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Patrice Méniel

La boucherie

“Boucherie” est un mot qui recouvre diverses 
notions, mais avant la création des abattoirs dans la 
périphérie des villes, c’est avant tout le lieu où l’on 
abat le bétail ; aujourd’hui, c’est une boutique de 
vente au détail de la viande, mais ce terme recouvre 
aussi le commerce de la viande ; plus rarement, il 
désigne l’ensemble des personnes appartenant à 
cette profession. Dans un autre registre, il peut s’agir 
d’une hécatombe ou d’un massacre.

Dans nos disciplines, les pratiques bouchères 
sont d’abord abordées par l’étude des traces de 
découpe relevées sur les ossements, par la mise en 
évidence de rejets spécifiques, les “déchets de bou-
cherie”, puis, pour la période antique, par la mise 
en évidence de bâtiments particuliers affectés à cet 
usage, des boucheries au sens actuel du terme, ou 
à la commercialisation “le macellum”. Pour l’Anti-
quité, il faut également mentionner les apports 
essentiels de l’iconographie, des inscriptions et des 
textes.

Ces différences dans la richesse et la diver-
sité des sources se traduisent directement dans la 
bibliographie. Pour la période gauloise, les essais 
de reconstitution des gestes et la localisation des 
dépôts de déchets spécifiques sont les principales 
voies pour aborder la question, et ne donnent 
souvent lieu qu’à des développements limités dans 
l’étude de la faune d’un site. Pour la période romaine, 
la question est un véritable thème de recherche, 
ce dont témoigne, entre autres, une abondante 
bibliographie ; cette dernière peut être abordée de 
manière assez aisée à partir de quelques références 

importantes (Lignereux, Peters 1996 ; Van Andringa 
2007 ; Ballet et al. 2003, notamment).

Ce décalage important dans la documentation 
se manifeste également dans la région envisagée 
ici, avec des travaux très nombreux, notamment à 
Augst (cf. bibliographie in Lachiche, Deschler-Erb 
2007) et à Avenches (Lachiche 2010).

La comparaison des techniques de boucherie 
en Bourgogne (Cambou 2009) entre la fin de l’âge 
du Fer et la période romaine, va dans le sens d’ob-
servations réalisées par ailleurs, avec notamment 
un emploi accru du couperet et l’apparition de 
nouveaux types de déchets, comme des tronçons 
de rachis, des scapula ou des mandibules de bœufs. 
De tels restes apparaissent alors aux alentours du 
sanctuaire du Titelberg, dès La Tène finale, ce qui 
témoigne de l’apparition précoce de ces nouvelles 
pratiques, dans le contexte particulier d’un lieu 
de culte. Cette fonction particulière du sanctuaire, 
qui trouve bien d’autres illustrations en Gaule 
romaine (en Ile-de-France, Lepetz 2007 ; à Mirebeau, 
Méniel 2007 ; à Mandeure, Huguet, thèse en cours), 
n’est cependant pas forcément un modèle qui 
s’applique partout ; à Augst, par exemple, les choses 
apparaissent assez différentes (Lachiche, Deschler-
Erb 2007).

Cette nouvelle forme de boucherie, à savoir 
une activité spécialisée et de masse, se distingue 
nettement de la pratique domestique de découpe 
de certains animaux, qui se poursuit en contexte 
rural à la période romaine, mais aussi urbain pour 
certains animaux. Cette mutation est sans doute 
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motivée par l’ampleur de la demande en contexte 
urbain. On est loin des situations propres aux 
petites communautés de l’âge du Fer, où la gestion 
de la viande d’une carcasse de bovin imposait une 
distribution rapide ou la mise en œuvre de tech-
niques de conservation, et pouvait justifier l’élevage 
des petites formes de bétail que l’on connaît à ces 
périodes.

À la lumière des analyses archéozoologiques, 
il s’avère que l’urbanisation est lourde de consé-
quences sur la gestion des viandes. Dans les cités, 

les contraintes liées à l’espace influencent le choix 
des lieux de l’abattage, de découpe et de rejets des 
déchets. Le développement d’un artisanat spécia-
lisé implique également un souci de rentabilité, qui 
peut être un motif du développement d’animaux 
de grand format, mais également de la création de 
circuits qui débutent avec l’acquisition (foires, mar-
chés ?) et se matérialisent dans le sol par des dépôts 
de rejets d’ossements correspondant à chaque 
étape du traitement, de la découpe primaire des 
animaux aux rejets d’assiettes.
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