- 
ment alimentaire. En effet, certaines espèces sont tradition- 
nellement exclues de notre alimentation, soit parce qu'elles 
sont jugées « immondes », soit parce qu'elles jouent habi- 
tuellement le rôle de compagnon. Ces représentations sont 
fluctuantes et diversement motivées : on sait que les 
périodes de pénurie ont conduit la population à manger des 
rats ; et si l'hippophagie est aujourd'hui en déclin pour des 
raisons de proximité avec cet animal, elle s'imposa difficile- 
ment pour des motifs hygiéniques, la viande de cheval ayant 
été jugée malsaine jusqu'à la fin du XIX siècle. Les chiens 
sont quotidiennement consommés en Chine, idée qui nous 
fait horreur. Inversement, certaines personnes, voire cer- 

1. Voir sur ce point : J. Barrau, Carnivoréité et culpabilité : de l'am- 
biguïté de certaines de nos attitudes à l'égard de l'aliment camé, in Des 
animaux et des hommes, textes réunis par J. Hainard et R. Kaehl, Musée 
ethnographique de Neuchâtel, 1987, p. 125 à 132; C. Fischler, L'homni- 
vore, Paris, Odile Jacob, 1990, chap. 5, § « Les frontières de l'animalité et 
la désanimalisation de l'animal », p. 126 à 131 ; N. Vialles, Le sang et la 
chair, Paris, Ed. de la Maison des sciences de l'homme, 1987, préface 
de F. Héritier-Augé, p. V à VIII ; N. Vialles, La viande ou la bête, in revue 
Terrain, n° 10, 1988; F. Salvetti, Le boucher, Paris, Berger-Levrault, 
1980, La fête carnivore, p. 6 à 8; G. Bataille, L'érotisme, 1957, Paris, 
Minuit, 1985, chap. VIII, p. 102 et 103. 



tains peuples, choisissent le végétarisme, soit pour des rai- 
sons éthiques, c'est-à-dire par respect de l'animal, soit pour 
des raisons d'hygiène individualiste (ne pas manger de 
toxines), soit pour des raisons d'économie mondiale (ne pas 
gaspiller un nombre considérable de protéines végétales 
pour l'obtention d'une faible quantité de protéines ani- 
males). L'apport de la cuisine qui marque la distance entre 
« le cru et le cuit », ainsi que les manières de table, sont 
autant de médiations qui gèrent notre rapport à la nourri- 
ture. Ces quelques exemples visent à souligner que des 
aspects religieux, symboliques, sociologiques, moraux se 
mêlent aux aspects économiques des conditions de possibi- 
lité de la production de viande (nourriture et hébergement 
des bêtes, conservation des produits par le sel, le froid, etc.). 

Les associations de protection animale ont fait sensi- 
blement évoluer la législation et contribué à porter à la 
connaissance du public les coulisses de la boucherie. Dif- 
férents relais et déguisements en dissimulent la violence, 
afin que le consommateur puisse l'ignorer. La publicité 
notamment élabore des déplacements et des condensa- 
tions particulièrement complexes. C'est donc l'ensemble 
du fonctionnement de la consommation carnée — en 
amont (sa réalité effective) et en aval (son occultation) — 
dont nous voulons exposer les rouages. 

Si le terme de « boucherie » rappelle bien, par son sens 
figuré, le « massacre » et le « carnage » évoquant l'effusion 
du sang, celui de « viande », au contraire, neutralise la par- 
ticularité de cette nourriture dans la mesure où ce terme a 
désigné tout type d'aliment, qu'il soit d'origine animale ou 
végétale, jusqu'à la fin du XVII siècle : elle est ce qui permet 
de vivre, ainsi que l'indique son étymologie latine vivere. 
Sans entreprendre ici d'analyser l'articulation qui apparaît 
entre la réification de l'animal de boucherie et celle du corps 
humain à travers certaines de ses activités ou de ses repré- 
sentations, nous signalerons, comme un lien sur lequel 

1. Voir G. Chapouthier, Les droits de l'animal, Paris, PUF, coll. « Que 
sais-je? », 1992, chap. IV, p. 68 à 72. 



méditer, qu'au sens populaire le terme « viande » désigne le 
corps humain. Ces directions sémantiques enlèvent en tout 
cas à la viande toute spécificité. En outre, le vocabulaire uti- 
lisé — tant pour le lieu que pour les opérations de mise à 
mort — est euphémisant : « abattoir », « abattage », 
« abattre » renvoient au registre forestier. « Habiller », 
« fleurer », « glacer », « souffler la musique », évoquent 
tout, sauf la préparation des carcasses La découpe et la 
décoration des viandes, mais aussi l'appellation que reçoit 
chacune des parties anatomiques une fois à l'étal, achèvent 
de déréaliser l'animal dans la viande, de l'y rendre invisible. 
Par ailleurs, le commerçant auquel nous avons affaire 
aujourd'hui n'est plus celui qui tue. C'est un technicien de la 
viande, et notre rapport avec lui se situe dans le seul univers 
alimentaire. Rien ne vient troubler le calme de la viande. 
Aucune violence ne se dégage de l'artifice des morceaux 
« dont la forme, l'aspect nous sont depuis longtemps assez 
familiers pour avoir acquis, à nos yeux, une autonomie, une 
réalité indépendante de l'ensemble dans lesquels ils étaient 
inclus (...). La boucherie est un lieu d'innocence »  

La relégation de l'animal, dont ce n'est pas ici le lieu de 
faire le repérage, trouve son inscription juridique dans le 
s t a t u t  d e  «  b i e n  m e u b l e  »  F o n d a m e n t a l e m e n t  d i s p o -  

n i b l e ,  l ' a n i m a l  e s t  d é t o u r n é  d e  s a  f i n  p r o p r e  p o u r  ê t r e  

p l a c é  d a n s  d e s  c o n d i t i o n s  q u i  p e r m e t t e n t  d ' e n  f a i r e ,  à  

s t r i c t e m e n t  p a r l e r ,  u n e  m a c h i n e  à  p r o d u i r e  —  c e  q u e  

d é s i g n e  b i e n  l e s  t e r m e s  p r o f e s s i o n n e l s  d ' a n i m a u x  «  d e  

r e n t e  »  e t  d e  «  v i a n d e  s u r  p i e d  » .  

1. N. Vialles, Le sang et la chair, Paris, Ed. de la Maison des sciences 
de l'homme, 1987, chap. 1, p. 22 à 25. 

2. Sur les pratiques dites de « maquillage » des carcasses, voir R. Goi- 
ran, Les métiers de la viande, étude ethnologique, Paris, 1983 et 
N. Vialles, op. cit., chap. 2 et 3. Habiller consiste à dépouiller et 
N. Vialles note que « ce terme ne manque pas de surprendre, appliqué à 
la dépouille, qui évoque plutôt un déshabillage » (p. 53). « Fleurer » et 
« glacer » sont des techniques de décoration des carcasses. « Souffler la 
musique » consistait à souffler de l'air entre la peau et les muscles. 

3. P. Gascar, Les bouchers, Paris, Delpire, 1973, p. 124. 
4. Code civil, art. 528. 



PREMIÈRE PARTIE 

L'ANIMAL VIVANT 

Chapitre I 

L'ÉLEVAGE 

I. — De l'élevage pastoral 
à l'élevage moderne 

L'élevage désigne « l'ensemble des opérations qui assu- 
rent la production, l'entretien et l'utilisation des animaux 
domestiques» Hommes et bêtes se déplacent ensemble 
dans le nomadisme pastoral ; les troupeaux ne vivent qu'en 
plein air et se nourrissent de ce que la terre fournit au gré 
des saisons. Avec la sédentarisation des nomades apparaît 
celle des troupeaux attachés à une exploitation agricole où 
il est possible de fabriquer et de stocker de la nourriture 
pour les bêtes, ce qui ne met pas pour autant fin à un séjour 
estival dans un pâturage libre : la transhumance. Cette pra- 
tique est devenue marginale : elle implique un mode de vie 
solitaire pour les bergers, et les races qui se prêtaient à ce 
mode d'élevage ont aujourd'hui en partie disparu au profit 
de races sélectionnées pour la productivité. Restent des éle- 

1. P. Veyret, Encyclopædia Universalis, 1989, art. « Elevage », p. 162. 



vages extensifs où la surveillance n'implique pas la présence 
constante d'un individu sur des terrains facilement accessi- 
bles et clos dans la mesure du possible. Si l'élevage cons- 
titue une activité ancestrale, il semble que l'industrialisa- 
tion y apporte une transformation profonde qui modifie 
fondamentalement notre rapport aux animaux. Avec l'éle- 
vage hors sol, ceux-ci disparaissent dans des bâtiments où 
ils sont concentrés : l'espace vital de chacun se rétrécit à 
celui qu'il occupe debout ou couché. Température, humi- 
dité, lumière sont contrôlées dans un environnement entiè- 
rement artificiel qui engendre une pathologie propre. 

Dès le début du siècle, et de manière beaucoup plus 
intense après la seconde guerre mondiale, les zootechni- 
ciens travaillent à l'amélioration de la productivité grâce à 
un élevage artificiel, notamment pour les volailles L'amé- 
lioration de la nutrition, la mise au point de rations alimen- 
taires pour l'engraissement, la sélection de races destinées à 
une production précise, l'insémination artificielle et la maî- 
trise de la reproduction, les progrès de la médecine vétéri- 
naire ont permis un accroissement considérable de la pro- 
duction et ce au détriment des besoins éthologiques 
fondamentaux de l'animal, pour en arriver à l'utilisation 
d'hormones de synthèse dans les années 70. On mesure les 
aptitudes des animaux, afin de créer des races qui répon- 

1. Le terme « zootechnie » fut créé par le comte de Gasparin 
vers 1840, et les croisements de races en sont les premières réalisations 
pratiques. Voir R. de Rotrou, Traité de culture et d'élevage intensifs, 
Tours, Impr. Louis-Dubois, 1896. 

2. E. Rouiller-Arnoult, Instructions pratiques sur l'incubation et l'éle- 
vage artificiels des volailles, Paris, La Maison rustique, sans date, 
vers 1904. 

3. Voir les chapitres consacrés à la production et à la consommation, 
dans la troisième partie de cet ouvrage. 

4. Voir R. Bocquet, Les viandes de boucherie, Paris, Ed. Jacques 
Lanore, 1976, chap. III, § 4, p. 137 à 139 sur la pollution par les œstro- 
gènes, produits de synthèse dangereux pour le consommateur. Les pou- 
lets et les veaux recevaient ces hormones chimiques dont l'usage a été 
interdit pas le décret du 24 mars 1959. Voir aussi, A. Kastler, M. Damien 
et J.-C. Nouët, Le grand massacre, Paris, Fayard, 1981, 2  partie, chap. 1, 
p. 245 à 252. La loi n° 76-1067 du 27 novembre 1976 interdit l'usage des 
anabolisants œstrogéniques. 



dent à la logique du profit, voire à terme de la surproduc- 
tion : un élevage dit scientifique ou rationnel se met en 
place. En 1946, le Premier rapport de la Commission de 
modernisation de la production animale fait le point sur les 
effectifs et la production, conformément aux objectifs fixés 
par le Premier plan de modernisation et d'équipement qui 
s'achève en 1952 : la production de viande atteint 116 % de 
la production de 1934-1938, alors que le cheptel de bovins 
e t  d e  p o r c i n s  n e  s ' e s t  a c c r u  q u e  d e  3  %  

I I  — L'élevage intensif 

La finalité de l'élevage intensif est de « produire le maxi- 
mum de viande dans le temps le plus court avec le mini- 
mum de frais »  ; ainsi, « l'animal n'est qu'une machine à 
transformer les aliments en produits ou en service »  Si les 
progrès zootechniques ont conjointement apporté une pro- 
ductivité accrue et une baisse des prix, il reste à prendre la 
mesure de son coût pour l 'animal Volailles (poules pon- 
deuses et poulets de chair, dindes), « gibiers » (cailles et fai- 

1. A l'autre extrême, se développe l'idée de ne pas produire plus qu'il 
ne faut : J. Pousset, Les principaux élevages en agriculture écologique de 
subsistance, Le Courrier du livre, 1977. 

2. Premier rapport de la Commission de modernisation de la production 
animale, République française, Commissariat général du plan de moder- 
nisation et d'équipement, novembre 1946. 

3. La modernisation de l'élevage, La Documentation française illustrée, 
n° 78, juin 1953, p. 30. Dix ans plus tôt, paraissait une note technique sur 
le programme d'action du ministère de l'Agriculture : Conditions techni- 
ques d'amélioration de l'économie du bétail et de la viande en France, Paris, 
Impr. Hemmerlé, 1944. 

4. P. Andouard et A. Gouin, Elevage et engraissement intensifs : 
veaux, bœufs, porcs, 3  éd. mise à jour, Paris, 1939, chap. VI, p. 123. 

5. L. Brasse-Brossard, Le bétail source de profit, manuel de zootechnie, 
Paris, La Maison rustique, 1942, p. 12. On trouve en conclusion les 
conseils d'H. Girard, président de l'Académie d'Agriculture, sur l'exploi- 
tation des animaux dans les élevages : si « les hommes ont pris ce droit 
sur les bêtes, vis-à-vis d'elles, ils ont un devoir : celui de réduire au mini- 
mum les souffrances qu'elles peuvent avoir à endurer » (p. 306). La mani- 
festation d'un tel souci, à cette époque et au terme d'un ouvrage de zoo- 
technie, mérite d'être signalée. 

6. Sur la souffrance animale en élevage intensif, le lecteur se reportera 
avec profit au livre de Peter Singer, La libération animale, New York, 
1975, Paris, Grasset, 1993 (éd. remise à jour), chap. 3, p. 159 à 246. 



sans), lapins, vaches laitières, veaux et taurillons, porcs... 
sont soumis à l'élevage intensif. Les liens sociaux sont gra- 
vement perturbés ; on enlève par exemple immédiatement 
aux vaches laitières leur veau, car si celui-ci commence à té- 
ter, la vache se met à contrôler et donc à freiner la descente 
de lait. Dès que la production de lait commence à tarir, la 
bête doit de nouveau être gestante, et ainsi de suite. Veaux 
et agneaux peuvent donc être considérés comme des sous- 
produits du lait : les chevreaux sont tués à huit jours ; les 
veaux de boucherie, tous issus de vaches laitières, placés en 
case individuelle, sont nourris artificiellement, rationnés, et 
abattus à trois mois. Le veau « sous la mère » constitue une 
production rare, la vache ne mettant ainsi bas qu'un veau 
dans l'année, ce qui est peu rentable pour l'éleveur et de- 
mande des soins. Les vaches de « réforme » (laitières en fin 
de carrière) sont alors abattues pour leur viande. En bâti- 
ment, les poulets de chair placés par 15 ou 20 par mètre car- 
ré, sont abattus à six semaines. Les poules pondeuses en 
batterie, abattues à dix-huit mois, vivent par 4 ou 6 dans 
des cages grillagées. Plusieurs rangées sont alignées les 
unes au-dessus des autres, sur un sol incliné, afin de récupé- 
rer les œufs devant les cages ; l'espace vital d'une poule est 
d e  4 5 0  c m  ( s o i t  l ' é q u i v a l e n t  d ' u n e  f e u i l l e  A 4 )  L e s  j e u n e s  

b o v i n s ,  p l a c é s  p a r  g r o u p e  d e  1 0 0 ,  j o u i s s e n t  d e  1 , 8  m  à  2  m  

par bête ; les truies ou les veaux à l'attache en box, ne se dé- 
plaçant jamais, ont, outre des troubles du comportement, 
de graves problèmes de boiteries 

1. Voir M.-F. Bouissou, Le stress social, in Recueil de médecine vétéri- 
naire. Le stress, t. 64, numéro spécial 10, 1988, p. 801 à 812 et 
M.-F. Bouissou, « Les phénomènes sociaux en élevage », GTV 92-3-B- 
426, p. 47 à 56. 

2. Ces normes sont fixées par l'arrêté du 29 décembre 1987 relatif à la 
protection des poules pondeuses et par la directive du Conseil 
n° 88/166/CEE du 7 mars 1988 établissant les normes minimales relatives 
à la protection des poules pondeuses en batterie. Le texte de 1987 rend li- 
cites les interventions sur les animaux telles que le débecquage, l'écrêtage, 
le désonglage. 

3. R. Dantzer et P. Mormède, Le stress en élevage intensif, Paris, Mas- 
son, 1979, p. 1. 



La  principale  difficulté p o u r  les éleveurs est la sui- 
van t e  : c o m m e n t  a d a p t e r  l ' an ima l  à  des cond i t i ons  abso-  
l u m e n t  con t ra i res  à  ses besoins  é tho log iques  et physiolo-  
g iques?  Les  p rob lèmes  de  maî t r i se  sani ta i re  son t  « les 
obstacles  les plus  r edou t ab l e s  à  la c r éa t ion  de  g r a n d s  éle- 
vages intensifs »  à  cause  d ' u n e  a t m o s p h è r e  à  la fois 
c h a u d e  et  h u m i d e ,  de  la p romiscu i té ,  des pa tho log ies  de  
g roupe .  E n  av icu l tu re  p a r  exemple ,  si la pu l lorose  est à  
p e u  près  é rad iquée  a u j o u r d ' h u i ,  les coccidioses  en par t i -  
culier en t r a înen t  une  for te  mor ta l i té .  Les p remiers  ant i -  
coccidiens o n t  été mis  a u  po in t  d a n s  les années  5 0  O n  
tente  de  f ab r ique r  des souches  rés is tantes  a u x  maladies .  
D e s  a d j u v a n t s  divers son t  a jou tés  à  la n o u r r i t u r e  : des 
m é d i c a m e n t s  p o u r  p réveni r  les pa tho log ies ,  des an t ioxy-  
dan t s ,  a f in  d 'év i te r  que  les a l iments  ne  rancissent ,  des p ro-  
dui ts  p e r m e t t a n t  d ' a c c e n t u e r  p a r  exemple  la c o l o r a t i o n  
d u  j a u n e  d ' œ u f  (ca ro téno ïdes  de  synthèse) ,  des ant ib io t i -  
ques  c o m m e  fac teur  de  croissance,  des ant is tress .  Jean-  
P a u l  D i r y  juge  légit ime l ' i nqu ié tude  des c o n s o m m a t e u r s  
« c r a i g n a n t  la présence  de  résidus tox iques  o u  dange-  
r eux  » e n t r a î n a n t  des « r isques  d 'a l lergie  », ainsi  q u ' u n e  
« rés is tance mic rob ienne  a u x  an t ib io t iques  ». L a  C o m -  
miss ion  in terprofess ionnel le  mise en place depuis  1965, de 
m ê m e  que  l ' h o m o l o g a t i o n  effectuée a u  n iveau  c o m m u -  
nau ta i r e  ne cons t i t uen t  p a s  une  ga ran t i e  abso lue  de  sécu- 
rité, et  l ' a u t e u r  soul igne que  « l ' ana rch ie  qui  règne su r  le 
m a r c h é  des p rodu i t s  vétér inaires  » p e r m e t  à  ce r ta ins  éle- 
veurs  d ' e n  user  « sans d i s ce rnemen t  »  Ce  m a r c h é  de  l ' in- 

dus t r ie  p h a r m a c e u t i q u e  représen te  des enjeux f inanciers  
é v i d e m m e n t  très i m p o r t a n t s ,  et  la survie des a n i m a u x  en  
élevage in tensi f  en est pa r t i cu l iè rement  t r ibutai re .  

L 'u t i l i sa t ion  de méd icamen t s ,  la chi rurgie  et la sélec- 
t ion  d ' a n i m a u x  p r é s e n t a n t  des capaci tés  d ' a d a p t a t i o n  

1. J.-P. Diry, L'industrialisation de l'élevage en France, Ophrys, 1985, 
p. 67. 

2. Ibid., p. 93. 
3. Ibid., p. 119. 



— La gastronomie ou la diététique (goût, promotion des 
produits allégés en gras, etc.) : les saucisses de Din- 
donneau sont « légères comme l'air »; « Ne passons 
pas à côté des choses simples » pour les produits 
Herta ; « En pleine forme les saucisses allégées de Jean 
Caby » ; « Quel punch le bœuf! »... 

— La tradition culinaire : « Perpétuez le plaisir de la 
fête... avec le savoir-faire de la tradition » (Boucheries 
Bernard) ; « Question de naissance, par la vicomtesse 
Gisèle Heuzey du Vivier » (saumon frais de Norvège, 
« l'aristocratie de la mer ») ; « Bizac. Le foie gras a un 
grand cru » ; « La tradition du bon goût » (pâté en 
croûte Roland Monterrat)... 

— L'esthétisme de la présentation des plats, où des élé- 
ments luxueux (vaisselle, linge de table, etc.) sont asso- 
ciés, par exemple « le cristal est de Sèvres, le jambon 
d'Aoste »... 

Il est opportun de prendre, dans le prolongement de 
cette censure à but commercial, l'exemple du cheval, 
« viande honteuse »  qui n'est jamais montré en peau et 
en os pour amener le consommateur à l'hippophagie ; 
c'est ainsi que la campagne publicitaire pour 1994-1995, 
sur l'initiative de la Chambre syndicale de la boucherie 
hippophagique de détail  est axée sur des arguments 
strictement diététiques mettant volontairement entre 
parenthèses l'animal, qui, à l'inverse de la plupart des ani- 
maux que nous mangeons, a eu des relations avec 
l'homme. Très peu de chevaux sont élevés pour la bou- 
cherie, la plus grande partie de la viande de cheval étant 
fournie par les réformés des courses ou des cercles hippi- 
ques. Les trois axes choisis sont donc les suivants : la 
photographie d'une mère avec son jeune fils à bicyclette 
est accompagnée du slogan « Pour son équilibre » ; celle 

1. Concernant le cheval, voir F. Poplin, Le cheval, viande honteuse, 
in Ethnozootechnie. L'homme et la viande, n° 48, 1992, p. 23 à 33. 

2. CSBHD, 75, rue des Morillons, 75015 Paris. 



d'une jeune femme en tenue de sport, « Pour ma forme » ; 
celle d'un jeune couple, de nouveau à bicyclette, sur une 
plage, « Pour notre énergie ». 

Depuis les années 80, les sondages d'opinion ont 
conduit les agences de publicité à se placer résolument 
dans l'univers alimentaire pour toutes les espèces d'ani- 
maux de boucherie. Des réunions de consommateurs 
préalables à l'adoption d'une image testent l'absence du 
rappel de la mise à mort de l'animal. Le slogan « Suivez le 
bœuf », antérieur à cette orientation, est bien loin de celui 
« Du goût. Du bœuf ». 

Le processus est inverse pour la promotion des labels 
fermiers, qui, en faisant de l'élevage de plein air leur spé- 
cificité, montre au contraire les animaux dans un cadre de 
belle nature — ce qui est encore une manière de détour- 
ner le propos. Mais ce type de production s'adresse à des 
consommateurs avertis des procédés de l'élevage indus- 
triel et qui choisissent cette viande soit pour des raisons 
gastronomiques, soit pour des motifs d'ordre moral. 

3 / Enfin, la thématique la plus récente, qui consacre 
l'efficacité symbolique de la jonction entre Eros et Thana- 
tos, est celle de l'érotisme, manifeste surtout dans la jonc- 
tion du texte et de l'image. Il est donc difficile d'en resti- 
tuer fidèlement la portée, mais citons cependant 
quelques-uns des nombreux exemples qui nous ont per- 
mis d'établir cette orientation : pour le jambon Paul Pré- 
dault, l'actrice Véronique Jannot dit au téléphone à son 
amant que le jambon est aussi tendre que lui ; les bouche- 
ries Bernard avaient fait en 1981 une campagne d'affi- 
chage inspirée des petites annonces de rencontres telles 
que « Jeune carotte rencontrerait bœuf à la mode pour 
affaire juteuse ». La maison Cochonnou présente la pho- 
tographie d'un saucisson accompagnée de la phrase 
« Petit par la taille, mais grand par les performances ». 
La dernière campagne Cochonnou, rythmée par les mots 
« Si on l'aime, c'est de sa faute », comporte un élément 
érotique : « En le voyant, les femmes s'évanouissent de 
plaisir. » On notera l'equivocité du slogan « Chez Olida, 



vous serez bien traité » avec la photographie, par Sarah 
Moon, du visage d'une jeune femme coupant une tranche 
de jambon : « Pour cette marque de jambon qui réfute 
toute référence explicite à la charcuterie dans sa commu- 
nication (...) une jeune femme qui se fait belle dans sa 
chambre, se glisse dans une jolie robe » et sort pour 
fendre une foule d'admirateurs qui ne sont autres que ses 
clients « Tout nu et tout bronzé » illustre la photogra- 
phie d'un poulet rôti, et pour les rillettes Bordeau Ches- 
nel, il est fait allusion à ces « saveurs que l'oie nous 
cachait encore ». 

1. P. Lemaire, FCA fait une beauté à Communication & Busi- 

ness, n° 67 du 22 février 1988, p. 8. 
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