


La consommation carnée compiègnoise
aujourd'hui.

Enquête préparatoire

Alain J.M. BERNARD

Centre d'Analyse des Milieux
Alimentaires

; Université de Technologie1
de Compiègne

Cherchant à cerner les caractéristiques des
Consommations carnées urbaines en Picardie,
le Centre d'Analyse des Milieux Alimentaires
a commencé à étudier le cas compiègnois.
Nous livrons ici les conclusions de l'enquête
Dréparatoire.

1 - CARACTERISTIQUE DE L'ENQUETE
PREPARATOIRE

1.1 - L'étude de la consommation carnée
a imposé 3 choix :

1 - La mise au point de questionnaires
a destination des consommateurs et des
professionnels de la viande. Nous avons repris
les guides d'interviews utilisés pour étudier
les consommations carnées du Nord-Est fran-
çais et d'Amiens (1).

2 - La définition d'une trame spatiale.

En 1979, nous avions retenu les
zones d'attraction commerciale des boucheries
comme trame d'analyse et de traitement
des données (2). A Compiègne, nous avons
Préféré utiliser la technique des quadrats.
La technique, bien connue des naturalistes,
consiste à diviser le territoire étudié en
carrés identiques. Compiègne a donc été
fragmentée en une petite centaine de carrés
de 200 mètres de côté.

3
—

Le choix des quadrats à étudier
.

Cinq quadrats ont été retenus,
résumant le zonage social (fig. 1).

- les quadrats 2 et 4 représentent
le centre-ville qui, concentrant 16 des 28
détaillants indépendants, abrite des populations
à dominante aisée

- le quadrat 5 représente le quartier
chic de Saint-Lazarre, à l'Est du centre-ville.
Des immeubles historiques rénovés, des villas
cossues bordant des avenues ombragées ac-
cueillent essentiellement des cadres, des
indépendants et des inactifs aisés.

- le quadrat 1 représente le quartier
nord de Bellicard, entre le centre-ville et
la zone industrielle nord. Coupée du centre -
ville par le palais et son parc, une population
à majorité ouvrière et inactive occupe un
habitat individuel aéré.

- A l'opposé, au sud, le quadrat
3 représente le "Clos des Roses", premier
ensemble de collectifs du "nouveau Com-
piègne", où s'entasse une population surtout
ouvrière.

1.2 - Des enquêtes ont été réalisées dans
les 5 quadrats en octobre 1984 (3)

87^ familles ont été interviewées, soit de
1 à 6 % de la population des quartiers INSEE.
Elles forment un échantillon représentatif
comme le montre le tableau 1.

(1) C. THOUVENOT, Les consommations et les habitudes
alimentaires dans la France du Nord-Est, 1977. A. JM.
BERNARD, Contribution à l'étude des milieux alimen-
taires urbains : la consommation de la viande à
Amiens, Annales de géographie, 1979, p 316-349.

(2) A. JM. BERNARD, Le commerce de détail de la viande
à Amiens, Economie .80, 1977, N° 57.

(3) Nous tenons à remercier :

P. BEAUSEROY et E. DESFRERES, étudiants à l'Univer-
sité de Technologie de Compiègne qui nous ont
aidé dans les travaux d'enquête et de dépouillement.



TABLEAU 1

STRUCTURE SOCIO-PROFESSIONNELLE DES POPULATIONS ETUDIEES

Périphérie Centre-Ville Périphérie Périphérie Total
Nord Sud Est

---------------------------
Quadrats Q 1 Q 2 Q 4 Q 3 Q 5

Quartier Centre-ville Centre- Le Clos des Les
C.S.P. Bellicart Sud Ville Nord Roses Avenues

-------------
Indépendants 12,5 29,21 17,4 4,8 22,2 17,2

Cadres supérieurs
— 8,3 26,1 4,7 66,7 21,2

Cadres moyens 12,5 12,5 17,4 14,3 -- 11,3

Employés -- 12,5 10,7 14,3 — 7

Ouvriers 37,5 12,5 21,7 57,1 -- 25,9

Inactifs 37,5 25 9,7 4,8 11,1 17,4

II - LES ACHATS DE VIANDE.

2.1 - Les Compiègnois restent attachés aux
approvisionnements traditionnels, du moins
dans leurs composantes les plus extérieures :

l'étal du boucher, l'abattage à la campagne.
En effet, un 'Compiègnois sur deux fréquente
encore régulièrement un détaillant traditionnel
et 7 % des ménages se procurent leur viande
sur le marché. Grâce aux congélateurs, les
liens avec la "campagne" environnante sont
importants : 16 % des ménages se ravitaillent
encore auprès de ruraux.
2.2 - Mais la comparaison des données com-
piègnoises et amiénoises nuancent ce propos :

Les traditions se sont moins maintenues
à Compiègne qu'à Amiens où le commerce
de détail indépendant prédomine et où les
relations avec la campagne sont deux fois
plus intenses.

A cela plusieurs raisons :

- la révolution commerciale locale des années
70,

- la diffusion du congélateur (43 % des mé-
nages étudiés en sont équipés),

- la montée du travail féminin (42 % des
Compiègnoises sont actives).

Ainsi, les Compiègnois étudiés achètent
leur viande toutes les semaines (seuls 4,6 %
l'achètent moins d'une fois par semaine),
mais regroupent leurs achats sur une ou
deux fois par semaine (57 % des ménages).
Ils se procurent majoritairement leurs mets
carnés, en libre service dans des grandes
surfaces (57,5 % déclarent l'acheter souvent
préemballée, 30 % quelquefois) ; 42 % s'appro-
visionnent exclusivement dans des grandes
surfaces (un quart se procurant, souvent
et quelquefois, des mets carnés dans l'unique
hypermarché compiègnois). Enfin, un quart
des ménages compiègnois consomment irrégu-
lièrement de la viande précongelée et 12 %
fréquentent régulièrement les grossistes.

III - UNE RATION CARNEE ORIGINALE ?

3.1 - D'après nos calculs, la ration annuelle
compiègnoise serait comprise entre 90 et
110 kg. Elle serait donc largement supérieure
à la moyenne française :

- 93,3 kg en 1983,

- 93,7 kg en 1980 année record.



3.2 - La consommation compiègnoise res-
semble à la consommation française.

TABLEAU 2

STRUCTURE DE LA RATION

MOYENNE FRANÇAISE

- 39,4 Kg de porc (42,2 %)

- 25 Kg de boeuf (26,8 %)

- 16,6 Kg de volaille (17,8 %)

- 6,6 Kg de veau ( 7,1 %)

- 4,3 Kg de mouton ( 4,6 %)

- 1,4 Kg de cheval ( 1,5 %)

Elle repose aussi sur le trinôme viande bovine
- viande porcine - volaille (72 % des Com-
piègnois consomment régulièrement côtellette
de porc, poulet et bifteck), auquel s'ajoutent
deux groupes de viandes secondaires : le
veau et le mouton, le cheval.
Toutefois, le régime carné compiègnois se
distingue à toutes les échelles spatiales par
la place de la viande bovine : celle-ci vient
nettement au premier rang, surclassant la
viande porcine. Ce fait s'observe dans toute
la ville : dans le centre-ville, les volumes

de vente se répartissent comme suit : boeuf,
volaille, veau, mouton, porc, charcuterie,
abats ; dans les grandes surfaces le boeuf
représente 40 à 49 % des ventes, contre
27 à 33 % pour le porc, 11 à 14 % pour
le veau, 7 à 12,5 % pour le mouton, 2,5
à 3,5 % pour le cheval.

3.3. - A Compiègne, et quelque soit les vian-
des, les modes de cuisson se hiérarchisent
en fonction de leur fréquence d'utilisation
(figure 2), et se divisent en deux groupes :
d'une part le grillé suivi du rôti, d'autre
part le ragoût, suivi du bouilli et du cru.
Cette hiérarchie est conforme au "triangle
culinaire" de C. LEVI-STRAUSS (4).

3.4 - Enfin, Compiègne ne se différencie
pas par ses rythmes de consommation. Ici,
comme ailleurs, il existe des occasions so-
ciales d'achat et de consommation, des spécia-
listes temporelles.

La plupart des Compiègnois étudiés (65 %)
consomment de la viande plus de 6 fois par
semaine, 6 % en mangeant moins de 3 fois
par semaine. Les mets carnés figurent sur
la table chez 97 % des ménages, le midi

(4) C. LEVI-STRAUSS, Le Triangle culinaire, in l'Arc,
1965, N° 26, p 19 à 29. Mythologiques 3 : l'origine
des manières de table, Plon, 1968.



et chez 70 % des familles le soir. Inver-
sement, la charcuterie est, comme ailleurs,
un plat du soir (77 % des cas) apparaissant
au petit déjeuner chez 12 % des ménages.

On consomme de préférence en semaine
dans l'ordre décroissant, les bouillis, les
ragoûts et les grillés ; les abats, le porc,
le boeuf, le veau, le mouton. Le dimanche
.est le jour privilégié des rôtis et des volailles.

IV - "DIS-MOI CE QUE TU MANGES, JE
TE DIRAI QUI TU ES"

La formule de Briat Savarin reste valable.
Elle pourrait même être complétée : "je te dirai
où tu habites".

En effet, il existe à Compiègne une nette
corrélation entre consommations et lieux,
consommations et catégories sociales. Pour

preuve, il est possible d'utiliser la méthode
Bertin, éventuellement avec l'aide d'un ordina-
teur (5).

4.1 - Soit un tableau à double entrée :

- En X (colonnes), les quadrats.

- En Y (en lignes), les différents mets.

Si la consommation d'un met dans un quadrat
est supérieur à la moyenne compiègnoise,
la case est noircie. Le tableau rempli, lignes
et colonnes ont été déplacées afin de re-
chercher quels mets obéissaient à la même
répartition spatiale, et quels quadrats présen-
taient des régimes carnés similaires. Trois
arrangements ou systèmes spatiaux ont pu
être distingués (figure 3).

- Le premier est le système spatial
du quotidien

,
du grillé, du ragoût, et, secon-

dairement, du rôti, du bouilli ; des viandes
de boeuf, porc et veau. Il oppose deux types
de quadrats aux régimes carnés inversés :

le péricentre nord (Ql) et l'axe centre-ville
nord - Avenue (Q 4 -5). Entre deux, le centre -
ville sud (Q 2) et la périphérie sud (Q 3)

constituent un système spatial plus proche
de Q 1 que de Q 4 -5.

- Le second système spatial est le
systèm.e spatial du dominical, du festif,
et du saisonnier. Il oppose deux types de
quadrats aux régimes carnés inversés

: l'axe
centre-ville sud - Avenues (Q 5-2) à la péri-
phérie sud (Q 3). Entre deux, les quadrats
4 -1 se caractérisent par un régime carné

.de transition : Q 4 se rapproche de Q 2
(le centre -ville), Q 1 de Q 3 (appartenance
à la périphérie).

(5) Grâce à l'utilitaire MATRIX en basic, pour le T07
de THOMSON, mis au point par J.M. FRAS, R. GIMENO

et P.Y. VINCENS, il est possible de pratiquer aisément
les méthodes BERTIN.



- Le troisième système spatial oppose
la périphérie sud (Q 3) au centre-ville nord
(Q 4). Entre deux, un type "moyen" ou chaque
quadrat semble constituer un sous-système
de transition.
4.2 - Ces 3 systèmes spatiaux semblent dé-
terminer une structure géométrique que
l'on peut schématiser (figure 4)

La structure spatiale repose sur 2 axes et
2 pôles :

- Deux axes perpendiculaires
.

L'axe
centre-ville - Avenues est un axe permanent
de direction W - E. L'axe périphérie nord
- centre-ville - périphérie sud est un axe
secondaire perpendiculaire au premier.

- Deux pôles symétriques
.

L'un dans
la périphérie nord, l'autre dans la périphérie
sud. Selon les occasions, les systèmes spatiaux
s'organisent en fonction du pôle nord ou
du pôle sud.

4.3 - Systèmes et structures carnés renvoient
au facteur socio-professionnel.

En effet, à Compiègne, comme ailleurs,
existe une spécialisation sociale des viandes
et des cuissons. Le groupe rôti de boeuf,
de veau et grillé de mouton caractérise
les indépendants et les cadres. Il s'oppose
au binôme "gibier-museau" que consomment
surtout les ouvriers et les inactifs.
Entre ces deux pôles alimentaires existent
des associations carrfées de transition, socia-
lement hiérarchisées

: le trinôme - "rôti
de mouton, ragoût de mouton, bourguignon"
- des indépendants, des cadres moyens et
des employés - présente une nuance aisée.
Vient ensuite le trinôme "pot-au-feu, côte-
lettes de porc, lapin" qui caractérise les
cadres moyens, les employés et les ouvriers.
Enfin, plus apprécié des employés et des
ouvriers, le porc bouilli.

L'effet socio-professionel détermine la distri-
bution des régimes carnés d'autant plus for-
tement que le zoning social compiégnois
est vigoureux.

La concordance est presque totale
entre la répartition des cadres supérieurs
et les consommations de bifteck, de pintade ;
la discordance est presque totale pour les
consommations de côtelettes de porc, bourgui-
gnon, museau, escalope de veau, blanquette.
Pour 4 de ces postes (bourguignon, lapin,
pintade, côtelette de porc), la corrélation
entre part des ouvriers et consommation
est aussi forte mais inverse, le groupement
ouvriers-inactifs rendant compte de la géogra-
phie de la consommation de museau.

Les cadres supérieurs se concentrant dans
le Centre-ville et les Avenues, leur répartition
explique les traits majeurs de la structure
spatiale carnée : les oppositions entre les
pôles et l'axe Centre-ville - Avenues.

- La part des cadres moyens et des
inactifs contribuent aussi à l'organisation
des espaces carnés compiégnois. La concor-
dance est parfaite ou proche entre part
des cadres moyens et consommation de pigeon,
de cheval ; l'association indépendants - cadres
moyens - employés et la consommation de
gigot ; la part des inactifs et la consommation
de poulet ; la discordance est presque totale
entre part des cadres moyens et consommation
de jambon, de rôti de boeuf.



Les cadres moyens se concentrant dans le
centre-ville et la périphérie sud, les inactifs
dans la périphérie nord, leur répartition
semble aussi expliquer certains traits de
la structure spatiale carnée : la présence
des pôles nord et sud, l'axe secondaire nord-
sud, et peut-être l'orientation des systèmes
tantôt au nord, tantôt au sud.

En guise de conclusion
Comparées aux régimes carnés picards,

les habitudes carnées compiégnoises se dis-
tinguent par des consommations importantes
de viandes et de morceaux nobles, une restau-
ration hors-domicile développée, un commerce
intégré dominant. Une étude historique aurait
aussi souligné l'adoption précoce de nouveaux
comportements alimentaires : la viande de
cheval apparue au XVIIIème siècle (1858
à Amiens), l'appétence renforcée pour le
boeuf et les morceaux nobles dès la mi-XIXème
siècle (à Amiens vers 1880), le refus du

gras dans la troisième quart du XIXème
siècle (à Amiens après 1914).

L'originalité des consommations compiégnoises
tient donc à l'adoption précoce d'innovations
alimentaires, une modernité et une aisance.
Quant à l'espace carné compiégnoise, il
semble s'organiser géométriquement opposant
un centre et une périphérie.

Nos prochaines recherches s'attacheront
à préciser ces caractères et à les expliquer.
Dès 1975, nous avons montré qu'il n'y avait
pas de lien entre consommations carnées
et taille de la ville. Aussi pour rendre compte
du cas compiégnois, un fait doit-il être pris
en compte selon nous : le caractère urbain
de Compiègne ; l'urbanité compiégnoise
diffère en effet de la noyonnaise, de l'amié-
noise par la proximité parisienne et la pré-
sence d'élites propices à l'adoption d'innova-
tions.

Compiègne - Octobre 1985.
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