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Ou va le beeuf ?
Vers toujours plus de transformation !

En 5 ans, depuis notre derniére étude, les volumes de viande de gros bovins disponibles pour la consommation
francaise et exportation se sont réduits de 6%. Avec une baisse limitée & 3%, la GMS a mieux résisté que la
moyenne des débouchés et augmente sa part de marché a 54%. Celle de la RHD est restée stable, a4 19%, de méme
que celle de la boucherie, a 12%. Ce sont les exportations qui ont été surtout affectées et ne représentent plus que
15% du total. Le contexte de consommation morose a limité les besoins & l'import, qui se cantonnent
progressivement au segment de la restauration et a la transformation.

Certains produits peinent a trouver un marché valorisant a la hauteur des cofits mis en ceuvre. C’est le cas des
carcasses et quartiers compensés de vaches charolaises, qui constituent le coeur de gamme de I'offre en GMS, mis
en place pour redonner confiance suite aux crises ESB du début du siécle. Ce cceur de gamme est désormais pris
en étau entre la progression du segment premier prix constitué de catégoriel laitier et celle du segment supérieur,
via le redéploiement des rayons traditionnels a la coupe.

C’est aussi le cas des jeunes bovins de type viande, dont les débouchés traditionnels vers 'Europe du Sud se
contractent. Les industriels doivent aujourd’hui valoriser des quantités croissantes de viande de taurillons sur le
marché francais, ce qui n’a rien d’évident.

Mais le véritable fait marquant de ces cing derniéres années reste le boom du haché, qui touche tous les circuits.
En GMS et RHD, il est principalement issu de vaches laitieres. Toutefois, une part croissante de viande du troupeau
allaitant finit en steak haché, surtout par défaut, face a la contraction des exportations et du coeur de gamme en
GMS. Mais ce marché du haché ne permet pas de bien valoriser les bovins de race & viande. La segmentation est
certes de plus en plus poussée, mais sur des critéres techniques qui ne permettent pas, sauf sur quelques niches,
de mettre en avant la race.
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La production et la consommation de viande bovine en France se sont
érodées sur le long terme. Sur les derniéres années, les importations
se sont également rétractées. Ainsi, les disponibilités en viande

de gros bovins sur le marché francais, avant exportation, sont
tombées a 1,56 million de téc en 2014 (-6% /2009-2010).

Alors que le débouché export a fortement reculé en volume

depuis 2009-2010 (-17%), la GMS a globalement mieux résisté (-3%).
Les viandes importées restent orientées principalement

vers le secteur de la RHD.

Le cheptel francais a perdu 2 millions de vaches en 30 ans

Le nombre de vaches traites a chuté de 3 millions de tétes
(soit -45%) en 30 ans, quand celui de vaches nourrices en a
gagné 1 million.

Le contingentement de la production laitiére a partir de 1984
a d’abord accéléré la baisse du cheptel de vaches laitiéres.
Les effectifs se sont ensuite stabilisés a I'approche de la
suppression des quotas.

En paralléle, le développement du cheptel allaitant a été
accompagné par des aides couplées (PMTVA). Depuis fin
2010, le cheptel semble toutefois plafonner. Son
développement fait face a des contraintes structurelles fortes
concernant la transmission des exploitations et les
agrandissements, alors que les revenus restent inférieurs a
la moyenne des exploitations francaises, toutes orientations
confondues.

EVOLUTION DES EFFECTIFS DE VACHES EN FRANCE (ENQUETE DE DECEMBRE)
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Source : GEB - Institut de |Elevage d'aprés SSP

En lien avec la baisse du cheptel, la production francaise
de bovins finis s'est réduite de 27% en 30 ans.

Le graphique ci-dessous présente la production francaise de
bovins finis. Il s'agit du volume en tonnes équivalent carcasse
de tous les bovins engraissés en France et préts a étre
abattus.

De 2,01 millions de téc en 1984, la production est tombée a
1,47 million de téc en 2014. Elle s'est donc réduite de
500 000 téc en 30 ans (-27%), soit 'équivalent de la production
irlandaise.

La production a toutefois évolué en dents de scie, au gré de
la conjoncture laitiére, du dynamisme des exports en maigre,
des événements climatiques, ou des réformes successives de
la Politique Agricole Commune.

PRODUCTION DE VIANDE BOVINE EN FRANCE
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Production et consommation en baisse sur le long terme

La production et la consommation ont toutes les deux tendance a s’éroder. La baisse de la consommation totale est
toutefois moins forte que celle de la production. Ainsi, depuis 2002, la France n'est plus autosuffisante : elle consomme

plus qu'elle ne produit.

PRODUCTION ET CONSOMMATION DE VIANDE BOVINE
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Source : GEB - Institut de |'Elevage d'aprés SSP et Douanes frnacaises

Les Francais tendent & consommer de
moins en moins de viande bovine. Ceci
est particuliérement vrai depuis que les
effets de la crise économique se font
sentir sur le pouvoir dachat des
ménages. La démographie compense
toutefois partiellement la baisse de la
consommation par habitant.

La consommation moyenne de viande
bovine (veau inclus) est passée de
32,0 kg équivalent carcasse par habitant
en 1984 a 24,8 kg en 2014 (-22% en
30 ans), soit une baisse moyenne de 0,8%
par an. Sur les dix derniéres années, la
baisse a atteint 1,0% par an. Et sur les
5 derniéres années, elle a atteint 1,1%.

Les facteurs conduisant a cette baisse
de consommation sont multiples.
Certains sont d'ordre économique :
prix élevé de la viande bovine au regard
des autres sources de protéines, baisse
du pouvoir d'achat global, hausse des
dépenses  contraintes  (logement,
télécommunications..) et baisse du
budget consacré a l'alimentation.

D'autres facteurs sont d'ordre sociétal et liés a I'évolution des modes de vie. Les métiers se sédentarisent et les travailleurs
de force, surconsommateurs de viande rouge, sont de moins en moins nombreux. De méme, l'effet du vieillissement de la
population n'est pas négligeable, les jeunes étant les principaux consommateurs de viande rouge. Par ailleurs, le renouvellement
des générations va de pair avec un changement d’habitude de consommation : la nouvelle génération consomme moins de
boeuf que les précédentes. Enfin, les considérations de santé prennent de I'importance, de méme que les considérations éthiques
(environnement, bien-étre animal...) et les associations anti-viande portent des messages qui sont davantage relayés.

Un marché francais moins ouvert sur ’Europe

OUVERTURE DU MARCHE FRANCAIS DE LA VIANDE DE GROS BOVINS
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Source : GEB - Institut de |'Elevage d'aprés SSP et Douanes francaises
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La part de la production exportée est
tombée a 19% de la production totale
en 2014. La part des importations
dans la consommation est quant a elle
retombée & 24%. Le marché francais
est donc moins ouvert sur I'Europe
qu'il ne I'a été dans le passé.

Les volumes exportés ont fortement
diminué en raison de la crise
économique qui a frappé I'Europe du
Sud, mais aussi du développement de
la concurrence polonaise sur ces
marchés. Une partie de la viande de
jeunes bovins traditionnellement
exportée a donc été consommée sur le
marché francais.

Ces volumes de viande de jeunes
bovins non exportés, ainsi que le retour
des réformes laitiéres au second
semestre 2014 ont laissé moins de
place a la viande importée qui pése
moins dans la consommation
francaise.
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BILAN D’APPROVISIONNEMENT

FT DEROUCHES

La GMS résiste, l'export flanche

REPARTITION DES VOLUMES DE VIANDE BOVINE PAR DEBOUCHES
(Y COMPRIS PRODUITS TRANSFORMES)
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Source : Estimations GEB - Institut de I'Elevage, d’aprés enquétes

REPARTITION DES VOLUMES DE VIANDE BOVINE PAR DEBOUCHE
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Source : Estimations GEB - Institut de I'Elevage, d'aprés enquétes

Entre 2009-2010 et 2014, les volumes globaux® de viande
bovine commercialisée se sont réduits de 6%, ou
-97 000 téc. Avec une baisse limitée & 3%, la GMS a mieux
résisté que la moyenne des débouchés.

L’export a perdu 17%, soit -47 000 téc. Ce débouché n’ab-
sorbe plus que 15% des volumes totaux disponibles en 2014.

Les quantités de viande bovine absorbées par la restaura-
tion hors domicile et la boucherie artisanale ont reculé
dans des proportions similaires au repli des disponibilités
totales (-5% & -6%). Leurs parts de marché sont donc inchan-
gées, a respectivement 19% et 12% des volumes.

La GMS a donc accru sa part de marché et absorbe désor-
mais 54% des volumes disponibles.

La part de la transformation est loin d’étre négligeable.

On peut considérer la transformation comme un débouché
a part entiére, avant qu’elle soit réintégrée aux circuits
finaux.

La progression de la transformation est avant tout due a
I’évolution des modes de consommation, vers des produits
a la fois plus pratiques, moins chers (au prix portion), et
plus homogeénes. La transformation absorbe désormais 41%
des volumes totaux (viandes importées incluses), et en par-
ticulier plus de 35% de la production francaise. Elle consti-
tue donc un pivot majeur dans la valorisation des bovins
abattus sur le territoire national, qu'ils soient issus du chep-
tel laitier ou du cheptel allaitant.

La viande brute (c’est & dire non transformée) se répartit
entre GMS (26%), exportation (14%), boucherie (12%) et
RHD (7%).

! A partir de cefte partie, Ianalyse ne concerne que la viande de gros bovins. Le
veau est exclu.

_______________________________________________________________________________________________________

Point de méthode : le périmeétre de la viande transformée

Dans cette étude, nous avons considéré comme « viandes de fransformation » les viandes transformées en industrie, avant I'achat par le dernier débouché. Il s'agit des produits

suivants ;

© La viande hachée, qu'elle soit fraiche ou surgelée, pur beeuf ou additionnée de protéines végétales ;

© La viande pour haché (VPH), définie au travers du « code des usages des viandes hachées et des préparations de viandes hachées » : muscles ou mélange de muscles et d'affranchis.
Les affranchis (parties plus fermes du muscle enlevées lors de I'affranchissement et chutes de découpe de muscles entiers résultant du piécage des muscles) ne doivent pas composer

© La viande entrant dans les plats préparés (raviolis, lasagnes, hachis Parmentier, moussakas, hamburgers...) ;
© Les produits élaborés combinés avec autre chose que de la viande, y compris au rayon frais (brochettes, viandes marinées, cocottes, charcuteries de beeuf...) ;

© Les produits cuits, principalement ufilisés par la restauration hors domicile (rdtis, sautés, boulettes. ..) ;

© Les broches de kebab.

Nous avons exclu du champ les viandes transformées en point de vente. Il s'agit essentiellement de la viande hachée  la demande, que ce soit chez le boucher ou dans les rayons tradi-

i plus de 50% du mélange ;

tionnels des grandes surfaces.

_______________________________________________________________________________________________________



Des circuits différents pour la viande francaise

et les viandes importées

DEBOUCHES DE LA PRODUCTION FRANCAISE DE VIANDE
BOVINE (Y COMPRIS PRODUITS TRANSFORMES) EN 2014

= GMS
= Boucherie
m RHD

Export

Total : 1238 000 téc

Source : Estimations GEB - Institut de I'Elevage, d’aprés enquétes

Les grandes surfaces sont le débouché phare pour les
bovins abattus en France : elles absorbent en effet 59% des
tonnages, soit 730 000 téc. L’exportation constitue le
deuxiéme débouché en volume (18%), suivi de pres par la
boucherie (15%). La restauration hors domicile arrive loin
derriére. Elle n’absorbe que 100 000 téc de viande
francaise, soit seulement 8% des tonnages abattus.

DEBOUCHES DES IMPORTATIONS FRANCAISES DE VIANDE
BOVINE (Y COMPRIS PRODUITS TRANSFORMES) EN 2014

u GMS
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N,

4%

Export

Total : 326 200 téc

Source : Estimations GEB - Institut de I'Elevage, d’aprés enquétes

Le poids relatif des 4 grands débouchés est trés différent
pour la viande importée. Avec prés de 200 000 téc, la
restauration absorbe 61% des tonnages importés. La GMS
ne représente que 34% du total, soit 111 000 téc, et la
boucherie seulement 4%. Le réexport est négligeable. Il
concerne avant tout des exportations de plats préparés a
partir de viandes importées.

DETAIL DE LAPPROVISIONNEMENT DES CIRCUITS EN VIANDE BOVINE EN 2014
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Source : Estimations GEB - Institut de I'Elevage, d'aprés enquétes
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P

[OFFRE DE VIANDE
DE BCeUR EN FRANCE

Si la production francaise est majoritairement composée d’animaux de
type viande ou croisés, c’est 'inverse pour les viandes d’importation.
Celles-ci sont issues principalement d’autres Etats membres de I'UE,
ol le cheptel allaitant est globalement réduit.

Avec les importations, les cartes de l'offre par type d’animal

sont donc totalement rebattues. Au final, la viande consommée

en France est pour 40% issue de femelles laitiéres.

Les bovins de type viande comptent pour 66% des
volumes abattus en France

Loffre francaise de viande de gros bovins se caractérise par la prépondérance des races & viande (66% en incluant les
croisés), ainsi que par celle de la viande de femelles (61% des volumes). Deux données structurelles, liées & la composition
des cheptels francais et a ’orientation des males vers d’autres débouchés.

STRUCTURE DES ABATTAGES DE GROS BOVINS 2009-2014 e 2000 g 2004 1 strcture Jes
évolué.
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_— - - B toujours pour 37% des volumes abattus
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Source : GEB - Institut de |'Elevage d'aprés SPIE et Normabev



L’import modifie la structure des disponibilités

DISPONIBILITES EN VIANDE DE GROS BOVINS SUR LE MARCHE FRANCAIS EN 2014 (TEC)
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Source : GEB - Institut de |'Elevage d'aprés SPIE, Normabev, Eurostat et enquétes

Alors que les bovins de race a viande
sont largement majoritaires dans la
production francaise, les importations
sont essentiellement composées de
viandes issues du troupeau laitier eu-
ropéen.

Le graphique ci-contre représente l'en-
semble des disponibilités sur le marché
francais, avant exportation. Les vo-
lumes abattus en France figurent en
couleur. Les volumes importés appa-
raissent en noir.

Avant importation, les volumes issus
d'animaux de type viande représentent
66% des disponibilités nationales.
Lorsque l'on rajoute les importations,
ce chiffre passe & 56%. En effet, les vo-
lumes importés, qui représentent 21%
du total des disponibilités avant expor-
tation, sont composés en grande majo-
rité de type laitier (80% selon nos esti-
mations), en particulier de vaches
laitieres.

Ainsi, la viande de femelles laitieres
(francaise et importée) représente fina-
lement 35% des disponibilités totales.
Et si 'on décompte ce qui sera exporté
(essentiellement du jeune bovin, plutét
de type viande), les femelles laitieres
représentent pas moins de 40% des vo-
lumes consommeés en France.

Des tendances divergentes pour les poids de carcasse

EVOLUTION DES POIDS CARCASSE MOYENS DES GROS BOVINS
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Source : Estimations GEB - Institut de I'Elevage d'aprés Normabev

Les animaux allaitants ont tendance
a s’alourdir, alors que les vaches
laitiéres tendent 3 s’alléger.

Entre 2008 et 2014, le poids moyen des
carcasses de vaches de type viande a
progressé de 4%, passant de 390 kg a
407 kg. Sur la méme période, celui des
génisses de type viande est passé de
359 kg & 375 kg (+4% également sur 6
ans).

Le poids moyen des carcasses de
jeunes bovins de type viande a quant &
lui progressé de 6%, de 400 kg en 2008
a 422 kg en 2014. Celui des jeunes
bovins laitiers a peu évolué (+1%, de 354
a 357 kg).

A linverse, les carcasses de vaches
laitiéres se sont allégées en moyenne
de 2% (de 321 kg en 2008 & 314 kg en
2014). La spécialisation laitiere des
exploitations va de pair avec une
moins bonne finition des vaches. Par
ailleurs, la Holstein a gagné du terrain
au détriment de la Normande, plus
lourde.
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Le secteur de la GMS est de loin le principal débouché pour la viande bovine
francaise avec 59%. Les femelles allaitantes y ont encore toute leur place,

en particulier dans le segment haut de gamme qui gagne du terrain

grice au redéploiement des rayons trad’.

Toutefois, la progression du segment premier prix, mais aussi celle

de la viande hachée, comprime ’espace laissé au coeur de gamme

issu de vaches allaitantes.

La viande piécée en GMS : la moitié des volumes pour
les femelles allaitantes et les boeufs

Les volumes de viandes brutes (carcasses, quartiers, muscles prét a découper ou barquettes UVCI) ne comptent plus
que pour 48% des approvisionnements des grandes surfaces en viande bovine. Parmi ces viandes brutes, destinées
essentiellement & &tre vendues piécées, les viandes de femelles allaitantes et de boeufs représentent la moitié des
volumes.

Les viandes de femelles laitiéres représentent un petit quart des approvisionnements. Si l'on ajoute les importations et les
JB laitiers, on peut considérer que plus du tiers des approvisionnements provient d’animaux de type laitier.

Les JB de race a viande sont principalement destinés a des magasins situés dans les régions consommatrices (Rhéne-Alpes
avant tout, puis Nord et Est de la France). Ils comptent pour 13% des volumes.

APPROVISIONNEMENT DES GMS EN VIANDE BOVINE EN 2014

Toutes viandes bovines

Gy o Viande brute uniquement
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= Boeuf

Viande Viande
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52% 48%
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m Import viande brute

Total : 842 000 téc Total : 406 000 téc

Source : Estimations GEB - Insfitut de I'Elevage d'aprés enquétes



Le coeur de gamme coincé entre 1° prix
et segment supérieur

Le coeur de gamme, constitué essentiellement de vaches charolaises, compte pour prés de la moitié des volumes
commercialisés. Toutefois, ce coeur de gamme est pris en étau entre la montée du segment premier prix (et des
promotions), constitué de viande d’animaux laitiers, et la progression du segment supérieur, via le redéploiement des
rayons trad’. Le tout dans un univers du piécé dont les volumes ne cessent de baisser face 4 la montée en puissance du

haché.

LA SEGMENTATION DE LA VIANDE BOVINE PIECEE EN GMS

Carcasses houchéres de vaches ou de génisses de race a viande

=200,

Segment supérieur  (limousine, blonde, salers...), parfois avec un label [
(majorité des rayons 2
trad, LS supéri
rod, S supérieur) JB limousins ou blonds dans les régions consommatrices (Rhone-Alpes, Nord, Est)

Vaches charolaises ov mixtes 40-50%
Ceeur de gamme . . — . .

JB dans les régions consommairices, vaches limousines dans certains magasins N
Premier prix Catégoriel laitier 30-40%

Catégoriel laitier, parfois UE 7

Promotions

Source : GEB - Institut de I'Elevage : enquétes auprés de 7 enseignes

Le tableau ci-dessus résume le type d’approvisionnement
des différents segments de marché pour la viande piécée
chez 7 enseignes enquétées. La segmentation est trés va-
riable d’'une enseigne a l'autre, et plus encore d’une taille

Parfois quelques promotions sur le ceur de gamme

de magasin a l'autre. Tous les magasins n’ont pas les vo-
lumes suffisants pour proposer 4 segments et par ailleurs
la lisibilité des différents segments n’est pas toujours trés
claire pour le consommateur.

Un mouvement général d’ouverture de rayon trad’

La plupart des enseignes sont dans une logique de création de rayons traditionnels & la coupe. Le principal objectif est de
dynamiser le rayon viande. Mais les intéréts sont in fine multiples : le rayon trad’ réhausse I'image générale du magasin,
le lien humain et les conseils culinaires fidélisent les clients ; 'écoulement de 'ensemble des piéces est plus facile...

Ce rayon étant une vitrine, il doit étre tenu avec le plus
grand professionnalisme pour ne pas avoir l'effet inverse
de celui recherché. La principale difficulté des directeurs
de magasin est donc de trouver des professionnels pour
animer ce rayon.

D’autres initiatives participent & la dynamisation du
rayon viande, via une montée en gamme. Il peut s’agir de
caves de maturation en vitrine, que déja plusieurs en-
seignes proposent a leurs clients, ou d’autres produits pre-
mium la ol le pouvoir d’achat s’y préte : viande maturée
sur os en suspension pelvienne ou races exotiques.

Rayon viande - Intermarché de Auxonnes

Cave de mirissement - Leclerc de Olivet
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Compensé et catégoriel se complétent
pour ’approvisionnement en piécé

En 2014, ’'approvisionnement des 7 enseignes enquétées se faisait & 60% en carcasse, quartier ou compensé, a 28% en
catégoriel francais, & 4% en catégoriel importé et & 8% en UVCI origine France. L’approvisionnement en catégoriel
gagne du terrain par rapport au compensé, reportant la gestion de I’équilibre matiére au niveau du fournisseur. Ceci
implique par ailleurs un recours aceru aux animaux de type laitier qui constituent ’essentiel de l'offre en catégoriel.

Pour le piécage en magasin, les enseignes recourent a
deux types d’approvisionnements. Lorsqu’elles achétent
des quartiers entiers ou compensés (Iensemble des
muscles d'un quartier emballés un & un sous vide mais
vendus ensemble), elles doivent ensuite écouler 'ensemble
de ces muscles. Lorsqu’elles achétent en catégoriel, c'est-
a-dire muscle par muscle, les responsables de rayon n’ont
pas a se soucier de 'équilibre matiére. En général, les deux
types d’approvisionnement coexistent chez une méme
enseigne car ils correspondent 4 deux segments différents.
Par ailleurs, un approvisionnement en catégoriel devient
quasiment obligatoire dés lors qu’une promotion ciblée sur
un muscle est organisée.

Bien que certains acheteurs de centrales d’achat tentent de
lutter contre sa progression, le catégoriel devrait continuer
a monter en puissance sous 'impulsion de la demande des
magasins. Outre la logique de promotion, un achat muscle
par muscle présente 'avantage de n’acheter que ce qui sera
vendu et donc de limiter les pertes en rayon. Ceci est tout
particuliérement vrai dans les points de vente qui man-
quent de compétences en matiére de gestion et de valori-
sation des carcasses entiéres. Ces points de vente sont de
plus en plus nombreux étant donné la pénurie de main
d’ceuvre qualifiée.

Barquettes élaborées sur le point de vente

APPROVISIONNEMENT EN VIANDE PIECEE DE L'ECHANTILLON DE 7 ENSEIGNES

UVCI France Catégoriel import 4%

. . 0,
Appro en catégoriel 8% Appro en carcasse, quartier

et compensé

Femelles (et beeufs)
viande

tégori IFI’ n . |aitiéres
— PGS Carcasse, quarfier 15%
28% Femelles (et

et compensé France besufs) viande
60% 3%

Femelles
[aitires
76%

Source : GEB - Institut de |'Elevage d'aprés enquétes



Trois quarts de muscles d’arriére dans les piéces

mises en rayon

Sil’on exclut le steak haché, les rayons viande des grandes surfaces sont sur-consommateurs d’arriéres. En effet, parmi
les viandes piécées, les muscles a griller sont les plus plébiscités, loin devant ceux a braiser ou bouillir. Mais si l'on

intégre le haché, ’équilibre s’inverse.

Le panel d’achat des ménages Kantar World Panel indique
que 71% des achats de viande de boeuf piécée portent sur des
muscles a griller ou rétir, contre 29% pour les muscles a cuis-
son lente. Et 'écart a tendance a se creuser puisque le rapport
était de 68%/32% en 2008. Par ailleurs, les achats de viandes
3 bouillir sont extrémement saisonniers, comme le montre
le graphique ci-contre. Chaque année, 70% des volumes sont
achetés sur les 6 mois d’automne et d’hiver (d’octobre & mars)
pour la réalisation de plats en sauce ou de pot au feu. Pour
faire face a la saisonnalité de la consommation des muscles
a cuisson lente, la filiére s’est appuyée sur le développement
de la demande en haché. En été, 'essentiel des pieces d’avant
passent en steak haché.

Les chiffres détaillés d’approvisionnement de 7 enseignes de
GMS ont été analysés dans I'optique de confirmer la prépon-
dérance des muscles d’arriére. Pour leurs achats de viande
brute, les enseignes enquétées s’approvisionnent encore a
47% en carcasses entiéres ou compensées. Le reste est com-
posé essentiellement de quartiers arriére et de muscles a gril-
ler, les quartiers avant et muscles a braiser ne comptant que
pour a peine 3% des approvisionnements. On peut donc
considérer que 75% de la viande brute achetée concerne des
muscles d’arriere. Toutefois, sil'on inclut les achats de viande
hachée, hors plats préparés, et si 'on considére que le haché

'EQUILIBRE CARCASSE EN GMS DANS L'ECHANTILLON DE 7 ENSEIGNES

Approvisionnement en viande bovine piécée

75%
de muscles
d'arriére

1/2 carcasses
47%

Quartiers
arriere
12%

Catégoriel d braiser Quartiers avant
1% 2%

Source : GEB - Institut de |'Elevage d'aprés enquétes

de muscles

d'arriére

EVOLUTION DES ACHATS DE VIANDE DE BCEUF PIECE PAR LES MENAGES
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Source : GEB - Institut de |'Elevage d'aprés d'aprés Kantar World Panel
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est réalisé principalement avec des quartiers avant, alors les
muscles d’arriére ne représentent plus que 45% des volumes
commercilaisés.

Approvisionnement en viande bovine, piécée et élaborée

45%

1/2 carcasses
28%

\ Quartiers
\& avant 1%
A

Catégoriel
braiser 1%

Quartiers
arriere 7%

N
N

Haché surgelé Haché frais
19% 21%
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Le haché continue sa progression

De 37% en 2008, la part du haché dans les achats de viande bovine par les ménages est passée 4 42% en 2014.
La consommation de ce « produit service » ne cesse en effet de progresser, au détriment de la viande piécée.

Cette évolution semble structurelle et se poursuivra dans
les années a venir, sauf grave crise sanitaire. Le prix,
moindre pour le haché que pour les piéces a griller, est loin
d’étre I'unique facteur de développement. La praticité du
produit, la certitude d'étre satisfait et l'absence de
probléme de tendreté en font un produit-service de base
pour le consommateur, en phase avec le renouvellement
des générations et des habitudes de consommation.

Par ailleurs, la gamme s'élargit et offre des possibilités de
plus en plus variées, allant du simple steak haché a la
viande en vrac permettant de réaliser une multitude de re-
cettes traditionnelles ou exotiques (boulettes, sauces,
farces...), en passant par le célébrissime hamburger qui s’in-
vite maintenant fréquemment dans les familles.

Ainsi, le haché qui était encore au début des années 2000
un outil de gestion de I"équilibre carcasse pour les abat-
teurs-découpeurs est devenu un produit phare. A tel point
que de nombreux industriels ont investi dans cette « troi-
siéme transformation » et que de plus en plus de muscles
passent par le hachoir.

EVOLUTION DE LA PART DES DIFFERENTS TYPES DE VIANDE DE BCEUF ACHETES PAR LES MENAGES
100% - 1,8% 1,9% 2,2% 2,3% 2,3% 2,6% 29%
We g B2 a9e% 196% 186%  188%  191%
80%
70% | V9% 18,1% 18,8% 18,6% 18,3% 19,0% 19,8%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%
2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Source : GEB - Institut de |'Elevage d'aprés Kantar World Panel
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Preparations hachées
Haché surgelé

Haché frais

Autres frais = élaborés
frais hors haché, piécé

frais non déterminé
Piécé a bouillir / braiser

B Piécé a griller / rétir



Le rayon haché se segmente sur des criteres techniques

En frais comme en surgelé, le marché du haché est de plus en plus segmenté. Mais la différenciation porte en premier
lieu sur des critéres purement techniques, indépendants de la race. Ce segment de marché, qui utilise avant tout des
femelles laitiéres, n’est donc pas actuellement & méme, sauf sur quelques niches, de valoriser distinctement la viande

de bovins allaitants.

Le premier critére de segmentation du haché est le pour-
centage de matiéres grasses : 5%, 12%, 15% ou 20%. Le se-
cond est la consistance (haute pression ou basse pression).
Viennent ensuite la marque (marque distributeur ou
marque nationale), 'ajout ou non de protéines végétales,
le grammage ou la forme.

Pour des raisons sanitaires et de communication, le haché
frais est exclusivement élaboré avec de la viande origine

France. Ce n’est pas le cas pour le haché surgelé, bien que
les distributeurs tentent de renationaliser leur offre. Le
haché surgelé reste en effet un marché a part, ot le critere
prix est primordial.

Notons par ailleurs qu’en centrale d’achat comme en ma-
gasin, le haché frais n’est en général pas géré par la méme
personne que la viande brute. Le haché surgelé est quant
a lui géré avec les autres produits surgelés.

L'offre de haché se diversifie, mais se segmente avant tout sur la teneur en matiére grasse ou la marque.

Origine des viandes transformées, en 2014

| Vache Viande FR
Vache Viande Import
| Génisse Viande FR
| Génisse Viande Import
o Beeuf FR
Beeuf Import

A
26 m Femelle Lait R
Femelle Lait Import
JB Viande FR
JB Lait FR
JB Lait Import

Total : 645 000 téc = Toureau FR

Source : Estimation GEB - Institut de I'Elevage, d’aprés enquétes

Plus de la moitié de la viande transformée est issue de femelles laitieres

Le graphique ci-contre représente |'origine des viandes transformées
(ou viandes de transformation, y compris VPH) commercialisées en France,
en GMS et en restauration, ou exportées.

52% du volume total provient de femelles luitiéres, 28% de femelles de race
a viande ou de heeufs, 15% de jeunes bovins et 4% de taureaux de réforme.

La viande importée représente 30% du volume. La viande francaise (70%)
est en premier lieu orientée vers le rayon haché frais des GMS.

13
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LA RHD

La restauration hors domicile (RHD) se caractérise surtout par une
demande standardisée pour des produits transformés et des muscles
de petite taille issus de vaches laitiéres. Le facteur prix parait le plus
souvent décisif. La crise économique tend a renforcer ’hétérogénéité

PRIX, TRANSFORMATION,
STANDARDISATION

du secteur : la montée en gamme de certains restaurants vers des viandes
d’origine francaise et/ou allaitante est loin de compenser les coupes

budgétaires réalisées par des pans entiers du secteur.

La RHD, un secteur composite

Le secteur de la restauration hors domicile est composé de plusieurs segments : si la restauration collective regroupe
40% des repas pris a 'extérieur, elle ne compte que pour 20% du chiffre d’affaires du secteur. A l'inverse, la restauration
commerciale a table représente un quart des repas et plus de la moitié du chiffre d’affaires.

La restauration hors foyer peut étre schématiquement
découpée en deux grands segments.

La restauration collective correspond a la préparation et
la mise a disposition de repas aux personnes travaillant ou
vivant dans des collectivités publiques ou privées. Elle re-
couvre un champ large de lieux : établissements d’enseigne-
ment et de santé, entreprises, prisons, etc. Avec un ticket
moyen de 5 €, elle est fortement contrainte par les prix.

IMPORTANCE DES DIFFERENTS TYPES DE RHD EN 2013

100
90
80
70 - Restauration collective
40 = Circuits alternatifs
50 = Restauration rapide
40 I Autres restauration
20 commerciale
20
10

0

Nombre de repas A

Source : GEB - Institut de |'Elevage d'aprés GIRA Foodservice. Données 2013

La restauration commerciale rassemble tous les autres
repas pris hors foyer. Elle se divise en trois sous-segments
principaux :

- Les circuits alternatifs regroupent les entreprises dont la
vocation premiére n’est pas de fournir une solution de res-
tauration. On y retrouve principalement les boulangeries et
les stations-service. La particularité de ce segment est de
servir une trés grande majorité de produits (sandwiches, sa-
lades, desserts) qui ne contiennent pas de viande bovine.

- Larestauration rapide est composée essentiellement des
grandes chalnes de fast-foods a hamburgers (MacDonald’s,
Quick...), des sandwicheries spécialisées (Subway, Brioche
Dorée, ...) et des restaurants thématiques a service au comp-
toir (traiteurs, restaurants de kebabs, etc.). Le ticket moyen
dans ce segment ne dépasse pas 8,5 €.

- Le reste de la restauration commerciale peut étre assimilé
aux restaurants avec service a table auxquels s’ajoutent
les cafétérias (Flunch, Casino Cafétéria, etc.). Les tickets pra-
tiqués par ce segment sont les plus hétérogénes, mais sont
en moyenne largement supérieurs a ceux des autres sous-
secteurs (17,5 €).

Dans chacun de ces segments, les logiques d’approvision-
nement des restaurants sont affectées par leur mode de ges-
tion. Les chalnes servent le tiers des repas pris en
restauration commerciale, et les sociétés de restauration
concédée (Sodexo, Compeass, Elior...) 40% des repas pris en
restauration collective. Leurs achats sont généralement cen-
tralisés, par opposition aux indépendants. Toutefois, les
grossistes-distributeurs (Metro, Pomona, Davigel, Promo-
cash, Brake...) contribuent & regrouper et massifier les achats
des indépendants.



Des dynamiques a fort impact sur le marché

de la viande bovine

La crise économique accélére la métamorphose de la restauration hors foyer. Les fast-foods, qui n’achétent que de la
viande transformée, et les circuits alternatifs, ol le boeuf est absent, prennent le pas sur la restauration a table, qui

propose l'offre en viande bovine la plus qualitative.

NOMBRE DE REPAS ET TICKET MOYEN EN RHD

Milliards de repas €/repas

10,0 9,5
98
9 93
i 91
92
9,0 89

88

Ticket moyen
8 ) 87

84

' 85
g2 — Nombre derepos

80 83

2007 2008 2009 2010 201 2012 2013 2014

Source : GEB - Institut de |'Elevage d'aprés GIRA Foodservice et presse

EVOLUTION DU CHIFFRE D' AFFAIRES DES DIFFERENTS SEGMENTS DE LA RHD

(BASE 100 = MOYENNE 2009-2010)
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collective
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Source : GEB - Institut de |'Elevage d'aprés GIRA Foodservice et presse

VENTILATION DES VOLUMES DE VIANDE BOVINE EN RHD EN 2014

Autres
restauration
commerciale

46%

Restauration
collective
1%

Source : Estimation GEB - Institut de I'Elevage, d’aprés enquétes

Le nombre de repas pris hors foyer poursuit sa hausse
structurelle, mais le ticket moyen s’est replié de 3%
depuis 2011 en euros courants (inflation non déduite).

L’accroissement de la population, la hausse de la distance
domicile-travail et la concentration géographique des
emplois, favorable & Iémergence de solutions de
restauration sur place, continuent de stimuler la hausse du
nombre de repas pris hors domicile (+2% /an).

Toutefois, le ticket moyen recule face a la crise
économique. Cette derniére a en effet incité les
consommateurs au repli sur les segments moins chers et
sur des plats bon marché au sein de chaque segment.

Le chiffre d’affaires de la restauration a table s’est
nettement replié de 2011 & 2014 (-5%), alors que celui des
autres segments a continué a augmenter.

Le sous-secteur le plus dynamique est celui des circuits
alternatifs, o1 la viande bovine est quasiment absente. En
restauration collective, le nombre de repas continue de
croitre, mais le ticket est si contraint que nombre
d’établissements n’ont pu absorber la hausse des prix des
viandes rouges de 2012 - 2013. L’activité des fast-foods reste
orientée a la hausse mais leur croissance connait un léger
fléchissement depuis 2011.

Le marché de la viande bovine en RHD se métamorphose
progressivement, la restauration rapide prenant le pas
sur la restauration avec service i table.

Les fast-foods absorbent désormais le tiers de la viande
bovine achetée par la restauration hors domicile. La
restauration a table et les cafétérias servent encore 46% de
la viande bovine écoulée par le secteur, mais perdent des
parts de marché depuis le début de la crise économique.
Enfin, la restauration collective, sous toutes ses formes,
achéte 2 peine plus de 20% de la viande bovine servie en
RHD.
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LA RHD : PRIX, TRANSFORMATION,
STANDARDISATION

La restauration collective contrainte par les coiits

La restauration collective est le segment de la RHD le plus contraint par les cofits. A ce titre, ses approvisionnements
s’orientent avant tout vers des produits a la fois peu onéreux et simples & manipuler.

La restauration collective est un segment
complexe aux dynamiques variées.

Le ticket moyen de la restauration sur lieu de travail étant
supérieur a celui des autres sous-secteurs, elle réalise 19% du
chiffre d’affaires de la restauration collective pour seulement
14% des repas. Ces moyens supplémentaires lui conférent des
logiques d’approvisionnement spécifiques : elle sert plus de
viandes a griller, & un prix qui reste trés contraint pour ce

type de produit.

La restauration d’enseignement est le segment le plus
contraint par les prix : elle représente 38% de la restauration
collective en nombre de repas, mais seulement 31% en valeur.
Cette maitrise forcée des cofits et 'absence de couteaux
aiguisés dans les cantines des plus jeunes orientent les
acheteurs vers les viandes de 'avant de la carcasse.

Dans les hépitaux et les maisons de retraite, la priorité est
avant tout la mise a disposition de plats adaptés a chacun
des pensionnaires. Le ticket moyen du secteur santé/social
est donc plus élevé que celui de 'enseignement, mais les
matiéres premiéres ne sont pas toujours plus chéres.

Parmi ces collectivités, certaines sont soumises au code des
marchés publics et, & ce titre, rencontrent selon elles des
difficultés a s’assurer d'un approvisionnement en viandes
francaises lorsqu’elles le souhaitent.

Une recherche de praticité

Au sein des viandes brutes, les achats de muscles entiers
(préts a découper ou PAD) reculent au profit du piécé sous
vide prét a 'emploi. La cuisson basse température progresse
légérement et ne facilite I'utilisation des viandes crues a cuis-
son lente qu'a la marge.

La part du haché dans les approvisionnements en viande bo-
vine plafonne & 40% malgré la diversification de l'offre : ha-
chés formés, brindilles ou vrac pour confection de lasagnes,
hachés de type burger... En effet, I'installation du steak haché
comme plat de base en restauration collective s’était déja lar-
gement consolidée dans les années 2000. En outre, les scan-
dales (viande de cheval, E. Coli) ont terni I'image du haché
en restauration collective, en particulier sous forme surgelée.
Enfin, le beeuf souffre, au sein des hachés, de la concurrence
croissante d’autres sources protéiques moins onéreuses (vo-
lailles, soja).

Au final, ce sont avant tout les autres élaborés qui séduisent
par leur praticité mais aussi car ils comptent comme un pas-
sage de viande non hachée, suivant en cela les recomman-
dations du GEM RCN (Groupement d'Etude des Marchés en
Restauration Collective et de Nutrition). Les viandes cuites

LES DIFFERENTS SEGMENTS DE LA RESTAURATION COLLECTIVE EN 2013
%

100

8% 9% Autres

10 Santé/social

Enseignement
20 38% 31% g

10
14% 19% Travail

Nombre de repas (hiffre d'affaires
Source : GEB - Institut de |'Elevage d'aprés GIRA Conseil

FORMES D'APPROVISIONNEMENT EN VIANDE BOVINE
DANS LA RESTAURATION COLLECTIVE EN 2014
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Source : GEB - Insfitut de I'Elevage d'aprés enquétes. Périmétre : trois premiéres
sociétés de restauration concédées et trois premiers groupements autogérés

déja portionnées (rotis et sautés) se substituent partiellement
aux achats de muscles d’avant.

Cette évolution vers des achats de plus en plus élaborés
(viandes piécées ou élaborées) répond a une logique de ra-
tionalisation des frais de personnel et d’équipement dans les
cuisines. Mais elle s’explique également par la demande des
consommateurs qui s'orientent vers des produits a image
plus moderne (émincés plutét que viandes en sauce, par
exemple), en écho a I'évolution des achats en supermarché.



Le haché a la conquéte d’une restauration commerciale

hétérogene

Deux dynamiques ont structuré ’évolution des approvisionnements en viande bovine de la restauration commerciale au
cours des cing derniéres années : 'explosion de la demande en steak haché et le recul du milieu de gamme, corollaire d’une

crise économique accélératrice d’inégalités.

La restauration rapide, un secteur concentré et
dynamique

Deux chaines achétent environ 80% de la viande bovine
distribuée en restauration rapide, mais servent a peine plus
de la moitié des repas du secteur.

Les approvisionnements en viande bovine du secteur de
la restauration rapide sont trés concentrés autour de deux
acteurs : McDonald’s et Quick. Ces deux chalnes gérent
leur approvisionnement en direct auprés d’industriels
agréés par leurs soins, a la différence des chalnes locales
et des indépendants qui passent souvent par des
grossistes-distributeurs.

Les restaurants de kebabs représentent 13% des achats de
viande bovine par la restauration rapide. Le beeuf y est
essentiellement présenté haché ou en broche, parfois en
mélange avec d’autres viandes (volaille le plus souvent).
Ce segment est largement dominé par les indépendants,
qui s’approvisionnent via un trés large éventail de
grossistes et beaucoup plus rarement auprés d’industriels.

Enfin, les sandwicheries servent trés peu de viande bovine,
mis a part Subway et quelques initiatives d’enseignes « a
la francaise » (effiloché d’Aubrac et viande limousine chez
Pomme de pin, réti de boeuf chez Paul...).

Explosion du burger en restauration
commerciale a table

Dans leur écrasante majorité, les opérateurs du secteur ont
souligné un éclatement de la demande depuis le début de
la crise économique, entre certains restaurants qui montent
en gamme (avec un retour vers le « fait maison »), et d’autres
qui matitrisent de plus en plus leurs cofits en s’orientant vers
des produits moins chers et plus transformés.

Une seule dynamique fédére I'ensemble du secteur de la
restauration commerciale a table : 'explosion du burger,
au détriment des viandes brutes. Cette évolution répond a
la fois a la demande des consommateurs, mais aussi a la
recherche d’une meilleure rentabilité : malgré un cofit ma-
tiere bien inférieur, les burgers sont souvent servis a un
prix trés proche de celui des morceaux d’aloyau. La seg-
mentation se fait essentiellement selon le mode de condi-
tionnement du haché (frais ou surgelé, basse ou haute
pression) et les autres ingrédients du plat. La segmentation
par la race est plus anecdotique. Mais, les races allaitantes
sont mieux représentées dans le haché que dans le piécé
acheté par la RHD, et cette dynamique du burger soutient
donc les volumes de races a viande écoulés par le secteur.

REPARTITION DES VOLUMES DE VIANDE BOVINE EN RESTAURATION RAPIDE

Kebabs
Chaines fost-food 13%
homburger
83% Avtres
4%

Source : Estimation GEB - Insfitut de I'Elevage, d’aprés enquétes

Le burger devient incontournable, y compris dans la restauration & table.
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Pl LA RHD : PRIX, TRANSFORMATION,
STANDARDISATION

Trois segments aux dynamiques d’approvisionnement

différentes

Les différents segments de la RHD ont en commun deux caractéristiques : leurs besoins en viandes transformées d’une

part et un fort recours a 'import d’autre part.

FORMES DE VENTE DE LA VIANDE BOVINE EN RHD EN 2014

1000 téc
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0
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Source : Estimations Institut de I'Elevage, d’aprés enquétes
ORIGINE DE LA VIANDE BOVINE EN RHD EN 2014
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Source : Estimations Insfitut de I'Elevage, d’aprés enquétes

63% de viandes transformées en RHD...

La hausse de la part des élaborés (haché inclus) dans la
consommation de viande bovine en RHD s’explique a la fois
par la progression de la restauration rapide, ot la viande est
élaborée & 100%, et par les dynamiques propres a chaque
segment : explosion du burgeren restauration commerciale,
et utilisation de produits de plus en plus préts a 'emploi en
restauration collective.

... et deux tiers d’importations

La viande importée est prépondérante en RHD, et ce pour
des raisons multiples :

- le prix des viandes importées, souvent plus faible que celui
des viandes issues d'animaux abattus en France ;

-la forte demande en muscles de petit gabarit issus
d’animaux laitiers. Or, la France n’éléve que 16% des vaches
laitiéres européennes, contre 34% pour les allaitantes ;

- la priorité donnée par les industriels francais aux autres
débouchés, selon la majorité des acheteurs de la restauration
hors domicile. Ces derniers précisent que, une fois les GMS,
les boucheries et lexport servis, l'offre restante est
particulierement hétérogéne. Cette hétérogénéité est
d’autant plus mal percue quelle crée d'importantes pertes
financiéres dans un secteur rémunéré a la portion et non au

kilogramme de produit ;

-la faible capacité du secteur a valoriser et marketer l'origine
francaise des viandes. Les priorités absolues sont le prix et
le poids de la portion, avant 'origine de la viande ;

- la massification des achats autour de grossistes ou de
chalnes, en particulier dans la restauration rapide. Les cahiers
des charges mis en place par ces chaines pour éviter tout
scandale sanitaire sont trés restrictifs et ne peuvent étre mis
en ceuvre que par des industriels d’'une certaine taille,
laissant de c6té de nombreuses PME francaises.

La restauration rapide affiche une proportion de viande importée (58%) inférieure a la moyenne de la RHD. Ce constat s’explique
par le type de muscles utilisés pour la fabrication de haché, sur lesquel la tension est moindre, mais aussi par les engagements
pris par la principale enseigne de fast-food en France, qui importe a peine plus de la moitié de ses approvisionnements en viande

bovine.

La restauration commerciale & table et, dans une moindre mesure, la restauration collective d’entreprise absorbent plus de
muscles a griller ou & rétir de Iarriére de la carcasse que les autres segments. En raison de fortes tensions sur le marché francais
pour ces muscles, c’est dans ces segments que la part des viandes importées est la plus élevée.



La viande de vache laitiere largement majoritaire

La viande de femelles laitiéres représente 72% des viandes bovines consommées en RHD, sous forme brute ou
transformée. Ce pourcentage est encore plus élevé (78%) lorsque les viandes transformées sont exclues.

APPROVISIONNEMENT DE LA RHD EN VIANDE BOVINE EN 2014

Total : 301 000 téc

& 4

Source : Estimations Institut de I'Elevage, d’aprés enquétes

m  Vache Viande France

Génisse Viande France
Beeuf France
Femelle Lait France
JB Viande France
JB Lait France
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Viande de
transformafion
origine FR

Viande de
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APPROVISIONNEMENT DE LA RHD EN VIANDE BOVINE EN 2014

VIANDES TRANSFORMEES EXCLUES
Total : 112 000 téc

a

65%

m Vache Viande France
Vache Viande Import
W Génisse Viande France
Génisse Viande Import
= Boeuf France
Beeuf Import
® Femelle Lait France
Femelle Lait Import
= JB Viande France
JB Lait France
= Taureau France

Source : Estimations Institut de I'Elevage, d'aprés enquétes

Le piécé de réformes laitiéres largement plébiscité

Les muscles d’arriére, et plus spécifiquement de l'aloyau, sont
largement surreprésentés dans les achats de viande bovine
par la RHD (produits transformés exclus).

L'orientation vers les muscles d’animaux laitiers s’explique
par leur prix mais aussi par la volonté de maitrise du poids
des portions : par exemple, les portions d’entrecéte servies
par les chaines de restauration commerciale dépassent
rarement 250 g, et certains opérateurs de la restauration
collective descendent jusqu’a 140 g. Or, si le muscle est trop
volumineux, ces tranches de 140 g seront beaucoup trop fines
pour étre appréciées. A ces portions de petite taille
correspondent ainsi des animaux de gabarit limité et donc
de race laitiere, préférentiellement des femelles car la viande
est plus rouge que celle des taurillons.

Ce tropisme vers les réformes laitiéres est tellement ancré
que quelques chaines et certains grossistes-distributeurs
recentrent leurs segments supérieurs sur des muscles de
vaches de races mixtes (Normande, Montbéliarde,
Simmental...) ou de Holstein bien triées.

La progression vers lallaitant se fait attendre

La demande en races allaitantes reste forte en restauration
scolaire et dans les armées, essentiellement pour les
morceaux de I'avant de la carcasse. Ces muscles sont moins
chers que l'aloyau, mais peuvent surtout étre débités en sauté
ou en bourguignon : la taille du muscle n’aura pas d'impact
sur la taille de la portion.

En achetant de la viande issue de races allaitantes, ces
collectivités cherchent & maintenir le niveau qualitatif de
leurs approvisionnements, mais aussi a augmenter leurs
chances d’acheter des produits francais. Quelques initiatives
en restauration commerciale mettent également en avant les
races a viande, sur des muscles de gabarit limité : c’est le fait
de certaines chaines (Maine-Anjou chez Hippopotamus,
Charolais chez La Pataterie), mais surtout d’'indépendants.
Les vaches allaitantes représentent ainsi 10% des
approvisionnements de la restauration hors domicile en
viande bovine (hors viandes transformées), et les beeufs et
les génisses, 6%.

Toutefois, ces évolutions sont contrebalancées par une forte descente en gamme des approvisionnements d’autres pans de la
restauration. Cest par exemple le cas pour certaines collectivités qui, face aux problémes budgétaires, réduisent leurs cofits.
Certaines enseignes de restauration commerciale a table de milieu de gamme ont également fait le choix de maitriser au mieux
le cotit de leurs matiéres premiéres dans un contexte de crise généralisée du secteur.

Au final, si l'origine France et les races allaitantes progressent en RHD, ce n’est que par le biais du steak haché.
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SUR-MESURE

Le secteur de la boucherie artisanale reste fidéle aux femelles
allaitantes francaises lourdes et bien conformées. La part du jeune
bovin, dont la progression en boucherie a longtemps été paralléle

3 celle des établissements rituels, semble désormais stabilisée.
Comme dans les autres secteurs, les ventes sont désormais soutenues
par la progression du steak haché, qui permet aux points de vente

LA BOUCHERIE : DES
APPROVISIONNEMENTS

d’optimiser leur gestion de ’équilibre carcasse. Toutefois, la tendance
a des approvisionnements de plus en plus ajustés se poursuit,
dans un contexte de flux commerciaux toujours plus tendus.

Un secteur en mutation

Plusieurs facteurs contribuent a la mutation du secteur boucher : la baisse du nombre d’établissements, la montée en
puissance et la diversification des points de vente dits « rituels » et une évolution de la demande vers des portions plus

petites.

On compte environ 18 000 entreprises de boucherie
artisanale en 2014. Le secteur fait toujours face & une
importante restructuration : la baisse du nombre
d’opérateurs se poursuit année aprés année, soit par la
fermeture de points de vente, soit par leur reprise par des
entreprises gérant plusieurs établissements. Les

entreprises bouchéres traitent en moyenne 210 kg de
carcasse bovine par semaine, avec des écarts trés
importants d'un opérateur a 'autre.

Les bouchers restent fidéles aux femelles allaitantes.

La reprise des boucheries artisanales traditionnelles sans
successeur connu est une des formes principales du
développement des boucheries dites « rituelles », qui
constituent un ensemble désormais extrémement
hétérogeéne. Par exemple, le secteur des boucheries halal
regroupe a la fois des établissements dont la clientéle est
essentiellement consommatrice d’avants de taurillons, et
des points de vente dont le public-cible est plus diversifié.
Les modes d’approvisionnement de ces derniers sont alors
beaucoup plus proches de ceux des boucheries qualifiées
de « traditionnelles » (plus de viandes de femelles et plus
d’arriéres).

Les quantités de viande bovine achetées par acte d’achat
restent supérieures en boucherie (800 grammes) que dans
les hypermarchés et les supermarchés (680 grammes).
Mais, comme dans les autres secteurs, la clientéle des
boucheries tend & demander des portions de plus en plus
petites et surtout a se focaliser sur certains muscles. Ainsi,
certains établissements, qui hier achetaient des carcasses
entiéres, préférent aujourd’hui des carcasses défaites de
certains muscles. De méme, les réapprovisionnements
estivaux portent de plus en plus sur des coupes de gros
voire du catégoriel, plutét que sur des carcasses ou des
arrieres. Ces phénoménes sont toutefois ralentis par
I'amélioration de la valorisation de muscles autrefois
difficiles & écouler, grice a la transformation et en
particulier au hachage a la demande.

! Source : CFBCT. Chiffre tenant compte des inscriptions en chambres de
commerce et en chambres d'artisanat.



Des approvisionnements toujours centrés

sur les races a viande

Les femelles de races a viande représentent toujours les trois quarts des approvisionnements du secteur de la boucherie

artisanale.

Les modalités d’approvisionnement des boucheries sont
dépendantes de leur proximité avec les régions d’élevage,
de leur clientéle mais aussi de leur mode de découpe et de
leur niveau d’élaboration. En ce sens, le secteur boucher se
démarque par un approvisionnement sur-mesure pour
chaque point de vente. Toutefois, la femelle de race a
viande de moins de 6 ans conformée U et abattue en
France reste globalement le type d’animal le plus prisé. Les
exigences en termes de poids des carcasses sont fortement
dépendantes des races, mais restent plus élevées que la
moyenne francaise. Les réapprovisionnements ponctuels
en coupes de gros ou en catégoriel, utilisés notamment
pour fournir la demande estivale en muscles a griller, res-
tent également centrés sur les femelles de races a viande,
avec une maitrise de la qualité toutefois plus aléatoire.

La part des males non castrés dans les approvisionne-
ments reste faible (15%) et cantonnée aux régions de

De plus en plus de haché

consommation traditionnelles du jeune bovin (Nord, Est
et Rhéne-Alpes) ainsi qu'aux boucheries rituelles a la clien-
tele peu diversifiée. Celles-ci absorbent une majorité de
quartiers avant et permettent aux industriels d’optimiser
I’équilibre carcasse des animaux concernés, les arriéres
étant destinés a 'export ou a certaines GMS.

Une fraction minoritaire de la viande servie en boucherie
est issue d'importations (6%). Il s’agit essentiellement de
produits servis dans des points de vente proches des fron-
tieres (Blanc-Bleu dans le Nord, Piémontaise en PACA) ou
dans des boucheries installées dans des quartiers urbains
défavorisés. Plus marginalement, certains réapprovision-
nements en catégoriel peuvent se faire via I'importation
de muscles trés précis pendant des périodes déterminées
(entrecdte en été par exemple). Enfin, de la viande de race
étrangere cotoie parfois la viande francaise chez quelques
bouchers haut de gamme en centre-ville.

En cing ans, la part du haché dans les volumes de viande bovine vendus par les boucheries est passée de 13 4 21%.

Cette dynamique répond a la fois aux besoins des bouche-
ries (nécessité de rentabiliser les morceaux les plus diffi-
ciles a valoriser) et aux attentes du consommateur. En
outre, les scandales sanitaires liés aux steaks hachés des
filieres industrielles ont incité de nombreux ménages a
acheter leur haché en boucherie artisanale, ol le lien de
confiance noué avec le commercant reste un facteur
d’achat important.

Plus marginaux (6% des volumes de viande bovine vendus
en boucherie), les autres élaborés permettent également
d’améliorer la gestion de ’équilibre carcasse. Dans cer-
taines boucheries, la diversification vers 'activité traiteur
va méme de pair avec I'offre de nouvelles solutions de res-
tauration sur place.

APPROVISIONNEMENT DES BOUCHERIES EN VIANDE BOVINE EN 2014

Total : 191 000 téc

m Vache Vionde France

m Génisse Viande France

10%

Beeuf France

m Femelle Lait France
JB Viande France
JB Lait France

= Taureau France
W [mportations

Source : Estimations Institut de I'Elevage, d’aprés enquétes

FORMES DE VENTE DE LA VIANDE BOVINE EN BOUCHERIE EN 2014

Piécé
Haché

Auires élaborés

Source : GEB - Institut de I'Elevage d’aprés Kantar World Panel
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L’export est le débouché qui s’est le plus réduit depuis 2010.
Trés ciblées sur la viande de jeunes bovins, que les Francais
consomment peu et qui est a l'inverse trés appréciée

dans d’autres Etats membres de 'UE, les exportations

ont fortement pati de la crise économique en Europe

du Sud.

L’exportation reste le domaine du JB

84% de la viande exportée est constituée de viande de taurillons. La viande de jeunes bovins est en effet mieux valorisée
a export que sur le marché francais, qui est moins friand de cette viande maigre et claire. 9% des volumes concernent

par ailleurs de la viande de transformation.

Le marché francais est déficitaire en viande de vaches et
excédentaire en viande de jeunes bovins. La viande est en
général préférée bien rouge et avec un gofit prononcé en
France, sauf dans quelques régions limitrophes de
I'Allemagne et de la Belgique, ainsi que dans la région
lyonnaise ol les vagues successives dimmigration
italienne ont importé ce gofit pour la viande claire et
maigre.

CATEGORIES DES VIANDES BOVINES EXPORTEES EN 2014

Total : 231 000 téc
7%
ir /
m Vache Viande
m Génisse Viande
m Femelle Lait

Jeune hovin Viande
Jeune hovin Lait

= Toureau

 [mport viande brute

Viande de transformation
origine FR

% \| Viu.m.ie de fransformafion
origine UE

Source : Estimations GEB - Insitut de I'Elevage, d’aprés enquétes

Le déséquilibre qualitatif se résout a travers le commerce
extérieur : la France importe de la viande de vaches et
exporte de la viande de jeunes bovins. 71% des volumes
exportés sont ainsi constitués de carcasses, quartiers ou
muscles de taurillons de race a viande et 13% de taurillons
laitiers. On peut rajouter a cela les 2% issus de génisses,
qui sont pour la plupart des jeunes bovins femelles de
moins de 2 ans, dénommeées « génisses a 'italienne » ou
encore « babynettes ».

Le développement de la consommation de haché a
contribué a augmenter la part de viande de JB consommée
en France. En particulier, les contrats avec le
transformateur Moy Park Beef Orléans (ex-McKey),
fournisseur de McDonald’s, conduisent a utiliser plus
d’avants de JB dans ’'Hexagone. L'exportation de quartiers
arriére vers I'Ttalie constitue alors un bon débouché
complémentaire pour ces animaux.

9% des volumes exportés concernent de la viande de
transformation ou des produits transformés tels que les
plats préparés. L'export constitue en effet un débouché
pour les viandes comme les chutes de découpe et les
affranchis. A noter que certains pays autorisent
I'incorporation des chutes de parages dans la saucisserie,
ce qui n’est pas le cas en France. Ceci alimente donc des
flux supplémentaires de viande de transformation.



Des exportations en forte baisse

Depuis 2011, les volumes de viande bovine exportés sont sur une pente descendante, principalement en raison de la
crise économique qui a frappé I’Europe du Sud. Par ailleurs, sur le plus long terme, les ventes ont eu tendance & se
resserrer sur les trois destinations phares que sont I'Italie, la Gréce et ’'Allemagne.

De 313 000 téc en 2011, les exportations

DESTINATION DES EXPORTATIONS FRANCAISES DE VIANDE BOVINE f . . .
’ rancaises de viande bovine sont
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Source : GEB - Institut de I'Elevage d’aprés d’aprés TradeMap baissé que de 7%

En 2014, I'Ttalie restait de loin le premier débouché, avec 87 000 téc, soit 38% du volume total exporté. Il s’agit essentiellement de
carcasses et d’arriéres de jeunes bovins. Avec 52 000 téc, la Gréce constituait encore le second débouché a 'export (22% du total).
Complémentaire de I'Italie, le marché grec permet d’écouler des carcasses et des avants. La forte baisse des ventes vers la Grece,
ol la France reste de loin le premier pays fournisseur, s’est encore accentuée en 2015. Ceci conduit d’année en année a réorienter
toujours plus de muscles d’avants de jeunes bovins vers le marché intérieur, notamment vers le secteur de la transformation.
Les ventes vers 'Allemagne constituent 17% des volumes. I’Allemagne est le débouché par excellence pour la viande désossée,
du globe ou du déhanché, ainsi que pour la viande de JB laitiers.

Carcasses et quartiers font toujours prés des trois quarts
des volumes exportés

: : La viande fraiche avec os représente
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OFFRE ET DEBOUCHES
DES DIFFERENITS TYPES DE BOVINS

La substitution partielle des viandes piécées par les viandes transformées
dans les circuits de commercialisation a touché tous les types d’animaux :
les réformes laitieres dont les conformations se sont dégradées et
peinent & satisfaire un nombre croissant de clients ; les taurillons

dont les débouchés a 'export se sont repliés ; et les femelles allaitantes,
tout particuliérement lorsqu’elles sont destinées & un coeur de gamme

en régression.

41%
C’est la part des disponibilités
(production + import) issues

DESTINATION DE LA PRODUCTION FRANCAISE ET DES IMPORTATIONS EN 2014 de la transformation industrielle

La part de la transformation progresse pour tous les types d’animaux, méme pour le troupeau allaitant dont la valorisation
est traditionnellement peu industrielle (ventes en carcasse et en compensé majoritaires). Mais la segmentation des mar-
chés des viandes transformées s’effectue principalement sur des critéres techniques et contribue a effacer les spécificités
des races. In fine, animaux laitiers et allaitants se retrouvent en concurrence directe sur ces circuits, malgré des cofits
de production trés différents.
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Des conformations tres différentes selon la race
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CONFORMATION DES JEUNES BOVINS ABATTUS EN FRANCE EN 2014
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CONFORMATION DES GENISSES ABATTUES EN FRANCE EN 2014
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Il existe peu de recoupement entre les conformations des
vaches des trois principales races allaitantes, essentielle-
ment classées U et R, et des trois premiéres races laitiéres
(principalement O et P).

Au sein de la catégorie allaitante, les Blondes sont en
moyenne mieux conformées avec 54% de vaches U, contre
32% chez les Limousines et 16% chez les Charolaises.

Parmi les laitiéres, 84% des Holstein réformées sont
classées P, contre 18% pour les Normandes et 32% pour les
Montbéliades.

Les races Salers et Aubrac, qui concernent une population
plus restreinte, occupent une position intermédiaire entre
Charolaises et mixtes, avec 50% de réformes classées R et
38% classées O.

Alors que la conformation U domine chez les taurillons de
races a viande, les JB Holstein sont exclusivement confor-
més O ouP.

La répartition des conformations des JB blonds et des JB li-
mousins est quasiment identique (environ 5% de classés E,
plus de 80% de U, 12 & 13% de R), et légérement plus favorable
que le classement des Charolais (31% d’animaux classés R).

L’offre de taurillons croisés est trés hétérogéne, avec 37%
d’animaux classés U... mais aussi 16% de O. Alors que les JB
normands sont & 28% classés R et 69% classés O, les abat-
tages de taurillons holstein comptent jusqu’a 37% d’animaux
de conformation P.

CONFORMATION DES BCEUFS ABATTUS EN FRANCE EN 2014
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Les débouchés des vaches allaitantes

UTILISATION DES VACHES ALLAITANTES ABATTUES EN FRANCE EN 2014 St certains types de vaches allaitantes conservent des

débouchés sécurisés, les opérateurs ont peiné a trouver
preneur pour un pan entier de la production en 2014,
alors méme que les réformes allaitantes étaient au plus
bas. Les vaches lourdes, mal conformées et de races peu
prisées du secteur boucher concentrent les difficultés de

valorisation.
m GMS : :
Les volumes de vaches allaitantes vendus en boucherie et
= Boucherie surtout dans les segments supérieurs des GMS (rayon trad’
et libre-service supérieur) se sont consolidés au cours des
cing derniéres années. Ces débouchés mettent en avant
= RHD des cahiers des charges restrictifs pour contréler le niveau
qualitatif de leurs achats : ces exigences s’axent
Transformation principalement autour de la conformation (U- est souvent
considéré comme un minimum), de la race et, plus
Export marginalement, d’un signe officiel de qualité.

Le fonds de rayon, & l'inverse, absorbe des volumes
décroissants de vaches de races a viande. Concurrencé par
la praticité et le prix du catégoriel de vaches laitiéres, le
compensé de femelles allaitantes « coeur de gamme »
dispose d’'une place de moins en moins claire en GMS. Ce
phénoméne a été exacerbé fin 2014 et début 2015 par
d’importantes disponibilités en vaches laitieres dans
I'Hexagone.

Source : Estimations GEB - Insfitut de I'Elevage, d’aprés enquétes

Les cahiers des charges « filiére » (filiére qualité Carrefour par exemple), qui représentent un débouché sécurisant en GMS,
sont assortis d’exigences laissant de c6té de nombreux animaux, en particulier les vaches considérées comme trop lourdes.
Les femelles sortant de ces cahiers des charges sont alors dévalorisées en sortie d’abattoir. En effet, les opérateurs sont contraints
de les utiliser d’une maniére « industrielle » proche de la destination d'une carcasse de vache laitiére : avants en steak haché,
arriéres en catégoriel.

Ainsi, la transformation a absorbé plus de 30% des volumes de vaches allaitantes produits en 2014. Les ventes en carcasses,
compensé et catégoriel & la GMS ont regroupé moins de 50% des utilisations de vaches allaitantes, et la valorisation en
boucherie, prés de 20%.

L’offre de vaches allaitantes en France

DISTRIBUTION DES POIDS DES VACHES ALLAITANTES ABATTUES EN 2014 L’hétérogénéité des poids de' carcasse est identique pour
toutes les grandes races allaitantes, mise a part la Blonde
d’Aquitaine.

1000 étes En Charolaise comme en Limousine ou en race rustique,

50 62% des carcasses sont situées dans un intervalle de plus

45 ou moins 50 kg autour d’'un poids cible (350 kg pour les

40 rustiques, 390 kg pour les Limousines, 430 kg pour les

25 Charolaises). Les Blondes d’Aquitaine sont plus hétéro-

génes et plus lourdes : 52% des carcasses dans un inter-

gg valle de plus ou moins 50 kg autour de 470 kg.
2 Prés de 95 000 carcasses de vaches pesaient plus de
15 450 kg et étaient classées R+ ou moins en 2014. Il s’agit en
10 majorité de Charolaises (60%) et de Blondes d’Aquitaine
(16%). Les Limousines (6%) restent sous représentées
3 parmi les vaches lourdes et mal conformées.
200 220 240 260 280 300 320 340 360 380 400 420 440 460 480 500 520 540 560 580 600
kg de carcasse
«== (haroluise = [imousine Blonde d'Aquitaine e Solers+Aubrac

Source : GEB - Institut de I'Elevage d'aprés SPIE-Normabev
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RACE DES VACHES ALLAITANTES ABATTUES EN 2014
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CONFORMATION DES VACHES ALLAITANTES ABATTUES EN 2014
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770 000

C’est le nombre de vaches allaitantes
abattues en 2014, soit 25% de la production
francaise de gros bovins en volume

L’année 2014 se distingue par une offre trés restreinte de
vaches allaitantes.

L’attente des notifications de la nouvelle aide aux bovins
allaitants (ABA) et l'amélioration des conditions
fourragéres avaient conduit de nombreux éleveurs
allaitants & conserver leurs femelles. Ainsi, en 2014, les
effectifs de vaches de type viande abattues plafonnaient
10% en-dessous de leur niveau moyen de 2010-2013.

Le poids moyen des carcasses, en hausse de 9 kg sur la
période (+2% a 412 kg), a partiellement compensé cette
baisse.

La production francaise de vaches allaitantes s’appuie
sur une grande diversité de races, mais reste dominée
par les femelles charolaises.

Les vaches considérées ici comme « de type viande » ou
« allaitantes » sont les vaches de races allaitantes pures,
mais aussi les vaches issues d'un croisement dont au
moins un des parents est de race allaitante ou croisé selon
la BDNI. Ainsi, les Croisées représentaient prés de 10% des
vaches de type viande abattues en 2014.

Les Charolaises restent dominantes malgré la forte pro-
gression des cheptels de Limousines (+22%), de Blondes
(+13%), d’Aubrac (+55%) et de Salers (+15%) au cours des
onze derniéres années.

Les conformations des vaches allaitantes n’ont retrouvé
leur niveau de 2007 qu’en 2014.

Entre 2009-2010 et 2014, la part des conformations E et U
dans la production de vaches de type viande est passée de
21 a 24%. A l'inverse, les classements les plus modestes (O
et P) ne représentent plus que 16% des vaches allaitantes
abattues, contre encore 18% en 2009-2010.

Ces évolutions doivent toutefois étre analysées avec pré-
caution : elles compensent tout juste la dégradation des
conformations en 2007 et 2008.
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DES DIFFERENTS TYPES DE BOVINS

Les débouchés des femelles laitieres

UTILISATION DES VACHES LAITIERES ABATTUES EN FRANCE EN 2014

= GMS
= Boucherie
m RHD

Transformation

59% \

Source : Estimations GEB - Insfitut de I'Elevage, d’aprés enquétes

Export

La valorisation des vaches laitiéres obéit & une logique
souvent qualifiée d’industrielle les avants sont
transformés et les arriéres sont utilisés en catégoriel en
GMS et en piécé en RHD. Les réformes les plus maigres
sont presqu’intégralement valorisées en haché.

La viande de vaches laitiéres francaises est désormais
destinée a la transformation a prés de 60%. La progression
de ce ratio s’explique autant par I’évolution de la demande
des consommateurs que par la dégradation des
conformations des réformes.

Les rayons libre-service des grandes surfaces absorbent le
tiers de la production de vaches laitiéres, essentiellement
du catégoriel d’aloyau et du globe. La distinction qui tend
a s’estomper en magasin entre premier prix et cceur de
gamme contribue & favoriser le catégoriel de réformes
laitieres, plus pratique et moins cher, au détriment du
compensé de vaches allaitantes. En 2014, la conjoncture a
renforcé ce phénomene : la baisse du prix et la hausse des
disponibilités en laitiéres, combinées & une demande

dynamique de I'industrie de la transformation pour les avants, ont permis de commercialiser une quantité importante de
muscles a griller ou a rétir issus de réformes laitiéres a bas prix. Ces produits se sont taillés la part du lion dans les rayons
libre-service, d’autant que les disponibilités en allaitantes étaient limitées.

Les circuits de piécé et de catégoriel en restauration hors domicile ont absorbé 5% de la production francaise de vaches
laitieres. Il s’agit essentiellement de débouchés exigeant explicitement de la viande francaise, tant en restauration
commerciale qu’en restauration collective. Le piécé et le catégoriel de réformes laitieres s’imposent alors comme les produits
les plus adéquats pour répondre & cette demande, en raison de leur prix, de leur praticité et du plus faible poids des portions
pour certains muscles de I'aloyau (entrecéte et faux-filet notamment).

L’offre de femelles laitieres en France

DISTRIBUTION DES POIDS DES VACHES LAITIERES A L'ABATTAGE EN 2014
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e Prim'holstein e Normande

Les vaches holstein et montbéliardes présentent des
profils de poids similaires, avec respectivement 42% et
40% des femelles abattues a moins de 300 kg de carcasse
(18% pour les Normandes).

Sila part des Montbéliardes et des Normandes trés maigres
est restée relativement stable au cours des cing derniéres
années, celle des Holstein a nettement progressé : en 2009-
2010, les carcasses de moins de 300 kg ne représentaient
encore que 34% des femelles holstein abattues.
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930 000

C’est le nombre de vaches laitiéres
abattues en 2014, soit 24% de la production
francaise de gros bovins en volume.

L’offre francaise de réformes laitiéres s’est fortement
redressée en fin d’année 2014.

Le cheptel laitier francais a connu une phase de
recapitalisation & partir de mi-2012. Mais & partir du
printemps 2014, la baisse du cours des produits laitiers a
incité les éleveurs a faire plus de tri dans leurs troupeaux :
alors que les effectifs de vaches laitieres abattues étaient
en forte baisse au premier semestre (-9% /moyenne 2010-
2013), ils se sont nettement redressés au second (+2%).

A 314 kg, le poids moyen des carcasses est resté inférieur
de 7 kg a son niveau de 2010 (-2%).

La Holstein consolide son hégémonie : en 2014, elle
représentait les deux tiers des abattages de vaches
laitieres.

Le cheptel de Normandes a reculé beaucoup plus vite
(-28% au cours des 11 derniéres années) que celui de
Holstein (-7%), tandis que les effectifs de Montbéliardes
avaient progressé (+2%). Ainsi, la part des Normandes dans
les abattages de femelles laitiéres a reculé au cours des
cing derniéres années (-1,5 point a 12%), au profit des
Holstein (+0,5 point & 67%) et des Montbéliardes (+1 point
a16%).

Les conformations des vaches laitiéres se dégradent au
rythme de l'allégement des carcasses.

La tendance a la moindre finition des vaches laitiéres se
poursuit, malgré un léger mieux en 2014 grice a de
meilleures ressources fourragéres. Depuis 2007, les
carcasses de Holstein se sont allégées de 16 kg, et celles de
races mixtes de 6 a 9 kg. Ainsi, 67% des femelles laitiéres
abattues en 2014 étaient classées P, contre 60% en 2009-
2010 et 48% en 2007.
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380 000

C’est le nombre de génisses de type viande
abattues en 2014, soit 12% de la production
francaise de gros bovins en volume.

Les débouchés des génisses viande

UTILISATION DES GENISSES VIANDE ABATTUES EN FRANCE EN 2014 s miwela dles fErienen de 6 vimmk ieske copsill

ment boucher. Toutefois, la part des viandes utilisées en
transformation progresse.

4% La production de génisses de type viande se répartit entre :
- les génisses de boucherie 4gées de plus de 28 mois. Ces ani-
maux fournissent des marchés de cheville, essentiellement
en boucherie et dans les rayons traditionnels de grandes sur-

\ = Boucherie faces;

= GMS

= RHD - les génisses de moins de deux ans, appelées selon leur 4ge
et leur destination finale « génisses primeur », « génisses de
Transformation coupe » ou « babynettes ». Cette production est plutét desti-
née a une vente en compensé en grandes surfaces, ou, dans

Export une moindre mesure, a 'export vers I'Italie;

- les génisses répondant a des cahiers des charges trés spé-
cifiques pour des marchés de niche, par exemple en race rus-
tique ou limousine.

Source : Esfimations GEB - Institut de I'Elevage, d’aprés enquétes

Les génisses de boucherie conservent la faveur des établis-
sements bouchers et ne sont, sur ce segment, pas mises en danger. Toutefois, I'orientation des marchés de la cheville vers un
approvisionnement au plus prés des besoins contraint les industriels & vendre des carcasses de plus en plus partielles, et a va-
loriser les muscles restant (caparacon, collier...) en transformation, pour une valeur ajoutée plus faible.

Les génisses de moins de deux ans sont appréciées des grandes surfaces en raison de leur gabarit limité et de la qualité de leur
viande. Toutefois, plusieurs opérateurs éprouvent des difficultés a valoriser les avants de ces animaux, et sont contraints d'uti-
liser de nombreux muscles dans des lignes de fabrication de haché.

Ainsi, les boucheries absorbent toujours prés de 60% des volumes de viande de génisse produits en France. La part de la GMS
ne dépasse guére 20%, et celle de la transformation atteint désormais 16%. Le reste des volumes (4%) concerne essentiellement
'export de viandes de jeunes bovins femelles vers I'Italie.

L’offre de génisses viande en France

DISTRIBUTION DES POIDS DES GENISSES VIANDE A L'ABATTAGE EN 2014 L poids des génisses sont trés hétérogénes. Ces dispa-

rités sont, pour une grande partie, issues de demandes
spécifiques du secteur boucher et des GMS.

1000 tétes Limousines, Charolaises et Croisées représentent prés de
25 80% des génisses abattues en France. La conformation R est
majoritaire (58% des effectifs de génisses de type viande).
2 Les génisses classées U comptent pour 34% des effectifs,
alors que les conformations classées O (5%) et E (2%) sont

15 plus anecdotiques.
Les limousines se distinguent par des poids moyens faibles,
10 du fait du gabarit de la race, mais aussi de 'existence de seg-
ments régionaux de marché demandeurs d’animaux trés
5 jeunes (génisse de Lyon, génisse de Saint-Etienne). Ainsi,

63% des génisses limousines sont abattues & moins de
360 kg de carcasse, contre 53% des Croisées, 32% des Cha-

200 220 240 260 280 300 320 340 360 380 400 420 440 460 480 500 520 540 560 580 600 so.zilen @it 157 dles Llonsles.

kg de carcasse
== (haroloise === Limousine === (roisée Blonde d'Aquitaine

Source : GEB - Institut de |'Elevage d'aprés SPIE-Normabev
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Les débouchés des b

oceufs

UTILISATION DES BOEUFS ABATTUS EN FRANCE EN 2014
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Source : Esfimations GEB - Institut de I'Elevage, d'aprés enquétes

180 000

C’est le nombre de beeufs abattus en 2014,
soit 6% de la production francaise de gros
bovins en volume.

Les boeufs peuvent se substituer a différents types
d’animaux (vaches laitiéres, vaches allaitantes, taurillons
laitiers). D’un boeuf charolais conformé U & un boeuf
Holstein maigre, les produits et les valorisations sont trés
hétérogenes.

La valorisation des bceufs est multiple, & 'image de 'offre
francaise en males castrés. Elle se rapproche de l'utilisation
de différents types d’animaux :

- des femelles laitiéres : les boeufs laitiers sont utilisés
fréquemment en substitution des vaches laitiéres. Les avants
sont alors transformés, et les arriéres sont découpés et vendus
aux GMS en catégoriel. Les boeufs holstein empruntent les
mémes circuits de distribution que les vaches holstein et les
beeufs normands, ceux des vaches normandes.

- des vaches allaitantes : les boeufs de type viande (en
particulier de race allaitante pure) peuvent trouver des
débouchés privilégiés a haute valeur ajoutée en boucherie et
dans les rayons a la coupe de certaines GMS. Plus
généralement, ils abondent les rayons libre-service des
grandes surfaces. C’est le cas par exemple du « Beeuf de nos

régions » (qui inclut des boeufs et génisses de moins de 30 mois), prisé par Intermarché grace au caractére contractualisable
de la production de beeufs et aux qualités organoleptiques de leur viande, conforme aux exigences de la plupart des magasins.

- des taurillons laitiers : la production de males laitiers, castrés ou non, est contractualisable a des prix plus bas que celle de
maéles allaitants. Elle est, en ce sens, appréciée par certains industriels, notamment pour des débouchés en transformation.

Au total, les rayons des grandes surfaces et la transformation absorbent prés de 90% des volumes de beeufs produits en France.
Le reste se partage entre boucheries (8%), restauration hors domicile et export (moins de 3%).

L’offre de boeufs en France

DISTRIBUTION DES POIDS DES BCEUFS A L'ABATTAGE
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Source : GEB - Institut de I'Elevage d'aprés SPIE-Normabeyv
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Composite, 'offre de boeufs permet de répondre aux exi-
gences de marchés trés divers.

62% des beeufs abattus en France en 2014 étaient de type lai-
tier. Les races holstein et normande sont les plus représen-
tées (respectivement 35% et 18% des effectifs de beeufs
abattus). Viennent ensuite les Croisés (18%) et les Charolais
(12%). Les deux tiers des boeufs abattus sont conformés O
ouP.

Les beeufs holstein sont abattus en moyenne a 350 kg de
carcasse et servent principalement des débouchés de type
industriel (transformation et catégoriel). A l'inverse, les car-
casses de bceufs de race a viande pure pésent en moyenne
450 kg et sont prisées des boucheries et des rayons trad de
certaines GMS. Les boeufs normands et croisés occupent
une place intermédiaire, avec des poids particulierement hé-
térogeénes.
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Les débouchés des jeunes bovins viande

UTILISATION DES JB VIANDE ABATTUS EN FRANCE EN 2014 L e e ERen I @ et |65 e i

trouver davantage de débouchés pour les jeunes bovins
de type viande sur le marché intérieur. Face au recen-
trage des GMS sur les femelles, ces volumes supplémen-
taires ont en grande partie abondé l'industrie de la
transformation. On observe ainsi une mise en concur-
rence des taurillons allaitants avec les vaches laitiéres

= GMS dans les lignes de fabrication de haché.
. La valorisation des taurillons de type viande est d’abord
= Boucherie déterminée par l’évolution des exportations. La forte
] baisse des volumes exportés de 2009-2010 & 2014 (-17%)
m RHD s’est matérialisée par de moindres exportations de car-
casses entiéres, mais surtout par le repli des expéditions
Transformation de quartiers avant. En effet, la baisse de la demande
79y grecque a concerné surtout les avants de taurillons bien

0 Export conformés.

Or, la demande des GMS en compensé et en catégoriel
se recentre toujours plus sur les viandes de femelles,
sauf dans les régions historiques de consommation du JB
(Rhéne-Alpes, Nord et Est). En boucherie, les
établissements « halal» progressent mais leur clientéle
se diversifie au rythme des ouvertures dans des quartiers
de plus en plus mixtes. Par conséquent, leur approvisionnement se réoriente vers de la viande plus foncée et plus grasse, issue
de jeunes vaches et de génisses.

Source : Estimations GEB - Institut de I'Elevage, d'aprés enquétes

Ainsi, alors que les exportations représentaient 65% de la production de taurillons de type viande en 2009-2010, elles n’en va-
lorisaient plus que 53% en 2014. La part de la boucherie est stable & 6%, tandis que celle des GMS est en léger repli & 17%.

C’est donc la transformation qui absorbe les quantités supplémentaires de viande de taurillon sur le marché francais. Cette
évolution s’explique également par les qualités de la viande de JB, prisée dans les lignes de fabrication de haché pour son
faible taux de matiére grasse.

L’offre de jeunes bovins viande en France

La production de JB de type viande est assez homogeéne,

DISTRIBUTION DES POIDS DES JB VIANDE A L'ABATTAGE EN 2014 avec les deux tiers des animaux pesant entre 380 et 480 kg

de carcasse.

11000 tétes Les écarts entre les races sont faibles, méme si les jeunes bo-

60 vins charolais et blonds sont légérement plus lourds que les
Limousins et les Croisés. En Limousin, certaines niches de

50 marché incitent & I'abattage d’animaux tres légers (« veau »
de Lyon, JB pour la Sicile...). Les Charolais sont sensiblement

40 plus homogeénes que les taurillons des autres races : 74%

20 d’entre eux pésent de 380 a 480 kg de carcasse, contre 60%
pour les autres races.

20

10

K
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Source : GEB - Institut de I'Elevage d'aprés SPIE-Normabeyv
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RACE DES JB DE TYPE VIANDE ABATTUS EN 2014
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CONFORMATION DES JB VIANDE ABATTUS EN 2014

3%

Source : GEB - Institut de I'Elevage d'aprés SPIE-Normabev

mE
m U+

m =

m R+
mR=

R-
=0
m P

690 000

C’est le nombre de jeunes bovins de type
viande abattus en 2014, soit 23% de la produc-
tion francaise de gros bovins en volume.

La production de taurillons de race a viande est restée
dynamique et peu saisonniére au cours des cinq der-
niéres années.

Entre 2010-2013 et 2014, la production de taurillons a pro-
gressé de 2%. Hormis le creux du premier trimestre, elle est
restée relativement peu saisonniére.

L’effondrement momentané de la demande italienne 2 l'au-
tomne restera le fait marquant de 2014. Face & une baisse
trés conjoncturelle des cours, les abattages de taurillons
francais ont été retardés, et les animaux se sont alourdis
en ferme. En moyenne sur 'année, le poids moyen était
ainsi supérieur de 9 kg & son niveau de 2010 (+2%).

Les Charolais représentent prés de la moitié des tau-
rillons de type viande abattus en France.

Les jeunes bovins de type viande regroupent des méles de
race a viande pure, mais aussi des Croisés dont au moins
un des deux parents est de race a viande ou croisé selon la
BDNI.

Les disponibilités en taurillons de type viande sont fonc-
tion de la race des veaux nés et non exportés au stade brou-
tard. Charolais, Blonds, Limousins et Croisés comptent
pour prés de 95% des effectifs.

Les deux tiers des taurillons de type viande abattus en
France sont conformés E ou U.

Cette part est constante depuis 2011, aprés un creux a 63%
di 2 la hausse du prix de l'aliment en 2008 puis a la stag-
nation des cours de la viande en 2009 et 2010.

En 2014, Les Blonds et les Limousins étaient conformés E
ou U a prés de 90%, contre 67% pour les Charolais et moins
de 40% pour les Croisés, pour partie issus de croisements
Lait x Viande. Le ratio conformation / poids des Limousins,
en moyenne plus légers, est donc bien supérieur a celui
des autres races.
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OFFRE ET DEBOUCHES

DES DIFFERENTS TYPES DE BOVINS

Les débouchés des jeunes bovins laitiers

UTILISATION DES JB LAITIERS ABATTUS EN FRANCE EN 2014

= GMS

= Boucherie

w = RHD

Transformation

Export
34%

Source : Estimations GEB - Insfitut de I'Elevage, d’aprés enquétes

La valorisation des jeunes bovins laitiers est & mi-
chemin entre celles des taurillons allaitants et des
vaches laitiéres. Comme pour les autres types
d’animaux, les volumes passés en transformation (34%)
progressent.

Les volumes commercialisés a 'export ont diminué au
cours des cing derniéres années, pour tomber & 39% de la
production francaise de JB laitiers. La baisse est toutefois
moins marquée pour les jeunes bovins laitiers que pour
les taurillons de type viande. En effet, les principaux
marchés du JB laitier (arriéres et carcasses en ltalie,
globes en Allemagne) se sont mieux maintenus que la
moyenne.

Les boucheries absorbent une part stable de la production
de jeunes bovins laitiers (9%). Le double phénomeéne de
croissance et de diversification des boucheries « halal »
contribue en effet & 'absorption d’'une quantité constante
de taurillons.

Le reste des carcasses connait une valorisation de type
industriel calquée sur celle des femelles laitiéres : les
avants sont utilisés en transformation et les arriéres sont
vendus sous forme de catégoriel aux GMS ou a la

restauration hors domicile. La saisonnalité des abattages de taurillons laitiers, élevés au printemps et en été, est en effet
complémentaire a la production de réformes. Ainsi, le catégoriel en GMS absorbe 14% des volumes de taurillons laitiers produits.

Ces demandes complémentaires donnent aux industriels de plus grandes marges de manceuvre pour valoriser les jeunes
bovins laitiers. Cette flexibilité, associée a un itinéraire technique adapté, en fait un type d’animal propice & la contractualisation.
De multiples contrats ont émergé au cours des dix derniéres années, sous des formes variées, tant en raison de la diversité des
acteurs impliqués (industriel seul ou avec un distributeur, via des organisations de producteurs commerciales ou non
commerciales, en direct ...) que du contenu des contrats (contraintes sur les poids, calcul du prix, lissage des volumes...).

L’offre de jeunes bovins laitiers en France

DISTRIBUTION DES POIDS DES JB LAITIERS A L'ABATTAGE EN 2014
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L'offre de taurillons laitiers est presqu’aussi homogéne que
celle de jeunes bovins de type viande.

Plus de 65% des taurillons laitiers abattus en France en 2014
pesaient entre 300 et 400 kg de carcasse. 70% des jeunes
bovins holstein appartenaient a cette catégorie, contre 56%
des « mixtes » (Normands ou Montbéliards).

Les jeunes bovins montbéliards sont les plus lourds, a 379 kg
de carcasse en moyenne, contre 373 pour les animaux de
race normande et 350 pour les taurillons holstein.
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CONFORMATION DES JB LAITIERS ABATTUS EN FRANCE EN 2014
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C’est le nombre de jeunes bovins de type laitier
abattus en 2014, soit 6% de la production
francaise de gros bovins en volume.

La saisonnalité de la production de taurillons laitiers est
complémentaire de celle des abattages de vaches
laitieres.

Le pic de la production de jeunes bovins laitiers de mai &
septembre correspond au creux des abattages de femelles
laitiéres. Cette adéquation saisonniére consolide la place
des jeunes bovins laitiers comme substituts a la viande de
réforme laitiére sur le marché intérieur.

Cette saisonnalité est cependant contradictoire avec celle
de la demande a l'export, autant vers le Sud de 'UE (baisse
de la consommation en été) que vers I’Allemagne (hausse
de la production intérieure de taurillons en été).

Alimage du troupeau de vaches traites, la race Holstein
domine la production francaise de taurillons laitiers.

La définition de jeunes bovins laitiers utilisée ici recouvre
les méales non castrés de race laitiere ou issus d’un
croisement entre deux parents de race laitiére.

Les deux tiers des taurillons laitiers sont de race Holstein.
Les animaux restant se répartissent essentiellement entre
Normands (15%) et Montbéliards (13%). Les animaux issus
d’un croisement entre deux animaux de races laitiéres
différentes représentent une part trés faible de la
production (3%).

La grande majorité (61%) des jeunes bovins laitiers
étaient classés O en 2014.

26% des taurillons laitiers étaient classés P, contre 22% les
années précédentes. Cette évolution fait écho a
l'allégement conjoncturel des carcasses, en vigueur a partir
de 2013 pour toutes les races laitieres. Cette évolution
semble toutefois avoir été stoppée en 2015.

A linverse, plus de 12% des taurillons laitiers sont classés
R.1l s’agit essentiellement de JB dits « mixtes » (Normands
ou Montbéliards).
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OFFRE ET DEBOUCHES

DES DIFFERENTS TYPES DE BOVINS

Les débouchés des importations de viande bovine

UTILISATION DES IMPORTATIONS FRANCAISES DE VIANDE DE GROS BOVINS EN 2014 Les viandes importées se cantonnent essentiel-

lement sur deux segments : la transformation
et la restauration hors domicile. Si le prix reste
le déterminant numéro 1 a I'import, les opéra-
teurs s’orientent aussi vers le marché européen
pour pallier au déséquilibre matiére francais.

3

= GMS Les importations francaises de viande bovine
sont issues d’animaux de type laitier & 80%,
= Boucherie essentiellement des femelles. Ce constat
s’explique en partie par la structure de l'offre
= RHD européenne, les deux tiers du cheptel européen

étant de race laitiére, mais surtout par le type de
viande demandée par les opérateurs francais.

Transformation 60% des approvisionnements a I’étranger sont

sous forme transformée ou sont destinés a
EXpOfT fournir l'industrie francaise de la transformation.
La hausse de la demande intérieure en viande
transformée a bas cofit a incité les opérateurs a
accroltre leurs approvisionnements sur un
marché de la VPH (viande pour haché) de plus
en plus européanisé. Seuls quelques produits
transformés, le haché frais et le tartare, ne sont
Source : Estimations GEB - Institut de I'Elevage, d'aprés enquétes pas concernés par la concurrence a l'import, pour
des raisons essentiellement sanitaires.

60%

Les importations compensent également le
manque de viande & griller sur le marché francais, notamment en été. Elles satisfont une demande, en particulier de la
restauration hors domicile, pour du catégoriel d’aloyau (voire du piécé), de couleur rouge soutenue et de grammage limité. Or,
la viande de vache laitiére européenne répond a 'ensemble de ces critéres, contrairement a l'offre francaise de vaches allaitantes
(grammages élevés, faible disponibilité en catégoriel) et de taurillons (viande trop claire). Son hétérogénéité est toutefois
pointée du doigt, au méme titre que pour la viande des réformes laitiéres francaises.

En boucherie, les importations concernent essentiellement des flux commerciaux transfrontaliers (race piémontaise dans le
Sud-Est, Blanc-Bleu dans le Nord..), des réapprovisionnements ponctuels et la fourniture des points de vente dans certains
quartiers populaires urbains. Plus marginalement, quelques boucheries haut de gamme de centre-ville peuvent aussi proposer
des viandes de races anglo-saxonnes en provenance des iles britanniques.

Les importations de viandes congelées

IMPORTATIONS FRANCAISES DE VIANDE BOVINE* SELON LE CONDITIONNEMENT ET LE désossées progressent au détriment des

NIVEAU DE DECOUPE carcasses, quartiers ou morceaux frais avec os.
La tendance au repli des importations de viande
1 000 #éc avec os se poursuit : elles ne représentaient plus
0 que 30% des importations en 2014, contre encore
100% Viande congelée 50% en 2004.
0
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L’offre de viandes importées en France

IMPORTATIONS MENSUELLES DE VIANDE BOVINE* EN FRANCE
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La saisonnalité des importations francaises est faible.

Sur long terme, la saisonnalité des importations est quasi-
ment nulle, mis & part un léger creux en été.

A plus court terme, I’évolution des importations s’explique
avant tout par 'équilibre offre/demande sur le marché fran-
cais et par la hiérarchie des prix européens des vaches lai-
tiéres. Ainsi, le décrochage des importations au second
semestre 2014 est 1ié & I'effondrement du prix des laitiéres
en France, qui culminait jusqu’alors au-dela des prix euro-
péens. En effet, Uoffre de laitiéres était contenue en Europe
du Nord, alors qu’elle s’étoffait en France, ol la demande
restait par ailleurs totalement atone.

Le marché francais est le débouché privilégié des vaches laitiéres européennes. A ce titre, la France importe depuis tous

les principaux pays laitiers européens.

Elle importe ainsi depuis des pays orientés vers l'export,
comme I'Irlande ou la Pologne, mais aussi depuis des pays
plus souvent cités comme clients que comme fournisseurs.
En effet, la filiere francaise exporte de la viande de JB en
Italie et en Allemagne, et y achéte du catégoriel et de la
VPH issus de vaches laitiéres.

Les Pays-Bas, ’Allemagne et 'Irlande s’imposent comme
les premiers fournisseurs de la France, avec
respectivement 23%, 19% et 17% des volumes importés dans
I'Hexagone. Les tarifs pratiqués par ces pays sont proches
du prix moyen des importations francaises, a 4,40 €/kg de
carcasse pour les viandes fraiches en 2014. Le mix produit
le plus diversifié est sans doute celui des importations
depuis I'Irlande, qui mélent découpes de réformes laitiéres,
viandes plus nobles de beeufs et de génisses, et VPH. Les

IMPORTATIONS FRANCAISES DE VIANDE BOVINE* PAR PAYS FOURNISSEUR

importations en provenance d’Italie (10% des volumes) et
d’Espagne (6%) recouvrent essentiellement de la viande de
vache laitiére, au prix de 3,00 a 3,50 €/kg de carcasse en
2014 pour les viandes fraiches.

Au cours des cing derniéres années, ’évolution des
importations francaises a été marquée par deux faits
majeurs :

- le repli des volumes totaux, qui s’explique a la fois par une
consommation francaise morose et par la baisse des
exportations (notamment vers la Gréce), qui a laissé sur le
marché intérieur d'importantes quantités de viande;

- la progression des importations low-cost (3,50 €/kg de
carcasse en frais) en provenance de Pologne, qui
représentent désormais 6% des achats francais a I'étranger.
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CONCLUSIONS ET
QUESTIONNEMENTS

Le haché progresse sur tous les segments

En GMS comme en restauration, mais aussi en boucherie

Produit pratique, standard et au prix maitrisé, le haché est segmenté
pour l'instant sur des critéres techniques. Le type d’animal
est rarement mis en avant.

La demande de la RHD
est toujours plus standardisée

Elle évolue vers plus d’élaborés et de produits

préts a ’emploi. Le type d’animal et l'origine
sont rarement pris en compte
(sauf scolaire et premium)

Comment la RHD
peut-elle devenir
un marché d’avenir pour
la viande francaise ?

Les importations ont plutét tendance
a diminuer et sont de plus en plus
cantonnées au segment de la RHD.

avec le hachage a la demande, le boom du haché n’épargne aucun segment.

Quelle segmentation
du haché pour valoriser
le troupeau allaitant ?

La tendance 4 'approvisionnement au plus prés des besoins se poursuit
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La baisse des exportations
conduit 3 utiliser plus de JB
en transformation

Les exportations ont fortement chuté vers
I’Europe du Sud, et notamment la Gréce
qui valorisait beaucoup d’avants de JB.

Aujourd’hui, presque un quart des volumes
de JB viande passent donc en transformation,
alimentant un circuit ou la demande
est en hausse mais ou la valorisation
est moindre.

Demain,
quels débouchés
pour le JB ?

Le coeur de gamme en GMS
est pris en étau entre
le premier prix et le premium

La place du cceur de gamme,
constitué essentiellement de compensé de vaches
charolaises, est remise en question par la praticité
et le prix du catégoriel laitier,
mais aussi par la progression
du segment supérieur,
via le redéploiement des rayons trad’.

Quelles valorisations
alternatives pour
les vaches allaitantes
destinées au coeur
de gamme ?

(catégoriel en GMS, carcasses partielles en boucherie, élaborés en RHD)
39
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METHODE

L’étude a pour I'essentiel été réalisée au premier semestre 2015, a partir des données
portant sur la production et la commercialisation de viandes de gros bovins (viande bovine
hors veau) au cours de I'année 2014. Deux sources d’information ont été croisées.

Tout d’abord, I'ensemble des bases de données disponibles ont été exploitées : SPIE-BDNI-
Normabeyv (abattages par type d’animal), SSP (bilans de production et de consommation),
Eurostat (commerce extérieur) et Kantar World Panel (achats des ménages).

Dans un second temps, de multiples contacts ont été pris auprés des opérateurs
commerciaux, en vue de recueillir deux types d’informations :

- les volumes commercialisés et/ou achetés par les opérateurs, en fonction du type
d’animal, du type de partenaire commercial (GMS, RHD, boucherie...) et de la forme de
vente (carcasse, quartier, UVCL...).

- des éléments qualitatifs sur les déterminants et les évolutions des activités commerciales.

50 opérateurs de |'abattage-découpe, de la restauration hors domicile, de la distribution,
de la transformation et du négoce ont accepté de participer a ce travail (voir liste ci-contre).
Ces opérateurs représentaient 69% des volumes abattus en France en 2014, 55% de la
viande fraiche vendue en GMS, 65% des exportations, 47% des importations et 48% des
volumes écoulés en RHD.

Tous ces éléments ont été compilés puis extrapolés en tenant compte des contraintes issues
des statistiques nationales.

LEXIQUE

Bovin de type laitier : bovin dont aucun des parents n’est de type viande.

Bovin de type viande : bovin dont au moins un des parents est de race & viande pure ou croisé.
Beeuf : bovin mdle castré abattu a plus d'1 an d'age (généralement & partir de 30 mois).
Catégoriel : forme de vente de muscles individuellement.

Compensé : forme de vente groupée des muscles d'une carcasse ou partie de carcasse, désossés et condi-
tionnés séparément (revient & vendre une partie de la carcasse et une prestation de désossage).

Génisse : bovin femelle abattue & plus d'1 an d’age sans avoir jamais vélé.
GMS : grandes et moyennes surfaces, y compris les commerces de proximité dont la surface dépasse 400 m2.

JB (jeune bovin ou taurillon) : bovin mdle non castré abattu entre 1 et 2 ans. Les bovins jeunes de 8 & 12
mois ont été assimilés & des jeunes bovins de type viande.

RHD : restauration hors domicile.
PAD : muscle prét & découper (généralement conditionné sous vide).

Viandes élaborées ou viandes transformées : viandes qui ont subi au moins une étape de transformation
aprés la découpe (hachage, cuisson, inclusion dans un plat préparé, etc.). Voir définition plus précise page 4.

Téc : tonne équivalent carcasse. Il s'agit d'un poids avant désossage (= poids du muscle désossé x 1,3).
UVCI : unité de vente consommateur industriel. Viandes piécées et conditionnées directement par I'industriel.
UVCM : unité de vente consommateur magasin. Viandes piécées et conditionnées en magasin.

Taureau : bovins mdle non castré abattu aprés 2 ans.

Vache : femelle ayant vélé.

Veau : bovin abattu avant 8 mois.

VPH (viande pour haché) : viande destinée a entrer dans 'industrie de la transformation.
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