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AVANT - PROPOS

La présente étude a été entreprise dans le cadre du programme d'études
de la Direction Générale de 1l'Agriculture de la Commission des Commu-—

nautés Européennes.

Les travaux ont été réalisés :

pour la R.,F., d'Allemagne : Institut fir Agrarpolitik und Marktlehre
(Abt. Marktlehre) der Christian-Albrechts—
Universit#dt - KIEL (Direktor : Prof. Dr. H. STAMER)
von Dozent Dr. F. HULSEMEYER, Dipl.-Ing. agr.
L. WISCHHUSEN.

pour la France : Prof, J. LE BIHAN - Centre d'Etudes et de
Recherches des Industries Alimentaires (CERDIA) -
MASSY.

pour l'Italie : Dr., F, CATELLA - Unione Nazionale dell'Avicoltura -
ROMA.

pour les Pays-Bas : Dr, J.W.H. VAN DE LOO - Produktschap "Pluimvee en

Eieren" - ZEYST.

pour la Belgique et le

G.D. de Luxembourg : Mr. H. SYS - Conseiller Economique des Industries
de 1'Alimentation Animale — BELLEGEM,

Le présent volume contient la Synthése ainsi que les rapports établis pour

chacun des Etats membres de la Communautés des "Six".

La division "Produits de l'aviculture" et la division "Bilans, Etudes,

Informations statistiques" ont participé aux travaux.
La Synthése a été rédigée par les services de la Direction Générale de

1'Agriculture de 1la Commission des Communautés Européennes.

*

Cette étude ne refléte pas nécessairement les opinions de la Commission des
Communautés Européennes dans ce domaine et n'anticipe nullement sur 1'atti-

tude future de la Commission en cette matiére.
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Introduction

Au cours des dix derniéres anndes, la production des viandes de
volailles découpées a augmenté régulierement dans tous les pays de la
Communauté des six. Aux Pays-Bas, l'accroissement de la production a
été la plus forte, tandis qu'en U.E.B.L., le taux de croissance fut

le plus faible.

Les marchés de la Communauté sont approvisionnés par deux secteurs

de production nettement distincts dont 1'importance varie selon les pays.
Pour 1'Italie et la France, le secteur traditionnel (artisanal) est pré-
pondérant tandis qu'aux Pays-Bas et en Allemagne la production industrielle
est la principale source d'approvisionnement des marchés, Dans 1'U.E.B.L.
il est trés difficile de faire la part de chacun des deux secteurs, sauf que
la proportion destinée 3 l'exportation (30 %) reléve entidrement du circuit
du type industriel tandis que le marché intérieur est encore en grande par-
tie alimenté par la production traditionnelle. Néanmoins, 1'importance du
secteur moderne de type industriel augmente au détriment du secteur tradi-

tionnel ou artisanal.

L'augmentation réguliére de la production avait entrainé jusqu'en 1968
une diminution de la qualité qui se répercuta finalement sur les prix.
Depuis lors, grice aux progrés techniques et & des études de marchés plus
poussées, la production de la viande de volaille a pu se diversifier et de
nouveaux produits ont &été créés, la gamme (dindes — pintades) s'est dévelop-
pée, une nouvelle industrie a vu le jour (conserveries - salaisonniers en
produits avicoles).
Bref, on assiste actuellement 3 une métamorphose compléte de la problématique
du secteur de la viande de volaille.
Ajoutons encore que la législation sanitaire communautaire favorise la con-

centration des abattoirs et des centres de découpe.

A ce jour, plus de 200 produits & base de viande de volaille sont en
vente. D'une part, on distingue les produits résultant de la découpe et
d'autre part, les produits ayant subi une transformation complémentaire
(jusqu'a et y compris les plats précuisinés). I1 semble que les produits
de cette deuxiéme catégorie connaissent un développement toujours plus

important en France.
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Dans les autres pays, la découpe reste encore la plupart du temps la
derniére opération avant la commercialisation. Pour l'avenir, il est
fort probable que la découpe sera 1'avant—-derniére opération, car la

transformation gagnera en importance.

L'objet de 1'étude était d'étudier d'une maniére approfondie, la
découpe des volailles entiéres, le point de départ de cette nouvelle

industrie, son r8le, ses problémes et son avenir.

Remarquons néanmoins que les renseignements statistiques repris
dans cette étude sont & interpréter avec prudence car ils résultent
dans la plupart des cas, faute d'autres sources, de recherches person-

nelles des experts.
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I. Données de base relatives aux structures et 3 1'infrastructure

1. Abattoirs et ateliers de découpe

Sauf quelques cas exceptionnels, on ne trouve pas dans la Commu-
nauté des six de chaine de découpe continue ayant un personnel spéci-
fique. La découpe est le plus souvent effectude dans les abattoirs
en tant que dernier stade avant la commercialisation, de sorte que la
concentration des centres de découpes est identique & la concentration
des abattoirs. Ceci n'a pas toujours été le cas. En effet, dans les
pays de la Communauté & six, la découpe au stade artisanal se pratigue
depuis toujours par les volaillers, en vue de satisfaire les besoins
de leur clientéle. Les quantités qui y sont découpées sont trés mi-
nimes (sauf en Ttalie et en France) et toujours présentées 3 1'état
frais, le plus souvent produites en fonction de la demande saisonniére,
mais surtout de 1'évolution des prix des produits de substitution (porc -
boeuf ...).

L'extension de la production avicole (dindes, pintades , canards)
dans des unités & grande capacité entrafne une mutation dans la mise
au marché et finalement, on constate que les centres de découpe s'im-
plantent dans les régions & forte concentration avicole. En France,
par exemple, 60 — 70 % de la production de dindes se retrouve en
Bretagne et les principaux centres de découpes s'y trouvent également.
I1 a été créé quelgues centres de découpes séparés des abattoirs en
France. Ces ateliers ont été construits & proximité des centres de
consommation, mais il serait prématuré de tirer des conclusions de
ces exemples isolés. BEn Belgique, ol le développement des "autres
volailles" est trés lent, on constate que la découpe en "partie de
volailles" reste trés faible, ce qui n'est pas le cas aux Pays—Bas

et en Italie.

Aux Pays-Bas, il est intéressant de noter qu'une entreprise coopé-
rative découpe les volailles de tronis abattoirs faisant partie du m&me
groupe, mais se propose surtout d'étendre le secteur de la transforma-

tion dans 1l'avenir,
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En Allemagne, quatre entreprises d'abattage de type industriel

font actuellement des parties de poulets et six entreprises font 80 %

de la découpe de dindes.

TABLEAU I — Nombre d'abattoirs et d'ateliers de découpe

1970/1971
Nombre dont Nombre de dont
d'abattoirs faisant de la tueries faisant de la
ﬁjype industriel) découpe découpe
U.E.B.L. 12(a) 6 350 50
Allemagne .o 6 ‘e .o
Poulets 1 1
France (|Poutets 14 4 1941 414
E Dindes 20 6
Italie - - - -
Pays-~Bas 155 28 790 .o

Source : recherches personnelles des experts

(a) abattoirs de 5.000 T/an en moyenne.

.« = Non disponible

Pour 1'Italie, il n'a pas été possible de comparer les chiffres avec

les autres Etat

s membres.

Entreprises exclusivement spécialisées dans la découpe

de la volaille

Entreprises exergant le découpage & titre d'activité

habituelle

Entreprises exergant le découpage & titre d'activité

de récupération

Autres entreprises pratiquant exceptionnellement

le découpage

Total

20

279

100




2. Quantités découpées

En faisant abstraction de la découpe au stade artisanal

(détail) on obtient le tableau suivant :

TABLEAU II - Quantités de découpes produites

(T)
Découpes de | Découpes de viandes et total
poulets dindes plats a .
R transformé
a) b) cuisinés
France :
1970 T7.500 16.000 2.500 26.000
1971 15.000 35.000 .o .
Italie : |
1970 72.000 50.000 . i
Allemagne :
1970 6.000 5.000 .o
1971 7'700 5.400 .
Belgique :
1970 2.550 150 inclus ds.
a)b) 2.700
1971 3.220 220 inclus ds.
a)b) 3.440
Pays-Bas :
1970 38.000 2.000 inclus ds.
a)b) 40.000
1971 46.000 4.000 inclus ds.
a)b) 50.000

Source : Recherches personnelles des experts

.« = non disponible

La quantité des produits découpés, voir tableau II, est
nettement plus élevée que celle relevée aux tableaux III et IV, m@me
lorsqu'il ne s'agit que de la premiére découpe, car les h8tels, restau-—
rants, cantines achétent des demis et quarts de poulets qui ne sont pas

nécessairement inclus dans les chiffres ci-dessus.
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Lorsque 1'on recherche les causes ou les motifs gqui engagent
les abattoirs dans la voie de la découpe, on retrouve principalement

les éléments suivants :

a) le besoin de valoriser les viandes d'animaux déclassés

(malformations - accidents)

b) le besoin d'étendre la gamme de produits afin d'échapper

aux contraintes de la concurrence

c) le besoin d'élaborer des stratégies commerciales chez les

grandes entreprises de distribution.

La diversité de cette motivation a pour effet de ne plus
pouvoir donner des chiffres exacts concernant la production,
car & tous les niveaux de la commercialisation existe une
tendance & découper plus ou moins de poulets en fonction

notamment de la conjoncture.

3. Les circuits de distribution

Les circuits de commercialisation des parties de volailles
sont pratiquement les m8mes que ceux des volailles entiéres. Pour
le marché intérieur, le circuit est généralement de type court,
c'est-a-dire, abattoir - centre de découpe/ﬂistributeur ou consomma-—
teur. Le circuit s'allonge lorsqu'il s'agit de commerce international
ou lorsque les produits passent par un grossiste spécialisé en distri-
bution de produits surgelés. Toutefois, dans ce dernier cas, le
distributeur final (détaillant) est trés souvent éliminé. Pour les
Pays—-Bas, la Belgique et la France, on peut présenter les circuits

comme suit :
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Les circuits de distribution

FRANCE BELGIQUE PAYS-BAS
ABATTOIRS ABATTOIRS]|
ABATTOIRS Centre de Centre de
découpes découpes

10% 1%

Centre de découpe
+ Exportation
Gros en (Gross1s:§s D
carcassds exportation)
I
Grossistes &
Centrales diichat Grossistes en Union Vendeurs
Grossistes Produits sur- en surgelés
exportation) gelés
a) 39%
b) 35%
Petits ¢) 1% 14%
commergants
Distributeurs (1) a)-Grands magasins Grands magasins
b)~Grands consomma- Entreprises Horeca
teurs (cantines, ) ) (2)
usines, écoles) Libre service
c)-Libre service
Consommateurs
Consommateurs lpl  Consommateurs

Divers et Usine

de transformationr'

(1) comprend : libre service
grandes surfaces

(2) Horeca = Hotel, Restaurant, Cantine
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Il est trés intéressant de remarquer gue si les trois pays cités
ont des caractéres communs en ce qui concerne leur circuit de
distribution, il existe néanmoins des particularités dues aux

habitudes du consommateur.

A cet effet, p.e., le déplacement du marché des volailles
34 Rungis, contribuera & augmenter le r8le des centrales d'achat
en France, alors qu'en Belgique et aux Pays—Bas le r8le de cet
intermédiaire aurait tendance & diminuer, du fait qu'une grande

partie des volailles découpées sont surgelées.

Sans disposer de données chiffrées, il semblerait que les
abattoirs, contrairement aux volaillers, s'orientent vers la
distribution et la consommation de masse. Ceci aurait pour effet,
comme 1l'indigque la tendance en France, que lorsque la surface des
grandes entreprises de distribution augmente, cl'est surtout la
gamme d'articles disponibles qui doit s'élargir. Ce phénoméne
devait &tre connu aux Pays—Bas et en Allemagne car le nombre de‘

produits offerts par les abattoirs est élevé.,

Pour un commerce en produits relativement nouveaux, il se
confirme que si les formes modernes de distribution pour les
parties élaborées gagnent en importance, ils ne possédent cependant
pas le monopole, et le consommateur continue & s'approvisionner
aux circuits traditionnels, tel le commerce de détail spécialisé,
le marché, et méme le commerce ambulant. Ceci est d'autant plus
paradoxal que la durée de conservation des parties de volailles

sous la forme "fralche" est particuliérement limitée.

Les différentes découpes

Une remarque préliminsire s'impose. Le marché des parties
de volailles est en pleine évolution, et de nombreux facteurs
peuvent influencer dans 1'avenir les méthodes de découper la
volaille. En premier lieu, signalons les facteurs techniques qui
influenceront la standardisation du produit. En second lieu,
il faudra tenir compte du facteur "prix de vente" qu'il faut juger
par rapport aux produits de substitution (viande bovine) dont la
tendance est 3 la hausse depuis plusieurs années. Enfin, la demande

du consommateur influencera incontestablement la découpe.
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Toutefois, il serait utopique de croire que la qualité de la
viande ne devra pas augmenter et qu'il sera possible de changer
brutalement les habitudes des consommateurs & bref délai.

Au niveau des abattoirs on distingue actuellement comme résultat
d'une premiére transformation, les principaux produits suivants

(tant pour les dindes que pour les poulets) :

- CUISSE ENTIERE (avec peau et os)
- HAUT DE CUISSE (avec peau et os)
- PILON (avec peau et os)
— POITRINE (avec peau et os)
—- ESCALOPE - filets (sans peau et sans os)
- SUPREME (sans peau,sans os, sauf clavicule
en Ttalie)
- AILES (avec peau et os)
- ROTI DE DINDE (particulidrement en France, Allemagne

et aux Pays-Bas).

A c8té de ces produits, reste tout une gamme de viandes de
volailles ayant subi une transformation plus poussée, ainsi qu'un
ensemble de viandes pour brochettes, potages, petites viandes etc...
ou l'on trouve n'importe quoi sous des appellations des plus

fantaisistes.

A 1l'exception de 1'Allemagne, les cous, dos (backs and necks,
ne sont pratiguement plus commercialisés au stade du commerce de

détail.

Par contre, les abats commestibles, foies, coeurs, gésiers
peuvent &tre trouvés au niveau de la distribution dans des embal-

lages de 250,- a 500 grammes.

Les rapports des Etats membres, en particulier de la France
et des Pays-Bas mentionnent une liste tres étendue de produits

dérivés de la viande de volaille,

La commercialisation — Organisation - Conditionnement

Sauf pour la France et pour 1'Italie ol la commercialisation
de parties de volailles s'effectue essentiellement en produits frais,
les autres pays commercialisent les découpes en frais mais la plu—

part du temps en "surgelé".
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Le conditionnement se fait essentiellement en petits emballa-
ges contenant des portions de 250 & 1000 gr. en moyenne et en gros
emballages destinés aux entreprises HORECA, aux collectivités et a
1'exportation, d'une capacité de 3 & 15 kg de découpes présentées
en vrac. Les abattoirs ont tendance & vendre sous leur nom ou sous
leur marque commerciale. Les grandes chalnes de distribution cher-

chent néanmoins 3 pouvoir imposer leurs marques propres.

En ce qui concerne la Belgique, il est intéressant de noter
que la découpe varie en fonction de l'acheteur et de la destination

des parties de volailles.

Ce manque d'homogénéité se répercute sur la dimension des

petits et des gros emballages, et finalement sur les prix de revient.

II. Formation des prix

1. Collts de la découpe

11 semble délicat d'essayer d'établir une comparaison des
colits de la découpe entre les différents Etats membres. En effet,
la valeur ajoutée & une volaille abattue entiére par 1l'opération
de la découpe varie en fonction du degré d'élaboration recherché,
de la quantité découpée, de la destination des parties de volailles

(ménages, h8tels-restaurants) etc...

En outre, le cofit étant & la rigueur établi par kg de poulet,
la répartition de celui-ci selon les diverses découpes obtenues sera
fonction du marché, ou parfois m@me uniquement en fonction de la
tendance du marché. En effet, les produits surgelés ne sont commer-
cialisés qu'a terme, de sorte qu'il peut arriver que l'on recherche
en cours de commercialisation & rétablir une nouvelle répartition

de la valeur ajoutée.

D'aprés les quelques essais chiffrés retrouvés dans les mono-
graphies, il semblerait qu'au départ d'un prix par kg de volaille

entiére (poulets et dindes), il faut environ ajouter entre 25 et 30 %
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pour obtenir 1 kg de parties de volailles découpdes. Pour 1l'Italie,

il semblerait gue 15 % doivent pouvoir couvrir les frais de la découpe.
D'une maniére générale, on peut affirmer que la viande de volaille par
unité de poids est compétitive par rapport & de nombreuses autres

viandes, surtout bovine, ovine ou caprine.

Dans le rapport frangais, il est intéressant d'examiner en
particulier 1'étude du prix de revient du r8ti de dindonneau, qui
constitue déja une élaboration plus avancée que les parties de vo-

lailles traditionnelles.

Aspects technico-économiques de la découpe desvolailles

En Belgique, la découpe reste jusqu'ad présent essentiellement
une activité secondaire des abattoirs. Les sous-produits de la décou-
pe ne pouvant &tre valorisés d'une maniére intéressante, la fagon de
découper est faite de telle sorte que le volume de ces produits soit

réduit au minimum.

Les chiffres repris aux tableaux III et IV ne peuvent dés lors

8tre pris qu'a titre indicatif pour une période donnée.

Aux Pays-Bas et en Allemagne, m@me si les quantités découpées
sont nettement plus importantes qu'en Belgique, la mécanisation n'est
pas trées poussée.

Actuellement, il ne semble pas possible de faire des études
comparatives pour voir & quel moment et pour gquelles quantités il
devient plus intéressant de passer du stade artisanal manuel au stade
mécanisé.

Aux Btats-Unis, ol depuis de nombreuses années on utilise des
machines & découper les volailles, on constate qu'une importante masse
de viande est perdue car elle reste attachée aux carcasses. Dans
l'avenir, ce probléme sera peut-8tre résolu grice & l'utilisation des
machines 3 désosser qui produisent du "Scrab-meat" pouvant &tre uti-
lisé jusqu'a 15 % en mélange dans les autres viandes de charcuterie
sans que la nouvelle composition doive &tre signalée dans la prépara-

tion.
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Si 1l'on se limite & examiner le premier stade de la découpe des
volailles, on peut constater que des différences significatives subsistent,

encore qu'il faille &tre trés prudent dans l'interprétation des chiffres :

Tableau 111 - Pourcentage en poids des parties de poulets de la premiére

découpe
§ ‘ U.BE.B.L. Allemagne
‘ Pay ?I})z’as (1100-1400gr) (1000-1200gr)
€ (2)
a) Poitrine 24 - 25 % 27 % 26 %
b) Cuisses
entiéres 30 -31 % 38,5 % 32%
c) Dos 22 -23 % (c+e) 17,0 % (c+e) 23 %
d) Ailes 13 -14 % 12,5 % 12 %
e) Cous 5 % . .
f) Abats comes-
tibles 4- 5% 3 %
Pertes 2% T %

(1) au départ de poulets "pr&ts & cuire"
(2) au départ de poulets "pré&ts a la broche"

Tableau IV - Pourcentage en poids des parties de dindes de la premiére

découpe
Pays-Bas U.E.B.L. Allemagne France
(1) (7,5kg) (7,5kg) |# 5 kg/l0ke
(1) (1) 1)
Poitrine 37 -38% 38,5% 36 % 38(—)41 %
2
Haut de
cuisse 17 - 18 % 17,5 % 15 % 15 - 17 %
Pilon 11 - 12 ¢ 10,0 % 11,5 % 11,0 %
Ailes 5,6-5,8 % 10,0 % 10,2 % 9,0 %
D
o g 24 % 19,0 % 19,3 % -
Abats co-
mestibles 3-4 % 3,0% . -
Pertes (pean) 1 % 2,0% 8 % -

(1) Au départ de carcasses de dindes éviscérées sans abats et
sans cous. B

(2) 24 a 27 % de la carcasse éviscérée, saas abats, sans cous ni
les ailes ni les cuisses, c'est-a-dire 62/64 % de la carcasse.
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3. Analyse des prix

D'une maniére générale, il semble que les prix ne peuvent pas
8tre analysés avec précision, car les facteurs qui les déterminent

varient en fonction d'éléments exogénes qui ne sont pas comparables

de pays a pays.

On constate en France, par exemple, que pour certains produits
les prix des parties de volailles (escalopes p.e.) peuvent varier en
fonction de 1'évolution des prix des autres viandes (bovine - porcine)
car, et ceci se remarque surtout dans le secteur des dindes & c8té
de la demande des viandes blanches, il n'y a pas toujours une demande
paralléle de viandes rouges. On remarque aussi que pour le produit
frais, il existe une certaine corrélation de prix entre la volaille
en carcasse entiére et la volaille découpée. (Ceci ne s'est pas

vérifié en Belgique).

En Italie, par exemple, 2/3 des "parties vendues" sont pro-
duites par les détaillants et la plus grande partie produite dans
les abattoirs est directement vendue aux supermarchés ou aux collec—
tivités. Les raisons qui déterminent les prix sont dés lors totale-

ment différentes.

En ce qui concerne les marges de commercialisation, il est
impossible de s'en faire une idée précise, étant donné les faibles
quantités traitées et les variations énormes dans les conditions de
vente {(livraison franco destination, franco frigo, avec ou sans
marque commerciale, avec ou sans contrats de livraisons, ventes &

terme etc...).

En outre, il arrive qu'au stade du commerce de détail, et en
particulier dans les magasins "Grandes surfaces", on procéde & des

ventes promotionnelles.,

Dans les pays ol la commercialisation comprend des produits
surgelés et des produits frais, on constate une différence de prix

de 10 & 15 % de moins pour les premiers cités.

En Italie, un probléme supplémentaire a surgi au moment de la
mise en application de la T.V.A. A la production industrielle,celle-
ci semble gréver beaucoup plus le prix du produit final que celui

qui charge le poulet entier découpé au stade artisanal.



— 14 -

4. Cotations

I1 n'existe aucune cotation des produits découpés au stade
des abattoirs ou de centres de découpes sauf pour certains produits
d'exportation ou d'importation. Au stade du commerce de détail, il
a été possible pour certains pays de relever quelques prix signifi-
catifs. Deux remarques s'imposent concernant ces mercuriales.

D'une part, pour certains produits il existe une assez grande stabi-
lité de prix dans le temps, tandis que pour d'autres, les variations

sont assez sensibles.

Les mercuriales relatives aux marchés des parties de volailles
ne sont pas satisfaisantes, car les marchés de gros ne sont pas re-
présentatifs et ne gagneront pas en importance dans le futur. Deés
lors, on ne peut tenir compte des chiffres éventuels que l'on retrouve

de temps en temps.

Par contre, des données relatives aux échanges commerciaux, il
devrait 8tre possible d'élaborer certaines mercuriales dans 1'avenir,

pour autant que le volume commercialisé de ces produits se développe.

Le Statistische Bundesamt de Wiesbaden (R.F.A.) publie certai-
nes séries chronologiques de prix relatifs aux importations néerlan-~
daises. Sans pouvoir faire une analyse précise de ces données, il
faut constater une tendance & la baisse pour les 1/2 et 1/4 de poulets
ainsi que pour les cuisses de poulets et de dindes. Par contre, les
poitrines restent & des prix relativement constants, 1l'offre réduite

sur le marché allemand pouvant seule &tre invoquée en cette matiére.

Si en Allemagne, il semble gqu'il y ait des cotations, il faut
toutefois signaler qu'elles sont caractérisées par le fait qu'il
s'agit de chiffres théoriques, ne tenant nullement compte des quanti-

tés traitées.

En France, l'offre croissante du r8ti de dindonneau sur le
marché permettrait d'établir des cotations au niveau du commerce de
gros. Au niveau des abattoirs et du commerce de détail, il serait
illusoire actuellement de vouloir établir un réseau d'information
statistique des prix pour le rdti et a fortiori pour les autres par-

ties de volailles.

Le manque d'homogénéité dans la présentation des produits,
tout autant que le volume restreint de 1l'offre, semblent &tre les

obstacles de fonds & l'organisation de cotations valables.
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III. Commerce extérieur — Echanges commerciaux

I1 est trés difficile de faire un relevé des importations et
des exportations par pays et pour chaque partie de volaille pour la-
quelle il existe des prix d'écluse et des prélévements lorsqu'il s'agit
de relations avec les pays tiers. Les Etats membres, en général, ne
font pas de distinction en fonction de la nomenclature douaniére du

tarif douanier commun.

Afin d'établir un tableau comparatif (Tableau V) il a fallu
regrouper certains postes que certains Etats membres avaient pu dis-

séquer.

En regroupant les différents postes, parties désossées ou non
et les abats, on reléve 33.604 T & 1'importation pour la C.E.E. dont
9.903 T des Pays tiers, tandis qu'a l'exportation on n'obtient que
31.154 T, ce qui indique que le bilan Pays tiers reste positif a

1'importation pour 2.450 T environ.

Considérant le volume réduit des échanges commerciaux, il est
impossible actuellement de déterminer la tendance pour l'avenir. Pour
la France, il semble que le r&ti de dinde (viande désossée) prend une
position exportatrice trés nette. Le rapport quantitatif volailles
entidres/parties de volailles va incontestablement dans le sens d'une
augmentation des parties (3 % en 1970 - 8,5 % en 1971). En ce qui
concerne la Belgigque, pays exportateur net de volailles abattues, les
importations de parties de volailles dépassent néanmoins les exporta-

tions.

L'Italie, qui est certainement le pays ol les parties de volailles
sont connues depuis bien longtemps, exporte relativement peu vers la

C.E.E. et pratiquement rien vers les pays tiers.

Les Pays~Bas sont les plus importants exportateurs de parties
de volailles. La plus importante partie est destinée a 1'Allemagne,
et 10 % environ sont exportés vers les pays tiers. Pour avoir une vue
plus détaillée de la structure des exportations néerlandaises, il

importe d'examiner les importations allemandes.

D'une maniére générale, la position T.D.C. 02.02 BI est trés
imprécise, car a c8té de produits de haute valeur (r8tis - roulades)

ce poste comprend également des viandes de récupération (scrab meat).
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IV. La demande et les facteurs qui la déterminent

En premier lieu, il faut noter que la consommation de parties
de volailles, vu le caractére artisanal d'une part importante de 1la
découpe, manquera toujours de précision. Signalons cependant que
suivant certaines estimations cette consommation se situerait environ

comme suit dans certains pays

- France :1  kg/an/habitant en 1971
- U.E.B.L. : 0,41 kg/an/habitant en 1971
- Pays-Bas : 1,33 kg/an/habitant en 1971
~ Allemagne : 0,80 kg/an/habitant en 1971
- Italie : (1)

(1) Impossible de déterminef, la majeure partie étant découpée
et commercialisée par les boucheries.

Dans ces chiffres, la composition de la consommation peut
encore varier en ce sens p.e. que pour la France, 0,3 kg sont composés
de viande de poulet, le solde étant constitué principalement de viande
de dinde.

Pour les autres pays, il n'existe pas de données disponibles.

Néanmoins, m8me & défaut de données précises, la tendance 3
l'augmentation de la consommation de parties de volaille est une
réalité concrétisée par le développement du nombre de centresde dé-

coupe de niveau industriel.

Un autre facteur important qu'il faut signaler est que 1l'on
constate dans tous les pays de la C.E.E. une augmentation plus rapide
de la consommation de parties de volailles que de l'augmentation de
volailles entiéres au cours des derniéres années. C'est ainsi que,
si de la consommation totale de viande de volaille, 5 % constituait
le pourcentage de volailles découpées il y a quelques années, actuelle-
ment ce pourcentage est par exemple passé a 10 %, alors que peut-8tre

la consommation totale n'a augmenté elle-m@me que de 10 %.
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1. Pacteurs déterminateurs de la demande

a)

Pour la France :

Revenus : Les classes & revenus élevés consomment le plus de
produits élaborés de volailles (goltt des innovations —

image de luxe).

Urbanisation : C'est dans les grandes agglomérations que le

démarrage a été le plus rapide.

Régions : Région parisienne et le sud sont les plus grands con-
sommateurs (tient au fait des grandes traditions cul-

linaires de certaines régions).

Pour 1'Allemagne :

Revenus : L'élévation du niveau de revenu d'une part, mais
surtout l'augmentation trés forte des prix de produits
de substitution (viande boeuf, veau, porc (parties mai-
gres)) sont & la base de l'augmentation de la consomma-

tion.

Modifications des structures des besoins :

Le gofit, la valeur supposée du point de vue santé,
la facilité complémentaire (service) sont des motifs

qui font également augmenter la consommation.

Pour 1'Italie :

Mode de présentation - habitudes des consommateurs - Prix -

Préoccupations diététiques :

sont les éléments qui influencent en Italie le plus

fortement la demande.

Pour les Pays-Bas :

Habitudes de consommations :

Les hebitudes de consommations ont aux Pays—Bas une
influence nettement plus grande sur 1l'évolution de la
consommation que celle des revenus :

p.e. : 1) recherche de travail plus simple ;
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2) recherche d'aliments moins énergétiques ;
3) gain de temps pour la ménagire ;

4) congés plus importants ;

5) modification dans les gofits ;

6) évolution du confort ménager ;

7) développement des points de vente

e) Pour 1'U.E.B.L. :

Régions + Urbanisation :

La consommation augmente incontestablement plus vite
dans les villes et centres & forte densité de population,
grice & la présence de supermarchés et grands magasins

(gréce aux effets publicitaires).

Mutation dans les habitudes de consommation :

La réduction du temps de travail, mais aussi du temps
libre & midi, a provoqué la multiplication des restau-

rants, cantines.

Dans ces entreprises, comme dans les hdpitaux, écoles
et cliniques, les parties de volailles ont rapidement
connu la faveur des gérants de cuisine, voyant dans ces

produits une économie de main d'oeuvre.

Autres facteurs ayant une influence sur la demande :

- diminution de pertes

— possibilité d'un meilleur choix

~ gain de place dans les congélateurs pour une mé€me
quantité de viande

- désaisonnalisation de la demande de viande de dinde.

Facteurs pouvant freiner la consommation :

— les prix encore trop élevés par rapport & la volaille
entiére

- de trop grandes différences de qualité, de mode de
présentation

- manque de régularité dans 1'offre.
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2. Moyens utilisables pour stimuler ls demande

Dans tous les Etats membres, on constate que le manque d'in-
formation auprés du consommateur constitue un frein au développement

de la demande.

Dés lors, les campagnes publicitaires sont invoquées comme premier

moyen utilisable pour stimuler la consommation.

Toutefois, le besoin pour les producteurs d'étendre la gamme
de produits freine la demande étant donné que la continuité de 1l'offre
ne peut pas toujours &tre assurée, ce qui explique les difficultés qui

existent & faire de la publicité.

En ce qui concerne l'information en elle-méme, elle devrait
d'une part &tre axée sur le rapport "viande/brix des volailles entiéres
et des parties, et d'autre part, viser 3 informer le consommateur sur
les produits résultant de la deuxiéme transformation, complément inéluc-

table de l'activité de la découpe.

Jusqu'a présent, les distributeurs ont pu, grice i des di-

minutions de prix & des moments précis, encourager la consommation.

Toutefois, selon les experts des divers Etats membres, 1l'augmentation

de la consommation des parties de volailles obtenue & l'occasion d'une
promotion, se fait partiellement en remplacement de volailles entiéres.
Néanmoins, toute action en faveur de ces produits entraine finalement une

hausse nette de la consommation de viandes de volailles.

A c0té des moyens qui peuvent &tre utilisés pour augmenter
la demande, il est évident que l'infrastructure des abattoirs, centres
de découpe, grossistes et halles, doit 8tre adaptée & la demande crois-

sante, ce qui a ce jour s'effectue mais avec beaucoup d'hésitations.

A ce sujet, il serait peut-&ire intéressant d'engager des
actions en faveur d'une plus grande collaboration entre les abattoirs,

surtout dans les pays ou la dimension moyenne de ceux-ci est réduite.
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En ce qui concerne les prévisions de consommation, on peut,
selon certains experts, espérer un accroissement de la demande qui,
exprimé en chiffres, doublerait de 1970 & 1980.

Sous réserve d'une analyse économétrique, 1l'augmentation

du revenu aura une influence favorable sur les quantités consommées.

Enfin, la réduction graduelle des travaux laborieux et
pénibles en faveur d'activités & caractére intellectuel, montre et
montrera encore plus dans l'avenir, le besoin grandissant en viande
maigre. Sous ces aspects, les parties de volailles conviennent admi-

rablement bien.

Pour résumer ce chapitre, il semble utile d'examiner ce
point dans la monographie frangaise, car des expériences faites pour

le r8ti de dinde en cette matiére sont particuliérement riches en
enseignement.

V. Aspects technologiques

Les opérations de découpe sont dans tous les pays essentiel-
lement manuelles (1).
La mécanisation est éventuellement possible en amont de la découpe
(convoyeur aérien, bandes transporteuses) ou en aval (emballage,
mise sous filet ou film).
En ce qui concerne le cofit d'une chalne de découpe, il est prati-
quement impossible d'avancer un chiffre représentatif, car les frais
de machines sont englobés dans les investissements totaux de 1l'abattoir.
D'aprés les résultats obtenus en U.E.B.L., on estime qu'une chalne
travaillant en continu, permet la production d'environ 5 T ae volailles
découpées (emballage et conditionnement inclus) avec un personnel

d'atelier s'élevant & 21 unités.

(1) I1 faut tenir compte du fait que 1l'on cherche & offrir au marché
un produit de qualité, or la mécanisation (possible dans certains
cas) aurait pour effet de détruire une part importante de 1'aspect

extérieur des parties de volailles.
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En ce qui concerne l'avenir, on peut constater que tous les
chefs d'entreprises consultés, cherchent & mécaniser la découpe, mais
espérent surtout trouver 1'appareillage permettant de récupérer le
maximum de viandes de carcasses. Il existerait une machine sur le
marché qui parviendrait & séparer la viande des os dans la proportion
de 50%/50 % pour 1'ensemble des produits peu commercialisables tels
que cous, dos, ailes (coftt approximatif 325.000 & 350.000 U.C.).

Il va de soi que cette machine doit &tre le point de départ d'une nou~
velle production 3 base de viande de volaille (hamburgers, saucissons,

pités, etc...).

Conserves et autres produits élaborés

Dans le cadre de cette étude, il faut considérer les
produits de charcuterie & base de viande de volailles, comme

le complément non dissociable de la découpe de volailles.

Or, les conserves et les produits plus élaborés ont
existé bien avant que 1'on ne parle de découpe de volailles
entiéres, de sorte que des rapports des experts qui ont traité
du probléme des conserves et autres produits, il ne se dégage

pas de quelles conserves il s'agit.

Disons néanmoins que, sauf pour les spgécialités régio-
nales, il n'existe pas de difficultés en ce qui concerne la
viande de dinde, les produits dérivés étant tous d'apparition
récente sur le marché. En ce qui concerne les poulets, il n'est
malheureusement pas possible de faire la distinction entre ce qui
résulte de la récupération de la chaline "découpe" et ce qui est

fabriqué au départ de volailles entiéres.

Actuellement, les quantités traitées sont relativement
réduites, sauf aux Pays-Bas olt 1'on peut parler d'une industri-
alisation de la conserve de volaille. En France, il existe,
ainsi qu'il a déja été signalé, une production de spécialités
trés importante qui s'est également développée au stade artisa-
nal comme au stade industriel, mais statistiquement, il est
impossible d'évaluer le tonnage de préparation et conserves mis

au marché.
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Conclusions

Comme il a été signalé dans chacune des monographies, et méme
dans la synthése, le manque de matériel statistique n'emp&che pas
de se faire une idée assez exacte de la problématique de cette

activité, nouvelle pour de nombreux pays, déjd ancienne pour d'autres.

Tout comme les experts, on constate au fur et & mesure ol l'on
approfondit le probléme, que les difficultés naissent au moment de la
valorisation optimum des produits de base. Chacun peut se rendre compte
que la consommation de viande de parties de volailles peut augmenter
pour autant que le public soit informé du produit et qu'il puisse
1'acquérir dans des conditions économiques favorables. Or pour réaliser
cette deuxiéme condition, il faudra résoudre le probléme des sous-pro-
duits. Dans ce domaine, il s'agit bien plus d'un probléme technique

qu' économique.

Le probléme actuel des abattoirs (et centres de découpes) se pose
quant au volume & traiter. Le manque de données, 1l'insécurité quant
& l'avenir, la dimension relativement faible des volumes disponibles,
constituent des freins importants pour un accroissement spectaculaire

de la production.

Au niveau commercial, il semble prématuré d'établir des mercuriales
pour ces produits, l'offre étant par trop irréguliére et les produits
n'étant pas toujours comparables entre eux dans le temps et dans

1'espace.

Enfin, méme si 1l'abattoir (centre de découpes) et le consommateur
sont disposés & collaborer en vue d'une plus grande consommation de
parties de volailles, il faudra espérer que la distribution sera a
méme de changer les habitudes ancestrales du commerce de la viande

de volailles.
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INTRODUCTION

La saturation prévisible du marché en ce qui concerne les formes habituelles de
viande de volaille, la préférence de plus en plus marquée du consommateur pour
certaines parties de volaille ainsi que la demande croissante d'avantages et de
services complémentaires contribuant & alléger le travail de la ménagére, obli-
gent le secteur économique de la volaille abatiue & faire face & un marché de
plus en plus mouvant, caractérisé par un accroissement constant de la place pri-

se par la découpe et la transformation de la volaille abattue.

La présente étude, soutenue essentiellement par les milieux intéressés du marché
en particulier par le Bundesverband der Gefliigelschlachtereien e.V. et ses entre-
prises affiliées, que nous remercions pour leur précieuse collaboration, a pour

objet de donner les premiéres informations sur ce marché en évolution.

A partir de la structure de la production et de la commercialisation de parties
de volaille, nous étudierons tout d'abord les aspects techniques et économiques
de la découpe de la volaille. Elle sera suivie d'une analyse de l'évolution
des prix. Dans une quatriéme section nous décrirons l'insertion et la position
concurrentielle du pays de référence dans le commerce intracommurniautaire et in-
ternational de parties de volaille. En conclusion, une analyse de 1l'évolution
passée et future des débouchés complétera 1l'étude du marché.

La place absolument insignifiante de la découpe de volaille grasse dans la
République Fédérale Allemande qui s'explique d'une part, comme le prouve le ta-
bleau 1, parce que le nombre d'abattages de canards et notamment d'oies dans des
abattoirs pour volaille les plus importants est relativement peu élevé, d'autre
part parce que la volaille grasse ne se pré&te gudre & 1a>préparation de morceaux
dans la cuisine domestique, nous permet de limiter notre étude (dans la mesure ol
il s*agit de la production indigdne) & la découpe et & la transformation de
poulets et de dindes.

Une seconde réserve s'impose compte tenu de la situation dans d'autres pays.

En effet, dans la République Fédérale d'Allemagne, on n'a pas, jusqu'ad présent,
pratiqué la découpe dans des abattoirs et des centres de découpe spéciaux, sur-
tout parce que des réserves étaient formulées quant & la qualité de la volaille
abattue achetée & 1'étranger.

En conséquence, l'analyse structurelle ci-aprés sera essentiellement consacrée

aux abattoirs avec atelier de découpe annexe.
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1. STRUCTURE DE LA PRODUCTION ET DE LA COMMERCIALISATION DE PARTIES

DE VOLAILLE DANS LA REPUBLIQUE FEDERALE D'ALLEMAGNE

1l.1. Abattoirs avec atelier de découpe annexe

La structure de la production semi-industrielle de parties de vo-
laille dans la République Fédérale d'Allemagne est caractérisée par
une forte concentration des entreprises. Le secteur de la découpe et

de la transformation de poulets comprend pour l'essentiel quatre en-

treprises.

Le tableau 2 indique la production des abattoirs allemands pour 1l'an-
née civile 1971, qui, compte tenu d'une augmentation d'environ 5.700 t
par rapport & la premiére amnée de référence, représente un total d'en-
viron 7.500 t de parties de poulets (y compris les produits de seconde
transformation) La plus grande partie de cette production a €té assurée
par les quatre entreprises susmentionnées, le reste par un nombre varia—
ble d'abattoirs, petits pour la plupart, qui ne pratigquent la découpe
qutoccasionnellement contrairement aux entreprises de production men-

tionnées plus haut.

Tableau 2 — Production de parties de poulets et de dindes a) dans les
abattoirs pour volaille de la R.F.A., 1968-1971 (tonnes)

PRODUTIT 1968 1969 1970 1971

b
Parties de poulets 1.797 3.901 5.997 7.500
Parties de dindes . . 4.000°) 5.400°)

Source : Enquéte du Bundesverbandes der Gefliigelschlachterein
e.V., Bonn -

a) y compris les produits de seconde transformation

b) chiffre provisoire

c) estimation
La concentration est aussi élevée dans le secteur de la découpe et la
transformation "industrielle" de dindes. En 1971 la production de tous
les abattoirs allemands (5400 tonnes au total), a été assurée pour une

part largement prépondérante par six entreprises.
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De m@me, le reste de la production a été assuré par un nombre assez

important mais variable d'abattoirs faisant occasionnellement de la

découpe.

La plus grande partie de la production indigéne de morceaux de pou-
lets de chair a été vendue par la Gefliigel-Kontor GmbH, Francfort
(Main) agissant enm tant qu'agence d'abattoirs, le reste par les dé-
partements commerciaux des entreprises de production; le commerce

de gros représente le deuxiéme échelon de la distribution.

Les départements commerciaux des entreprises de production de par-
ties de dindes ont 1l'exclusivité de la distribution de ces produits

auprés des grossistes, avec qui ils traitent directement .

La répartition de la vente entre le commerce de détail et les consom-
mateurs révéle que le secteur de l'alimentation est le partenaire de
loin le plus important sur le marché aes parties de poulets de con-

sommation,les parties de dindes étant essentiellement commercialisées

auprés des gros consommateurs.

Les importateurs des deux types de parties sont essentiellement les
centrales du commerce de produits alimentaires et aussi le commerce

de gros spécialisé dans la volaille, dont la part tend & régresser.

La gamme des produits est extr@mement variée; le tableau suivant
donne un apergu de cette diversité ainsi que des formes de présen—

tation les plus courantes :
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Parties de volaille découpées et formes de présentation

Formes les plus courantes
ARTICLE Préparation Emballage
ais | congelé| En En enve- |en boite
vrac | ravier | 1oppé jpliable
Poulet
Poitrine + + + +
Escaloppe ou filet + + + + +
Cuisses + + + + +
Ailes + + + +
Viande non dénommée + + + +
Dinde
Poitrine + + + +
Escaloppe ou steack + +
R3ti + +
Morceaux pour broche +
Haut de gigue +
Bas de gigue +
Morceaux + +
Viande non dénommée + + + +

Source : Enquétes effectuées par les auteurs de la présente étude.

En ce qui concerne la politique de marque, le producteur utilise
essentiellement sa propre marque (marque de producteur) soit d'autres
marques (marques commerciales). Comme propriétaire de marques notons
le "Guifriedrichsruh" représenté par la marque "Gutfried". Cette pu-
blicité est essentiellement axée sur la pauvreté en calories de la

viande de volaille (tendance & consommer une nourriture plus légére).

Une partie de 1'offre intérieure, essentiellement celle des petites

entreprises est distribuée de fagon anonyme surtout sous forme de

produits frais.
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1.2. Découpe artisanele au niveau du commerce de détail

La découpe artisanale de volaille de consommation au niveau du com-

merce de détail n'a qu'une importance assez secondaire.

Les transactions (il s'agit presque exclusivement de produits frais)
concernent essentiellement le commerce de gibier et de volaille qui
travaille d'une part, en fonction de la demande saisonniére et d'au-
tre part, en fonction de 1l'évolution des prix des produits de substi-
tution (essentiellement de la viande de boeuf et de porc) dans ce
sens qu'une augmentation des prix de la viande rouge s'accompagnant
de possibilités d'acheter toute la gamme de volaille de consommation
4 des prix avantageux, incite ce partenaire & s'orienter vers la pro-

duction de parties de volaille.

Le secteur organisé du commerce de preduits alimentaires fait appel

aux services des abattoirs.

2. ASPECTS TECHNIQUES ET ECONOMIQUES DE LA DECOUPE DE VOLAILLE

2.1, Processus de découpe

Les opérations liées & la préparation de la volaille préte & rdtir
peuvent se classer en découpe grossiére, découpe fine et transforma—

tion des morceaux en produits de deuxidme transformation.

Les diagrammes 1 et 2 ci-apr&s donnent un apergu des opérations et de
la production correspondante de parties de poulets, d'une part, et de

dindes, d'autre part (1).

La découpe grossiére pour laguelle la volaille préte & r8tir est sus-—
pendue soit par les cuisses (pilons) ou par la carcasse 4 une chaine
de déecoupe tournant en circuit, comprend la division de la volaille

en ailes, poitrine, cuisses (pilcns) aingi qu'en dos et cous.

(1) Les diagrammes de travail présentés sont des exemples étant donné qu'ils
ne sont pas pratiqués sous cette forme par toutes les entreprises. Les
diverses opérations et leur succession chronologique dépendent naturelle-
ment, dans une large mesure, de l'équipement spécifique de chaque atelier
de découpe.
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Pour la dinde il est d'usage de procéder & une découpe supplémentaire
qui consiste & découper les pilons en gigues supérieures et gigues in-
férieures ainsi que les ailes en ailes supérieures et ailes inférieures

(partie moyenne et pointe).

Dans la République Fédérale d’Allemagne la découpe grossiére est
exclusivement manuelle. Toutes les recherches visant & la mécanisation
de cette opération n'ont pas encore dépassé le stade expérimental.
D'aprés l'avis unanime des abattoirs qui ont fait 1l'objet d'une enquéte,
cette mécanisation se heurte aussi et surtout & de graves objections
quant & la qualité du travail, en ce sens que la machine ne permeti pas
d'obtenir une découpe nette des différents morceaux de volaille, mais
seulement une découpe grossidre qui ne suit pas le schéma de découpe op-
timal. Les morceaux provenant de la découpe grossidre sont conditionnés,
8'ils peuvent 8tre commercialisés dans cet état, ou bien acheminés vers
les tables de découpe ol 1'on procéde manuellement & leur séparation en
viande, peau et os, lesquels sont ensuite acheminés wvers leur destination

spécifique comme il ressort des diagrammes précédents.

La mécanisation de la découpe fine vise essentiellement & séparer nette-
ment des os les restes de viande et la viande moins bien vendable.

Ce processus, dont la mise au point technique par les "Fabrikate Paoli,
Bibun und Behive" laisse encore & désirer prendra certainement encore
plus d'importance & l'avenir, étant donné qu'il vise & une utilisation
maximale de la production de viande, élément essentiel pour les ateliers
de découpe fabriquant des produits de viande & base de volaille en tant

qutactivité secondaire.

Collt de la découpe

Le calcul des cofits de la découpe de poulets et de dindes, dont le dé-

tail figure aux tableaux 5 et 6, comprend les postes suivants :

Collt des matiédres premiéres :

-

prix moyen de vente 3 l'abattoir des poulets et dindes (frais, préts a

griller) catégorie commerciale A, de l'année 1971 en R.F.A., en IM par

kg.
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Frais immobiliers et frais d'installations :

Ils différent considérablement dans la pratique. En outre, la
ventilation de ces frais entre 1l'abattoir d'une part et l'atelier

de découpe en aval, d'autre part, souléve des difficultés. Les amor-
tissements ont été calculés au taux de 12,5 % par an, les char-
ges de capital 3 8,5 % par an, de la moitié de la valeur de rem-

placement.

Frais d'équipement :

Les investissements varient en fonction du degré d'automatisation,
le calcul des cofits est effectué sur la base d'un atelier de découpe
relativement bien équipé. Le taux d'amortissement a été fixé i 20 %
par an, les charges du capital & 7 % de la moitié de la valeur de

renouvellement.

Collts de main-d'oeuvre :

Ils dépendent du degré d'automatisation supposé. Les salaires horaires,
échelonnés, selon les caractéres distinctifs de l'activité des entre-
prises congidérées, correspondent aux salaires versés actuellement dans

les entreprises enquégtées. .

Pertes de découpe :

Elles comprennent, au stade de la découpe grossiére, la perte de poids
ou écoulement de jus de viande ainsi que les rognures et morceaux
jetés. Au stade de la découpe fine elles compremnent la peau et les os

qui, en tant que déchets, augmenient le cofit de la production de la viande.

La production de parties et les pertes de découpe dépendent naturelle-
ment dans une large mesure du mode de découpe qui, de son cdté, est
déterminé par la destination des parties. Pour interpréter les taux
moyens figurant au tableau 4 et résultant des recensements effectués
dans les ateliers de découpe enquétés, il faut donc mentionner la lar-

ge dispersion constatée dans la pratique.

Frais de conditionnement :

Seuls les frais relatifs aux modes de conditionnement les plus courants

a4 savoir 1l'emballage ménager en ravier recouvert d'une feuille de
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Tableau 4 — Production de morceaux et pertes de découpe pour les poulets

et les dindes (Moyenne des entreprises enquétées)

Dinde (préte 3 griller)

Poulet {prét 3 griller)

Morceaux

7 du poids du poids du_poids du poids

total gu logceau %ot:lp gu mogceau
Egijﬂgg 36,0 100,0 25,0 100,0
Viande 24,8 69,0 14,0 56,0
Paau 5,4 15,0 4,0 16,0
Os 5.8 16,0 7,0 28,0

—Ppeuas oo LI LD
Pilon 26,5 100,0 31,0 100,0
Viande 18,9 n,o 17,0 55,0
Peau 2,3 9,0 4,0 13,0
Os 5,3 20,0 10,0 32,0
gtgue_fupémeure 15,0 57,0 - -
Viande 11,8 44,0 -
Peau 1,5 6,0 - -
0s 1,7 6,0 - .
Sigus inférisure 15 43,0 - :
Viande 7,1 27,0
Peau 0,8 3,0 - -
0s 3,6 14,0 - -
Aile 10,2 100,0 12,0 100,0
Viande 2,9 28,0 4,0 33,0
Peau 3,0 25,0
Os 73 72,0 5,0 42,0
Aile supérieurs 5,9 54,0 - y
Viande 2,9 28,0 - -
Peau 0,8 8,0 - -
0s 1,8 18,0 - -
Aile_woyenne et pointe b 46,0 - -
e - - - - - 0 P - - oo -

[_J_g§_et cou 19,3 100,0 25,0 100,0
Viande 2,8 15,0 6,0 24,0
Peau et croupion 1,7 9,0 3,0 12,0
0s 10,5 54,0 12,5 50,0
Cou 4,3 22,0 3,5 14,0
Perte de découpe 8.8 : o -
Perte de poids 5,0 . 4,3 .
Rognure, morceaux jetés 3,0 . 2,7 .
a) Moyenne des cogs et des poules.
Source : Enquétes et calculs effectués par les auteurs de la présente

étude.
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Cryovac ainsi que l'emballage pour grosse marchandise en vrac ont
été évalués. Les frais spécifiques des batiments ont été pris en

considération dans le poste de coflts correspondant.

Colits de congélation :

Les collts de réfrigération intermédiaire et de congélation finale
éventuellement nécessairesont été groupés. Pour les frais spécifi-

ques, de batiments, voir ci-dessus.

Frais administratifs :

Ce poste comprend les salaires, les charges financiéres liées au
capital investi dans l1'équipement des bureaux, les amortissements sur le

capital investi dans 1l'équipement de bureau et les dépenses en matériel,

La valeur figurant dans le calcul des cofits représente la moyenne des
chiffres fournis par les abattoirs questionnés,

FPrais de distribution :

Ils représentent une valeur de coupe de la moyenne des entreprises

et canaux de distribution sur lesquels a porté 1l'enquéte.

Sur la base des opérations découpe grossidre et de découpe fine,
telles qu'elles figurent dans le schéma de travail, la découpe des
poulets est évaluée comme suit, compte tenu des conditions relatives

aux établissements étudiés :
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Tableau 5

Collts de la découpe des poulets en 1972 (capacité annuelle de 1l'a-

telier de découpe 1 800 t)

Opération principale

Poste de frais

Colt par kg
de parties(Pf)

Découpe grossidre . Colit des matidres preaidres 270,0
du poulet prét & griller . Frais immobiliers et frais d'installation 1,000,000 DM
(1000 3 1200 g) en parties Amortissements : 12,57 par an
donnant les proportions de Intérét : 8,5% paran 9,3
poids suivantes :
. Frais d'équipement 75.000 DM
Poitrine avec la peau et ,
Amortissements : 20 % par an
les os 25 %
Cuisses 3 7 Intéréts : 8,57 par an 1,0
Ailes 12 ] 4. Cofits de 1a main-d'oeuvre
Dos et cou 25 %
Perte 74 24,000 heures de travail par an
28 0M/h 192.000 DM 10,0
. Pertg ge décgugg
7 4 du poids initial pour un prix
au kg de 2,70 18,9
Découpe fine 6.’ng£§_ges appareils et de l'installation 300,000 DM
Désossement de 450 t de Amortissesents 12,5 ¢ par an
poitrine avec la peau et Intérdts : 8,57 paran 20,0
les os, donnant 4k 7 de Colits des appareils 15,000 DN
peau et d'os et 56 7 de ' be y
blanc (252.000 kg) destiné Amortissements : 20 7 par an
3 la transformation Intéréts 8,57 par an 1,4
. Frais de mained'oeuvre
18,000 heures de travail 3 8,5 DM/h 238,000 DM 54,4
. Perig.ge décoggg
44 7 du poids initial pour un prix
au kg de 3,78 DM 166,0
-Découpe fine éventuelle
Des cuisses, ailes, dos . Perte lors de 1a découpe fing des cuisses
et coun 45 ¢ du poids initial pour un prix au kg
de 5,02 DM 226,0
. Perte lors de la découpe fine des ailes
67 7 du poids initial pour un prix au kg
de 1,99 DM 133,0

(suite du tableau page 14)
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Opération principale

Poste de frais

Colt par kg
de parties(Pf)

12,

Perte lors de la découpe fine des dos et cous

----------

76 7 du poids initial pour un prix au kg de

1,46 DM 11,0
Conditionnement 13, Colit des emballages
a) emballage ménager (Tray)
dont : ravier 24,0 Pf/kg
enveloppes 4,0 Pf/kg 60,0 - 80,0
carton 28,0 Pf/kg
b) emballage pour gros (vrggl
dont : enveloppes 0 Pf/k
R L e %8 Pffkg 10,0 - 15,0
14, Colts des machines et des appargils 25,0
15. Qggfg de la main-d'oeuvre 10,0
Congéletion 16, Frais d'équigggggt 5,7
17. Coﬁts_de 1"énergie et de liggg- 5,0
18. Cogts de 1a main-d'oeuvre 1,6
Administration 19, Frais administratifs {moyenne des ateliers de dé-
""""" coupe Taisant TTobjet de 1'enquéte) 12,0
............... .?--.-.- ——— -
Distribution 120. Frais de distribution (moyenne des entreprises et
"""" circuit faisant 1'objet de 1'enquéte) 25,0

Source : Enquéte et calculs effectués par les auteurs de la présente étude.

Le calcul des colits de la découpe grossiére et de la découpe fine de

dindes a donné les résultats suivants (en prenant de nouveau les mémes

bases que celles qui ont été admises pour le calcul des colits relatifs

3 la découpe de poulets) :
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Tableau 6 — Cofits de la découpe des dindes en 1972 (capacité annuelle de l'a~
1 800 t) ’

telier de découpe :

Opération principale Poste de frais iCoGts par kg
de parties(Pf)
Découpe grossidre 1. Colits des matidres premidres 420,0
de 1a dinde préte 3 griller | ) ¢ i iomobiliers et frais d'installation 1,000,000 DN
(7 500 g) donnant les pro-
portions de poids suivantes: Amortissement : 12,5 7 par an
Poitrine avec 1a peau et Intéréts 8,5 7 par an 5,3
les os 36 | 3. Frais d'équipement 400,000 DM
Cgasses 26,57 Amortissement : 20 ¢ par an
Ailes 10,2 % Intéréts 8,5 7 par an 5,4
Dos et cou 19,3 ¢ kP ’
Perte R,0 21 4. Cofits de 1a main-d'osuvre
24 000 heures de travail par an 204,000 IM
3 8,50 DM/h n,3
5. Perte de découpe
8,0 7 du poids initial pour un prix au
kg de 4,20 DN 13,6
gggoupe fine 6. Coltts des appareils et de 1'installation 100.000 DM
Désossement de 648 t de poi- Amortissement ¢ 12,5 7 par an
trine avec la peau et les Intéréts 8,5 7 par an 3,7
os donnant 31 7 de peau et o .
d'os ainsi que 69 7 de blanc 1. Colits des appareils 100.000 DM
(447 120 kg) desting 2 la Amortissement : 20 ¢ par an
transformation Intéréts ¢ 8,57 par an 5,4
8. Cofits de 1a main-d'oeuvre
35.000 heures de travail par an
3 9DMA 315,000 DM 10,5
9. ferte de découpe
31 7 du poids initial pour un prix
au kg de 6,75 DM 209,0
Découpe fine éventuelle 10, Partes lors de la découpe fine des
. . cuisses
Des cuisses, ailes, dos et ———
. 29 ¥ du potds initial pour un prix au
cous pour la transformation kg de & DM 116,0
11, Partes lors de la découpe fine des ailes
72 7 du poids initial pour un prix aw kg
de 1,80 DM 130,0

(suite du tableau page 16)
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Opératisn principale

Poste de frais

Colit par kg
de parties(Pf)

12. Pertes lors de la découpe fine des dos et cous
85 % du poids initial pour un prix au kg de
0,90 DM 76,5
Eaballage 13. Colt des emballages
a) Emballage ménager (Tray)
dont ¢ ravier 24,0 Pf /kg
enveloppes 4,0 Pf/kg| 60,0 ~ 80,0
carton 28,0 Pf /g
b) Emballage pour gros (vrac)
dont : enveloppes 2,0 Pf/kg
carton 7.0 Pf kg| 100 = 1540
14, Coltts des machines et des appareils 25,0
15, Cofttsde la mained'oeuvre 10,0
angélation 16. Colts des machines et des appareils 5,7
17. Colits de 1'énergie et de 1'eau 5,0
(Utilisation d'azote liquide) (23,4)
18, Colts de la mainad'osuvre 1,6
Administration 19, Frais administratifs :
Moyenne des ateliers de découpe faisant
1'objet de 1'enquéte 1,8
gjfiriggjigg 20, Frais de distribution
Moyenne des entreprises et circuits faisant
1'0bjet de 1'snquéte 29,0

Source : enquftes et calculs effectués par les auteurs de la présente Stude.

Les calculs de coflts exposés ci-dessus nermettent de congtater dans

l'ensemble gue la découpe de volaille représente une opération exigeant

trés peu de capitaux et beaucoup de main-d'oeuvre, dont 1l'efficacité dé-

pend trés fortement de la pronortion de pertes de découve,
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I1 n'a pas été possible de procéder & un calcul complet des coflits

de la découpe fine des cuisses (pilons) ailes, dos et cous & cause

du manque de représentativité des informations disponibles qui

permettent seulement de constater que la découpe fine, & 1'excep-

tion de celle des cuisses et des pilons, implique outre des pertes

considérables de découpe, des cofits de main-d'oeuvre élevés.

2.3. Transformation des sous-produits de la découpe

La production de morceaux indiqués au tableau 4 et les pertes ré-

sultant de la découpe des poulets et des dindes donnent une impor-

tante quantité de sous-produits de découpe grossiére et de découpe

fine. La transformation brute des sous-produits (nature, quantité,

valeur et destination) est décrite dans les tableaux 7 et 8.

Tableau 7 - Sous-produits de la découpe des poulets (1QQQ a 1200 g,

préts & r8tir) et leur transformation en 1972

Sous-produits

Opération
principale .3
Quentité Valsur L,
Nature (%) (DM/kg) Destination
Découpe 1. Perte en jus de
Qfgffiéff viande 4,3 - -
2. Rognures, morceaux Farine d'origine animale
jetés 2,7 0,40 aligentation des animaux
Découpe fine 3. Os 4,0 ou 16,0 0,28 Farine d'os pour lalimen
de 1a poitrine tation des animaux
— | 4. Peau 7,0 ou 28,0 0,28 Farine d'origine animale
aliments des animaux
Découpe fine 5, Viande de cuisse 17,0 ou 55,0 4,20 Préparations 2 g?se de
Sventuells des | 6. Os 4,0 ou 13,0 0,28 Yiande, Tarine dlos pour
cuisses 71, Peau 10,0 ou 32,0 0,28 saux, farine d'origine
- animale, aliments des
animaux,
Découpe fine 8. Patite viande 4,0 ou 33,0 4,20 Pféﬁarat}gns A ggsé de
gventuelle des | 9. Os 3,0 ou 25,0 0,28 y 2,,:'nta{}3: d,gsaﬁ?E'
s 222 : (a5
ailes 10. Peau 5,0 ou 42,0 0,28 aaux, farine d orngina
=2 animale, aliments des
animaux,
Qggggge fihg 11, Petite viande 6,0 ou 24,0 3,20 Peéparations b?se de
Gventuelle du |12, 0s 3,0 ou 12,0 0,28 yiands, farine d'os pour
gos et du cou 13, Peau et croupion 12,5 ou 50,0 0,28 laux,.$arineod'o:igine.
14, Cou 3,5 ou 14,0 0,60 animale, aliments des
animaux, bas morceaux de
poulet,

a) voir tableau 4, p, 11

Source : Enquétes effectuées par les auteurs
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Si les carcasses ne sont que grossiérement découpées, les pourcen-

tages de sous-produits utilisables sous forme de rognures et de

morceaux jetés sont en moyemne les suivants

2,7 % du poids de

la carcasse de poulet, 3 % du poids de la carcasse de dinde.

Si 1'ensemble des parties subissent une découpe fine, la propor-

tion des sous~produits utilisables (viande non comprise) passe

3 52,7 % du poids de la carcasse de poulet. Le chiffre correspon-

dant pour la dinde préte & r8tir oscille entre environ 48 et 53 %

suivant le poids de l'animal.

Tableau 8 — Sous—-produits de la découpe des dindes et leur iransformation

en 1972 (poids prét & griller : 7500 g)

Souseproduits

Opération
principale Ouantitéa) valeur
Nature (2) (DM/kg) Destination
Découpe 1. Pertes en jus de
grossiere viande 5,0 - -
2. Rognures, morceaux Farine d'origine animale
jetés 3,0 0,40 aliments des animaux
Découpe fine 3. 0s 5,% ou 15,0 0,28 Farine d'os pour 1'a-
de Ta poitrine Jimentation des animaux
T T AL Peau 548 ou 16,0 0,28 Farine d'origine animale
aliments des animaux
Découps fine 5, Viande de gigue
gventuslle desl supérieure 11,8 ou 44,0 5,30 k6ti ot autres préparb‘
Cuisses 6, Viande de gigee tions 2 base de viange °
fiférieure 7,1 ou 27,0 4,20
7. Peau 2,3 0u 9,0 0,28 Farine d'origine animale,
aliments des animaux
g, Os 543 ou 20,0 0,28 Farine d'os pour 1'ali-
sentation des animaux
Découpe fine 9, Petite viands (parti Préparations 4 base de
Sventuelle 315 supérieure) 2,9 ou 28,0 4,20 viande
ailes 10. Os 0,8 ou 8,0 0,28 Farine d'os pour 1'ali-
sentation des animaux
11, Peau 1,8 ou 18,0 0,28 Farine d'origine anisale,
aliments des animaux
12, Partie moyenns et Aliments des animaux,
pointe 4,7 ou 46,0 0,28 transforuation
Découps fine 13, Petite viande de dos| 2,8 ow 15,0 3,20 Préparations 3 base de
dvantuslle des _ viande
ot 6% cous 14, Peau et croupion 1,7 ou 9,0 0,28 E?;::;t: 3:;91::.:3il010
15, Os 10,5 ou 58,0 n,28 Farine d'os pour 1'ali-
mentation des animaux
16, Cou £,3 ou 22,0 0,60 Transtormation

a)

cf, tableau 4, p.ll

Source:
ce: Enqudteg effectuées par les auteurs de 1'étude.



- 19 -

3. PRIX DE VENTE ET COTATIONS

3.1. Nature et représentativité des cotations disponibles

Des cotations spéciales pour des parties de volaille d'origine in-
digéne (1) ne sont publiées dans le pays de référence que depuis

1969 et ce, sous la forme de :

—~ prix nets de vente de l'abattoir, franco destinataire, congelés,
et emballés, de catégorie commerciale A, cotés par la "Markt-
und Preisberichtskommission Eier und Gefliigel™ auprés du "Bundesamt

fiir Ernshrung und Forstwirtschaft" Francfort/Main,

- cotation de la volaille & la bourse de Cologne, prix d'achat du
commerce de gros, T.V.A. non comprise pour produits congelés de

la catégorie commerciale, présentés en raviers synthétiques

- prix de vente nets du commerce d'importation en gros, départ en-

trep8t, au commerce de détail, emballage commercial courant com-

pris.

Ces indications de prix sont toutefois caractérisées par le fait qu'il
s'agit de cotations effectuées par sondage d'opinion. Aussi, pour
obtenir un compte rendu plus objectif des cours du marché, faut-il
promouvoir & long terme une cotation fondée sur des chiffres réels.

Ces cotations devraient 8tre complétées par des données quantitatives.

L'institution chargée des cotations est la "Zentrale Markt- und
Preisberichtstelle flir Erzeugnisse der Land- und Erndhrungs— wirtschaft
GmbH (ZMP) (service central d'information sur les marchés et les prix
des produits agricoles et alimentaires), Bonn, Bad Godesberg, & la-
quelle les abattoirs représentatifs indiquent déja les prix nets départ

abattoir pour les animaux entiers congelés.

Pour accroitre la transparence du marché, il serait en outre souhaita-
ble de disposer d'un éventail de cours plus large, ee qui devrait &tre

relativement facile & réaliser, compte tenu des possibilités existantes.

(1) Les prix correspondants pour la marchandise importée sont Sgalement déter—
minés par les institutions susvisées, chargées des cotations.
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3.2. Analyse des prix et leur évolution

L'évolution des prix indiqués dans les diagrammes 3 et 4 pour les trois

années écoulées doit 8tre interprétée de la maniére suivante :

Alors que les cours du blanc sont restés pratiquement constants,
voire en légére augmentation, les prix des autres morceaux ont eu
tendance & baisser; la marge par rapport au produit entier étant
restée & peu prés constante les cours des parties de dindes ont été

nettement supérieurs & ceux des parties de pouletis.

I1 faut noter les écarts marqués entre les prix des différentes
parties qui reflétent clairement 1l'exigence de qualité de la demande.
Alors que le blanc et les cuisses ou les gigues supérieures étaient
cotés 34 un prix nettement plus élevé que le produit entier, les prix

des dos et cous ainsi que des ailes étaient nettement plus bas.

On peut en outre faire une constatation importante 3 saveir que les
cours de la marchandise fraiche a l'exclusion de la viande de poitri-
ne sans la peau ni les os ont généralement été plus élevés et plus

constants que ceux de parties congelées.
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Diagramme n° 3
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Diagsramme n® 4

COTATIONS DE PARTIES DE NINDES CONGETETRS BN R,P.A,, 10AQ - 1072

1-3 : Prix de vente net de 1'abattoir, franco destinataire, envel

en polyéthyléne et emballage compris, catégorie commercisle A
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4 trepdt, au commerce de détail, emballacre courant comoris
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4. LE COMMERCE EXTERIEUR DE LA R.F. D'ALLEMAGNE EN PARTIES DE VOLAILLE

4.1. Evolution et structure du commerce extérieur

Le commerce extérieur de la R.F. d'Allemagne en parties de volaille
(exposé en détail dans les tableaux n°® 9, 10 et 11) fait apparaitre
que ce pays est un grand importateur net. Si l'essentiel était consti-
tué & 1'origine par des importations en provenance des pays tiers,
celles-ci représentaient en 1966 (tableau 9) prés de 93 % du volume
des importations totales. Un déplacement des importations s'est
effectué dans les années suivantes 3 l'avantage des Etate membres

de la C.E.B. qui, en 1971 ont pu s'attribuer les 2/3 des importations

ouest-allemandes.

Le pays fournisseur le plus important est aujourd'hui les Pays-Bas,
suivi par les Etats-Unis d'Amérique du nord, qui respectivement avec
59 % et 21 % couvrent ensemble 80 % des besoins allemands en importa-
tions; ils sont suivis de loin par la Pologne (7 %), 1'Italie et la

Hongrie (4 % chacun) ainsi que la France (2,5 %).

Les exportations de la R.F. d'Allemagne en revanche, quoique en
augmentation, ne représentent que 3,3 % du volume des importations et
restent relativement modestes. L'exportation se concentre pour prés
de 90 % sur les marchés des pays tiers parmi lesquels Hong-Kong

(qui n'achéte d'ailleurs que deg ~bats comegtibles )

occupe nettement la premiére place, suivi par la Suisse et 1'Autriche
qui achétent surtout des produits de deuxidme transformation. Parmi
les pays membres de la C.E.E., les Pays-Bas et 1'U.E.B.L. du moins
tiennent une certaine place comme pays destinataires des exportations

allemandes de parties de volaille.

I1 n'est pas possible de procéder & une répartition exacte des entrées
et des sorties par espéce de volaille, car les 3/4 des importations

et 99 % des exportations de l'année 1971 ne comportent aucune
gpécification quant aux espéces de volaille. La statistique indique
seulement que les importations de parties d'oies, dans la mesure ou
ces dernidres sont relevées séparément (poitrines et cuisses ou parties
de poitrines et de cuisses) provenaient 3 99 % de 1'Europe de 1'Est,
spécialement de Hongrie et de Pologne. En 1971 les poitrines et les
cuisses de dindes ou parties de ces poitrines et cuisses ont été

achetées & raison de 78 % aux Etats-Unis et 19 % aux Pays-Bas.
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Tableau 9 - Importations de parties de volailles en R.P. d'Allemagne par pays fournisseur, 1966 — 1968

Volaille domestique

- 1/2 et 1 1/2 et 1/4 1/2 et 1/4 | 1/2 et 1/ .
Pays Poitrines et ]g:ggef/gagzles / /4 / / / ) / / ? /4 Parties de
fournisseur| Année |cuisses (et Dos et cous i1/4 de volaille de poulets |de canards dfoies de dindes volaille
parties de) total
t MN/100 kg| t N0 kg|  t M/100 k| t |DM/100 kg t T OW00 kg | t |M/100 k§  t | OW/900 kg 1
1966 90,0 | 451,11 w,3] 153,85 14,8 | 168,92 5,2 | 07,69 - - - - - - 124,3
E.U.B.L. 1967 105,9 | 397,5 36,01 133,33 0,11 - 13,9 | 208,63 - - - - - - 155,9
1968 21,0 | 392,99 99,2 138,10 3,7 | 162,16 2,7 ] 259,26 - - - - - - 319,6
1966 1,4 - 1,9| 105,26 1,51 933,33 0,2 - - - - - - 5,0
Prance 1967 - - - - 16,6 | 813,25 - - - - - - 1,5 [ 866,67 12,1
1968 19,9 | 582,91 51,8| 59,85 69,4 | 723,34 - - - - - - K 473,68 %8,7
1966 31,3 | 312,51 149,5] 18,49 - - 54,8 | 35,01 - - - - - . 9%1,6
Italie 1967 81,6 | 393,05 613,11 132,4k 62| - 49,0 | 385,71 - - - - - - 1,429,8
1968 1.101,4 | 412,29 700,4| 122,93 16,3 | 460,12 - - - - - 1,7 ] 30,19 1,857,2
1966 282,9 | 515,02 491,21 158,15 15,5 | 195,67 | 230,6 | 378, 2,1 | 28,57 - - 63| 372,00 1,116,6
Pavs—Bas 1961 1.421,3 | 423,76 | 1,342,3] 162,85 185,2 | 275,38 | 138,2 | 329,96 1,4 | 237,90 - - - - 3.109,4
1968 3,455, | 420,53 | 3,554,2| 137,50 453,6 | wou,32 | 60,9 | 289,-- 2,2 | 21,2 - - 3,7 | 459,46 1,530,0
1966 1.111,6 | 415,61 646,91 155,66 131,8 | 231,41 | 290,8 | 372,42 2,1 | 428,57 - - 83 [ 372,09 ,181,5
CEE, tota) | 1967 2.344,8 411,93 | 1,991, 1 152,96 202,1{ 320,71 | 201,1 | 335,16 16,4 | 237,% - - 1,5 | es6,67 13,
1968 4,790,7 | 418,08 | 4.405,6| 134,28 | 543,0 | 45,12 | 63,6 | 287,74 22| mm - - 50,6 | 339,29 9,955,5
Grande— 1966 - - - - - - - - - - - - - - 0,0
Bretamme 1967 - - 5,41 55,56 - - - - - - - - - - 5,4
1948 - - - - - - - - - - - - - - 0,0
1966 11 353,13 - - 129,14 380,32 | 31,0 | 303,23 - - - - 1,7 352,% 3,5
Danemark 1961 5,9 | 351,35 2,2| 13,3 93,1} 415,68 | 11,9 | 394,96 - - - - - - 133,1
1968 4,0 | 375,.- 4,0 50,-- 13,4 | 406,89 1,9 | 263,16 - - - - - - 16,3
1966 - - - - - - - - - - - - - - 6,0
Yougoslavie | 1947 - - - - - - - - - - - - - - e,0
1962 6,2 | 467,74 - - - - - - - - 1,8] 333,33 - . 3,0
1968 1,425,1 | 409,88 0,51 125, 50,2 | 462,15 | - . - . . . . 1,076,
Pologne 1967 286,9 | 400,% - - 50,8 | 574,80 | - - - - 1,023,11.290,%0 - . 1,340,9
1968 913,2 | 401,23 - - ] 58,67 | - - - 44,91 267,26 - - 93,2
. 1966 7,4 | 408,01 - - - - - - - - - - - - 67,4
Tchécoslo— ’ ' o
vaonie 961 O] 1836 | - - - - - - - - - - - - “1,0
1968 - - - - - - - - - - - - - 0,0
1966 1.683,6 | 359,88 256,2 | 131,93 2,6 | 254,96 | - - - - - - - - 2.282,2
Hongrie 1967 498,0 | 320,48 119,81 126,88 423,0 | 423,64 | - - - 637,11 296,31 19,5 538,46 1,607 4
1968 1,149,7 | 390,01 129,9] 133,18 24,5 ] 188,81 | - - - 4 - 106,2| 218,46 - - 1,6%,3
1966 T4 | 351,62 - - 89,51 221,23 | = - - - - - - - 236,9
Roumanie 1967 66,8 | 362,28 - - 38,8 | 355,67 | - - - - 17,1} 20,-- - - 122,7
1968 11,3 | 38,15 1,80 11,1 7,61 421,05 | - - - l - 37,2 254,54 - - 163,9
1965 11,957,9 | 367,.5 [10.738,8] 99,56 492,4 | 323,52 1,5 | 333,30 - - - - 43,5 | 271,% 23,0%,1
U.S.A. 19617 9,190, | 292,71 | 5,682,5| 87,92 13,9 | 34,70 0,4 | 365, - - - - |l | 207,62 16.466,1
1968 8,202,2 | 246,23 | 1.900,2{ 85,52 45,4 | 318,87 | - - - - - . 432,5J 218,81 11,000,6
1966 - - 19,04 78,9 - - - - - - - - - - 19,
Canada 1967 43,1} 301,62 - - - - - - - - N - - - 43,1
1968 - - 13,61 73,9 - - - - - J - - - - { - 13,6
Pays tier 1966 %,763,1 | 370,67 [11,014,8] 91,50 | 1,103,6 | 306,90 | 32,5 | 304,61 - - - - 43,2 | 217,85 27,350,2
t:“,fal Sr 967 10,172,111 289,36 | 5.809,9{ 83,82 919,6 1 401,37 | 12,3 | 390,24 - - 1,677,3) 297,08 11,298, | 232,20 19,339, 6
' 1960 10,392,6 | 277,56 | 2,049,5] 88,41 849,0 | 309,83 1,9 | 263,16 - l - 190,1] 238,30 | 432,8 | 218,81 13,915,9
) 1966 15,874,7 1 373,81 |11.661,71 95,92 | 1,235,4 | 298,86 | 323,3 | 365,60 2,11 428,57 - - w0,5 | 218,80 29,537,7
i:f:ft”mns 061 12,5169 | M2vge | TA0t3| 006 | 11200 | 3613 |20 | a3 (6 | 23n0 | 1.6m1,3) 202,08 {12990 | a2 | aaléools
1958 15,193,1 | 321,88 | 6,455,1] 119,71 11,392,0 | 361,99 | 45,5 [ 287,02 2,2 | 221,27 00,1f 238,30 | 43,2 | 251,37 23.771,4

Sources : Office statistique fédéral, Wiesbaden, série spécialisée G, sous série 2 : Commerce spécialisé
Mavence 1966-1968. Calculs effectués sur demande par le minist®re fédéral de 1'alimentation et

Francfort/Main 1966-1958.

par pavs, Stuttgart et

des forgts,
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Tableau 10 - Importations de parties de volailles dans 1z R.F. d'Allemagne, par pays fournisseur, 1969—1971

02,0260 02,02.73 02,02, 74 02,02,75 02,02.76
Parti
Pays Année dzrvgizilles, 1/2 ou 1/4 1/2 ou 1/4 1/2 ou 1/4 1/2 ou 1/4
fournisseur désossées de poulets de canards d'oies de dindes
t M100kg | t M0 kg |t OH/100 kg t DH100 kg | ¢ OM/100 ko
1969 10,0 200,= - - - - - - . -
¥.U.B.L 1970 0,1 730,-- - - - - - - - -
1971 13,9 683,45 1,3 383,45 - - - - - -
1969 1,9 740,69 - - . - - - - -
rrance 1970 286,0 725,52 0,4 - - - - - 0,7 857,14
1971 489,2 675,18 - - - - - - 2,7 962,96
1969 40,8 500,-~ - - - - - - 1,7 38,99
Ttalie 1970 1,3 398,60 - - - - - - 5,5 35,10
1971 2,6 442,28 15,6 384,62 - - - . 28,3 301,72
1969 972,2 598,03 64,8 307,10 1,1 235,29 0,5 - - -
Pays—Bas 1970 1,130,8 648,20 45,3 315,67 - - - - - .
971 2,135, 611,32 64,0 211,38 0,1 - - - - -
1969 1,100,9 600,87 64,8 307,10 1,7 235,29 0,5 - 4h,7 348,99
CEE, total 1970 1,481,2 660,75 45,1 321,56 - - - - 2,2 359,78
1971 2,641,4 623,38 80,9 295,43 0,1 - - - 31,0 31,20
1969 54,2 415,13 1,1 m,m - - - . - .
Danemark 1970 6,1 429,02 4,0 325, - - - - - -
1971 48,6 409,47 12,7 244,00 - - - . p -
1969 . - - - - - 0,1 . - -
Yougoslavie 970 16| wm - - - . 2h | 3,02 - )
1971 4,8 541,67 . - - . . . . -
1969 19,5 637,66 . - - - . - - -
Pologme 1970 14,7 698,34 - - . . . . . .
1971 199,8 n,n - - . . . - . .
1969 - - - - - R - - . B,
Tchécoslovaquie 1970 - - - - - - - - - -
1971 - - . . - R - . - .
--------------------------------------- brearrennmcecdanccccncndecncnsmcss e decsarceacnmedecvrnncncann
1969 78,5 662,04 - - 14,1 251,53 . - - -
Hongrie 1970 2743 852,51 - - - - - - 10,4 288,46
- 191 161,9 603,46 - - - - - - - -
1969 - - - - - - - - - -
Roumanie 1970 16,3 Gk, 17 - - - - - - - -
1971 2,7 685,99 - - J - - . - . -
1969 30,5 119,69 - - . - - - 450,8 266,19
U.S.A. 1970 22,9 450,96 12,7 2%7,72 - . - - 94,3 2,1
1971 51,5 307,68 0,1 - - - - . 76,9 204, %
1969 - - - - - - - - - .
Canada 1970 - - - - - - - - 2,2 298, %
1971 - . - - - - - . . .
Autres pays 1969 - - - - - - - - - -
] 1970 - - - - - . - - - -
tiers 1971 28,0 528,56 - - - - - - - -
Pays tiers, 1969 602, 491,46 1,1 M3 | 1, 251,53 0,1 - 450,8 266,19
1970 673, 577,71 16,7 281,44 - - 2,4 370,02 | 206,9 213,56
total 97 978,3 459,67 12,8 250, - - - - - 76,9 204,16
Importations, 1969 1.703,6 562,16 65,9 06,52 | 115,8 251,29 0,6 - 495,5 273,65
sotal 1970 2.154,9 634,78 62,4 310,89 - - 2,b 370,02 233,1 233,13
971 3.619,7 519,13 93,7 289,22 0,1 - - - 107,9 249,30
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02,02,80 02,02,81 02,02,82 02,02,83 02,02.84
Poitrines Poitrines Poitrines Pilons Cuisses
Pays Année (et parties de) (?t'parties de) (?t parties de) | (et parties de) | (et parties de)
fournisseur de dindes dtoies d'autres volailes| de dindes de dindes
t H/100 k[  t M0 kg [ ¢ M/100 kg| ¢ DM/100 kg t M/ 100 kg
1969 - - - - 19,1 35,55 - - - -
U.E.B.L 1970 - - - - O:h .' - - - -
1971 - - - - 3,6 500, -~ Sk 3,81 8,4 476,19
1969 - - - - - - 15 | 393,33 5,8 551,72
France 1970 1,0 700,-- . - - - - - - -
1971 1,3 846,15 0,1 129,23 5,0 325,17 0,4 583,60 16,9 467,46
) 1969 5,9 745,76 - - - - 30,2 394,04 28,2 546,10
Italie 1970 0,9 755,03 - - . . 12,6 319,30 n,0 545,16
1971 - . - - . - 12,1 286,88 54,8 558,39
1969 12,3 674,80 - - 559,3 357,05 167,8 331,98 163,6 591,08
Pays-Bas 1970 5,7 01,75 - - 31,5 383,59 95,6 351,46 W14 560,82
1971 27,1 398,10 - - 362, 380,79 561,8 290,32 758,0 482,06
1969 18,2 697,80 - - 578,k 356,67 25,5 1,12 97,6 583,50
CEE, total 1970 7,6 710,53 . - 31,9 383,79 108,2 254,90 172,4 558, -
971 22,4 424,11 0,1 129,23 371,0 381,13 519,7 296,50 833,1 486,70
1969 - - - - 1,4 351, 16,3 245,40 - -
Danemark 1970 - - - - 1,9 421,83 10,9 266,06 0,3 -
971 - - - - 64,0 364,06 68,0 174,18 1,4 24,29
1969 - - 0,6 666,67 - - - - -
Yougoslavie 1970 - - 5,k 555,56 - - - - -
1971 - - 9,0 522,22 . - . - -
1969 - - 29,1 511,53 - - - N 1,5 33,33
Pologne 1970 - - 136,9 552,96 - - - - - -
1971 " - 10,5 578,72 . - - - - -
I IR ISR SRR A— - _
1969 - - - - - - - - - -
Tchécoslovaquie 1970 - - - - - - - - - -
1971 - - - - - - - - - -
1969 - - 3%9,0 545,13 . - - - - -
Hongrie 1970 0,8 560,17 | 165,8 638,72 . - - - - -
1971 - - 322,7 585,99 2,6 312,02 - - . -
1969 - - 50,8 599,06 - - - . - .
Roumanie 1970 - - 40,5 664,20 - - - - - -
971 - - 52,0 642,31 - - - - - -
1969 43,2 553,11 - - 0,2 - 4,7112,8 254,92 12.,5%,0 29,40
U.S.A. 1970 42,8 518,69 - - - - 5,21,7 UT,47 13.623,5 355,03
197 67,0 480,60 - - - - 3.991,9 01,5 |1,405,8 238,94
1969 - - - - - - - - - -
Canada 1970 - - - - - . , 216,61 23,6 364,41
91 - . - . . - 19, 196,97 2,2 256,06
Autres pays 1969 - . 2,4 583,33 - - - - - -
tiers 1970 - - - - - - - - - -
971 - - 10,2 687,02 1,0 400,-- - - - -
: 1969 13,2 553,77 | 691,9 53,80 | 1,6 375, | 4.729,1 25,89 12,537,5 294,42
tays tiers, 1970 W36 0,60 | eS| 606,11 | 39 | w2m83 (5206 | a1a8  |3.675 | 35509
971 67,0 430,60 | 46,4 592,38 67,8 362,43 | 4.079,7 201,00 |1.429,4 239,19
. 1969 161,4 570,00 | 691,9 531,87 580,0 35,72 | 4.93,6 258,46 |2.135,1 315,30
Importations, 1970 51,2 s, | w6 | eoem | asie | o [saoes | anee  |319.9 | 36h2
total 971 89,4 466,44 | 46,5 592,40 438,6 378,25 | 4.659,4 212,9  |2,267,5 330,67

& suivre
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02,02,85 02,02,86 02,02,87 02,02,89 16,02,72 16,02,78
Pays Cuisses Cuisses Cous et dos, Autres varties Préparations & | Préparations et g:r::§:ille
. Anné (et parties de](et parties de)|croupions et dtailes de conserves con- | conserves con— 51
fournisseur mmee | dtoies d'autres volailled pointes d'ailes|volailles tenant au moing tenant moins dd
57 % de viande | 57 % de viande
t H/100 kg t DM/100 kg t | DM/100 kg t | om00kg | t M0 kg | t DH/100 kg t
1969 - - 48,9 | 439,67 56,5 | 117,58 16,9 12,01 e | 824,5 8,7] 813,56 m,5
U.E.B.L. 1970 . . 91,9 | 309,55 91,2| 93,0 86| 139,53 W, | 78,30 3,6] 805,56 210,5
9NM - - 59,2 | 376,69 4,51 77,85 59| 135,99 t: 21,1 OM/100 kg : RO4,40 199,3
1969 - - - - 0,8 | 51,47 - - 26,7 | 1,794,01 9,9] 454,55 168,6
France 1970 - - 1,51 690,-- 19,6 71,43 0,2 - 56,3 | 1.337,48 1,9] 39,11 13,6
971 . . 1,61 437,% 91,3 51,75 7,61 02, T 8,3 /00 kg : 801,63 874,9
1969 - - 1,081,5 | 423,12 871,2 | 11,69 22,51 216,81 5,8 | 199,66 3,7| 486,49 2,134,6
Italie 1970 . - 968,1 ] 397,38 1.199,5 | 74,23 8,3 169,61 254 | 350,39 3,21 464,69 2.219,8
91N - - 49,5 | 387,10 910,3 | 57,3 671 9,5 [t 15,8 /100 kg : 670,89 1,495,7
1969 1,6 437,50 | 3.179,1 | 462,67 4,696,3 | 135,92 40,61 186,52 367,2 | 460,78 494,81 375,10 1,421,6
Pays-Bas 1970 0,5 - 4,393,7 | 428,73 6.912,6 | 127,84 84,1| 180,68 619,3 518,97 427,4{ 324,99 14.438,0
9 0,2 500,-~ 5.960,7 | 398,17 3,869,1 | 102,24 426,21 145,45 t . 1.022,1 /100 kg : M2 20,159,4
1969 1,6 §37,50 | 4,309,5 | 452,49 5,664,8 | 131,41 70,0] 186,43 41,1 ) 553,64 517, 385,81 13,896,3
CEE, total 1970 0, . 5.456,2 | 422,55 8.212,9 § 119,56 401,2| 180,46 15,71 592,00 w2,1] 330,02 17,301,9
1971 0,2 500,-- | 6.451,0 | 397,21 | 10,085,2 | 97,03 whob) o 3,56 Tt 1.223,8 DN/T00 kg : 413,93 22,129,3
1969 . - 0,9 - 61,6 | 48,70 - - - - - - 135,5
Danemark 1970 - - 16,8 | 339,29 0,5| 91,93 48 - - - - - M3
197 - - 39,4 | 207,29 - - 1,2 416,67 - - - - 34,3
......... - B T T S LTI T Err R TL T TPl SN e ———— cemmmmmnnaa
1969 0,9 410, m - - - - - - 58,0 | 494,83 - - 59,2
Yougnslavie 1970 1,2 198,79 - - - - - - 97,8 507,16 - - 108,8
07N 12,5 b2h ymn - - 4,5 | 110,34 - - t 52,1 /100 kg : 608,44 92,9
1969 312,6 511,81 - - - - - - 1,106,6 | 190,76 919,11 188,66 2,818,
Pologne 1970 23,6 560,99 - - . - - - 591,0 | 194,92 | 1,307,2] 192,63 2,373,4
LTAR AEN 552,72 - - - - - - T 1850k W00 kg : 179,70 2.333,2
1969 - - - - - - - 01,9
Tchécoslovagquig 1970 - - - - - - - 52,4
1971 - - - - - - - 70,3
) 1969 473,98 404,59 106,7 | 323,34 - - - - 2,4 419,75 N - 1,%44,5
Hongrie 1970 534,3 21,2 185,17 | 39,72 - - - - 58,7 621,81 5,1 312,55 1,235,1
971 53,1 569,79 197,46 | 332,78 - . - - t. 1369 W00 kg : 349,38 1,379,6
............................................................ g
1969 39,3 i, 2 - - - - - - - - - - 90,1
Roumanie 1970 51,2 554,69 13,01 367,23 - - - - - - - - 11,0
7 £3,4 542,59 - - - - - - - - - - 36,1
1969 - - 10,4 ) %2,21 1.039,1] 85,06 24,41 168,13 AT7,6] 410,98 102,5] 210,73 10,137,3
U.S.4. 1970 - - 15,3 | 204,32 468,21 18,39 - - 216,0 771,30 26,41 189,39 10,216,9
197 - - 13,3 256,48 259,90 | 76,51 6,0 206,20 |t 27,3 /100 kg 7,99 1,220,7
1969 - - - - - - - - - - - 0,0
Canada 1970 - - 9,1 23,74 5,3 91,50 N - - - - - 62,2
1971 - - - - 9,4 92,47 - - - N N - 61,4
R - R S - SO AU G E T DO
Autres vays 1333 2,2 545,45 - - 17,0] 41,18 - - 33,; g,; 3;5 sgg
ti - - - ot - - - - Pl " )
ters 971 . . - - - - ) - T om, kg 80,75 59,3
Pays tiers, 1969 83,4 40,37 209,01 333,97 116,71 8,39 24,4] 168,03 | 1,993,001 2,33 | 1.0%,8] 190,66 4,532,4
total 1970 13,9 531,26 292,91 323,25 W01 79,93 0,8 - 1,305,8 | 317,89 | 1,352,861 193,04 T, 744,9
1971 955,5 561,43 299,11 310,26 293,8 | 78,62 5,20 050,em 1 3.0%,1 /100 kq 247,57 11,687,8
Importations 1049 290,0 494,26 | £,518,5 [ 447, £.781,5] 123,33 a04,3| 195,87 | 2.,404,1 21,89 1.551,8| 295,68 28,4347
total 1970 A1,5 521,26 15,939,111 476,69 8.696,9( *17,29 402,01 046 | 2,024,5) 411,42 | 1,794,7] 22678 2,046,8
1971 855,7 561,43 5,750,1] 393,36 10,139,0 ©04,%1 WA9,61 eh,79 1 b . 4,271, 0M/100 kg : 312,26 34,417,1

Source : Office statistique fédéral, Wiesbaden, série spécialisée G, sous série R, 2 : commerce spécialisé par pays, 1969-1971.
Calculs effectués sur demande var le ministdre fédéral de l'alimentation et des fordts, Francfort/Main, 1969-1971.-
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Tableau 11 -~ Exportations de parties de volailles de la R.F. d'Allemagne, par pays destinataire

02,02,60 02,02,73 02,02,74 02,02,75 02,02,76
Partios g
Pays ) v?{;ﬁie"‘e 1/2 ou 1/4 1/2 ou 1/4 1/2 ou 1/4 1/2 ou 1/4
destinataire Année dégossées de poulets de canards d'oies de dindes
t DM/100 kg t M/100 kg | ¢ DH/100 kg t DM/100 kg t M/100 kg
1966
1967 - - -
U.E.B.L. 1968 - - - - - - -
1969 0,2 -
1970 1,9 684,21 0,1
FRRUR R DU -1 L J L DL IR D PR SR DRURSRN SN IR,
1966
1967 - - - -
france 196 - - = - = =
1969 5,8 534,48 2,1 523,80
1970 1,3 538,46
............ LA S R S [RDIDI PRSI PRSP DRU IR S P
1966 _ _
1967
Italie 1969 - - - - - - - -
1969 2,7 296,29
1970 - -
SR S LN R S D e SR DR AR DR
1966 _ _
1967 - -
1968 - - - - - -
Pays-B
pye—tas 1969 A 6,09 | 1,5 200,
1970 9 319,31
R LT SR DR I AR R D R DR A D
1966 - - - -
1967
1968 - - - - - -
CEE, total
» tota 1969 12,8 562,50 3,6 306,50
1970 6,1 508,19 0,1 -
..... AU B/ L SRR DAL A RV ANCTRN DU DU DUV DU AR PR
1966
1967
soa 1968
Suede 1969 - - - - - - - - - -
1970
1971
S o e I J O o A
1966
1967
; 1968 - - - - - - - -
Autriche 1069 , 85,71
1970 )3 762,60
_____________ 1740 DA TR RN N ISP ARNDRDIDIRN ISR RN DN SRS AR DR
1966 _ _
1967
. 1968
Suisse 1969 92,0 g | T - - - - - - -
1970 121,2 942,24
R L FCO B Y R A, R SR RN SRR AU R
1966
1967
1968 - - - - - - - - - -
Hong Kong 1969
1970
SR AR U I I A U R O A D,
Autres pays 1322
tiers 1968 - - - - - - - -
1969
1970 6,h 165,62
. 9 L L T R R R R T A
Pays tiers, 1323 _ _
total 1969 - - - - - - - -
1969 4,1 915,71
1970 19,0 930,71
/RPN AR s NN B 5 AL 7% U ISR A, I RN I RO I
Exportation, :;2 - - - -
total 1968 - - - - - -
1969 108,9 874,19 3,6 04, 1
1970 136,0 911,76 0,1 -
1971 212,1 892,50 - -

a4 suivre
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02,02,80 02,02,81 02,02,82 02,02,83 02.02,84

Pays Poitrines Poitrines Poitrines Pilons Cuisses
) ) Année (et parties 4~)| (et parties de)| (et parties de)| (et varties de) | (et nartios ded
destinataire Ae Adindee Atoies d'antres wiailleg de dindes de dindes

t OH/100 kg | t DM/100 kg t OM/100 kg t M/100 kg t DH/100 kg

U.E.B.L. 1969

v

France 1968 - - - - - - -

Ttalie 1968

J10,00 1 490,

Autriche 1968
1969 2,3 652,17 - - 9,4 04,25 = = z';j 346,67

....................... o O e S T T e S I S

Suisse

.................. R S I . T I R

Pays tiers, 1967

1968 - -
rotal 1969 " 657,89 | 0,2 . 57,0 417,53 7,5
1970 . . 03 . 19,3 333,33 2,1 0,94
1971 . - : . 20 | ke : .

Exportations, 1967 - -
total 1969 Wb 657,89
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02,02.85 02.02,86 02,02,87 02,02,89 16402472 16,02,78
. . Parties de
Pave Cuigses fidieses Cous et dos, Autres parties] Préparations .
Année (et rarties dal| (et nartics de] crounions et d'ailes de et volailles,
destinataire d'ozes dlautres rointes d'ail volaille conserves total
volajlles
t 04/100 kg t DH/100 kg t DN/100 kg t DH/100 kg | ¢ /100 kg t DH/100 kg
1966 . -
1967 - - - - - - - - -
U.E.B.L. 1968 - - - -
1969 %,5 24,48 - . 28,6 493,01 53,7 -
1970 1,1 . - - 0,2 - 60,5 628,09 65,3 -
RO 1) D AR (R S A (% T T AL O Ao AT RO DS
1966 - _ - -
1967 - - - - - = - .
1968 - -
France 1969 - - 20 | e - - o5 | e, 8 | me 2,3 .
1970 1,6 431,50 - - 8,0 525,== 1,8 -
101 2 ! 0,3 - 1,8 122,22 2,1 -
JRU N D LA U ! R PR i R ORI PR R L R, 4
1966 . .
1967 - - - -
Ttalie 1968 - - - - - - - - f.2 304,88
1969 5,5 954,54 8,2 .
1970 5,3 249,06 593 -
e IR I S (P U IS RN S SRR 50 510 FOR 2 S DS
1966 - -
1961 - - - - - - - - - - -
Pays-Bas 1968 183,0 159,51
4 1969 - 21,6 76,08 0,6 . 41,2 214,70 104,0 -
1970 1,3 - 20,3 59,11 . . 72,7 243,47 115,0 -
1971 (R U B . I G B I G N L -
1966 - -
1967 - _ _ - - _ - - - : R
1968 - 196,2 356,26
ER, tot ’ .
CER, total 1969 21 | e |osg1 | s s | owoge | w0 | 3,0 18,2 -
1970 4,0 450, 0 20,3 59,11 0,2 - 46,5 140,9% 197,4 .
SR A7 S S LU I L9 L L35 a0 | 80 | AR s L -
1966 - -
1967 - - - - - -
Madae 1968 - - - - - - " ”
1969 4,6 500,= 3,7 102,70 %,7 -
1970 ! N - - 5 )
LU TN D R AR BT AN SO IR I S IR SO DR < B DS
1966 5,4 500, -~
1967 - - - - - - 9,7 515,46
. 1968 1,7 401,52
Autriche 1969 - - 19,5 403,50 - - 8,5 - 19,9 236,54 190,9 -
1970 - - 4,6 43,78 91,6 188,86 109,6 -
971 . - - S Bl 242,04 * 106,4 .
1966 - -
1967 - - - -
Suis 1968 _ _ _ _ _ _ _ _ 43,2 965,28
uisse 1969 50, 0,52 15,3 -
1970 51,3 674,46 72,5 .
191 9, 692,73 261,9 .
............... O S ) [ ) O [ D A N SISO D ST A
1966 40,3 a7
1967 - = - - - - - -
Hong Kon; 1968 - - _ _ 45,4 118,9
& hong 1969 - - 3,0 . 10,7 195,35 193,1 N
1970 5,0 40,mm . - 4220 210,42 42750 -
1071 i . . - £43,8 126,13 643,8 -
..................... /RS RN R Y PR RS 4 MRSt Do ol IR AR IR S
1966 _ _ - -
Autres pays 1967 - -
. 1968 _ - - - - - - - - -
tiers 1969 23,0 865,21 24,5 -
1970 11,9 - 194 -
e memcana PN S I ADSDERSR P SRR DRI PG R R L S LTINS I ) PR I B
1966 _ _ _ _ _ - - - 45,7 133,48
Payvs tiers, 1961 9,7 515,46
total 1968 - - 156 00,0 228'3 522'92
1969 19,3 403,50 3,0 . 193,8 105,62 56,7 500,95
1970 510 A0, . 42606 8,62 | 1541 390,48 729,0 -
1971 . . . . 643,8 126,13 | 168, 419,83 | 1,004,3 .
1966 - _ - _ _ . _ o e
Exportations, :gg; 302'5 ;1;’5,.
Ll £l
el 1969 - 81,9 won,80 | 55,1 51,8 | 198,9 2,17 | 2398 464,96 57,3 -
1970 9,0 333,33 | 20,3 59,11 | 426,8 208,62 | 300,3 402,55 926,4 -
1971 157 1,9 473,68 3,5 28,57 | 646,1 121,26 27,4 420,92 1,152,1 .
Source | OFfine atptiat cre Férédwsl | Wipohaden, edrie cndpislicda na—pdnje 2 ¢+ Ogamerre andpialicd nan rava, 104A-1Q71

r N, 82 EMA] :
Colonls effentnfe aur deridp rar le finiatbre Féddral de 11.7+4mentation et des fordts, Francfort/!l!am, 10AK 1971,
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En ce qui concerne l'origine des parties de poulets on peut supposer

que les Pays-Bas occupent une position privilégiée pour cette four-

niture.

La ventilation possible des importations et des exportations par
parties fait apparaitre que la République Fédérale d'Allemagne achéte
surtout des cuisses ou des pilons (40 % de l'ensemble de ses importa-
tions), de cous et de dos, de croupions et de pointes d'ailes (30 %),
de préparations et de conserves (12 %) ainsi que de parties de vo-
lailles désossées (11 %). Les exportations de ce pays concernent d'une
part, presque exclusivement les autres parties d'ailes de volaille de
moindre valeur qui, en 1971, représentaient 56 % de 1'ensemble des
exportations, d'autre part des produits du second stade de transfor-
mation, et notamment des préparations et des conserves (24 %) ainsi

que des parties de volaille désossées(18 %).

Position concurrentielle de la République Fédérale d'Allemagne

L'approvisionnement de la République Fédérale d'Allemagne en parties
de volailles repose essentiellement (comme le montre clairement la
comparaison des chiffres de production indiqués plus haut avec ceux
des importations) sur des importations (1970 : 73,9 %, 1971 : 71,7 %)
provenant de plus en plus des Etats membres de la CEE; en face de ces
importations des exportations relativement peu abondantes sont effec-

tuées surtout vers les pays tiers.

Cet état de choses permet de tirer les conclusions suivantes :

(1) Le secteur ouest allemand de production de volaille de consomma-
tion a agi jusqu'ici trés prudemment sur ce nouveau marché. Il s'y a-
joute que la production de parties de volaille est encore pour une
large part entreprise de fagon sporadicque en vue de la transformation.
Jusqu'd présent peu d'entreprises sont en mesure de mener une politique

de commercialisation efficace.

(2) Les importations en République Fédérale d'Allemagne de parties de
volaille - la remarque vaut aussi pour la volaille entiére - en prove-
nance des pays membres de la C.E.E. sont manifestement soumises & des
restrictions moins sévéres que celles rencontrées par les exportations

de la République Fédérale d'Allemagne vers les pays partenaires.
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Un exemple significatif & cet égard nous est donné par la France

et 1'Italie, qui, au moyen de dispositions nationales restrictives,
rendent pratiquement impossible l'exportation de parties de volaille
(en ce qui concerne 1'Italie, les m8mes dispositions s'appliquent
aussi 4 la volaille entiére) de la R.F.A. dans ces pays, tandis que
les marchandises s'écoulent librement en sens inverse. L'application
souvent nettement plus rigoureuse des prescriptions en matiére de
police sanitaire et de produits alimentaires aux frontiéres des pays

membres va dans le méme sens.

Il reste & voir dans quelle mesure les distorsions de la concurrence,
actuellement manifeste dans le commerce intracommunautaire de parties
de volaille seront éliminées, au moins en ce qui concerne les dispo-
sitions prévues pour les produits alimentaires et la police sanitaire
3 partir de 1973 lorsque entreront en vigueur les lois d'application
de la directive de la C.E.E. applicables & la viande de volaille.

Il serait en outre souhaitable de parvenir rapidement & une harmoni-
sation de la législation sur les épizooties, qui reléve encore des
instances nationales afin de créer, dans ce secteur aussi, des condi-

tions identiques pour tous les pays partenaires.

(3) Le déplacement des courants d'importation des pays tiers vers les
Etats membres de la Communsguté, tel qu'on peut 1l'observer, montre
1'efficacité de la protection du commerce extérieur résultant de l'or-
ganisation du marché des animaux entiers par rapport aux importations
des pays tiers. Cette remarque ne vaut toutefois pas pour les prépara—
tions et conserves de parties de volaille (positions tarifaires
16.02.72 et 16.02.78) dont les droits sont consolidés dans le cadre
du GATT. C'est pourquoi les importations de la C.E.E. et spécialement
de la République Fédérale d'Allemagne en provenance des pays tiers se

déplacent de plus en plus vers des produits de ces catégories.
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5. LA DEMANDE DE PARTIES DE VOLAILLE

S5el.

Evolution de la demande

En République Fédérale d'Allemagne la consommation de viande de
volaille a connu un essor extraordinaire depuis le milieu des
années 50. Au début des années 50, cette consommation s'élevait a
environ 60.000 tonnes par an, soit 1,2 kg par habitant; en 1971 il
a été consommé 534,000 tonnes, soit 8, T kg par habitant. Il ressort
du tableau n® 12 que, pour les quatre derniéres années, la consom—
mation de parties de volailles a fortement bénéficié de cette
évolution de la demande.

Espéce 1950 | 1960 | 1965 | 1966 | 1967 | 1968 | 1969 { 1970 | 1971
Volaille 1,2 4,2 6,3 6,5 6,9 Te3 | Ty5 8,3 8,7
total
dont
Parties . . . . . 0,41 0,5 0,7 0,8

5.2.

Sources : ZMP, Die Agrarmdrkte BR Deutschland, EWG und Weltmarkt:
Eier und Gefliigel, Bonn, différentes années. Calculs

effectués par les auteurs -

Si par rapport & la consommation totale de viande de volaille, le

pourcentage des volailles découpées s'élevait au début de la période

considérée & un peu moins de 5 %, ce pourcentage est passé par la
suite & prés de 10 %, la consommation par habitant ayant doublé
(passant de 0,4 a 0,8 kg).

Faeteurs déterminants de la demande

L'interprétation de 1'évolution de la demande des années passées
tout comme l'estimation des perspectives de débouchés pour les
parties de volaille impliquent de comnaitre les facteurs qui ont
déterminé la consommation dans le passé et leur évolution probable

dans les années futures.

Les principaux facteurs déterminant la demande de produits alimen-

taires sont :
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les revenus des consommateurs,

les prix des produits alimentaires,

la structure des besoins et

le chiffre de la population.

Ce qui a déterminé l'augmentation, supérieure & la moyenne, de
la consommation de viande de volaille par le passé a été, outre
1'évolution positive des revenus, la diminution considérable

des prix effectifs & la consommation pour la viande de volaille,
tandis que montaient les prix réels des produits de substitution
les plus importants (viande de boeuf, viande de veau, parties

maigres du porc).

Cependant, dans les années 70, le revenu réel ne devrait pas
enregistrer des taux d'accroissement aussi élevés que dans la
période précédente. Un taux moyen d'accroissement de 3,4 % est
escompté, contre 4,8 % dans les années 60 et 8,2 % dans les
années 50 (1).

En ce qui concerne l'évolution des prix, il faudra s'attendre a
ce que le niveau des prix continue & baisser légérement & cause
du progrés technique. Pour les prévisions, on a retenu comme
hypothése de travail une diminution réelle des prix & la consom-—

mation de 6 % pour les années 70.

L'influence des modifications modérées des revenus et des prix,
retenues ici, sur le volume de la demande -~ calculé a l'aide de
1'élasticité par rapport aux revenus et aux prix - doit &tre
estimée comme encore relativement importante, comme pour les
autres types de viande trés demandés : les prévisions font

apparaitre des valeurs de NI NI,E = 1,0 et’7 NX,P = 1,5.

En outre, l'influence de certaines modifications de la structure
des besoins ira grandissante, et ceci non seulement de maniére
relative, mais également en absolu. Les causes principales des
modifications de la structure des besoins en produits alimentaires
sont : le gofli, la valeur réelle ou supposée du point de vue de la

santé, la présentation avec les avantages et services complémentaires

(1) R. PLATE, G. NEIDLINGER, Agrarmirkte und Landwirtschaft im
Strukturwandel der Toer Jahre. Edité par le ministére fédéral de

l'alimentation, de 1! iculture et des for8ts, Hiltrup prés de
Munster, 1971.’Pages %%ret suivantes. ! PP
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qui font gagner du temps 4 la ménagére, l'apparition de nouveaux
articles, la publicité ainsi que l'influence de la variation de
1'offre sur la structure des besoins. Il faut supposer que l'effet
de ces causes multiples augmente avec l'accroissement du bien 8tre.
Par conséquent les modifications de la structure des besoins en
produits alimentaires sont plus fréquentes et plus fortes aciuel-
lement que dans le passé et devraient 8tre encore plus fortes &
1'avenir. Cette situation devrait justement profiter & la demande
en parties de volaille qui constituent un aliment concentré, facile
a4 digérer, presque prét & la consommation et aux présentations

multiples.

En multipliant la consommation par t@te par le chiffre de la
population, on obtient la consommation absolue d'une zone économique
(consommation totale). La population de la République Fédérale
d'Allemagne augmentera, semble-t-il, plus faiblement dans les années
70 que dans les deux décennies précédentes. Si l'on prend pour base
les estimations de 1'office statistique fédéral de Wiesbaden,
concernant 1l'évolution démographique naturelle et le solde migratoire
supposé par PLATE et NEIDLINGER (1), le chiffre de la population a
approvisionneren 1980 en République Fédérale sera de 64,6 millions
contre 61,5 millions en 1970 et 55,4 millions en 1960.

5.3. Perspectives de débouchés a4 long terme

Les prévisions susvisées relatives & 1l'évolution probable des
facteurs déterminant le volume de la demande et 1'évolution des

débouchés qui en résulte, sont résumées au tableau n°® 13.

(1) R. PLATE, G. NEIDLINGER, Agrarmirkte und Landwirtschaft im
Strukturwandel der 70er Jahre. Edité par le ministére fédéral de

l1'alimentation , de l'agriculture et des foréts, Hiltrup prés de
Munster, 1971. Pages 68 et suivantes.
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Tableau 13 -~ Estimation prévisionnelle de la consommation de parties
de volailles en République Fédérale d'Allemagne,

1970 - 1980.
Facteur déterminant Supposition ou consommation

D\ E, Revenu réel (en %) + 39,7
/\ P, Prix réel (en %) - 6,0
nrl N_ ., Elasticité-revenu + 1,0

X, B

N_ _, Elasticité-prix - 1,5
Al x,P
J\ B, Population (en %) + 5,0

Consommation totale (t)

1970 43.000
1980 70.000 -~ 100.000
1970 = 100 162 - 232

Cette analyse monire que l'évolution des débouchés des parties de
volaille en République Pédérale doit &ire jugée comme étant encore
favorable. La consommation totale devrait augmenter d'ici & 1980
de 62 & 132 % (base 1970 = 100). Cette prévision semble fort
optimiste quant & la valeur maximale, mais peut se justifier parce

que :

- les revenus augmentant, la demande d'avantages et services complé-
mentaires qui contribuent & simplifier les t&ches culinaires s'ac-
croient; or les parties de volailles sont souvent vendues prétes a

r8tir, voire r8ties, donc prétes & &tre consommées;

-

— le passage progressif d'activités physiques pénibles 3 des activités
physiques plus légeres ou & des activités intellectuelles, tel qu'il
résulte du progrés technique, favorise la consommation de produits
alimentaires concentrés, faciles & digérer, telle la viande de

volaille pauvre en graisse et en calories.
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RESUME

1. L'augmentation des revenus et la diminution des prix effectifs

4 la consommation (les prix des principaux produits de substitution
augmentant simultanément) liées & une élasticité de revenus et une
élasticité de prix encore relativement élevées, du volume de la
demande d'une part et des changements de la structure des besoins
au sens d'une "nourriture plus digeste et d'une tendance vers une
alimentation plus pratique, d'autre part, ont aceru la consommation
de parties de volaille au cours des années écoulées. L'évolution des
débouchés dans les années TO doit aussi 8tre jugée favorablement
compte tenu du taux d'augmentation prévu de la consommation globale
de 162 & 232 % pour cette période.

2. L'approvisionnement de la République Fédérale d'Allemagne en
parties de volaille provient, pour une trés large part, (1971 :
71,7 %) des importations faites de plus en plus & partir d'Etats
membres de la Communauté (1971 : 66 %); par rapport & ces importa-
tions les exportations, essentiellement vers les pays tiers, sont
relativement peu abondantes. Ces faits nous permettent de tirer les

conclusions suivantes :

- le secteur économique ouest-allemand de la volaille de consomma-—

tion a adopté jusqu'd présent une attitude trés prudente & 1'égard

de ce nouveau débouché

- les importations de parties de volaille en provenance de pays mem—
bres de la C.E.E. sont manifestement soumises & des restrictions
plus légeéres que les exportations de la R.F.A. vers les pays parte-

naires

— le déplacement observé des courants d'importation, des pays tiers
aux Etats membres de la Communauté montre l'efficacité de la protec—
tion du commerce extérieur contre les importations en provenance des

pays tiers.

3. La structure de la production semi~industrielle de parties de vo-
laille dans la République Fédérale d'Allemagne est fortement concen-
trée. La découpe et la transformation de poulets, qui représentent
une production de 7.500 t environ en 1971 sont assurées pour une part
largement prépondérante par quatre entreprises; la production de par-
ties de dindes, qui représente 5 400 t environ en 1971, est assurée

eggentiellement par six entreprises.
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Les principaux intermédiaires de la distribution sont la "Gefliigel-
Kontor GmbH" en tant qu'agence, les départements commerciaux des
abattoirs, le commerce de gros et le secteur commercial de 1'alimen-

tation.

La gamme de produits est extr8mement variée tant du point de vue du

nombre des articles que des formes de préparation et des emballages.

En ce qui concerne la politique de marque, le producteur utilise sur-
tout sa propre marque. Comme propriétaire de marque, le plus grand
fournisseur utilise la marque "Gutfried".

La découpe artisanale de volaille au niveau du commerce de détail (re-
présenté presque exclusivement par le commerce de gibier et de vo-

laille) n'a qu'une importance assez secondaire.

4. Les opérations liées & la préparation de la volaille prate a r3tir
peuvent se classer en découpe grossiére, découpe fine et transforma-

tion des morceaux en produits de deuxieme transformation.

En République Fédérale d'Allemagne, la découpe grossiére est exclusi-
vement manuelle. Tous les efforts accomplis en vue de mécaniser cette

opération en sont encore au stade expérimental.

La mécanisation de la découpe fine vise essentiellement & séparer
nettement les restes de viande et la viande moins bien vendable.

Ce processus qui, du point de vue technique n'est pas encore tout a
fait au point prendra plus d'importance & l'avenir surtout pour les
ateliers de découpe fabriquant des produits de viande & base de vo-

laille en tant qu'activité secondaire.

Le calcul des coflts de la découpe des poulets et des dindes, effectué
pour la premiére fois, nous permet de constater que la découpe de la
volaille représente une opération nécessitant trés peu de capitaux et
beaucoup de main-d'oeuvre dont l'efficacité est essentiellement déter-

minée par l'importance des pertes de découpe.

5. Pour établir des mercuriales plus objectives, il conviendrait de
remplacer & plus long terme la méthode actuelle d'évaluation des prix,
qui se fonde exclusivement sur des cours recueillis par sondage d'opi-

nion, par un calcul des prix fondé sur les transactions réelles.

L'évolution des prix pour les années écoulées a été caractérisée par
des cotations pratiquement constantes ou en légére augmentation pour
le blanc et des prix en baisse pour les autres parties, les cours des
parties de dindes se situant & un niveau nettement plus élevé que ceux

des parties de poulets.
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I1 faut aussi noter les écarts marqués entre les prix des différentes
parties qui reflétent clairement l'exigence de qualité de la demande.
Alors gque le blanc et les cuisses ou les gigues supérieures étaient

c6tés & un prix nettement plus élevé cue le produit entier, les prix

des dos et cous ainsi que des ailes étaient netiement plus bas.

On peut au surplus faire une constatation importante et notamment
que les cours de la marchandise frafche (& 1'exclusion de la viande
de poitrine sans la peau ni les os) ont généralement été plus élevés

et plus constants que ceux de parties congelées.
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FRANCE

(Langue originale : Frangais)

J. LE BIHAN



INTRODUCTION

L'étude de la diversification des viandes de volailles
ne peut &tre dissociée de 1'évolution historique de ce secteur.

C'est pourquoi, nous allons faire un bref retour en arriére.

L'industrie des viandes de volailles a connu, en France,
une croissance soutenue au cours des dix derniéres années. La con-
sommation par t&te d'habitant est passée de 8,5 kg en 1960 & 14,2 kg

en 1970 (autoconsommation comprise).

En fait, les viandes de volailles consommées actuelle—
ment par les frangais sont fournies par deux secteurs de production

trés nettement distincts et d'importance inégale.

- le secteur traditionnel, fournissant 1l'autoconsommation et les
marchés locaux, dont la production g'est élevée & 260.000 tonnes

1
en 1970. (Source = INRA - CERDIA) et 250.000 tonnes en 1971
(crEDoc ) (2)

- le secteur moderne de la production, rationalisé et plus ou moins
industrialisé, qui a produit 450.000 tonnes de volailles en 1970.
(INRA-CERDIA-CREDOC) 480.000 tonnes en 1971.

Ainsi, il faut &tre conscient que le secteur moderne ne
représente que les 2/3 de la production totale de volailles en France.
Néanmoins, la capacité globale. de production du secteur traditionnel
est en régression assez forte alors que la production du secteur indus-
trialisé est appelée & une croissance de plus en plus forte actuellement.
En effet, aprds la période de relative stagnation des années 1966 ~ 1968,
le taux de croissance du secteur moderne (plus de 21 % en deux ans) tend
34 remonter au niveau de celui des années 1958-65. Aprés avoir connu une
période de marasme entre 1966 et 1968 (désaffection des consommateurs
pour un poulet sans gofit, surproduction ete...) l'industrie des viandes

de volaille manifeste & nouveau le dynamisme d'une industirie jeune par

le rythme trés élevé d’expansion qu'elle a retrouvé.

1) INRA-CERDIA = Institut National de la Recherche  Agronomique - Centre
d'Etudes et de Recherches des Industries alimentaires,

2) CREDOC = Cartes de Recherches et de Documentation sur la consommation.
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L'une des raisons fondamentales de ce renouveau semble
8tre le fait que la monoproduction du poulet a été abandonnée et que
la diversification des activités est devenue un élé&ment majeur de la poli-
tique des entreprises. Développement des produits et innovation sont actue
lement les deux moteurs de 1'industrie de la volaille. Cependant, il est
difficile de faire rigoureusement la part de la diversification par la
création de produits nouveaux et de la différenciation d'un produit
ancien. Si le roti de dindonneau et le pintadeau en carcasse ont &té
incontestablement des produits nouveaux gsur le marché, le poulet pret
4 cuire et le poulet sous label ou sous marque ne sont que des produits
différenciés. Nous considérerons néanmoins que le terme 'produit nouveau"
pris dans son sens large, englobe toutes les innovations de produit &

1'exclusion de la marque et du label.

Quoi qu'il en soit, le développement des produits s'est effec—

tué dans trois directions :

- préparation (éviscération) et conditionnement (préemballage des car-
casseg. qui sont des phénoménes de différenciation

- le traitement d'espéces nouvelles qui ont connu un essor remarquable
depuis trois ans (surtout la dinde et la pintade)

- la transformation des viandes,

On assiste ainsi actuellement 3 une offensive "tous— azimuts" dirigée par

un groupe d'entreprises de pointe, offensive qui est en train de méta-

morphoser la physionomie de 1'industrie des volailles en France.

En particulier, on peut dénombrer, au total plus de 200 produits

différents de volailles (comme le montre la liste dressée 3 la fin de cet-

te introduction). On peut estimer que 50 7 de ces produits sont fabriqués
industriellement (abattoirs, conserveurs, salaisonniers) et qu'une part
croissante d'entre eux a atteint une échelle de production suffisante pour
etre commercialisée dans les magasins 3 grande surface. Certains de ces
produits ne représentent, encore que des plats de luxe confectionnés

dans desateliers spécialisés de traitenrs.

Nous trouvons les volailles & l'origine d'un grand nombre de

mets ayant contribué 3 la renommée de la cuisine frangaise : les foies
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gras, le cog au vin, les confits d'oie et de canard, etc... Ce sont géné-
ralement des préparations délicates, diversement réussies par les chefs

et que 1'on a rarement les moyens de réaliser chez soi.

L'industrie de l1a conserve a, cependant, été un des instruments de
leur développement, ainsi que les salaisonmiers et les traiteurs.Aujour—
d'hui, 1'évolution des circuits de distribution et 1'évolution des con—-
ditions de vie des consommateurs font connaftre une expansion trés forte
aux préparations culinaires de fabrication industrielle. I1 ne faut pas
s'étonner, alors, que 1l'industrie des viandes de volailles ait décidé d'en-—
treprendre elle-méme la transformation de ses produits et sous produits
(abats). Elle n'en est encore qu'au stade du démarrage dans cette inté-

gration d'aval, mais il est certain que le champ d'action est trés vaste.

En définitive, étant donné la diversité des produits, la multinlicité
des fabricants, la complexité des circuits d'approvisionnement et de dis—

tribution, la rapidité de 1'évolution, il n'est pas possible

1°) de considérer le probléme de la transformation des viandes de
volaille sous tous ses aspects
2°) de considérer une photographie actuelle de la situation comme

étant trés signficative, le secteur envisagé étant en pleine mutation.

Quoi cu'il en soit, en dépit de 1'absence manifeste d'informations
statistiocues disponibles, novs nous efforcerons dans cette étude, d'esquis—
ser une image de la situation. I1 n'en reste pas moins, cependant, que
nous serons, le nlus souvent, amends & nous limiter aux produits de découpe

du poulet et surtont de la dinde.
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LISTE DE PRODUITS DE VOLAILLES

(1) Carcasses entidres en 1'état.

- non vidé

- effilé frais

- effilé congelé

- éviscéré, sans abats, frais
- éviscéré, sans abats, congelé
- éviscéré, avec abats, frais

- éviscéré, avec abats, congelé

(2) Volailles découpées ou desossées, crues.
- R8tis
- Filets
- Bzcalones
- 4/4

~ @uisse entiére

-~ Haut de cuisse

— Bas de cuisse = pilon
- Moitié

- Paupiettes

— Brochettes

-~ Steaks

~ Orenadins (tournedos)

(3) Volailles entiéres et découpes, préparées et précuisinées, prétes & con-

sommer (farcies ou non) conserves, semi-conserves, surgelés)

~ Cuisses de volailles en gelée
- Moitié en gelée

~ 4/4 en gelée

- Blanc de poulet r8ti

- Poulet fumé

- Poulet farci

- Cog au vin

- Chapon picard

~ Pain de poulet



~ Poulet (rd8ti en gelée, aun curry, cocotte, aux chipolatas,
fricassés, aux cépes, aux morilles, chasseur, basquaise,
farci & la gelée, sauce supréme, sauce fermiére, le supréme :
froid ou en gelée, chaud = froid, sauté & différents parfums :
champagne, grillé 3 1'americaine, Alexandra, la cocotte "bonne
femme" le supréme : chimé, de la vallée d'Auge, Polignac; Mar-

melan, au muscadet, & 1'estragon, au Xeres, au concombre...)

-~ Coquelet au whisky

- Poules (au curry, au pot)

- Hiché de poule

- Sticks de poule

~ Poularde (sauce madére, farcie Henry IV, & la provencale, gasconne,
sautée aux champignons, & la Neva, Sautée Archiduc & la créme,
chasseur, aux morilles, aux champignons)

-~ Canard (& la gelée, aux olives, & 1l'orange, campagnarde)

- Dinde farcie

- Dindonneau aux chanterelles

— Dindonneaun jardiniére en gelée

—~ Pintades (farcie au foie gras, farcie aux marrons d'Ardéche, aux raisins,
ch8telaine, & la bigarade, au chambertin, & la Névé, farcie aux
olives, a la provencgale.

- R8ti de dindonneau cuit en gelée au porto

— R8ti de poulet fumé

- Quartiers d'oie confits & la graisse

- Fritons d'oie nourrie au mais

- Alouettes farcies

- Bécasses au foie d'oie

- Cailles r8ties et farcies (au foie gras, exquises, cailles Louise aux
raisins)

- Dodine de faisan au foie de volailles

- Faisan (aux noisettes, farci au foie gras, r&ti)

— Perdreau farci au foie gras
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Pigeon (en gelés, farci au foie d'oie)

Palombe farcie au foie d'oie

Confits (de canard, de dinde, d'oie, de poulards, de poule)

Croquettes de volailles

- Salades composées = Julienne de volaille

(4) Plats mixtes précuisinés (conserves, semi-conserves, surgelés)

La viande de volailles ne représente qu'une partie de ces plats.

— Haricots cuisinés 3 la graisse d'oie

- Oie aux haricots

- Poule au riz

- Cocktail ooulet=langouste & 1'américaine
— Caneton nantais aux petits pois

— Pintade Henri IV aux fonds d'artichauts

- Pigeons aux vnetits vpois

(5) Abats

~ Abats de volaille (& la graisse, au madére)
- Cous d'oie farcie
- FPoie gras truffé

- Foies d'oies

(6) Charcuterie

-~ Spécialités de saucissons

— P&té

— Rillettes de volailles

- Mousse de foie

- P&té mixte

— P3té & base d'abats

— Paté de foie

— Délices de foie de volailles

- Pluteaux de jambons au foie d'oie

- Galantine (canard, de dinde, de faisan, de foie, de palombe,

de perdreau, de volaille)
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- Médaillons (du Périgord, de volaille aux morilles)

~ Mousses (de canard nourri au mais, de foie de dinde au cognac)

~ Patés (de caille, de canard, de foie, de gibier, de grives, de

volailles)

— Régal quercynois aux foies d'oie et truffes

- Rillettes d'oie

-~ Salmis (de grives, de palombes, de pintades)

- Supréme de foie de volailles

— Jambonnettes de dindonnean

~ Terrine (faisan, caille, du Berry au foie de volaille, canard
grive au geniéve, canard aux olives, canard au grand
Marnier, perdreau, bécasse, faisan aux noisettes, din—
des truffées, grives fourrées au foie gras, canard a
1'orange, truffée, dinde aux noisettes, de caneton
rdti en gelée, de foies de volailles aux amandes, cui-
sinée au porto, de sarcelles, bressanne)

-~ Quenelles de volailles (& la créme, oie sauce supréme, sauce

poulette, sauce supréme, sauce madére, financiére).






I - STRUCTURE ET PRODUCTION

A. Abattoirs et centres de découpe

1. Les abattoirs.

En ce qui concerne le probléme des relations entre structures
d'abattage et structures de découpe, deux points essentiels sont & signa-

ler :

- Actuellement, il est difficile pour un abattoir, méme de gran-
de taille, d'assurer une activité@ "rationnelle'" d'un atelier de découpe
avec une main d'oeuvre spécifique, c'est-a-dire qui ne soit pas
employée alternativement sur la chaine d'abattage et & 1'opération de
découpe. En dehors de quelques abattoirs ayant un chiffre d'affaires

relativement important en produits de dinde, il n'existe pratiquement pas

d'ateliers de découpes spécifiques et rationalisés. Autrement dit, la
taille d'une entreprise d'abattage ne peut pas étre considérée comme

un critére de rationalisation de 1'activité découpe.

- Initialement, la dispersion et la diversité des structures
d'abattage n'a pas constitué un frein important au dé&veloppement de 1'ac-
tivité de découpe. Au contraire, il semble que ce sont les entreprises
petites ou moyennes qui se sont lancé@es le plus rapidement (et souvent
d'une facon aveugle) dans cette voie, probablement parce qu'elles souf-
fraient le plus des conditions du marché et qu'elles espéraient ainsi
trouver une solution 3 tous leurs maux. La phase de démarrage de .cette
activité a donc pu s'opérer en l'absence d'un régime de concurrence
trop fort et sans que la domination technologique d'une firme particu-
liére n'interdise l'accé&s du marché aux '"mouveaux venus'". Mais, par la
suite, on peut estimer que ce sont les abattoirs d'une "certaine impor-
tance" qui sont devenus les principaux agents de la transformation des

viandes de volailles.
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Pour ce qui est de 1'évolution des structures d'abattage, la
nette concentration observée depuis quelques années en France (tableau 1)
ne signifie pas pour autant, que l'industrie des viandes de volailles
a atteint un degré de concentration trés élevé, &tant donné que les peti-
tes unit@s sont encore nombreuses et peu contrdlées et que les grandes
unités ne développent pas leur capacité plus rapidement que la moyenne

des abattoirs traitant plus de 2 000 tonnes par an

TABLEAU N° | - EVOLUTION DES EFFECTIFS DES CENTRES D'ABATTAGE
DE VOLAILLES ENTRE 1967 ET 1970

Classes de dimension 1967 1968 1969|1970 | 22%i00 | 1971
moins de 500 volailles par
semaine 1 911 2 035 1 696 1 730 90 1 348
de 500 a 1000 volailles par
semaine 409 202 284 230 56 210
entre 1000 volailles par se-
maine et 500 tonnes/an 283 249 225 223 79
de 500 3 1000 tonnes/an 56 57 64 56 100
de 1000 & 2000 t/an 41 46 50 54 132 398
de 2000 3 5000 t/an 22 22 32 38 173
plus de 5000 t/an 6 9 9 14 233

Ensemble 2 728 2 710 2 360 2 345 86 1 956

Source : D.S.V. - Direction des Services vétérinaires

On remarque cependant que ce sont les centres d'abattage produi-
sant plus de 2000 tonnes par an qui ont le plus grand développement. En
1970, ils fournissent 51 7 du tonnage global de viandes de volailles bien

qu'ils ne représentent que 2,2 % de 1'effectif total (tableau 2)
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TABLEAU N° 2 - LA CONCENTRATION DANS LA PRODUCTION DES VIANDES

DE VOLATILLES EN FRANCE — POURCENTAGES CUMULES

TES EFFECTIFS D'ABATTOIRS ET DES TONNAGES DE VIANDE
POUR DES CATEGORIES D'ABATTOIRS DE DIMENSIONS

CROISSANTES.

Effectifs d'abattoirs

Tonnages de viandes

% dans 1
7 ‘an -2 % cumulé
catégorie

% du tonna=-
ge dans la
catégorie

% cumulé

1968 1970f 1968 | 1970

1968 | 1970| 1968f 1970

Inférieure & 1 000 té&tes
par semaine

Entre 1 000 t&tes/semaine
et 500 T./an

Entre 500 et 1 000 T./an

Entre 1 000 et 2 000
T./an

Entre 2 000 et 5 000 T./an

Supérienre & 5 000 T./an

85,9 | 83,6 | 85,9 83,6

9,3 9,5 95.2| 93,1
2,1 2,4 97,3 95,5

1,7 2,3 99,0! 97,8
0,8 1,6 99,81 99.1

0,2 0,2| 100 | 100

11,6 9,2 11,6] 9,2

20,5| 10,9 32,1 20,1
1,1 9,9] 43,2 30,0

20,9/ 8,9| 64,1 48,9
19,4 27,51 83,5 76,4
16,31 23,6 |100 {100

Total

100 100

100 100

SOURCE : D.S.V.
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Il est notamment significatif de comstater que, pour
les espéces nouvelles (dindes, pintades) la part du marché occu-
pée par les grands établissements est plus forte que pour 1l'ensem-

ble des volailles.

% de la production industrielle en 1970
des 5 plus grands des 20 plus grands
établissements établissements
Ensemble des
volailles 10,3 29,9
Pintade 19 42,5
Dinde 41,4 66,3

Source : D.S.V.

Plus précisément, en ce qui concerne 1l'industrie de la
dinde, on assiste actuellement i un phénoméne de concentration as-
sez inédit dans 1'aviculture frangaise : 1l'effectif des entreprises
augmente trés faiblement et 1'augmentation du tonnage abattu qui
est considérable et qui résulte essentiellement de la croissance

de la découpe est assurée exclusivement par les quarante plus gros

ses entreprises.



)

Quantité de dindes abattues Nombre d'abattoirs
Classes d'abat=-
toirs de 1968 1969 1970 1968 1969 1970
dindes . .
Tonn. A Tonn. 7 Tonn. | %
- 50 T/an 3 958 27,81 4 471 | 25,2 4 278 | 14.9| 250 249 256
50 & 100 T/AN 1071 | 7,501 461 8,411 491 5,2 16 21 22
100 & 200 T/an 872 | 6,1 759 4,311 184 4,2 6 5 10
200 a 500 T/an Y2 71¢ 19,01 2 88c | 16,5] 4 264} 14,8 9 10 13
+ de 500 t/an 5 641 (39,67 962 | 45,6{17 865 61,9 4 7 13
Total 14 258 {100 (17 482 | 100 |28 882 100 285 292 314

Source. : D.S.V. et INRA - CERDIA

Ainsi, si on considére la découpe comme une diversi-
fication au méme titre que 1'a &té 1'extension de l'activité du pou-
let aux volailles secondaires, on peut ainsi avancer que la découpe

n'est pas aussi dispers@e que 1'abattage. Cette remarque s'avére en

fait, particuli@rement vraie pour ce qui est de 1l'industrie de la

viande de dinde.
Localisation

La production de viandes de volailles s'est rapidement
concentrée dans 1'Ouest, le Centre, le Sud-Est et le Sud-Ouest.
L'importance relative des quatres régions de programme concernées
(Bretagne, pays de la Loire, Région Rhone Alpes, Centre) tend &
s'accentuer d'autant plus fortement que les structures qui se met-

tent en place pour les nouvelles productions (dindes, pintades,
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canards) profitent du terrain favorable issu du développement de
la production industrielle du poulet. Il est compréhensible que,
initialement, les producteurs n'aiept pas été incités 3 &établir
leurs activités de découpe dans d'autres régions que celles ol

ils étaient déja installés.

La concentration géographique de.la production de vian-
de de volaille est donc un phénoméne sensible. Mais c'est surtout
la dinde, plus encore que le poulet et la pintade, qui est affec-
tée par ce phénoméne de concentration. A une production artisana-
le de dinde localisée dans le Sud-Ouest a, en effet, succédé
une phase d'industrialisation qui n'a cessé de se déyelopper dans
les régions productrices de poulets de chair (Bretagne, Vendée,
Sud-Est). Dans certains cas, la dinde s'est méme substituée au
poulet, utilisant son infrastructure. Compte tenu de cette indus-—

trialisation, on peut constater ainsi que le poids des régions le

plus fortes productrices de dindes tend 3 s'accentuer.

Régions 1969 1971
productrices
de dindes Tonnes Z du tonnage | Tonnes % du tonnage
national national

Bretagne 8 013 45,9 25 942 53,5
Pays de 1la

Loire 1 543 8,8 4 363 9,0
Centre 1 539 8,8 2 827 5,8
Lorraine 1 141 6,5 4 699 9,7
Rhone Alpes 1133 6,5 3 135 6,5
Auvergne 957 5,4 1 608 3,3
Poitou

Charente 788 4,5 1 734 3,6
FRANCE 17 452 100 48 457 100

Source :

D.S.V.

et INRA - CERDIA
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Etant donné que 1'augmenttition de la production bretonne de
dinde depuis 1969 résulte uniquement d'une croissance de 1'activité de
découpe des abattoirs, on peut estimer actuellement que 60 7 des produits

frangais de découpe de la dinde proviennent de la Bretagne.

En ce qui concerne la découpe de poulet, la production est,
par contre, plus dispersée, dans la mesure ol il n'existe pas de véri-
table rationalisation de cette activité qui ne constitue le plus souvent
qu'une fonction annexe du processus de production de carcasses entiéres.
Mais si le poulet est effectivement la production la moins concentrée
géographiquement de toutes les volailles, il n'en reste pas moins que
quatre régions suffisent 3 assurer 62 3 64 7 de 1l'approvisionnement
total du marché. C'est pourquoi, le principe suivant lequel le degré
de concentration des deuxiéme et troisiéme transformations est d'autant
plus élevé que le degré de concentration de la premiére transformation est
plus grand, justifie le fait que la majeure partie du volume de la dé-

coupe totale de poulet reste localisée dans les quatre premidres régions

avicoles.
Régions productrices 1970 1971
de viande de poulet
Tonnes % du ton- % du ton-
Tonnes
nage nage
national national
Bretagne 96 479 28,6 98 120 28,5
Pays de la Loire 46 633 13,8 50 471 14,6
Rhone-Alpes 36 781 10,9 34 113 9,9
Centre 30 864 9,2 32 483 9,4
Aquitaine 17 156 5,1 16 551 4,8
Poitou—-Charente 16 879 5,0 15 928 4,6
Bourgogne, etCsesa 15 168 4,5 15 053 4,4
FRANCE 337 682 100 344 331 100

Source : D.S.V. et INRA - CERDIA
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Cependant, un fait particulier est 3 signaler. En effet,
on peut actuellement noter la présence d'ateliers de découpe impor-—
tants localisés dans des endroits distincts de 1'abattoir en dehors
des lieux de production et & proximité des grandes agglomérations
urbaines (exemple : vrés de Paris), 71 s'asit encore
de cas isolés (entreprises moyennes) et il serait audacieux d'y voir
une tendance significative d'évolution. La plupart des entreprises
estime, en effet, que les avantages apportés par la proximité du

consommateur ne compensent pas certains inconvénients d'ordre tech-

nique (double conditionnement, chaine du froid, etc....)

Equipement et capacité

Etant donné 1'atomicité de la structure d'abattage, nous
nous sommes davantage intéress@s aux entreprises les plus importan-
tes ; aussi l'information que nous possédons sur 1'é@volution de la

découpe dans les petites unités est trés fragmentaire.

L'activité de découpe étant nouvelle pour beaucoup d'abat-
toirs, les renseignements statistiques auxquels il est possible de se
référer n'intégrent pas ce type de données. Aussi, pour retracer le
développement "historique" de la production, nous ne pouvons nous
référer qu'a des données trés qualitatives a4 défaut de séries chrono-

logiques.

Dans un premier temps, donc, =ce sont les abattoirs de moyen-
ne dimension qui se sont portés le plus activement et le plus loin
dans la transformation, alors que les abattoirs importants se limi-
taient le plus souvent, 4 l'éviscération des carcasses, Bien que l'on
puisse & peine parler de transformation dans ce cas, de nombreux pro-
fessionnels considérent encore ce "service" comme relevant du pre-

mier stade de 1'élaboration !
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Un certain nombre d'entreprises moyennes ont connu depuis

1968 un essor remarquable du fait de leur activité de découpe ; elles
se sont parfois spécialisées : le développement de la production de
dinde ou plus généralement de volailles secondaires dans ces entrepri-
ses est certainement un des facteurs explicatifs essentiels de leur

expansion.

Par exemple, sur les 20 entreprises traitant un tonnage im-
portant de dindes, représentant quelques 20 000 tonnes de dinde au
total, cinq d'entre elles dépassaient déji le millier de tonnes en
découpe et trois de ces entreprises étaient &troitement spécialisées.
On peut estimer aujourd'hui que environ 50 7 du marché du roti de din-

de est contrdlé par 5 & 6 firmes.

En 1970 et surtout en 1971 on a pu constater que les abattoirs

de plus de 5 000 tonnes se sont orientés & leur tour vers ce type

d'activité.

Dans les 14 abattoirs traitant plus de 5 000 tonnes en 1970
la découpe s'est généralisée et les extensions ou projets d'ateliers
sont nombreux quand 1l'on interroge & ce propos les responsables des

entreprises.

Si nous comparons le tonnage découpe entre les deux
années 1970 - 1971, 1'on constate dans ces grands abattoirs une
progression considérable de la part relatiye des morceaux de vo-

lailles :

- d'abord pour la dinde, nous avons constaté que la produc-
tion de dindes découpées a au minimum doublé, entre 1970
et 1971, dans chacun de ces abattoirs. Dans certains cas,
elle a méme quintuplé. Mais il est surtout intéressant

de souligner que c'est la conception méme de la production
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qui a, bien souvent, changé dans ces grosses unités
d'abattage "a fagon" auprés d'ateliers de transfor-
mation ou d'abattoirs plus petits, ces gros abattoirs
ont systématiquement développé, & partir de 197L, une
activité propre de découpe amenée & couvrir sinon la
totalité, du moins une part prépondérante de la pro-

duction.

-~ pour les parties de poulet, la progression est moins
spectaculaire tout en demeurant forte (doublement de
la production dans de nombreux cas). Il n'est pas rare,
de rencontrer des entreprises oll le tonnage de poulet
découpé a représenté 10 % du tonnage abattu en 1971,
alors que ce pourcentage ne dépassait pas 3 & 5 % en

1970.

Pour 1'année 1972 la conjoncture tout en restant favorable
surtout du fait de la prise de conscience de débouchés de marchés a
1l'exportation et dans l'assurance de la demande potentielle intérieu-
re, améne la profession aprés un premier 'emballement'" & "digérer" ses
investissements, souder ses marchés affiner sa technicité et ses
produits. Aussi les six premiers mois de 1972 marquent-ils un certain
ralentissement dans la croissance qui semble particuliérement net dans
les entreprises les plus avancées, peut-étre un. peu essouflées par le
développement explosif et malheureusement souvent trop désordonné de
leur gamme de production. Il semble qu'une phase de restructuration
tant au niveau des produits que des entreprises elles-mé€mes soit
amorcée, phase devant précéder une poursuite du développement, plus

réfléchie et organisée.

En définitive, les motivations qui ont poussé les abattoirs

s'engager dans la voie de la découpe sont de trois types :

f

- une motivation générale d'utilisation des animaux déclassés (es-

sentiellement pour le poulet)

- un besoin d'innovation chez les entreprices moyennes pour &échapper
aux contraintes de la concurrence, ce qui se traduit par une pro-

lifération un peu anarchique de produits divers.
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= un besoin d'élaborer des stratégies commerciales chez les grandes
entreprises, avec des gammes de produits (surtout pour la dinde) cor-

respondant 34 une demande de consommation.

Ici les entrepreneurs cherchent 3 limiter les risques. Le
probléme crucial est alors celui de la rationalisation des ateliers
de découpe en vue de la mise sur le marché .de produits rentables.

Il s'agit,autrement dit, du probléme du passage d'un atelier artisa-
nal 3 un atelier industriel. C'est seulement si elle est susceptible
d'atteindre une échelle industrielle de production qu'une entreprise
importante peut se lancer dans la fabrication d'un produit nouveau
(C'est vrai en particulier, en ce qui concerne les produits trés

élaborés tels que les plats cuisinés).

2.- les ateliers de découpe spécialisée

Nous avons examiné jusqu'ici la découpe en tant qu'activité
intégrée a l'abattoir de volailles, mais l'abattoir n'est pas le seul

agent économique qui puisse réaliser cette transformation.

I1 existe en effet des ateliers spécialisés qui n'intégrent
pas les activités d'amont et s'approvisionnent en carcasses auprés des

abattoirs directement ou auprés des divers circuits de distribution.

On distingue en fait deux types d'entreprises :

~ les unes, souvent implantées dans les zones de production

sont indépendantes,

- les autres, sont davantage liées a la distribution et le

plus souvent situfes dans les zones de consommation

il peut s'agir aussi-bien de "laboratoires" ou de Centrales de
découpe d'une chaine de grands magasins, que d'unités approvisionnant
un groupe de ''grands consommateurs' : collectivités, entreprises de

restauration....
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Ces Sociétés se fournissent en carcasses qu'elles découpent
elles-mémes mais aussi en coffres (cuisses retirées). L'approvisionnement
en morceaux se fait donc au niveau des abattoirs ; pour les carcasses
le marché de gros est également utilisé. L'activité de ce genre d'en-
treprises est importante puisqu'elles traitent individuellement plusieurs
centaines de tonnes de volailles par an et les menus dans lesquels
entrent les volailles, sont trés nombreux (40 7 parfois de 1'ensemble des
menus) . Malheureusement aucun recensement ou contrdle statistique qui
permettrait une détermination de leur importance relative comparée aux

abattoirs.... n'est en place actuellement.

3, Bstimation de la production.

En conclusion sur la production de viandes de volailles, nous
constatons que l'industrie a entrepris depuis peu la transformaticn de

ses produits et sous produits (abats)

Bien que la fabrication de produits élaborés, tels que les
viandes cuisinées (rbtis cuits, fumés , escalopes paniies, croquettes,
etc....) les plats cuisinés ou 1a charcuterie restent encore malaisés

. . 1 . .
i appréhender, nos estlmatlons( ) de la production de volailles trans-

formées sont les suivantes (2 :
1970
- Découpe de poulet ....... 7.500 tonnes
~ Découpe de dinde.sesvevens 16 000 tonnes
~ Viendes et plats cuisinés
charcuterie.ceeecssssssas 2 500 tonnes
soit un total de 26 000 tonnes
1971
- Découpe de poulet....... 15 000 tonnes
~ Découpe de dinde...ceoee 35 000 tonnes

R ——

(1) Sources : I.N.R.A.. - C.E.R.D.I.A

(2) Les tonnages indiqués sont exprimés en équivalent ocarcasse Evisciric
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Il s'agit bien entendu de 1l'activité de découpe
réalisée par les abattoirs. Pour le poulet, en particulier, la
quantité découpée au niveau de la distribution et des ateliers

spécialisés devrait sensiblement augmenter le tonnage indiqué.

I1 apparait ainsi que le tonnage des produits de
deuxiéme et troisiéme transformation connait une croissance
rapide. Ce développement se confirme, en particulier, au ni-
veau de 1'évolution du volume de production du produit prin-
cipal de la découpe, c'est-a-dire du r8le du dindonneau.

Né en 1964, d'une premidre expérience visant l'utilisation des
dindes de réforme, le r8ti de dindonneau n'atteignit 1'échelle
industrielle de production avec la mise en place de dindonneaux
destinés spécialement & cette fabrication qu'en 1966, date &

partir de laquelle il remporta un succés considérable.

PRODUCTION DE ROTIS EN TONNES DE VIANDE NETTE (1)

1967

1968 1969 1970 9n 1972 1975

2 000 t

3000 ¢] 5 500 t] 12 000 ¢ 25 000 t | 34 000 t(a 55 000 t(2»

Rappelons que si on estime & 700 ou 800 le nombre
total de fabricants de r8tis en France (y compris les détaillants)
les 20 plus importants producteurs (abattoirs) n'en fournissent

pas moins plus de 80 % de la production.

Enfin, toujours dans le domaine de la dinde, nous men—
tionnerons que la découpe de souches lourdes a pu 8tre évaluée a
5 000 tomnes en 1971 (soit 15 % de la découpe de dinde) avec une
trés forte concentration de la production puisqu'une seule firme

contr8le 90 % du marché.

(1) Source : F. NICOLAS et A. CHARTREAU "Introduction & 1'étude
de 1'industrie de la viande de dinde" INRA CERDIA -~ Décembre

1972

(2) Prévisions
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B. Les circuits de distribution

1. Organisation du commerce

Les circuits empruntés par les parties de volailles font intervenir

aussi bien les intermédiaires habituels de la production & la consommation :

Abattoirs
Centre de découpe
Crossistes = Centrales d'achat

d

Distributeurs

que des systémes court—circuitant un ou plusieurs éléments de la chaine.
Nous sommes donc en présence d'une variété de canaux de distribution
d'autant plus grande que l'activité de découpe proprement dite, peut s'o-—
pérer, nous 1'avons souligné précédemment, 3 des stades différents de la

filiere d'élaboration du produit.
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Les grandes surfaces

Les formes modernes de vente ont d'avantage recours & des circuits
assez directs pour leur produits frais, s'approvisionnant a 1l'abattoir, en car-
casses s'ils transforment eux-mémes ou en morceaux s'ils n'intégrent pas l'ac-
tivité de découpe dans leur Laboratoire. Ce phénoméne est d'autant plus net
que la taille du magasin est plus importante; les petits magasins en libre -
service (Supérettes...) recourent d'avantage aux services de leur centrale
(si celle~=ci commercialise des morceaux) car ils n'ont souvent qu'une activité
de découpe limitée, & moins que leurs rayons ne soient pas en "livre-service"
intégral : le vendeur complétant alors son activité par de la découpe. Le

commerce moderne ne recourt donc qu'occasionnellement au marché de gros.

I1 semble en fait que de nombreuses centrales, en matiére de volailles,
jouent avant tout un r8le de centralisation des commandes, en rendant une ac-
tivité de services; les transferts physiques des marchandises s'opérent alors

directement de l'atelier de fabrication aux magasins de détail.

I1 faut remarquer également que la présence des produits de volailles
et de la découpe en particulier est fonction de la taille du linéaire. Quand
la surface de celui-ci augmente les quantités présentées augmentent certes
mais c'est surtout la gamme d'articles disponibles qui s'élargit, les produits
de découpe n'apparaissent en fait que sur des linéaires d'une certaine im por—

tance.

Les ventes de volailles découpées ont atteint & la limite de 30% des
ventes de volailles c'est-a-dire environ 5% du chiffre d'affaires "toutes

viandes".



- 16 -

TABLEAU n°4 — PART DES NTFFERENTS PRODUITS DANS LE CHTFFRE

D' AFRATRES VOLATLIRS D'UNE CHAINE DE
MAGASTNS POPULATRES (1971)

Matres

% du C.A,
Poulet vrét & cuire 32,0
R6ti de dindonnean 15,5
Poulet effilé 12,2
Lapin 9,4
!Pintade oréte 3 cuire 4,5
'Poulet des Landes effilé 3,7
Poulet fumé ) 3,8
Coquelet nrét a cvire 2,5
Canard braisé nrét A cuire 2,2
Poulet surchoix ' 1,8
Découpas de volailles ’ 2,7

9,7
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En tout cas, parmi l'ensemble des produits de découpe,
il faut noter la place particuliére ternue par le r8ti de dindonneau.
Celui-ci s'est implanté dans les magasins & grande surface au point
de représenter systématiquement 10 3 15 % des ventes totales de vo-
laille. Il est devenu un article classigque indiscutable dans les li-
néaires, car il se vend bien et parce qu'il offre une marge stable.
Quant aux autres produits de découpe, ils s'imposent plus ou moins
bien suivant les distributeurs, ceux—ci limitent parfois volontaire-

ment leur gamme & un ou deux produits "de pointe" (rdtis, escalopes).

I1 faut convenir que certains problémes de distribution
au niveau des grandes surfaces n'ont pas été encore clairement ré-

solus.

— Faut-il placer les produits de découpe dans le linéaire volailles
ou dans le linéaire boucherie? Les réponses aussi bien des fabri-
cants que des distributeurs restent trés partagées. Une solution
consiste & disposer d'un linéaire suffisamment grand pour pouvoir
y insérer les articles de volailles entre les articles de bouche-

rie et les articles de charcuterie.

— Le probléme de la conservation : les produits de découpe sont, en
général, des produits fragiles de conservation délicate (3 jours
maximum) qui doivent &tre vendus rapidement. Or la chaine du froid
est souvent imparfaite et les conditions de préparation dans les
abattoirs ne sont pas toujours suffisantes pour assurer une bonne
conservation en linéaire. D'autre part, la température des linéaires
n'est pas toujours optimale, particuliérement en raison des fluctua-
tions journaliéres de vente qui se traduisent par un sous-emploi des
meubles consacrés & la volaille en début de semaine et & une sur-
charge en fin de semaine..Quoi qu'il en soit, sans aller jusqu'a
considérer l'étalement des ventes de volailles sur toute la semaine
comme un objectif 3 atteindre, notons que la conservation pose
beaucoup moins de problémes avec des produits de bonne qualité, dont

les rotations seront rapides.
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Le commerce traditionnel

Ce type de commerce, s'approvisionne sur les marchés de gros.
En fait, il n'y a guére que les petits commergants pour emprunter ce
circuit, surtout en ce qui concerne les produits de dinde et autres pro-
duits assez élaborés. Il est toutefoils possible que la réorganisation
des halles centrales de Paris, avec son transfert a Rungis, contribue 3
une transtormation de la physionomie des acheteurs traditionnels et que
1'on voit apparaitre sur le marché certaines centrales de magasins a

grandes surfaces qui pourraient recourir 3 ce type d'approvisionnement

L'on constate &galement que, quand l'approvisionnement en car-
casses sur le marché de gros est possible, le commerce traditionnel se
livre aussi 3 une activité de découpe qui lui permet alors d'intégrer
une valeur ajoutéepropre et une activité de service vis & vis de la clien-
téle. Les produits sont alors souvent présenté&s sans conditionnement spé-
cifique. L'on ne saurait trop insister sur 1'importance du commerce tra-
ditionnel en France,.comparé 3 ce que l'on peut observer dans les autres
pays et sur le rdole qu'il a pu jouer en familiarisant la ménagére avec
des produits découpés ou élaborés par ses soins bien avant 1l'apparition
"industrielle" de ces produits. De plus cette activité& ne s'est pas can-
tonnée aux volaillemseulement mais s'est étendue aussi aux bouchers
et aux charcutiers. C'est donc 1' éparpillement de la distribution de ce

type de produits.

Finalement, il semble, en ne considérant que les produits une
fois &laborés et conditionnés, que les circuits commerciaux soient trés
directs et les intermédiaires peu nombreux du moins pour ce qui est du
"transit" physique des marchandises. Il est certain que les limites de
conservation de ces produits frais, dues 3 leurs caractéristiques biolo-
giques, sont surtout responsables de ce phénoméne. Si 1'activité de décou-
pe se situe a4 1'aval de la filidre, la diversification des circuits n'exis-
te réellement, en fait, qu'au niveau de 1l'approvisionnement en matiéres pre-

miéres.

Mais il faut souligner néanmoins qu'au niveau régional les
grossistes jouent un role déterminant, ils permettent 1'"éclatement" des

marchandises pour des firmes spécialisées qui n'ont souvent qu'une gamme
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réduite. C'est ainsi que la part de production de dinde des abattoirs
commercialisés par le canal des grossistes, varie de 20 & 50 7 suivant
les entreprises et est, en moyenne, sensiblement &gale i la part repré-

sentée par les centrales d'achat.

L'importance relative des différentes formes de commerce.

Les nomenclatures statistiques frangaises ne sont pas détaillées
au point de permettre une analyse de la distribution des morceaux de
volailles pris isolément. Nous ne pouvons déterminer 1'importance des
différentes formes de commerce que globalement sans différenciation des
phénoménes spécifiques aux produits &labor&s. Il convient don¢ d'inter-
préter ces résultats avec beaucoup de prudence. Il en ressort néanmoins
que les formes modernes de distribution sont loin de possé&der le monopole
de la vente des produits avicoles et que le consommateur reste attaché
aux autres canaux de distribution (marchés, commercesspécialisés), ce

qui est d'ailleurs un phénoméne commun 3 1l'ensemble des produits carnés.

Toutefois, le fait que les viandes de volailles soient amenées

(1

a perdre leur image de produits traditionnels en se présentant sous
la forme d'une gamme &tendue de produits "nouveaux'" et "industriels",
homogénéisés et standardisés, répond dans une certaine mesure, aux exi-
gences et aux normes des formes modernes de commercialisation. C'est
pourquoi, les viandes transformées de volaille bénéficient actuellement
d'un développement plus rapide de leurs ventes dans les circuits modernes
de distribution que les autres viandes pour lesquelles le commerce tradi-
tionnel demeure et demeurera encore longtemps prépondérant. A ce titre,
on peut considérer que les viandes de volaille jouent un rdle précurseur

en ce qui concerne l'insertion des produits carnés dans les mécanismes

de la "Société de Consommation"

(1) L'image des "produits fermiers”subsiste et subsistera, mais elle
ne peut &tre appliquée qu'd certaines catégories particuliéres de
produits.,
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Signalons qu'une enquéte réalisée en 1971 par 1'I N R A

(1)

auprés de fabricants de rotis de dindonneaux a précisé 1'impor-
tance respective des principaux circuits de distribution pour ce

produit :

Centrales d'achat

et commerce organisé t 43 Z
GrossisteS.eeveseven : 397
DétaillantS.eessvess : 97 °
CollectivitésS.ssesss : 97

I1 est 3.noter cependant que cette répartition des ventes
effectuées par les abattoirs ne préjuge en rien de la yépartition des
ventes au détail. En particulier, la part des grossistes comprend le cir-
cuit long des centrales d'achat et des collectiyités ainsi que les quan-
tités vendues aux Halles de RUNGIS. D'autre part, la fabrication pro-
pre des détaillants et de certaines collectiyités n'est pas prise en

compte ici.

(1) F. NICOLAS et A. CHARTREAU : "INtroduction & 1'étude de 1'induetrie
de la viande de dinde" I N R A CERDIA - Décembre 1972
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2. Conditions de vente

Il n'existe pas de données statistiques relatives a la produc-
tion de produits élaborés de volailles sous forme congelée. Les produits
de volailles sont essentiellement des produits frais, c'est dire que la
situation est en France 3 peu prés inverse de celle que 1'on peut obser-
ver dans la plus-part des autres pays de la communauté ol les produits de
volailles congelés dominent. Mais 1'équipement récent des abattoirs
laisse 3 penser qu'une part croissante de la production est surgelée no-

tamment pour les abattoirs qui développent leurs activités 3 1'exportation

D'un autre cOté on peut estimer qu'une partie du marché des
collectivités est susceptible de se développer sous la forme de produits
surgelés tant pour les morceaux que pour des préparations plus &laborées

ou pour des plats cuisinés.

Marques. Les produits de volailles sont, en général, commer-

cialisés sous marque (producteur ou distributeur).

Il n'est pas rare cependant de rencontrer des produits sans
marque dans le cas oid la transformation a &té effectuée par le détaillant,
le distributeur ou une centrale d'achat. Mais, d'une fagon générale, il
faut insister sur le réel effort accompli par les producteurs pour impo-
ser leurs marques aux distributeurs qui sont d'ailleurs d'autant plus

enclins 3 les accepter que les firmes s'attachent & développer des opé-

rations publicitaires de promotion.

A cdté de quelques marques qui ont une diffusion natiomale
ou du moins &tendue & plusieurs régions, une multitude d'autres marques,
n'ont qu'un rayonnement limité régionalement ou d'une durée de vie éphé-
mére. Par exemple, lors du lancement du roti de dindonneau, nous avons
pu assister & une floraison d'articles et de marques qui n'ont guére
résisté. Si certaines marques régionales se défendent efficacement, il
faut cependant admettre que la multiplication de marques & caractére
éphémére ne fait souvent que traduire l'absence, au niveau des entrepri-

ses, de politiques commerciales cohérentes et d'hommes capables de mettre

au point et de faire respecter ces politiques.
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L'effet est parfois désastreux au niveau de la consommation.
L'on peut voir, en effet, dans ce phénoméne l'un des facteurs explicatifs
d'une certaine désaffection & 1'égard des produits de volailles du conso:-
mateur dégu par la qualité médiocre ou le manque de "suivi' de certaines

danrées.

le conditionnement. En ce qui concerne les produits frais, le conditionne-

ment est assez standardisé : sur barquette en carton ou pelyéthyléne
et sous films (pellicule semi-perméable); 1a présentation est parfois heu-

reusement agrémentée de recettes....

Le conditionnement sous vide est aussi apparu il y a peu de
temps, mais si cette présentation semble apporter du point de vue bacté-
riologique une amélioration sensible, le consommateur frangais déja assez
méfiant 4 1'égard de la viande découpée et conditionnée en barquette,
parait un peu dérouté par 1'aspect extérieur des produits. Nous sommes
donc en présence du dilemme classique dans un probléme de conditionnement
les habitudes de la ménagére quant aux exigences relatives d son "inspec-
tion" visuelle et les contraintes opposées, li€es aux conditions d'une

bonne conservation des produits.

Pour les viandes désossées, plus particulidrement, la présenta-
tion est souvent tout 3 fait semblable(au moins dans les magasins & grande

surface) 3 celle des viandes de boucherie.

Quant aux plats cuisinés, ils existaient déja depuis longtemps
sous forme de conserves (produits de luxe surtout). On voit cependant
apparaitre de plus en plus de produits de volaille trés élaborés, frais
ou congelés, en plats d'aluminium (avec pellicule plastique) réchauffa-
bles. Certains d'entre eux (canard 3 l'orange par exemple) sont présentés

d'une fagon trés agréable.

Enfin, en ce qui concerne les livraisons de produits frais aux
collectivités, le plus souvent les produits frais sont mis en vrac dans
des boites (bois ou carton) ou dans des sacs (polyéthyléne) d'une capa-
cité usuelle de 5 kg ou 10 kg. Dans certains cas, le conditionnement pour

les collectivités s'effectue sous vide.
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Les différentes découpes

Quand l'opération de transformation n'est pas trés poussée,
c'est-d~dire les produits assez peu &laborés, les articles sont

assez homogénes et les morceaux de découpe standardisés :

~ pour le poulet
cuisse - haut de cuisse
pilon
cuisse + pilon
ailes

blancs : escalopes (100 g environ)

- pour la dinde la taille des morceaux obtenus lors de
la découpe suivant le type d'animal ne permet pas une standardisa-~
tion aussi homogéne que pour le poulet :

ailes

gigue = cuisse + pilon

cuisse = haut de cuisse
pilons
blancs : escalopes

brochettes

En ce qui concerne les rdtis de dinde on distingue :

- le roti mixte (viande rouge + viande blanche)

- le roti de filet (viande blanche)

On trouve rarement des rOtis de viande rouge mais le
pourcentage de peau, de barde et de "petites yiandes" incorporées
reste trés variable suivant les fabricants. A ce sujet, il faut
déplorer 1'absence de définition et de réglementation pour ce type
de produit. Le succés initial du rdti de dindonneau fut tel, que
de trés nombreux fabricants se sont rapidement lancés dans la confec-
tion de ce produit car ils y voyaient la possibilité de réaliser des
marges appréciables sans pour cela devoir faire des investissements
importants. La qualité s'en est souvent fortement ressentie avec Ll'uiy
lisation de toutes les tricheries possibles (rGtis i base de dinde de

réforme, ou de petites viandes ; pourcentage élevé de bardes, etc...)
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C'est ainsi que le commerce intégré et les grossistes ont souvent
été sollicités par les firmes avec des prix de rotis défiant toute
concurrence. Il va sans dire que les répercussions de cette situation
au niveau de la consommation ont été trés préjudiciables, de nombreux

clients ayant été désappointés par leur premier achat.

Compte tenu du fait que souvent le prix n'est pas un critére

de choix trés fiable, il serait vivement souhaitable d'harmoniser la

qualité et le prix des différents r3tis en mettant en place des

normes précises de composition (taux de barde, de viande blanche,

de viande rouge) avec des appellations différentes pour chaque pro-

duit. Il est néanmoins encourageant de constater que de nombreux dis-
tributeurs s'engagent dans une politique de qualité en testant la
composition des produits. De leur avis, les rGtis de yiande blanche
présentent le défaut d'étre trop secs alors que les rotis mixtes pa-
raissent mieux adaptés au niveau de la qualité gustative (moelleux)
de la tenue 3 la cuisson et & la coupe et du prix., Il semble &gale-
ment qu'un rdti mixte de qualité doit €tre composé d'mnviron 2/3

de viande blanche, 1/3 de viande rouge et 10 7 de barde.

I1 n'en reste pas moins que peu d'entreprises ont été
jusqu'ad différencier nettement leurs produits en indiquant, en par-
ticulier, la composition sur 1'emballage, ce qui suppose une politi-

que de marque.

La charcuterie de volailles

Dane cette branche, il faut dissocier la charcuterie fine
(ballotines, etc....) et la charcuterie classique. Dans le premier
cas, il s'agit de produits connus, chers et réputés dont 1'expansion
apparait actuellement limitée. Dans le deuxiéme cas, seules les ca-
ractéristiques de la matiére premiére importent c'est-a-dire la
qualité de la viande et son prix et de nombreux professionnels y

voient une porte intéressante d'avenir non seulement pour les petites
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viandes de dinde mais aussi par exemple pour les poules et les

dindes de réforme.

En particulier, la viande de dinde est une matiére premiére
trés intéressante par ses propriétés physico-chimiques et biologiques
(pouvoir de rétention d'eau et pouvoir &mulsifiant €leyés) et par
son prix. Il s'avére que le kilo de protéines est nettement moins
élevé pour les petites viandes de dinde que pour les parties des au-

tres espéces (porc, bovins) utilisables en charcuterie.

Petites viandes "Hachage' de Morceaux maigres
. d'avant de boeufeu
de dinde porc -
vache de réforme

Teneur en protéi
nes 20 7 15 7 20 7
Prix/kg 6 F 5F 8 F
Prix du kg de
protéines 30 F 33 F 40 F

Cet avantage de prix reste valable au niveau des autres

volailles et il est ainsi possible que la charcuterie mixte porc-

volailles devienne la plus &conomique a4 1l'avenir et la mieux placée.

Dans cette optique, deux problémes sont néanmoins a4 surmonter :

1°.~ Un probléme bactériologique

Des expériences d'incorpora-

tion de viandes de volailles se sont révélées désastreuses

pour certains salaisonniers non préparés.

2°,~ Un probléme d'approvisionnement : le volume de production de

petites viandes de dinde est limité., C'est pourquoi on a ten-

dance & se tourner vers d'autres espéces (poules de réforme par

exemple) mé€me si leurs propriétés sont moins intéressantes

ou vers les sous—-produits (peau, cous, croupions, etC....)
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II -~ ASPECTS TECHNICO ECONOMIQUES DE LA DECOUPE

A, Aspects techniques

D'une fagon générale ni la découpe ni le désossage mécaniques
n'ont été introduits dans les ateliers. Le travail reste donc essentiellement
manuel., Mais le degré de rationalisation de ce travail varie beaucoup d'un
atelier a 1'autre, ce qui se traduit par des rendements horaires assez divers.
I1 faut y voir non seulement le résultat de la plus ou moins bonne organisation
des t3ches (répartition des postes, degré d'automatisation des opératioms,
etc....) mais aussi l'impact du choix des objectifs de 1'entreprise en matié-
re de stratégie commerciale. Une entreprise ne peut véritablement rationaliser
sa production que si elle est en mesure de se définir une stratégie qui lui
permette de contrGler activement son environnement. Dans tous les cas ol elle

se contente :

- soit de répondre passivement aux demandeurs,

- soit de mettre sur le marché les‘produits qu'il est possible
de fabriquer en fonction des disponibilités de matiéres pre-
miéres (utilisation de volailles invendues ou de catégorie
inférieure),

- soit de proposer des denrées sous prétexte que leur mise au
point industrielle est rendue possible par le "know~how" tech-
nologique (trop grande diversification de la gamme des produits)

il apparait difficile de pouvoir rationaliser efficacement les opérations

de deuxidme et troisiéme transformations de volailles.

A ce niveau, par exemple, il importe de distinguer le caractére
généralement artisanal de la découpe du poulet, qui reste le plus souvent
axée sur l'utilisation de sous-produits de 1'abattage, du caractére plus

industriel de la découpe de dinde.
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a - 1 = La découpe du poulet.

L'atelier de découpe du poulet est souvent congu comme

une annexe de l'abattoir avec une main d'oeuvre qui n'est pas spéci-

fique., Deux types essentiels de découpe sont alors envisageables :

1) Une découpe du poulet en quatre parties,

2) Une découpe plus élaborée qui sépare les cuisses, les

ailes, les pectoraux et la carcasse, mais qui reste
néanmoins simplifiée au maximum puisque tr@s souvent la
carcasse n'est méme pas grattée et est envoyée telle
quelle 3 1'équarissage. Il faut noter cependant que
l'utilisation des blancs de la poitrine peut donner
lieu 3 certaines variantes (dépegage : escalopes, ro-
tis, etc....) Par contre les ailes et les cuisses

sont le plus souvent vendues telles quelles.

Ici, la découpe est effectuée sur table, chaque employé

découpant entiérement un poulet — les rendements horaires moyens

sont alors les suivants :

1) Poulet entiérement désossé sans peau (sauf ailes non désossées)

2)

3)

4)

12 poulets/heure

Poulet entiérement désossé sans peau (sauf ailes et cuisses

non désossées!— 20 poulets/heure

Poulet désossé avec peau (sauf ailes)

15 poulets/heure

Poulet désossé avec peau (sauf ailes et cuisses)

25 poulets/heure
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Toutefois, il nous faut prendre en considération la mise
en place récente d'au moins un atelier important de découpe ratio-
nalisée de poulets avec 1l'installation d'une véritable chaine, cha-
que ouvrier se spécialisant dans une opération particuliére (accro-
chage, enlévement des ailes, fendage des cuisses, enlévement des
cuisses, levage des blancs, grattage des carcasses, décrochage).

I1 semble que le rendement horaire par personne soit supérieur d'en-
viron 5 unités par rapport aux chiffres donnés précédemment. En tout

cas ce procédé offre ici une gamme plus large de possibilités.

Pour ce qui est du schéma de travail de la découpe de pou-
let, nous pouyons nous inspirer du tableau N° 5 qui montre les
opérations habituellement pratiquées. Il est 3 noter que le désos-—
sage des ailes est pratiquement inexistant et celui des cuisses

assez rare.

Quant au tableau N° 6, il recense les poids respectifs
moyens des différents &léments d'une carcasse éviscérée. Il
faut néanmoins rester conscient que ces poids varient en fonction
de divers facteurs et, en particulier, en fonction du type de

découpe (emplacement des entailles, types de produits, etC....)
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a - 2 - La découpe de la dinde.

A la différence du poulet, 1'atelier de découpe de la dinde
est rarement un simple appendice de 1l'abattoir. Certains ateliers de
transformation sont méme isolés et doivent s'approvisionner dans des
abattoirs qui ne dépendent pas de la méme société. Il y a donc une opti-
que différente dans la mesure ol la fabrication de produits &laborés
est de plus en plus la raison d'€tre primordiale de la production de
dindes. Mais que le pdle de développement soit 1'abattoir ou 1'atelier
de découpe, les entreprises principales ont tendance d s'acheminer vers
la constitution de complexes intégrés abattage-transformation qui permet-
tent d'envisager un processus de fabrication ininterrompu de la dinde vi-
vante jusqu'aux produits finis. Néanmoins, si les opérations d'abattage
sont assez bien maitrisées,de gros progrés restent souvent & accomplir
dans la rationalisation des ategliers de transformation, méme s'il s'agit
plus d'un probléme d'organisation du travail que d'investissements, Les
modesedécoupe restent trés diversifiés depuis la découpe sur table
(chaque ouvrier découpe entiérement une dinde) jusqu'au travail &
la chaine (répartition des tdches) avec bande transporteuse. D'autre part,
les problémes se posent différemment suivant 1'étendue de la gamme pro-
posée : si dans certaines entreprises un seul produit (rdti de dindonneau)
est susceptible de représenter 80 7 du volume de la fabrication, il exis-
te certains ateliers qui ont été jusqu'd proposer plus de 80 produits
différents. Il apparalt que dans le premier cas la définition d'une cer-
taine stratégie a favorisé la mise en place d'une organisation d'ensemble
adaptée de l'entreprise (structures organisationnelles, options techno-
logiques, etc....)alors que dans le deuxiéme cas les structures d'or-
ganisation, étant liées beaucoup plus aux utilisations possibles de la
matiére premiére qu'aux fonctions 3 remplir sur le marché, restent sou-

mises de fagon plus sensible aux aléas de 1'environnement.
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Quoi qu'il en soit, si le travail a la chalne apparait plus
rationnel, il est probable que la monotonie de ce travail n'est pas
sans influence sur la qualité de la découpe. D'autre part, les limites de
la productivité physique ainsi que le coilt élevé de la main d'oeuvre sont
actuellement des facteurs non négligeables en faveur d'une mécanisation
accrue des opérations de la découpe et du désossage. Quant aux freins &
cette mécanisation ils sont plutdt & situer au niveau de la qualité

médiocre du découpage des parties (mauvais calibrage, chutes importantes)

Les diverses opérations de la découpe et du désossage de la
dinde sont recensées dans le tableau N° 7. Le nombre de produits possibles
est potentiellement beaucoup plus grand que dans le cas du poulet mais nous
rappellerons que ce nombre est trés variable suivant les ateliers. Il
faut également noter que la succession des opérations n'est pas stric-

tement définie.

En ce qui concerne le pourcentage des découpes, il est repré-
sentd dans le tableau N° 8. Il s'agit d'estimations moyennes &tant donné

que ces pourcentages varient en fonction :

de la souche : C'est pourquoi nous avons distingué les
souches lourdes des souches médium qui se caractérisent par

des poids de viande nette assez différents

- de la race

- du sexe

- du poids d4'abattage

= du mode de découpe : Par exemple, si un filet peut €tre 3 peu
prés globalement incorporé dans un roti, une découpe d'escalo-

pes ne prélévera qu'environ 85 Z de ce filet, ce qui laisse

un surplus de petites viandes.
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B. Les cofits de production.

L'appréhension des colits de production de la deuxiéme et de

la troisiéme transformation est difficile & plus d'un titre :

~ dans la mesure ol 1l'atelier de découpe est souvent soit une an-
nexe de l'abattoir soit une composanted'un complexe intégréabattage
transformation, les entreprises effectuent rarement des calculs de

colits séparés pour l'activité de découpe

-~ le calcul d'un colt moyen est peu significatif, &tant donné que ce
colit varie en fonstion de nombreux facteurs (volume de nro-
duction de parties de volailles, mode de production artisanal ou in-
dustriel, organisation de la production, nature des produits &labo-

rés, etc....)

- 1'appréciation de certains éléments du colit est trés délicate.
Comment apprécier le colit d'une main d'oeuvre qui travaille alter-
nativement & la chaine d'abattage et aux tables de découpe ? Com-
ment apprécier le colit d'un local qui n'est qu'une salle aménagée

d'un abattoir ? etCueese.

D'autre part il n'est pas possible de calculer un
prix de revient par kg de produit fini, dans la mesure, en parti-
culier, ol 1'on ne peut pas imputer un colit de la matidre premiére
d chacune des parties d'une volaille découpée. Les entreprises qui
s'efforcent de maitriser leurs prix de revient se voient obligées
de mettre au point des clés d'imputation (par exemple, filet = 150;
cuisses = 100 ; ailes = 80) qui leur sont propres et qui sont fixées

de fagon plus ou moins arbitraire dans la mesure oi il n'y a pas de
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lien trés net entre les colits de production et les prix du marché. En
fait, la logique suivie par un certain nombre d'entreprises consiste

a faire supporter par les trois produits principaux (filets, cuisses,
ailes) l'ensemble des charges de la deuxiime et de la troisiéme

transformation.

C'est pourquoi nous avons préféré eff;ctuer une évaluation
des charges par kg de carcasse éviscérée, en choisissant chaque fois
un certain volume de production. Il est clair, dans ces conditions,que
les chiffres avancés sont i considérer avec une trés grande prudencead
qu'il serait illusoire de les envisager comme un point de repére

significatif pour 1'ensemble des ateliers de production frangais.

1. Le poulet.

Nous avons effectué les calculs pour un atelier traitant
3 000 tonnes/an de poulet prét A cuire avec une organisation ration-

nelle du travail, ce qui représente en fait une extrapolation fic-—

-

tive de la réalité.

Les postes de colits retenus ont &té les suivants :

1. b. Cofit de la matiére premiére.

Notre connaissance des &léments du cofit est relativement
plus précise jusqu'au stade éviscéré grace aux travaux effectués par

1'I T AV I (Institut Technique de 1'Aviculture).

Dans l'optique de la transformation des viandes de volailles

le cofit de la matidre premidre intégre les postes suivants :
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- le cotit d'élevage
- le cout de transport (Frais d'approche)

- le colit d'abattage

Le prix de revient du kilo vif de poulet 3 la sortie de
1'élevage correspond, d'aprés les enquétes.récentes de 1'ITAVI

4 un prix hors taxes de 2,40 F (été 1971)

L'ITAVI suit depuis plusieurs années 1'évolution des
cotits d'élevage directement auprés des producteurs. Nous pouvons
ainsi mentionner les résultats d'une enquéte effectude durant

1'été 1970 aupréds de 152 élevages répartis dans 17 groupements de

producteurs.
REGIONS ECONOMIQUES
Bretagne Nord-Est
Pays de la Sud-Ouest Sud-Est Bassin Moyenne
Loire Parisien France
Prix de
revient par
kg vif - 2,281 2,408 2,431 2,594 2,331
hors tages
Ecart par
rapport a -27Z + 3,4 Z + 4,2 7 + 11,27 0
la moyenne

Les différences constatées sont essentiellement dues au

poids des aliments (67 Z)

Les rendements de transformation du poulet sont, en

moyenne, les suivants :
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- rendement effilé/vif = 82 7

" éviscéré/vif = 64 7 eviscéré/effilé = 78 7
" net/vif = 32 7 net/éviscéré = 49 7

En tenant compte de ces rendements, on peut donc admettre

que le colit d'élevage est, en moyenne, de :

- 2,40 F : 0,82 = 2,95 F/kg mort effilé
- 2,40 F : 0,64
- 2,40 F : 0,32 = 7,50 F/kg viande nette

3,74 F/kg eviscéré

Quant aux colts d'abattage et d'approche, ils sont recensés
de fagon plus détaillée dams le tableau 8-1 (poulet effilé) et dans

le tableau 8-2 (poulet éviscéfe)

Il apparait ainsi que le prix de revient du kg de poulet
éviscéré - départ usine - est de 4,70 F. Les frais de conditionne-
ment de 1'é@viscéré étant déduits (environ 0,20F) &tant donné que
le rendement net/éviscéré est de 49 7, le colit de la viande nette

entrant dans les préparations de poulet pourrait étre évalué 3 9,20 F.

1.2. Cofits immobiliers.

L'investissement en b3atiments pour un traitement de 3 000
tonnes de carcasses a été évalué 3 200 000 F se répartissant comme

suit :

Magonnerie : 140 000 F.
Isolation : 40 000 F.
Revétement : 20 000 F.
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TABLWAU N© 8 ~ 1 — PRTY DR RRVTRENT DN K7 DR POITTET
EFRTIF STANDARD (HORS TAX®ES)

en francs/kg carcasse effilée

FOURCHETTE DES COUTS
VENTILATION DES CHARGES
Mininum Maximum Moyenne | Pourcentage
Coft matidre premizre 2,80 3,05 ) 2,95 76,1
A) Frais internes
1 - amortissements 0,030 0,090 0, 054 1,4
2 - entretien 0,01C 0,030 0,024 0,6
3 - eau + énergie ,027 0,7
4 - personnel 0,200 0,300 0,237 1} 6,1
5 - conditionnement 0,125 3,2
6 - frais fixes
- frais financiers 0,041 ; 1,1
- frais administratifs 0,010 § 0,060 0,052 ! 1,3
- lapbts et taxes 0,010 0,000 | 0,006 0,4
- assurances, divers 0,004 0,1
Total frais fixes 0,065 0,125 0,113 2,9
Total frais internes 0,457 0,697 0,580 14,9
B) Rancssa,e 0,030 0,070 0,081 1,3
Colit d'abattage 0,487 0,767 i 0,631 16,2
i
Prix de revient - usine ; 3,581 €,3
i
Commercialisation
1 - transports sur ventes 0,157 4,1
2 - personnel !} 0,038 1,0
3 - commissions sur ventes ! 0,056 ; 1,4
& - frais divers Poo0,045 . 1,2
Total frais Je commercialisation j 0,29 1,7
§
)
Prix de revient d'un kg de poulet effilé- i
vendu client P38 100

Source : T T 4 VT
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TABLEAU N° 8 ~ 2 — PRIX DE REVIENT D'UN K} DE POULET EVISCERE STANDARD

(HORS TAXES)

VERTILATION DES CHARGES en Francs par Kg Z du total
éviscéré
COUT D'LLEVAGE 3,74 74,9

A - Frais internecs

Frais d'abattape 0, 714 14,3

Frais de personnel du poste 0,144 2,9
éviscération
Frais de conditionnemcent 0,041 0,8

supplémentaires

Total frais internes 0,899 18,0
B - Ramassage ~ 0,062—_- ;jZ
CGUT D'ABATTAGE 0, %61 19,2
Prix ae revient - usine 4,70 94,1
Frais commerciaux 0,296 5,9

Prix de revient d'}l kg de poulet

éviscéré - Rendu client 5,00 100,0

Source : ITA VI
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A titre d'information, le tableau 8-2 bis donne une idée
des variations des coflts d'abattage du kg de poulet éviscéré

en fonction de la taille des entrevrises.

TABLEAU 8-2 bis -~ Coflt d'abattage du kg de poulet

éviscéré en fonction de la production

Production totale abattoir Moyenne E
Ventilation des charges |
- 2 000 2 000 3 Plus de Générale
tonnes 8 000 8 000 t. i
J
: |
A) - Prais-internes ;
- Prais d'abattage 0,723 0,786 0,691 0,714 i
- Frais de personnel E
éviscération 0,062 0,122 0,159 0,144
- Frais conditionne-
ment 0,039 0,068 0,036 0,041
Total frais internes 0,825 0,977 0,886 0,899
B) ~ Frais de ramassage 0,064 0,080 0,058 0,063
Colit abattage sortie
abattoir 0,889 1,057 0,944 0,961
C) ~ Frais commerciaux 0,360 0,309 0,273 0,296
Colit abattage et
commercialisation 1,249 1,366 1,217 1,257

Source : I.T.A.V.I.
Ce tableau montre que les économies d'échelle n'apparaissent
qu'au deld d'une certaine taille.
Il est également & noter que les frais de personnel évoluent

en fonction croissante de la dimention de l'abattoir.
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La durée de vie de ces infrastructures est estimée 3 20 ans

(taux d'amortissement annuel de 5 7). Le taux d'intérét a été fixé

i 8 7Z par an.

1.3. Matériel de découpe et de désossage.
(Travail & la chafne)

L'ensemble du matériel de découpe a &été évalué a 70 000 F.

Ce matériel est rapidement amorti (5 ans) avec un taux d'intérét

de 8 Z par an.

l.4. Matériel de cemditiommement.

Sa valeur 3 neuf est d'environ 150 000 F dont :

- calibreuse : 25 000 F.
- machine 3 emballer : 65 000 F.

- étiqueteuse-marqueuse de prix : 55 000 F

Amortissement : 5 ans

~

Intérét : 8 Z par an

1.5. Matériel de production de froid.

La valeur d'une installation frigorifique spécifique pour
la capacité de production envisagée est de 1'ordre de 100 000 F

amortissables en 10 ans (Intérét 8 7%)

1.6. Cofits de la Main d'oeuvre.

La transformation de 3 000 tonnes de carcasses par an
(soit 57,5 tonnes par semaine) exige la présence d'environ 66 sala-
vés affectés aussi bien 3 la découpe qu'aux opérations de condition-
nement. Ceci représente un potentiel de 137 000 heures de travail par

an avec un rendement de 22 kg d'éviscéré par heure de travail soit
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1'équivalent de 16 - 17 kg de produits finis (le conditionnement est
compris dans ces rendements). Le colit d'une heure de travail a été
évalué a 8 F, ce qui donne un coiit annuel global de la main d'oeuvre
de 1 096 000 F.

Pour détailler, nous pouvons préciser que la répartition de la

main d'oeuvre pourrait €tre la suivante :

- Découpe et désossage : 50 personnes

- Conditionnement : 16 personnes

l1.7. Colit de conditionnement.

Ce poste ne comprend que la valeur des emballages. Il varie
assez fortement suivant le type de produit et suivant le type de con-
ditionnement. Il est généralement compris dans une fourchette de 0,15

a 0,25 F/kg de prét a cuire.

1.8, Frais divers de production.

Nous regroupons ici les frais d'entretien, la consommation
d'énergie, d'eau, etc.... Ils s'élévent & environ 0,10 F/kg de prét

3 cuire.

1.9. Prais. généraux.

Il est trés difficile d'imputer des frais généraux financiers,
administratifs, etc.... aux produits &laborés de volailles. Avec toutes
les réserves qui s'imposent, nous avons retenu un chiffre de 0,15 F/kg

que nous avons entendu prononcer une fois,
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1.10. Frais commerciaux.

Ils comprennent les frais de transport, de publicité, les
commissions sur ventes, etc... Ils peuvent €tre trés variables d'une
entreprise 3 l'autre. D'une facon générale, dans le domaine du poulet,
ils sont élevés (0,50 F. a 1,00 F. par kg de marchandise) compte tenu
des faibles quantités mises sur les marchés. Mais dans le cas d'un volume
de production de 3 000 tonnes, on peut les estimer 3 0,30 - 0,40 F par

kg de prét a cuire.

1.11. Récapitulation des cofits de la découpe.

Compte tenu des données précédentes, le colt de production

global de parties de poulets a été évalué dans le tableau n° 8 - 3
Il apparait immédiatement & la lecture de ce tableau que les

frais d'immobilisations sont négligeables vis & vis, en particulier

des coiits de la main d'oeuvre et des frais de conditionnement.

1.12. Calcul théorique des prix de revient de la viande nette.

Il nous a paru intéressant d'effectuer le calcul du prix de
revient de la viande nette, compte tenu du prix de la matiére premiére
(7,50 F/kg net) et compte tenu du coit du désossage calculé plus haut
réduit des frais de conditionnement (0,30 F) et corrigé par le rende-

ment net/éviscéré (49 %), ce qui donne :

- Matiére premigre : g, 620 F/kg Vviande nette
- Découpe 1 - 1,20 F/kg " "
- Conditionnement : 0,30-0,40 F/kg "

Total 10,50 - 10,80 F/ke "
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TABLEAU N° 8-3 - COUT DE LA DECOUPE DE POULET EN 1971

(Capacité de 1'atelier

: 3 000 tonnes d'éviscéré)

Tous les coiits sont exprimés en francs par kg de carcasse éyiscérée

sans cou et sans abats

Total des colits de la découpe

COUT DE LA MATIERE PREMIERE 4,70 F

Coiits de la découpe

- Couts immobiliers 0,009 F.

= Matériel de découpe 0,006 F.

- Matériel de conditionnement 0,014 F,

-~ Matériel frigorifique 0,006 F.
- Main d'oeuvre

dont - découpe et désossage 0,280 F.

- conditionnement 0,080 F.

- Coiits de conditionnement 0,15 - 0,25 F.
— Frais divers 0,10 F.
-~ Frais généraux 0,15 F.

S ————

0,80 - 0,90 F.

Frais commerciaux

0,30 - 0,40 F

Sources : Enqudtes et estimations effectuées par les auteurs de la

présente étude.
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Si les frais commerciaux étaient inclus, le kg de viande net
te reviendrait ainsi & 10,80 -~ 11,20 F/kp,T1 alavdre e ce nriy esat
relativement peu élevé et qu'il place la viande de poulet dans une
position trés compétitive par rapport aux autres viandes (surtout

si on le rapporte au prix du kilo de protéines).

1.13. Les sous-produits de la découpe.

Etant donné que, dans les entreprises de taille suffisam-
ment importante, les carcasses sont ressuyées aprés l'abattage, les
pertes proprement dites sont pratiquement inexistantes au moment de
la découpe. Par contre, l'importance des sous-produits rend intéres-—
sante leur valorisation. Par exemple, dans le cas d'une entreprise
qui pratique une politique de prix d'offre de fagon a pouvoir cou-
vrir les coiits de la découpe par la seule vente des produits prin-
cipaux (ailes, cuisses, filets), la vente des sous-produits peut
apporter des profits supplémentaires substantiels. En tout cas,

il s'agit d'un élément de la diminution des prix de revient.

Nous ne reviendrons pas sur les destinations &ventuelles

de ces sous—-produits puisqu'elles ont &té exposées dans le tableau

n° 5

Quant aux revenus apportés par la vente de ces sous—produits

rapportés au kg de carcasse éviscérée, ils sont les suivants :
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Sous produit petites Os Peau Total
viandes

Z du sous-produit par
kg de carcasse évis- 4 7 39 Z 12 7 55 7%
céré

Prix du kg da sous-

produit 5-6F 0,15 F 1 F | -
Vente des sous-pro-
duits ramenée au kg 0,20-0, 25F 0,06 F 0,12 F 0,38-0,43F
de carcasse évis-—
cérée

I1 apparait ainsi que la vente des sous-produits est suscep-
tible d'abaisser le colt de la découpe de 0,40 F par Kg de poulet prét
a cuire, c'est-3d-dire prsque de moitié. Cependant, parvenir i atteindre
cette performance n'est pas chose aisée car cela suppose qu'il y ait
effectivement des débouché&s pour :es sous-produits et que le grattage

des carcasses en particulier soit systématiquement accompli.

2. la dinde.

Nous nous placerons dans le cas d'un atelier traitant 5 000
tonnes de carcasses ce qui est une taille déja atteinte par certaines

entreprises en France.

2.1. Cofit de la matiére premiére.

Deux souches sont utilisées en France : la souche médium

(5 kg carcasse) et la souche lourde (10 kg)
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Médium Lourde
Colit d'élevage (F/kg vif) 3,20 F. 3,60 F.
Rendement carcasse éviscéréf/vif 75 7 77 %
Colit d'élevage (F/kg éviscéré) 4,30 F 4,70 F.
Rendement viande nette/vif 38 7 43 7
Colit d'élevage (¥/kg net) 11,30 F. 10,90 F.

S'il existe donc une certaine différence au niveau des colts
d'élevage entre ces leux souches, il reste & savoir si la souche lour-
de béficie de colits de transformation inférieurs. Les professionnels
avancent généralement une réponse affirmative mais il faut reconnaitre
que cette réponse ne s'appuie pas réellement sur une connaissance pré-
cise des colits comparatifs, qui est d'ailleurs d'autant plus difficile
que la différence principale entre les deux souches est, en fait, de
nature qualitative. En effet, alors que la médium permet la fabrica-
tion de r8tis mixtes de dindonneau, la lourde, si elle contient une
proportion plus importante de viandes nobles (filet) est défavorisée
pour ce qui est de la valorisation des viandes rouges. Ces viandes
rouges sont d'ailleurs souvent présentées sous la forme de produits de
découpe -stricto-sensu (cuisses, gigues, etc....) En définitive, la
préférence est actuellement difficile & accorder & 1'une ou & 1'autre
souche., I1 faut cependant noter que certains abattoirs se sont orientés
vers la transformation de souches intermédiaires telles que la médium
alourdie (6 kg)

En ce qui concerne les frais d'abattage, il n'apparait pas
de différence marquée entre la souche lourde et la souche médium. Les
abatteurs frangais sont, en général, mieux équipés pour traiter des

dindes médium, si bien qu'abattre une dinde de 10 kg au lieu d'une
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dinde de 5 kg est compensé par le fait que la charge en tonnage des
camions d'approvisionnement est limitéc et que 1l'on ne suspend les
dindes lourdes sur la chaine qu'd un crochet sur deux. Ainsi, les
abattoirs qui traitent "a facon" n'opérent pas encore de distinction

de prix suivant le type d'animal abattu.

COUTS D'EVISCERATION DE LA DINDE

en Francs/kg éviscéré 1971
Ramassage 0,110
Amortissements 0,143
Personnel 0,271
Conditionnement 0,250
Frais généraux 0,084
Frais administratifs 0,546
Total frais d'abattage 1,404 F/kg éviscéré

Le prix de revient du kg de .dinde éviscérée peut donc

€tre estimée 3

4,30 + 1,40 = 5,70 F, pour la Médium
4,70 + 1,40 = 6,10 F, pour la lourde

Si on déduit le colit de conditionnement de 1'éyiscéré
(0,25 F) et si on tient compte des rendements net/éviscéré, on abou-
tit & un colit de la matiére premidre exprimé en Francs par kg deviande

nette compris entre 10,90 et 11,20 F.

2,2, Cofits immobiliers.

Investissements i 300 000 F. 3 amortir en 20 ans

Intérét : 8 7%
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2.3, Matériel de découpe et de désossage.

Valeur d'investissement retenue : 75 000 F. 3§ amortir en

5 ans (Intérét : 8 2 )

2.4, Matériel de coggéﬁionnement.

Valeur d'investissement retenue : 150 000 F.

Durée d'amortissement : 5 ans - Intérét : 8 7%

2.5. Matériel de production de froid.

Valeur d'investissement retenue : 120 000 F.

Durée d'amortissement : 10 ans - Intérét : 8 %

2.6, Cofit de la main-d'cewvre.

Le nombre de personnes i employer pour transformer 5 000
tonnes de carcasses est variable suivant‘le type de souche, le type de
produits fabriqués, etc.... Si 20 personnes environ sont nécessaires pour
assumer les fonctions de conditionnement, le personnel requis pour décou-
per et désosser est compris entre 60 et 70 personnes. Le volume annuel
total de travail est donc de 165 000 & 185 000 heures de travail, ce
qui représente un rendement de l'ordre de 27 & 30 kg d'éviscéré par

heure de travail.

Etant donné que le prix d'une heure de travail est de 8 F.,le
cotit global annuel de la main d'oeuvre est donc approximativement de
1 320 000 F a 1 480 000 F,

2.7. Cofits de conditionncment.

Ils sont équivalents & ceux du poulet et varient aussi

fortement : 0,15 a 0,25 F/kg éviscéré.
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2.8. Frais divers de production.

Ils ont été fixés & 0,10 F/kg éviscéré

2.9. Frais généraux.

Le méme probléme d'imputation que dans le cas du poulet
se pose icl. Nous avons choisi, un peu arbitrairement il est vrai, 0,15 F

kg éviscéré,

2.10. FPrais commerciaux.

Les frais commerciaux sont en général plus élevés pour la
dinde que pour le poulet dans les abattoirs & grande capacité, essentiel-
lement en raison de frais publicitaires et promotionnels plus importants.

Nous les avons estimés a 0,40 - 0,50 F/kg éviscéré.

2.11. Récapitulation des cofits de la découpe de dinde.

Cette récapitulation a été effectuée dans le tableau N° 8-4
Il est 3 remarquer que le colt de découpe de la dinde a tendance 3 &tre
inférieur au colit de découpe du poulet. Cette tendance s'accentuerait

probablement si on ramenait ces colits au kg de produit fini.

Par ailleurs, le tableau N° 8-5 donne une idée du cofit
de fabrication du produit le plus répandu, a4 savoir le rdti de dindonneau
les frais ayant été exprimés par rapport au kg de produit fini, pour umn

abattoir ayant produit 8 0O tonnes de rStis .en 1971.
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TABLEAU N° 8 = 4 - COUT DE LA DECOUPE DE LA DINDE EN 1971

(Capacité de l'atelier : 5 000 tonnes)

Tous les colits sont exprimés en francs par kg de carcasse éviscérée

sans cou et sans abat

Colt de la matidre premiére 5,70 - 6,10 F.

Coiits de la découpe

- Colits immobiliers 0,008 F.
- Matériel de découpe 0,004 F.
- Matériel de conditionnement 0,008 F.
- Installations frigorifiques 0,004 F.
~ Main d'oeuvre
dont - découpe et désossage 0,26 - 0,30 F.
- conditionnement 0,07 F.
- Colits de conditionnement 0,15 - 0,25 F.
— Frais divers 0,10 F.
- Frais généraux 0,15 F,
Total des colits de la découpe 0,75 - 0,90 F.
Frais commerciaux 0,40 - 0,50 F.

Source : Enqudtes et estimations effectuées par les auteurs

de cette étude.
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TABLEAU N° 8-5 - COUT DE FABRICATION DU ROTI DE DINDONNEAU (1)
en centimes/kg -1971

Frais de découpe et désossage

Sciage 2,93
Finition 5,87
Dégossage 38,24
Découpe de la barde 2,35
Salage 6,45
Filet 5,87
Total frais de découpe et désossage 61,71

Main d'oeuvre de remplacement
et nettoyage 6,40

FPrais de conditionnement

Barde 39,20
Sel poivre 0,20
Filet 9,00
Cellophane 2,67
Etiquette 1,86
Barquette 2,32
Total frais de conditionnement 55,25

Frais d'équipement (Intér8ts + amortissements)

Balance 2,28
Tapis 4,56
Table 1,52
Total frais d'équipement 8,36
TOTAL COUT DE FABRICATION 131,72

COUT DE LA MATIERE PREMIERE
(KG DE VIANDZ NETTE) 1100,00

COUT DE 1 KG DE ROTI 1232,00

(1) Les frais de b3timents ne sont pas pris en compte
mais on peut les considérer comme minimes.
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2.12. Calcul théorique.du.prix de revient de la viande nette.

Compte tenu des prix de la matiére premiére déja indiqués

et compte tenu des rendements net/éviscéré corrigeant le coiit de

la découpe (frais de conditionnement otés) le prix réel de la viandsz

nette de dinde serait le suivant

Médium

Matiére premiére 10,90 F.

Découpe

1,60 F.

Conditionnement 0,40-0,50F.

Total

12,90-13 F.

Lourde

11,20 F/kg viande nette
1,45 F/kg
0,40-0,50 F/kg "

13 - 13,10 F/kg

1"

Frais commerciaux inclus, le kg de viande nette revient donc

a environ 13,50 F.

2.13., Les sous~produits de la découpe.

.Ce qui a été dit pour le poulet reste également valable

pour la dinde. Les prix de vente des sous-produits sont les

~
memes .

. Petites Os Peau Total
Sous produit .
viandes
Z du sous produit par
kg de carcasse évis- 4-6 7 34-377 117 49-54 7
céré
Prix du kg de sous
produit 5-6 F 0,15 F 1F -
Vente des sous-pro-
duits r: & =
uits ramene au kg 0,20-0,35 F. 0,05 0,11 0,36 - 0,51 F,

de carcasse éviscé-
rée

Ici également, la valorisation des sous produits peut s'avé-

rer avantageuse, avec les réserves qui ont déja &té exprimées

dans le cas du poulet.
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Co Prix de vente et cotation

I1 n'existe aucune cotation des produits de découpe. Aussi
nous ne reproduirons qu'un éventail 1imité de prix que nous avons pu
relever auprés des distributeurs en 1971 et au début de 1972. Nous
pensons néanmoins que les données de prix que nous présentons (ta-
bleau 9) sont suffisamment significatives, notamment pour des articles
comme les r8tis et les escalopes, pour pouvoir en tirer les observa-

tions suivantes :

En dehors d'une tendance générale & la hausse de prix de détail
qui n'est pas un phénoméne particulier aux produits de volailles, nous
remarquons une trés grande variabilité de prix pour les articles de dif-
fusion limitée (steaks de dinde — r8ti de poulet, r8tis de dinde cuits).
Par contre pour le r8ti de dindonneau s'est instauré un régime de con-
currence assez 8pre qui a eu pour effet non seulement une stabilisation
du prix au stade de détail mais aussi un nivellement dans les écarts en-

tre fabricantse.

I1 semble d'autre part, que la réduction des marges pour des
articles comme le r8ti, a contribué a accentuer les mouvements de
hausse des prix sur les escalopes de dindes aussi bien que de poulet,

hausse qdune demande assez soutenue ne contribue pas & enrayer (1).

Il faut remarquer, en outre, que les prix des morceaux de pou-
let ne dépassent pas ceux du kg de carcasse d'un poulet de "qualité",
La qualité ou le service "découpe" ramenant le kg de produit au m8@me

niveau de prix.

Enfin 1'on n'observe pas de différences significatives de prix
de détails entre les différentes formes de distribution pour des qua-

lités comparables,

(1) La hausse est dfie aussi & ce que l'offre en escalopes est limitée
car il faut avoir un débouché paralléle pour les viandes rouges.
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TABLEAU N° 9 — PRIX DE DETAIL (FF)

Juillet 1971 Mars 1972

POULET
Morceaux de poulet 7,60 = 7,20 8,50 - 8,35
Cuisses de poulet 9,45 9,20 - 10,00
Escalope 12,90 18,40
R8ti de poulet
cuit fumé 18,60 16,80 - 19,00
DINDE
R8ti de dindonneau 16,60 - 15,20 14,10

de filet 17,80 - 17,90 17,00 - 18,00

cuit - 15,50 - 18,00
Escalope de dinde 18,50 - 19,00 19,50 -~ 21,00
Blanc de dinde 11,00
Morceaux de dinde 9,90
Haut de cuisse dinde 16,90
Cuisse de dinde 12,60 - 15,40
Pilon " ™ 9,80
Steaks " 16,20 - 18,30
Paupiette " 16,80 16,80

Source : Enqu8tes de 1'INRA - CERDIA
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Cotation

Etablir une cotation des parties de volailles poserait d'abord

le probléme du choix des articles & retenir,

Etant donné 1'extr@me diversité des produits, il apparaft illu-
soire de chercher & retenir une cotation faisant intervenir un éventail
relativement large de produits. C'est pourquoi il ne peut &tre envisa-
geable de créer une cotation que pour les articles présentant une diffu-
sion suffisante car, m8me si elle était significative, la cotation d'un

produit trop marginal ne présenterait pas un intér@t pratique.

Certes la découpe de volaille peut représenter un tonnage impor-
tant mais la diversité des circuits et des agents transformateurs com-
plique 1'établissement d'une cotation qui devrait se faire alors a plu—

sieurs stades :

abattoirs ou ateliers de transformation
Gros
Détail

Néanmoins pour certains produits qui présenteraient une diffusion
ou une présence tangible sur le marché, une cotation pourrait &tre envi-
sageable, Ainsi pour le r8ti de dindonneau sa présence sur le marché de
gros de Paris commence a @&tre sensible, du fait des approvisionnements du
commerce traditionnel en particulier, ce qui permettrait vraisemblablement
une cotation, Aux autres stades une telle mise en place serait plus lourde
ou plus délicate : un contr8le des prix auprés des abattoirs rencontrerait
1'hostilité des professionnels s'ils le pergoivent au sens fiscal et ris-
querait alors d'8tre illusoire, sans compter que les fabricants ont une
gamme de prix adaptée & chaque type de client. Au stade du détail 1'ins-
tauration d'une cotation requiert une infrastructure importante quant au
recueil et & l'exploitation des données, Enfin une cotation supposerait
une définition exacte du produit pour @tre représentative et rassembler
des articles suffisamment homogénes pour ne pas confondre par exemple des

r8tis de filet avec d'autres types de r8tis,

Pour les autres parties de volailles c'est peut—8tre encore plus
le faible volume des produits considérés que 1'hétérogenéité entre produits

qui risque d'8tre l'obstacle majeur & un systéme de cotation représentatif.
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III - LE COMMERCE EXTERIEUR

Toutes les informations chiffrées relatives au commerce extérieur
de la France, en ce qui concerne essentiellement d'une part les parties
de volailles et d'autre part les préparations et conserves & base de viande
ou d'abats de volailles, ont été obtenues au Service de Statistiques de la

Direction Générale des Douanes.

Ces informations disponibles n'en présentent pas moins le grave
inconvénient de ne pas nous permettre de discuter de fagon précise de 1'é~
volution chronologique des importations et exportations des produits con-
cernés, En effet, au cours des cing derniéres années, il a été introduit,
pour ces produits, trois modifications importantes dans la nomenclature du

Tarif Douanier :

— la nomenclature des produits de deuxiéme transformation a été
modifiée dans le courant de l'année 1967 pour tenir compte des pourcentages
de viandes de volailles incorporés dans ces produits, C'est pourquoi, pour
1l'année 1967, il a fallu regrouper dans le poste "préparations et conserves
diverses" certains postes correspondant & l'ancienne nomenclature de 1966
et ne portant aucune mention du pourcentage de viande incorporée (tels que:
plats cuisinés de volailles, conserves de viande sans os, conserves de vi-

andes avec 08 etCees)

- & partir de 1969, pour les parties découpées de volailles seule
la distinction entre parties désossées et parties non désossées a été main~
tenue, Aussi, il n'a été possible d'avoir comnaissance d'une différencia-
tion par espéces et par types de produits que pour les années 1967 et

1968

- enfin, en 1971, parties de volailles désossées et parties non

désossées ont été malheureusement regroupées sous une m@me rubrique.
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Quoi qu'il en soit, les renseignements obtenus ont été exposés
dans les tableaux 10 & 19, Il résulte des perturbations précédemment dé-
crites que les comparaisons d'une année sur l'autre ne sont pas toujours
trés significatives, I1 a été néanmoins dressé les deux tableaux compara-
tifs et un peu plus synthétiques 20 et 20 bis qui permettent d'avoir une
idée un peu plus précise des grands axes de l'évolution récente des échan~

ges extérieurs,

D'autre part, certains produits issus de la volaille et qui
jouent un r8le important dans le commerce extérieur de la France, n'ont
pas été pris en considération, Il s'agit essentiellement des foies d'oies
et de canards. Il a été jugé que ces produits de luxe ont une place trop
particuliére dans la mesure ol il s'agit de produits avicoles principaux

et non de sous produits, pour pouvoir 8tre retenus.
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dont

U.S. A, Divers| 2Z.F. H.Z,F, C.E.E. Total
Parties de volailles T 2 2 2 2
désossées v 11 11 11 11
Parties de volailles T 137 137 86 137
non désossées v
dont
Poitrines et T 8 8 8 8
morceaux de poitrine
d'oies v 40 40 40 40
Cuisses et morceaux T T T T
de cuisses d'oies \'4 37 37 37
Autres parties de T 11 11 8 11
volailles v 60 60 46 60
Abats comestibles T 2 2 2
Autres que les foies v 5 5 5
Foies de volailles T 343 1 344 344
Autres que oies et
canards v 806 2 808 808
Préparation et con-
serves de viandes ou T 2 2 2
d'abats contenant
57 % ou plus de viande v 11 1 11
Préparation et T 1 1 - 1
conserves diverses v T T 3 7

= Quantités en tonnes
= Valeurs en millions de FF

Zone Franc

..

= Hors Zone Franc
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TABLEAU N° 11 - EXPORTATIONS 1967

i
0
! sl o o &
: 15 sIEl g 3 &
Slalela| 81888 slala]E]e3 e 8
||~ w ot § = a <] Bl 3] 5 g2 & ey o
. . 7/} ~ [ + . ot L] ﬁo . . +
AR AR IR
olelr|a 2|28 & plaA| S| =2jlomlAl Nz 8] &
Parties de T 33| 14 60| 25 22} 20]134] 47]154
volailles
désosgées V {338{139 5631 183 110, 96[123TI 4770333
Parties de T 661 28 11{100{202] 3| -1]205
volailles
non désossées| V 284 12d 52| 318]754] 29 1| 783
dont
1/2 ou 1/4 il 1 1
de cogs,
poulets et
poules 8| 8 8
i1/2 ou 1/4 T -l - -
de dindes v 1 1 1
1/2 ou 1/4 T 1} 1 1
de pintades v 31 3 3
Dos, cous, T 36) 36 36
Dos avec cous,
croupions
Pointes
dtailes v 38| 38 38
Pilons et T 1 1 1
morceaux de
pilons de
dindes v 6
Cuisses et T 4] 4
morceaux
de cuisses
de dindes v 23] 23 23
Poitrines T 2] 2 2
de dindes v 23] 23 1] 23
Cuisses T 34} 281 11} 11} 84 83
d'autres
volailles v 163129 | 52| 49]393 393
Poitrines T 12 151 27 27
d'autres
volailles v 53 641117 117
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TABLEAU N° 11 Bis - EXPORTATIONS 1967 (Suite)

3
g 31 ol o =1
< Q o .
. o :l) .a =} g‘ 17} =]
| < o) o @ ol ot .
S IEA R RCRR- R - RN IR A - I R I B
dRIEIEREIB IR I IR RIR IR AR
) Ele]loe |<lae] & B D] < | D] = | A - gl =
Ailes 20 a4 41
entiéres
méme sans
la pointe 68 68 1136 136
Autres 8 H 1 8
parties de
volailles 35 {291 6 35
Abats 65 65 | 50{ 80f 65| 130
comestibles
Sauf foies 103 89 | 85§107]103] 192
Foies de 46 18 1| 63] 47} 64
volailles
autres
que oies et
canard 174 36 | 23|2371181] 260
Préparations
et conserves 12 15 8 T 23 2] 63] 291 65
de viandes
et achats
contenant
plus de 57% 185 120 157 51 339 | 64|788|320] 852
de viande
Préparations
et conserves 41- 41 2 4
contenant de
52aid27 % de 45 5] 40} 12} 45
Préparations 34/148]1 88 | 10] 49] 3| 4] 6| 3 70 | 211394 |206 | 415
et conserves
diverses (1) 77617461903 | 831246 | 74 [LOO |50 |76 663 |205 .4531 16864 TL6

T = Quantités en tonnes
(1) A 1a suite d'un-changement de nomenclature effectué dans le courant de 1'année 1967, nous
avons regroupé sous cette rubrique divers postes de l'anciemme nomenclature de 1966 (tels
que plats cuisinés de volailles) ne portant aucune mention au pourcentage de viande de

volaille contenu.
= Zone Franc
HZF = Hors Zone Franc

ZF

V = Valeur en milliers de FF
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TABLEAU .N° 12 — IMPORTATIONS 1968

=
I g
S 8| 4| 3 ] ©
@ o < ) " + 9
o< 2 B =) 8| B 2
A B = A N 0 3 &
Parties de volailles T 8 8 8
désossées v 41 41 41
Parties de volailles non T 230 26 256 14 256
désossées v 1058 117 1175 67 1175
dont T 41 41 41
1/2 ou 1/4 d'oies v 152 152 152
Poitrines et morceaux T 139 - 139 139
de poitrines d'oies v 638 4 642 642
Cuisses et morceaux de T 50 50 50
cuisses d'oies v 268 268 268
Poitrines et morceaux T - - - -
de poitrines d'antres v 1 1 1 1
volailles
Cuisses d'autres T 21 21 9 21
volailles v 96 96 50 96
Ailes entigres m8me T 2 2 2 2
sans pointe v 5 5 5
Autres parties de T 3 3 3
volailles v 11 11 11 11
Foies de volailles T 25 302 18 345 -~ 345
autres que oie et canard v 89 669 49 807 1 807
Préparations et conserves| T 8 8. 5 8
de volailles avec plus de| V 5T 57 49 57
57 % de viande
Autres préparations et T 3 3 3 3
conserves de viandes v 16 16 16 16
T = Quantités en tonnes
v = Valeurs en milliers de FF
ZF = Zone Franc

HZF = Hors =zone PFranc
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TABLEAU W° 13 - RXPORTATIONS 1968

g
17
= = °o | o ]
? o © b 54 5]

= o Q < [ — [} o -

I3 - @ e [ [4} . o «© — = w . (&)

m < | A = § 0 o < & 1o o = R ~

I I £ SO T O A I E L Sl |8 | E]S

Sl ta|l@la 22!l ZleglEla8]lS|=2(8]&
Parties de | T} 97| 116 102 12 120 6 333213} 339
volailles
désonssées V|988 | 993 870, 93 89 54 |290 D981 }3033
Parties de | T 34 22 { 71110 171 171 127
volailles ;
non v 11391 94 1168 | 371 30 30| 401
désossées | ;
dont d |
1/2 ou 1/4 | T 22| 8§ 63 1 1| 64
de poules, ;
cogs, roulety V {1391 94 | 37268 2 2| 270
1/2 oul/4 | T ‘ 3y 3 - - 3
de canards |V 6 3 3 3 6
1/2 ou 1/4 1 1 1
de dindes 2 2 2
dos, cou, T 32 19 13 13 32
dos avec
cous,
croupions
pointes v 29} 19 10 10 29
d'ailes
Ailes T 7 7 7
entiéres
md&me sans v 21 21 21
pointe
Pilons et T 2 - 2 2 2
morceaux de
pilons de
dindes v 9 1 8 8 9
Cuisses de | T { 1 - 1 1 1
dindes v 9 2 7 7 9
Cuisses T 8 8
d'sutres
volailles 39¢ 39 39
Autres T 9 9 Q
parties de
volailles \i 16| 16 16
Abats T 85 661 25 [126] 85| 151
comestibles | V 74 721 44 |02 74| 146
Foies de T 23
volailles
auntres que

es

Z;nar;: v a2 12| 12 |105| 95| 207
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TABLEAU N° 13 bis - EXPORTATTONS 1968 (Suite)

U.E.B.L

R.F.A.
Italie
Turquie
Royaume-Uni

Suisse

Autriche

U.S.A.

Afrique du Sud

Australie

Guadeloupe

Martinique

Divers

.F.

[\

H.Z.¥F.

dont C.E.E,

Total

Prépsrations
et conserves
de foies de
volailles
autres que
oies et
canards

Préparations
et conserves
de viandes
avec au moin
57 % de
viande

Préparations
et conserves
de viandes
de volailles
avec 25 a
57 % de

viande

Autres pré-
parations et
conserves de
viandes de
volailles

68

42

33 6 o7

865 136 179| 1651
13

394

153 157

57

350
30

480
11

96
31

157

140
12

110

182

53

185

250
24

288
15

143
37

292

62

104

23
26

178

107

746
242

3972
98

610
123

75

—
o]

139
48

1064
84

464
&4

516

11Y

808
249

4076
99

633
151

953

< 3

HZF

]

Quantités en tonnes

Valeurs en milliers de FR

7Zone Franc

Hors Zone Franc
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TARTRAIT N° 14 — TMPORTATTONS 1969

d'abats de volailles

ﬁi
< | E L < | & 3 © —
w © C © o + «©
Pl E 21 sk N E | oE
=|£)& VE| 2] &R S| E]E
Parties de volailles désossées| T 64 2 66| 641 66
v 513 11 524 | 514 | 524
Parties de volailles non T 18 67 34 119 | 451119
désossées v 107 399 ;115 621 1185 | 621
¥
Foies de volailles autres que T 21 14051 53 479 479
oies et canards v 80 1195 | 154 1429 1429
i ;
i
Prénarations et conserves de T ;6 6 6 6
viandes de volailles avecn \ 62 62| An| A2
moins 57 % de i ande
Prénaratinns et conseryes de T Po- - - -
viandes de volailles avec v § 2 2 2 2
25 4 57 % de viande i
Autres préparations et T ' 4 4 4 4
conserves de viande ou v 44 A4 | 44 A4

T = Quantités en tonnes

V = Valevr en milliers de WF
7F = Zone PFranc

H7® = Hors Zone Franc
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HZF

Hors Zone Franc

[
n
ol rd
[ >4
139 177
s o o| § = =
. o7 = & & S £
e 3] = @ o o ] .
. . /m [+5) [ (o] =) ort — =) [)] [3 (0] - o
m - | - w e = g [ - =t < g N [ "
. - 0] — 1] &= ] e} +> © . -l @ . . + Py
<] 3 » g g + > £ @ 5 % 0 3 > B N £1 5
. - o) = = ] . G - . . ol &
D o o, Hooom < o~ & & = 1S} e} < = S o] ks
Parties de T | 90| 89 61 22 16| 246|180(262
volailles
désossées V| 872 916 525 182 130123651794} 24%
Parties de T 37 30] 25 194 o5 15§ 14}120
volailles J
non désossées V 1251 60| 91 45 2891 32} 24324
Achats T 93 49 40] 93] 931133
comestibles {V 110 89 85] 110}110}195
Foies de T 11 14 - 25 6] 25
volailles
autres que
oies et
canards v 60 86 6] 140} 43}146
Préparations | T 9 51 4 171 30, T4 T 71 6 2y 16| 212] 81}228
et conserves !
de viandes
de volailles
avec au moind
57 % de V| 881055| 62| 185 455 1669 [175 50 {165 295 17814021|B390{41%
viande
Préparations | T 6 9 184 51 28] 11} 33
et conserves
de viandes
de volailles
avec 25 &
57 % de 5
iande v 58 94 203 48} 307} 98355
lAutres prépa- T| 67 T4 47 22 58 43) 222|141] 265
rations et
conserves de
lviandes ou
dYabats de v 34Y 275 202 437 294{1305| 722} 1529
fvolailles
T = Quantités en tonnes
= Valeurs en milliers de FF
ZF = Zone Franc
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TARLEAU n° 16 - TMPORTATTONS 1970

[
(] g g 'E ~ @ (7] o
. . 3 [
: ©» c E % = T E = PO
@ S — [=) [N w £ > 3 &~ = +
+ o fe) © w [ o C o
— [s W [N [+ = jam} (&) [=) [N s} T 1=
Parties de volailles désossées T 45 1 A6 1 A6 46
v 19 5 424 1424 | 424
Parties de volailles non desossées | T 40 18 |10 22 Q0 17 9
v 272 1128 {53 139 592 | 99 | 592
Achats comestibles T 2 2 2 2
v 15 15 114} 15
Foies de volailles autres que T] 34 331§ 90 17 472 | 37 | 472
oies et canards VvV {100 9561 240 90 1386 122 1386
Prénarations et conserves de T 11 11 21 11
viandes de volailles avec au moins |V T0 T0 27 T0
57 % de viande
Prénarations et conserves de T 2 2 2 2
viandes de volailles avec v 21 21 21 21
25 3 57 % de viande
Autres prénarations et conserves m T 7 a 7
de volailles ¥ 68 8 A0 | 68

non

A
HZP

7one Franc
Hors Zone Wranc

Quantités en tonnes
Valenr en milliers de FF
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TARTLRAT NO 17 — WXPORTATTOWS 1970

-
2| 5
T €
i - Sl w .
z E el 2 ElS g
I £lo o g g =18 o &
e < {218 |3 g é el 21 el9 | S| E = © e
o fe [Sl2 EIRIE 1R B B2 Bl e || t]E
Ele Rl E | £ 2 |E E| 2(El2 |8 & x| x| <}E
1
Parties de T 127 | 304 193{19 22, »! 20 62| 6441 43171 T0H
volailles V{1300 {3316 20311170 1091 114 166 | 3811682546156 )7206
désonssées
Parties de T 251 35| 1A 56 80| 521 48} 132
volailles v 72| 98, 88 130 | 2751 122] 109} 397
non désossées
Abats T 101 46 46| 101| 101} 147
comestibles |V 175 109 ¢ 109| 175| 175} 284
Foies de T 103 37 - 140 11} 140
volailles
autres que Vs 335 181 6| 510 73} 514
oies et
canards
Préparations |T| 17 92| 10| 49 501 5 11 39 381 235 121 273
et conserves
de viandes
de volailles | V| 204 {1509]|204] 620 1011125 64 440 1 346]3831}193214177
57% de viande
Prénarations |T 91107 13 5 22 11} 144} 123) 155
et conserves
de viande de |V 135|626 139 62 2871 14611113 836{1259
volailles
avec 25 &
57h de
viande
Autres
conserves et |T
préparations 18 | 347f 55 12| 8 65 66| 439 370| 505
de viandes 1130 | 2107325 74 |77 5571 491 | 2779 2307)3270
de volailles
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TABLEAU N 0 18 — IMPORTATTONS 1971

————aph

S T I K
- & & < | b S B
wi o~ [e) [ [ + [
=l HEIS Lo B e =E|f
= af el e Bl =l2]8
Parties de volailles désossées T 29 481 16| 11| 18 120§ 471} 120
| et non désossées v 5913631 73] 98 | 18 6001 75| 609
| thats comestibles T 2 2 2
i v 12 12 12
i
| -
| Woies de volailles avires que oies T 168 481 -~ | 2161 4} 218N
| et canards 465 206| 9 | 662| 17} 671
i
4
{
f Préparations et conserves de T 4 12 161 15} 16
{ viandes de volailles avec 57 % v 109 58 167{159] 167
! de viande au moins
é Prénarations et conserves de T - - - -
{ viandes de volailles avec 25 A 57 %, 7 5 50 5 5
de viande
Mitres prénarations et conserves T T 4 11} 10 11
de viandes de volailles vl 6% 36 101} 98} 1M

3
I

= Quantités en tonnes

V = Valeur en milliers de ¥R

78 = Zone Franc
H7Z¥ = Hors Zone Franc
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TARLREAIT NO 10 — FYPORTATTONS 1971

Parties de Ahats Toies de Prénarations [Prénarvations| sutres
volailles comestibles| volajlies et conserves [at conserves j‘iréi)a;r-a‘}-i Ans
désossées antres que | avec sn moinsjavec 25 3 et
et non nies et | 57% de viande!57 1 de cong|erves
désossées canardsa {viande
T v T ) T A T A T v T r
UEBL 357 3704 51 566 A8 350
RFA 785 5903 143 206 A0 1411 {4 66 9 78
Pavs Ras 57 589 2% 76 / 53
Ttalie 2 1M 15 310 255 1A70 15 89
Rovaume Uni AR4  8an 134 2848 | 61
Suisse ART 5473 1359 A6 Q29 | 13 152 80 445
Autriche 52 /481 130 443
Portugal 9 a6
Gréce 67 233
Turauie 8 170
Roumanie 32 148
TS A 50 72
Hong Kong 113 N2
Guadeloune 9/ 389
Martinigue 173 623 19 51 17 93
fur. frangaise| 33 194 10 73
Réuni on 19 145 13110
Nouvell e=
Calédonie 5 58 14 VA0 7 on 18 1642
Polymésie—
Francai se 7 65 7 114 3 54
Divers 13135 19 43 | 15 39 24 330 18 203 56 494
7w 321 1428 29 84 72 71% 15 153 A3 524
HZF 2401 174L0 152 216 1253 951 362 4507 289 2103 | 185 1320
Dont C.E.E. 1199 10196 151 213 | 42 204 138 2340 265 1792 78 541,
Total 2722 18838 181 300253 957 434 7222 304 2296 | 248 1844
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TAaRIHAU  No 21 - 74 -
- - - )
dont Tatal
7 m HZ R n. ow, om.
%4 en A 4 en 7 en % en KA “ en 9 en
mantité ) valeur | mantité fvaleur [quantitéf valeur{quantité|valeur
Parties de 19A7 62 20 38 60 13 23 100 100
volailles 1968 25 12 75 88 49 58 100 100
désossées 1969 30 15 70 85 52 65 | 100 N0
ot nom o] 7 i 9 83 9N 56 62 | 100 100
désossées 1071 12 ] 8 88 92 44 54 100 100
{l

Préparation et 1067 O 97 93 45 38 | 100 100
conserves aver aun 104&8 | 3 i 2 97 o8 19 26 100 100
moins 57 % de 1969 § 7 4 23 a6 35 33 | 100 100
viande 1970 f 14 8 86 a2 24 46 100 100

1971 § 17 g 10 83 20 32 32 100 100
Prévnaration et 1967 11 99 89 50 27 | 100 100
conserves avec 1068 1 Vi a9 96 85 73 100 100
25 3 57 % de 1969 15 14 85 86 33 28 100 100
viande 1970 7 11 a3 &9 70 66 100 100

1971 5 8 95 92 87 78 I 100 100
Autres nrépara
tions et conserves 1947 5 4 95 oA 50 24 100 100

1068 17 10 83 Y 54 54 100 100

1069 1A 18 R4 R2 53 45 100 100

1970 13 15 /7 A5 73 70 § 100 100

1971 25 20 15 7 31 20 8§ 100 100

Rénartition des

exnortations exnrimée en nourcentace
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A. Structure et évolution du Commerce Extérieur.

Pour les produits étudiés, la France apparaft globalement comme un

pays exportateur.

En effet, les importations sont trés faibles surtout pour ce qui est
des préparations et conserves et des parties de volailles désossées. I1
faut néarmoins noter l'existence de certains courants d'importation en ce
qui concerne les foies de volailles (essentiellement en provenance des USA)
et les parties d'oies non désossés (en provenance de Pologne). Ces produits
importés peuvent &tre considérés comme des matiéres premiéres destinées &
une confection ultérieure de produits plus élaborés (p8tés, confits d'oie

etCeas)

Quant aux exportations, elles ont connu une progression sensible
depuis 1967. Mais cette progression s'est souvent accompagnée d'une modifi-
cation de la structure de ces exportations : (cf tableau 21)

- parties de volailles : A l'origine, les parties de volailles
étaient essentiellement exportées vers les pays de la zone Franc (62 % en
tonnage en 1967). 11 s'agissait avant tout de sous produits de 1'abattage,
ayant alors peu de débouchés en France et dans les pays HZF. Puis, peu a
peu, les exportations de parties de volailles non désossées ont regressé au
profit, des parties désossées c'est=a-dire de oroduits plus élaborés. Ce
nouveau courant d'exportation s'est établi surtout avec les pays n'appartenant
pas & la zone Franc et en particulier avec les pays de la C.E.E. (environ 50%
en tonnage, et 60 % en valeur), si bien qu'en 1971 les pays de la Zone Franc

nlabsorbent - nlus que 12 % du tonnage total de parties de volaille exporté.

Les exportations de parties de volailles désossées ont ainsi
connu un essor assez considérable surtout entre 1970 et 1971 ( 154 tonnes
en 1967, T06 en 1970 et 2722 en 1971), si bien que les parties de volailles
en arrivent globalement & représenter, en 1971, 8,5 % du tonnage des
viandes de volailles exportées par la France ( contre 3 % en 1970 ) et
16,5 % de la valeur de ces exportations ( contre 7 % en 1970 ). Ctest
évidemment au réti de dindonneau essentiellement que cet essor est di. Les
pays destinataires restent en premier lieu la R. F. A. (30 % du tonnage et
de la valeur en 1971). La Suisse ( 17 % du tomnage, 29 % de la valeur en
1971 et 1'U.E.B.L. ( 13 % du tonnage, 20 % en valeur en 1971). On peut
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envisager sans erreur une contimuation de la croissance de ces exportations.

— bbats et foies : Pour les abats, les exportations sont

stationnaires (150 & 180 tonnes). Pour les foies de volailles (autres que
oies et canards) les exportations ont progressé, surtout en direction de
1'Autriche, de telle sorte que la France est devenue légérement excédentaire
en 1971. Cette progression résulte probablement du développement de 1'évis-

cération des poulets de chair.

— Préparation et conserves : Ces produits ont vu leurs expor—
tations s'accroitre sensiblement au cours des derniéres années, surtout en ce
qui concerne les préparations contenant un pourcentage suffisamment élevé de
viandes Le tonnage et la valeur des exportations pour 1l'ensemble de ces pré-—
parations ont ainsi doublé entre 1968 et 1971. Il ne semble pas cependant
gue la France ait un comportement bien défini et que les courants d'exporta—
tion soient trés stables, comme le montrent, par exemple, les variations
d'une année sur l'autre de la part de la C.E.E. — 1'Italie reste néanmmoins no-
tre principal client, suivie de la Suisse, de la R.F.A., du Royaume Uni et de

1'U.B.B.L.

B. La nosition concurrentielle de la France et les obstacles.

Malgré un notentiel de production relativement important dans le
secteur avicole, la France n'est jamais apparue comme étant un exportateur
particuliérement efficace dans ce domaine. Ce n'est gque depuis peu
{aprés la période de stagnation 1965 = 1968) que 1‘'industrie des viandes
de volailles manifestent un dynamisme encourageant caractérisé par un taux
d'erpansion élevé. Ce renouveau a déja pour conséquence de la part des
firmes francaises, une recherche plus vigoureuse de débouchés sur les mar-
chés extérieurs. Mais, si elle a gardé une implantation dans les marchés
des pays de la zone Franc pour des produits de qualité moyenne, la France
se heurte dans les autres nations (dans la C.E.E. en varticulier) & une
forte concurrence de certains pays (Pays-Bas, entre autres) bien équipés
en abattoirs spécialisés dans la congélation & l'eau. Face 2 ces exporta-
tions de masse de produits de qualité suivie mais relativement médiccre
la Prance s'effource actuellement de s'implanter sur les mé&mes marchés en

offrant des produits élaborés et de qualité, c'est-d-dire des préparations
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et des parties de volailles désossées (rdotis de dindonmeau frais ou
préparés, rotis de poulet, plats cuisinés, etc...) Les tentatives
semblent avoir eu un succés trés net vis a4 vis de la R.F.A. en parti-
culier et il faut s'attendre a4 une évolution de plus en plus marquée
dans ce sens, d'autant plus que la France ne manque pas de spécialités

culinaires traditionnelles utilisables.

Les obstacles a la compétitivité des entreprises frangaises
dans la C.E.E. sont d'ordre économiques. Ils tiennent aux techniques
de préparation employées dans les autres pays (U.S.A., Pays—-Bas) pour
le traitement des viandes de volailles dans les abattoirs et en par-
ticulier & 1'emploi du procédé de réfrigération dit "spinchiller" qui
s'y trouve généralisé alors que trés peu d'entreprises l'utilisent en
France. Il est connu que ce procédé&, dont 1l'emploi sous sa forme

actuelle sera interdit & partir de 1976, présente deux inconvénients

majeurs :

~ il favorise les proliférations microbiennes (salmonelles en particu-
lier) méme si les viandes ainsi réfrigérées sont congelées ou surge-
lées. Les Pouvoirs Publics en France ont ainsi &té amenés 3 impo-
ser des conditions strictes sur la qualité bactériologique des im-

portations de viandes de volailles en provenance des autres pays.

- les carcasses véfrigérées par le spinchiller s'imbibent d'eau (envi-
ron 10 %Z). Méme s'il se produit une certaine déperdition d'eau au
cours de la découpe, il est certain que l'addition d'eau a pour
conséquence de permettre une réduction du prix de revient du kg de

viande. Ce phénoméne a conduit 3 des conditions de concurrence
par les prix sur certains marchés extérieurs (R.F.A.) qui sont
anormales dans la mesure oii 1'on peut considérer qu'elle est menée
avec des produits dénaturés. Actuellement les principaux abattoirs
frangais s'efforcent de promouvoir des produits de qualité (dans

50 % des cas, les carcasses sont séchées aprés éviscération).

A partir du moment ol les produits &laborés sont destinés
a représenter la majeure partie des exportations frangaises, une
distorsion de concurrence risque de jouer (comme elle joue actuelle-

ment) & 1'encontre des exportateurs.
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lIV - LA DEMANDE ET LES FACTEURS QUI LA DETERMINENT

A. Estimation de la consommation

Fn 1'absence de statisticues officielles ou d'enquétes dis—
nonibles réalisées auvnrds des mdnaces, il est difficile d'avancer des chif=-
fres précis sur les quantités de parties de volailles consommées en France.
Les sepments de marché sont, d'ailleurs, d'avtent plus délicats & cerner que,
d'une part 1'opération de découpe se situe encore souvent au nivean dv maga—
sin de vente et que d'autre part un pourcentage non négligeable des produits
concernés est destiné A des collectivités. Dans ces conditions, les estima=-
tions de la consommation de parties de volaille indiquées ci-dessous ne peu—

vent &tre que trés approximatives.

TABLEAU N° 22 — POIDS EN FQUIVALENT CARCASSE EVISCERE

Dinde dont R&ti Poulets Volailles incluses dans
les nlats cuisinés
Tota) | C/téte | Total |C/téte | Total | G/téte | Total C/téte
en ke en ke en ke en ke
tonnes tonnes tonnes tonnes
1970 16.000 | 0,3 111.500 0,22 | 7.500 0,15 § 2.500 0,05
1971 35.000 0,7 1 25.000 0,50 [15.000 0,3 5.000 0,1
P, S PS WU INIRDE MU VU U Y RN B

Dans la mesure o la découne d'autres volailles (oies canards
etc...) est néglipeable, on peut donc estimer que actuellement la consomma-
tion par t&te de volailles découpées est voisine de 1,0 kg, alors que la

consommation par t&8te de volailles est d'environ 9 kg (1) nar an.

(1) T1 s'agit de la consommation de volailles achetées. La prise en compte de 1'an=

to—consommation shoutit 4 une consommation nar t&te supérieure a 12 kg.
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Environ 3,5 % des poulets vendus seraient consommés sous forme découpée
(0,3 kg par t8te et par an pour une consommation totale de poulets de

7 kg par t&te et vpar an). Mais, c'est la dinde, qui reste la volaille 1la
plus vendue sous forme décounée. Le Prancais consomme en movenne 1 kg de
dinde par an, dont 0,5 kg de dinde découvée. Le r8ti de dindonneau est
de loin le produit qui s'est le mieux implanté ouisqu'il représente 40 A
environ de 1'ensemble de la consommation de volailles découpées. I1 est
incontestable cenendant que 1'escalone de dinde et certaines oréparations

(paupietttes, tournedos, brochettes de dindes) gagment du terrain.

Pour ce gni est des vroduits de 2éme transformation, le tonnage
de viandes de volailles consommé ainsi est trés difficile & apnrécier
et les chiffres indiqués sont fortement sujets 3 caution. Néanmoins tout

laisse penser que ce tonnage est en croissance rapide.

En définitive, ces quelques estimations chiffrées si elles
laissent apparaftre une croissance assez forte de la consommation de
viandes décounées de volailles, n'en montrent pas moins que cette con—

sommation se situe & un niveau encore relativement faible.

En outre, diverses informations obtenues ont montré cue cette con-
sommation ne se répartit pas de fagon homogéne suivant les diverses classes

de consommateurs :

- Revenus et catégories socio-professionnelles : ce sont
les classes a revenus élevés qui consomment actuellement le nlus de
produits élaborés de volailles. Il faut sans doute voir dans ce phénoméne
le fait que ces consommateurs ont un gofit plus marqué pour les innovations
et qu'ils jouent habituellement un réle de "lesdex" dans ce domaine
et le fait que ces nouveaux produits gardent encore une certaine image
de produits de luxe. Tl est prévisible, néammoins, que les autres couches
de la population sernnt de plus en »lus attirées nar ces produits dans la

mesure, ou le facteur revenu deviendra moins important.

- Urbanisation : C'est, sans aucun doute, dans l'agglo=
mération Parisienne que la consommation de ces produits a le nlus vite
démarré, T1 semblerait cependant aque les autres agglomérations soient

entrain de combler leur retard. Quoi gqu'il en soit la consommation est
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actuellement d'autant plus forte que 1'agglomération est plus grande. F®n
tout cas, la consommation dans les 7ones rurales est trés faible, certasine-
ment parce que 1'autoconsommation de volailles v tient une place encore im—

portante.

- Régions : I1 semble que les grandes régions consommatrices
soient la Région Parisienne et le Saud de 1a France (n'oublions nas que le
Sud~Ouest en particulier, a de solides traditions culinaires en ce qui con-
cerne les volailles). Par contre, la consommation paraft &tre plus réduite
dans 1'Est et surtout dans 1'Ouest.

Fn fait étant donné le faible niveau de la consommation par t&te, il est veun

probable que les disparités régionales soient trés importantes.

B. Les facteurs d'évolution de la demande.

L'étude des motivations des consommateurs apparait relativement com—

plexe pour deux raisons essentielles.

1) La date d‘'apparition & grande échelle de ces produits est relati-
ment récente. Aussi, & partir du moment ou il s'agit de produits nouveaux
en phase d'expansion, les motivations des consommateurs évaluent également
plus ou moins rapidement. Le comportement actuel de consommateur frangais
ne peut pas &tre considéré comme étant trés significatif d'autant plus que
les gammes de produits présentés sont assez fluctuantes. L'imprécision de
la plupart des entreprises en matiére de politique des produits et le fait
que certains produits soient retirés de la distribution trés peu de temps
aprés leur premiére apparition ne contribuent pas 3 assurer la stabilité
du comportement des consommateurs. Rappelons, enfin que la ménagére a été

ainsi confrentée rapidement & quelques 200 produits de volaille ! ...

2) La diversification des produits de volailles apparaft en France,
comme une opération assez unique en son genre. Seule la diversification
des produits & base de poisson pourrait soutenir la comparaison mais le
francais n'est qu'un faible consommateur de poisson (contrairement au
Royaume Uni, par exemple).Cféss pourquoi il est certain que la ménagdre
francaise a été un peu surprise et que les facteurs purement subjectifs ont

joué et jouent enore un rdle primordial.
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D'autre part, il ne faut pas sous-estimer certains traits caracté-—

ristiques du consommateur frangais.

-~ Le frangais est déjd non seulement le plus gros consommateur de
viande de la C.E.E. (& 9) mais aussi 1'un des plus gros consommateurs de
viande du monde (93 kg en 1969), contre 110 kg aux U.S.A. et 111,5 & 1la
Nouvelle Zélande. Si 1'on ajoute que cette forte consommation porte sur
une gamme déja trés large de viandes frafches (boeuf = 23 kg ; veau = 8 kg;
Porc = 30 kg ; mouton = 3 kg; volailles = 12 kg; lapin = 5 kg ; abats + gibier
+-cheval = 12 kg), ce qui n'est jamais le cas dans les autres pays, il est
certain que la propension du frangais a consommer de la viande va en diminuant
sans qu'il soit encore possible de parler véritablement de saturation: Dans
ces conditions, il est logique cque l'introduction de produits nouveaux sur
un marché déja bien rempli puisse se concevoir en termes de substitution de

produits. (dinde - veau par exemple)

- En ce qui concerne 1l'alimentation, la ménagére frangaise est res—
tée trés traditionnelle, ce qui se traduit en particulier par le fait
qu'elle continue 3 manifester une vive méfiance vis-a~vis des produits
alimentaires préparés industriellement. Ce compvortement est particuliérement
net pour le volaille. La ménagére aime soupeser, toucher, examiner ce
qu'elle achéte, ce qui est difficile & accomplir sile produit est soigneu-
sement empacueté dans un emballage en polyethyléme.

Aussi, ne faut-il pas s'étonner de 1'importance de la place encore tenue
(50 & 60 %) dans le volume des ventes par les volailles simplement
effilées au détriment de produits plus élaborés, et du rSle encore

joué (40%) par les détaillants spécialisés ( volaillers) qui ont le
mérite d'appréter et mé&me parfois de découper, devant la ménagére, la
volaille choisie. Il est vrai que le développement des formes modernes
de la distribution, 1'évolution des conditions de vie et la mise en place
de nouvelles 1législations (1) sont entrain de modifier profondément cette

image de la ménagére frangaise. Quoi qu'il en soit, les habitudes

(1) Directive du Conseil des Communautés Européennes du 15 février 1971.
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alimentaires du frangsis sont bien enracinées et le repas & domicile
continue & exiger des produits de bonne qualité sr~nt des nronridétés
organolepticues bien définies. En tout cas, malgré les arcuments pu=~
blicitaires, le consommateur est veu enclin a considérer systématiquement
qu'un produit nouveau est de meilleure qualité que le produit ancien, si
bien que les erreurs commises par les professionnels s'é&vérent toujours

difficilement ratrapables. (1)

Compte tenu des considérations générales qui viennent d'é&tre
brigéwvement exposées, nous allons donc étudier les caractéristiques des

produits concernés par rapvort & trois groupes de critéres

a) les critéres économigques : prix revenus

il

Nous avons déja signalé que la consommation de parties de volaillses
est actuellement une fonction croissante du revenu. Bien qu'il soit pro=
bable que 1'élasticité revenu de ces produits soit assez fortes (voisine
de 1) nous ne pensons pas devoir accorder ici & ce concept d'élasticité-—
revenu (ainsi qu'au concept d'élasticité-prix) une trés grande significa~
tion économique d'une part varce -me le bien considéré est la somme d'un
produit et d'un service et d'autre part, et surtout) parce que 1'ensemble
de ces produits est trés hétérogéne. Ainsi, s'il est vraisemblable que les
ménageéres & revenus élevés sont les consommateurs les plus importants de
produits élabnrés (viandes désossées, viandes cusinées) qui gardent une
image de luxe ou une image de nouveanté, il est vrai également cque les mé-
nages 3 faibles revenus (personnes agées, familles nombreuses), pour les—
quels certaines viandes sont veu abordables (mouton, veau, boeuf...) ont
la possibilité de porter une partie de leurs achats sur des oroduits tels
que les morceaux non désossés ou les rdtis de dindonneau, dont les prix

sont avantageux.

Les prix des produits étudiés sont, en effet, trés concurren-

tiels non seulement vpar rannort aux prix des volailles non transformées

(1) Le fait que les premiers voulets fumés aient été vendus demi-cuits
sans que ce soit exnlicitement écrit sur 1'emballegse, explicue en
grande vartie le pneu de succés de ce nroduit.
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mais aussi par rapport aux prix des autres viandes. Pour ce qui est du
premier voint, tous les offreurs s'accordent pour affirmer que la

ménagére est préte A vnayer plus cher vour un nroduit incorporant un ser-
vice de qualité (découpe, cuisson, fumaison, préparation etc...). A ce
niveau il ne semble donc pas que le prix soit un facteur décisif dans la
préférence du consommateur nour un produit transformé par ranport & une
volaille simnlement effilée ou éviscérée. Par contre, le facteur prix
peut jouer un rdle prénondérant dans les phénoménes de substitution de
nroduits de volailles A certaines viandes de bhoucherie., L'exemple le

plus marcuant est celni de 1a substitution dinde—vesn. L'TNSEE 2 montré
me 1'81lasticité de suhstitvtion de 1a volaille en ménéral, au veau est
élevée (+0,4). Bien an'il soit imnossible de le confirmer statistigquement,
tont laisse nenser que certains nroduits de dinde (escalope, v8ti, pauniette)
qui nrésentent Je fortes analogies nar leur asnect et lenr qualité avec

1a viande de vean, sont des substitnts potentiels sérienx de cette viande,

d'sutant nlus que 12 dinde a un oprix hesucoun moins é&levé.

Pilet de dinde Veaun
" Prix de détail
Bscalone i 18,50 - 19 F 26,50 - 27 F an ke en 1971
R&+ | 17 -18F o0 P

Fr outre, 1'offre de veau croft %eaucnup moins vite cue 1s demande
si bien que les nrix du ve=n connaissent nne eroissance vlus rapide me
les nriy des nraduits de dinde. Avssi 1'offre devenant de nlus en nlus un
facteur limitant (1) et les onrix devenant de plus en plus excessifs dans
le cas du vean, il est prévisible que la dinde sera un dérivatif appréciable
pour le consommateur "frustré",
Par 2i1leurs, il est nossibhble mu'il existe des nhdnoménesz de snbstitution
entre le nore et Jes volailles découndes (nas senlement au niveau de 1a
charrmterie) mais i1 n'existe encore aucune étude disnonible nermettant

de le confirmer,

(1) De r~mbreuses A&tudes ont montré mue les nhances d'une augmentation

sensible de 1'offre &taient trés réduites.
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D'autre part, 1l'étude du probléme de la substitution des vian-
des de volailles aux autres produits carnés doit €tre compliquée par la
distinction qu'il est nécessaire d'établir entre les viandes blanches
et les viandes rouges en particulier dans le cas de la dinde.

S'il existe une indiscutable similitude d'aspect entre les
viandes blanches de dinde, de yeau et méme de porc, il est par contre lar-

gement reconnu que les valeurs diététiques de ces produits sont trés diffé

rentes,
Escalope Escalope de Tranche de
de dinde yeau porc
Protéines 24 7 20 % 15 7%
Matiéres grasses 17 10 7 25 %
Calories/kg 1 200 1 800 3 000

D'un point de yue diététique, le filet de dinde se rapproche,
en fait, beaucoup plus du poisson en présentant deux rapports particulié-

rement favorables

- le rapport protéines/calories : Il est de 20 %Z pour la dinde contre

11 7 pour le veau et 5 Z pour le porc

- le rapport proté€ines/prix : Le prix du kilo de protéines de viande
pianche est &yalué 3 75 F pour la dinde contre 100 F pour le porc et 150

poux le veau.

Par contre, la dinde trouve plus difficilement sa place
dans la gamme des viandes rouges. Si les morceaux de viande de
cuisse peuvent constituer une viande intéressante pour la prépara-
tion de plats en sauce (Goulash, Bourguignon), la dinde ne peut pas
prétendre pouvoir concurrencer la viande rouge en imitant ses formes

de présentation (steak saignant, gigot, etCeeees)
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Il est cependant assez paradoxal de constater que si 1l'aspect de
la viande rouge de dinde est trés différent de celui des autres viandes,

les valeurs diététiques restent équivalentes.

i
Steack Steack de
de dinde boeuf
Proteines 20 % 20 %
Matidres grasses 5 % 8

En définitive, hormis certains phénoménes particuliers (substitution,
dinde-veau, notions de luxe et de nouveautés attachées 3 certains produits
etc...) nous ne considérons pas les critéres économiques —stricto sensu-
comme étant les plus importants. Dans la mesure ol les prix des produits con-
cernés sont "raisonnables", l'influence du facteur revenu diminuera (du moins

pour des produits courants) au fur et 2 mesure que se modifieront les habi-

tudes du consommateur.,

b) Les critdres 1iés aux .onditions de vie.

Les conditions de vie évaluent incontestablement suivant un processus
que 1l'on pourrait qualifier "d'urbanisation". Ce processus peut se caractéri-
ser par un certain nombre de paramétres bien connus qui sont la croissance du
taux d'urbanisation, l'augmentation du taux de transport, l'extension de la
journée continue et du travail féminin, une recherche accrue de loisirs, la
fatigue nerveuse, la réduction de la taille des ménages etc... Cette évolu-
tion a quatre repercussions principales sur le comportement alimentaire des
ménages

~ Recherche de facilités d'approvisionrement et de

conservation
- Recherche d'une variété plus grande dans les menus
— Diminution du temps de préparation des repas

—~ Augmentation du nombre des repas pris hors du domicile
ou en collectivité.
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Les facilités d'approvisionnement et de conservation des produits
sont évidemment liées au développement des formes de distribution et de
1'équipement de conservation (magasins et ménages). On pourrait penser que
les produits transformés de volailles ont trouvé une voie toute tracée pour
leur expansion dans les formes modernes de la distribution (magasins a
grande surface). En fait, si ces produits répondent bien aux normes des
distributeurs modernes (standardisation, homogénéité, marque), il ne semble
pas qu'ils répondent aux normes d'approvisionnement du consommateur. On peut
estimer, en effet, que 30 % au maximum) seulement de ces vproduits sont vendus

dans les magasins & grande surface.

Ce pourcentage (qui est égal au pourcentage global de volailles vendu par
ce circuit de distribution) ne naralt pas évoluer sensihlement. Autrement
dit, 1'incorporation de services n'a pas influencé de manidre probante les
habitudes d'achat de la ménagdre. Celle-ci continume & s'approvisionner
essentiellement auprés des magasins spécialisés (bouchers-volaillers), qui
semblent ainsi avoir bénéficié directement et involontairement, de la di-
versification des produits de volaille y compris les produits industriels.
I1 faut dire que la ménagére s'était habituée depnis longtemns & constater

chez les détaillsnts la nrésence de morceazux de volailles préparés ou

cuisinés mais sans emballage clest—-a~dire gardant l'apparence de produits
frais. I1 serait imorudent, cependant, de considérer lz situation comme

figée et de sous-—estimer le r8le futur des circuits modernes de distribution.

En ce qui concerne la conservation des produits, il est certain que
la Adcoupe et 1= préparation augmentent les risques sanitaires ce gqui ne
sécurise pas la ménagdre. Actuellement, la faible durée de conservation, le
plus ou moins bon stockage dans les "linéaires', les ruptures de la chaine du
froid sont plutdt des obstacles au développement de la consommation.,

La bolte métallique serait sans aucun doute le meilleur emballage, mais elle
a le grave défaut de cacher complétement le produit. Quant & la surgélation,
si elle offre des perspectives intéressantes pour certains types de consomma-
teurs : collectivités, exportations.... son développement reste zctuellement

limité comparativement aux produits frais.

* T]1 n'est pas utile d'insister sur le fait que ces produits sont
susceptibles d'introduire une plus grande diversité dans les menus et
qu'ils vont dans le sens d'une réduction du temns de préparation des repas.
Rappelons simplement gque le consommateur francais dispose déja de nombreuses

possibilités de menus mais que 1'élaboration de plus en plus poussée des
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produits présente l'avantage supplémentaire de faire réapparaiire a sa portée
des recettes culinaires appréciées (canards & 1'orange, r8ti en gelée au

porto etc...) mais difficiles et longues a préparer.

* L'une des caractéristiques de 1'évolution du genre de vie est
1'augmentation du nombre des repas pris en collectivités (1). Il est
incontestable que par leur présentation, et par la compétitivité de leurs
prix, les produits diversifiés de volailles ont un marché important a
conquérir auprés des collectivités., Dans le domaine de la restauration,
la situation est moins sfire, mais le développement de restaurants & service

rapide peut favoriser l'essor de ces produits.

c) Critéres 1iés au produit : qualité et gofit.

Des enquétes réalisées par 1'INSERM ont montré clairement que les
critéres qualité et surtout gollt sont des critéres primordiaux dans le

choix des consommateurs francgais.

* Le concept de qualité n'est pas trés aisé 3 définir, car il
recouvre chez le consommateur un engemble de critéres assez disparates tels
que la couleur, la tendreté, 1'influence sur la santé, les propriétés nutri-
tives, diététiques etc... Pour ce qui est de la couleur, de la tendreté et
des propriétés nutritives les produits présentés soutiennent la comparaison
avec les autres viandes. Les produits de découpe de la dinde, par exemple,
ont un aspect analogue i celui de la viande de veau {escalope surtout) et ils
permettent également des préparations culinaires variées. Il ne semble pas
cependant que la tenue & la cuisson (perte d'eau) des viandes de volailles
soit aussi bonne que celle des viandes de boucherie. Par contre, la ménagére
est beaucoup plus méfiante vis—a~vis de ces produits en ce qui concerne leurs
propriétés sanitaires. Il est certain que les risques d'altération bactério-
logique sont plus importants que pour les autres viandes. Quant aux vertus
diététiques, elles sembles &tre reconnues (légéreté, absence de gras, santé),
bien que leur présentation ne confére généralement pas un aspect "naturel" 3
ces produits et on peut y voir "un créneau" possible pour la charcuterie de
volaille., En tout cas, il est parfaitement clair que la qualité des produits
ne doit aucun doute aux yeux de la ménagére, d'autant plus que la décision
d'achat se fait & la suite d'une inspection visuelle et n'est pas encore

suffisamment liée & la réputation (ou marque) du produit.

(1) On peut évaluer ce nombre actuellement & 10 %.
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La maestion du gofit annaraft plus controversée. Par exemvle, 1la
charcuterie de volaille (rillettes de dinde, saucisses de noulet) en raison
de son mancque de gofit s'avére actuellement incapable de concurrencer 1la
charcuterie de vorc et ne neut nas s'imnlanter efficacement. Si on laisse
de c8té les parties non désossées de volaille aqui ne sont nas concernées
directement nar ce critére, les avis semblent assez divercents nonur ce qui
est des narties désossées. Tes amateurs de viandes relevées telles que le
mouton et le boeuf reorochent 2 1a dinde !entre amtre) sa fardeur, alors
que certains consommateurs estiment cque la dinde & des qualités organolen—
tiques comparables voire mé&me supérieuresi celles du veau (cui est lui
méme assez fade, mais qui a une forte valorisation subjective). Quoi
qu'il en soit, les offreurs se sont efforcés avec un certain succes, il
semble, de relever le gofit de leurs oroduits var divers procédés(fumaison,
farce, sauces, alcool etc...). Cette tendance apparaft irréversible et
il faut s'attendre & un développement de plus en plus accentué de 1'indus-
trialisation de recettes culinaires traditionnelles et appréciées.

En ce qui concerne l'avenir de la transformation de la volaille, de nombreux
professionnels estiment ainsi que les plats cuisinés constituent une voie

d'expansion inéluctable.

Conclusion.

Pour résumer et pour donner un apercu plus synthétique de la situation
des problémes concernés par rapport aux critéres de choix des consommateurs

nous avons dressé le tableau suivant :
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Qualités sanitaires & A
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La lecture de ce tableaun 23 doit &tre prudente et doit tenir compte des trois

remargues suivantes :

— le caractére favorable ou défavorable attribué aux produits par rapport 2

un critdre déterminé correspvond & ce que semble &tre le jugement actuel des

consommateurs francais.

Or ce jugement n'est vnas nécessairement objectif.
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- L'étendue de la gamme des produits concernés ne nous

permet nas d'étre vrécis.

~ Le choix du consommateur dévend non seulement de la
"note" accordée aux produits pour charue critére mais aussi de la
nondération des critéres les uns par rapport aux autres. Par exemple .le
fait cue le prix des vroduits soit jugé favorablement n'implique pas
nécessairement que ce soit un facteur décisif de choix, si le critére prix

3 un poids trés inférieur & celui des autres critéres.

Malsré ces restrictions et malgré le fait que nous n'svons pas
construit des tableaux comnaratifs pour les autres viandes, nous pouvons
affirmer que 1'ensemble des facteurs considérés n'est nas actuellement
suscentible d'influencer la demande d'une fagon décisive . Autrement dit,
outre leur caratére '"nouveaun", ces produits nrésentent aux yveux de 1la
ménagere des qualités et des défauts tels que le comportement du consom—

mateur & leur érard est encore instable.

C'est pourquoi, il est fort probable aque les facteurs prépondérants
de 1'évolution de 1a demande ne sont nas & rechercher du c8té des consom=
mateurs mais du c8té des offreurs. FEn effet, ceux—~ci ont non seulement
4 orésenter des produits de qualité compétitifs, mais aussi & convaincre

le consommateur par des actions appronrides. Qu'en est—il dans la réalité?

C. Movens mis en oeuvre nour favoriser la demande.

Un certain nombre d'actions ont été entreprises par des
offreurs (vproducteurs et distributeurs), pour stimuler la demande des
produits transformés de wolailles. On peut situer ces actions de promotion

3 trois niveaux :

— Nivesn deg macammddie, TDes ezmnzgnes mrublicitaires

relativement imnortantes ont été effectuées par les principales firmes pour
le r6ti de dindonneau. Les deux premidres campagnes (1969 -~ 1970) furent
des actions de nromotion collective regrounant un grand nombre de pro-

ducteurs (représentant 60 % de la production de rdti). La télévision
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avait été choisie comme canal de diffusion et ces deux campagnes
collectives furent trés bien orchestrées. En particulier, le succés
de la premiére campagne a été si rapide et si grand que les produc-
teurs, devenus incapables de satisfaire la demande, furent contraints

d'arréter leurs opérations nublicitaires.

A cette promotion collective a succédé depuis 1971 une
promotion de marques (des firmes les plus imnortantes) par 1'inter-
médiaire de la télévision, de la radio et beaucoup plus rarement,

de la presse.

I1 faut noter que ces actions n'ont concerné que le r8ti de
dindonneau et qu'elles n'ont eu d'autre but que de faire connaftre 1'evis=
tence du nroduit 34 la masse des consommateurs. Aucune information n'a été

fournie sur les nropriétés de ce vroduit.

Par contre, les producteurs sont plus précis et plus détaillés
dans les actions promotionnelles qu'ils entreprennent aunrés des distri-
buteurs, en particulier, par 1'intermédiaire de revues spécialisées pour

une gamme beancoup nlus étendue de produits.

— Niveau des points de vente - Un certain nombre d'opérations
ont été entreprises au niveau de la vente en varticuvlier dans les maga—
sins & grande surface (micro, affiches, etc...) TI1 faut sisnaler que la

publicité faite sur les articles ainsi promotionnés norte presque exclusi-—

vement sur les »nrix.

Par ailleurs, les produits de découne sont couramment nrésentés
dans le linéaire des viandes de boucherie, ce cqui favorise le choix de

la ménagére.

Enfin, 1'étendue de 1la camme exposée et le fait gue ces oroduits
soient le plus souvent nrésentés sous une marcue connue (vroducteur —
distributeur) font, des magasins A grande surface, des vecteurs nromotion—
nels. ILes détaillants en bénéficient directement, par contrecoup, en ven-
dant soit des produits frais soit des nroduits présentés sous une marque

peu connue,
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— Niveau du produit : Les actions se situent essentielle-
ment au niveau de 1'image qui veut 8tre donnée du produit. En ce qui
concerne les parties de volailles, la présentation sous forme de por-
tions est déid une forme de concurrence nour les portions de viandes
de boucherie. Mais, il est surtout clair que les offreurs s'efforcent
de faire perdre aux varties désossées leur image de viande de volaille
non seulement par la préparation {escalope, r8ti, paupiette, brochette,
tournedos) mais aussi par 1'emballage (barquette, film, etc...) de

facon & valoriser ces produits par rapport aux viandes de boucherie.

Par contre, pvour ce qui est des produits trés élaborés
(plats cuisinés tels que le coq au vin, ou le canard & 1'orange)

1'image de la viande de volaille est renforcée de fagon i mettre l'accent

sur les qualités gastronomiques du produit.

A ce nivean, on distingue donc hien deux voies d'expansion

différentes.

En définitive, le milieu avicole frangais est caractérisé
par manque d'esprit de marketing. A part deux ou trois entreprises
dynamiques gqui, par une politique de marque, jouent un rdle de locomo-
tive, l'ensemble des producteurs ne fait rien pour accélérer ou orien-
ter les ventes. Une attitude assez typique congiste & metire un produit
sur le marché et & regarder ce qui se passe, quitte & retirer le prodnit
an bout de quelques mois en invoquant le fait que le consommateur n'en
veut pas. Bn outre,; certaines erreurs commises au niveau de la concep-
tion des produits (en particulier en ce qui concerne le degré de cuisson)
accentuent le caractére assez désordonné et aveugle de la politique

commerciale des firmes (1).

En tout cas le bndeet consacré par les firmes & la publicité

et 4 1a promotion des ventes n'a jamais dévassé 2 % du chiffre d'affaires

-

dtaffaires . Le r8ti de dindonmean en a été pratiquement Je bénéficiaire

g3

exclusif, Les opérstions n'ont alors visé qu'a faire conma¥ftre 1'exis—
tence du produit, mais sang incister snr les qualités {prix, diététicque,

etc...)

(1) Ceci contraste d'ailleurs vivement aver 1'esprit d'innovation
rencoptre dans la plupart des en‘renrises lorsou'il s'agit de
techniques de fabrication et de produits
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de ce produit et sans essayer de corriger les mauvaises notes accordées
par le consommateur i certains critdres (qualités sanitaires, gofit,

etCaas)

Néanmoins, ce manque d'esprit de marketing n'est sans
doute pas sans raisons. Au niveau de la distribution la place encore
importante tenue par les grossistes et les Halles limite probablement
la portée de certaines politiques commerciales. Quant aux structures
de production, elles paraissent peu aptes actnellement & supporter
des cofits publiecitaires élevés et & pouvoir rénondre rapidement & une
demande fortement stimulée. Les actions collectives ont été des succés,

faut-il y voir une solution ?
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V - ASPECTS TECHNOLOGIQUES

A. NATURE DES TRAVAUX.

Les opérations de découpe proprement dites sont essentielle-
ment manuelles et constituent, dans l'état actuel de 1l'équipement des

ateliers, le goulet d'étranglement de la productivité.

A titre d'exemple nous indiquerons la durée et la nature

des travaux sur une chaine de fabrication de r8tis de dindownneau.

TABLEAU 24
OPERATIONS Nombre de personnes Débit horaire nar
personne (unités)
Sciage 1 230
Finition 2 114,6
Désossage 13,3 17,2
Découpe de la barde 0,8 286,6
Salage — poivrage 2,2 104,2
Filet 2 114,8

A ces données il fant ajouter : 1 persomne qui effectue

les remplacements et 15 minutes de nettoyage pour 18 personnes.
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Le travail mécanique touche les opérations d'approche et
de transport des produits :
- convoyeur aérien

- bandes transporteuses

En aval les opérations de conditionnement sont beau-
coup plus mécanisées : .
- mise sous filet (900 piéces/heure)
- machine 3 préemballer
film étirable 350 piéces/heure
film rétractable 800 pigces/heure
machines automatiques 1500 & 1800 pi&ces/heure
~ machine a conditionner sous yvide : 800 pié&ces/heure/

2 pexsonnes

Etiqueteuses — balances automatiques imprimantes

- Film

Pour ce qui est des investissements en dehors du coit
en machines et diyers matériaux que l'on peut obtenir auprés des
différents fabricants, nous n'avons pu analyser ce poste au niveau
des abattoirs. Ceux-ci ne disposent bien souvent, quand ils con-
sentent a4 les indiquer, que de chiffres trop globaux recouvrant
1'ensemble des investissements (terrains, batiments...). Le montant
de ces investissements est, de plus, fort différent d'une entre-
prise 3 1'autre, en moyenne il devrait osciller autour de 2 3 5 7

du chiffre d'affaires.
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B. POSSIBILITES FUTURES DE MECANISATION.

Le degré de rationalisation du travail et le degré d'auto-
matisation sont trés variables suivant les ateliers de découpe. Mais,
a partir du moment oll la rationalisation de la découpe et du désossa—
ge est plus un probléme d'organisation du travail que d'investissements
élevés, on peut envisager a4 plus ou moins longue échéance une évolution
vers des chalnes quasi continues des animaux vivants jusqu'anx produits
finis. J1 semble, par exemple, que la mécanisation de la découpe ne
présente pas de difficultés techniquement insurmontables. Si 1'on se
référe au poisgon, par exemple, des machines automatiques ou semi-auto-
matiques & séparer les filets sont fabriquées en Allemagne ou en Suéde.
Des appareils de découpe positionnant la volaille en face de couteaux
auraient également été mis au point aux Etats Unis. De m8me les opéra—
tions de conditionnement pourraient &tre aisément automatisées. Mais,

par contre, il apparait difficile d'automatiser l'opération de désossage.

En supposant m8me que l'automatisation ne permette pas un
travail aussi soigné que la découpe manuelle et que la quantité de dé-
chets laissés sur les carcasses soit supérieure, certains appareils
disponibles permettent de traiter ces carcasses, ce qui peut &tre in-
téressant si on dispose de débouchés pour les bouillies de viande

ocbtenues.

Quoi qu'il en soit, le probléme crucial & ce niveau est
celui de la carence des constructeurs de matériel aussi bien frangais
qu'étrangers. Si les principaux constructeurs sont susceptibles de
mettre au point des chaines d'abattage ou de livrer des abattoirs
complets, il semble que le marché des appareils spécifiques pour les
ateliers de transformation ne soit pratiquement pas couvert.

C'est pourquoi, les entrepreneurs en sont souvent réduits a concevoir
eux-mémes leur matériel de découpe; pour le faire réaliser ensuite dans
les ateliers des constructeurs (par exemple : machine & désosser les

cous de dindes).
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V1 . CONCLUSION

En raison du manque d'informations disponibles, il est
difficile de déterminer avec certitude si la tendance actuelle de
1'intégration de 1'activité de découpe par l'amont au niveau de 1'a-
battoir ou de 1'atelier de transformation situé en zone de production
se poursuivra au mé@me rythme. Pour le pi2gage, c'est-d-dire la décou~
pe simple de carcasses en morceaux commercialisés en 1'état, on peut
penser que la distribution maintiendra ce genre dtactivité, ne serait-
ce que pour écouler les invendus.... Mais, il est certain qu'actuelle~
ment les abattoirs s'orientent vers une transformation plus poussée
(et notamment vers le désossage). La diversification de l'activité des
abattoirs vers des produits plus élaborés est en mouvement sensible
qui ne devrait pas rencontrer d'opposition de 1'aval a condition que
les produits présentés soient adaptés qualitativement & la demande
aussi bien des distributeurs que des autres utilisateurs (collectivités,
compagnies de restauration) qui sont des secteurs d'expansion vers des

produits trés élaborés.

D'agutre part, étant donné les caractéres propres & la con-
sommation déja trés développée et diversifiée de produits carnés en
France, s'il est certain qu'une demande potentielle pour les produits
de volaille existe, on peut penser que cette demande latente ne se ma-
nifestera pas spontanément. S'il est vrai, par exemple, que le succés
du r8ti de dindonneau est le résultat d'une convergence des besoins
du consommateur et de la technologie, il n'en est pas moins vrai que
cette convergence n'a été rendue possible que par la mise en place
d'une politique commerciale efficece. Aussi les professionnels devront-
ils nécessairement recourir & un certain nombre de moyens pour stimuler
la consommation, tout en s'efforcant d'éviter les déboires ou les demi-
succés qu'ont connus de nombreux produits lancés inconsidérément sur le
marché sans étude sérieuse préalable et sans le moindre esprit de

marketing.
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Le probléme principal, qui se posera alors, sera celui de l'adéquation
des moyens & mettre en oeuvre dans une politicque commerciale et des
posgsibilités cu'aura la production de répondre aux exigences dévoilées

des consommateurs (1).

Certes, la toute jeune industrie des viandes de volailles
fait preuve d'un dynamisme csrtain et a atteint un degré de concentra-—
tion notable si on la compare & certains autres secteurs de production.
Mais, au stade actuel, le faible volume de la production nécessite obli-
gatoirement une action concertée des entreprises. Il est difficile de
savoir si celles-ci se donneront les moyens d'atteindre une dimension

économique suffisante.

Les perspectives d'avenir sont larges, surtout si 1ltin-
tégration du progrés technologicue au niveau des nombreuses opérations
manuelles, permet aux entreprises d'accéder & un stade véritablement
industriel, sans préjudice pour la qualité et la rentabilité des produits
alors élaborés. Dans cette hypothése, on peut, par exemple, envisager
une implantation beaucoup plus forte de la viande de volaille dans le
secteur de la charcuterie surtout si ses vertus diététiques sont habi-
lement mises en relief et si ces qualités bactériologiques ne sont plus

mises en doute, ce qui n'est pas encore le cas.

En définitive, l'avenir de ces activités de transformation
est considéré plutdt favorablement par les industriels qui les ont
démarrées. Ilsy voient la possibilité de mieux utiliser le potentiel
de production des élevages et des abattoirs : 1'extension des débouchés
pour des tonnages de viandes plus importants, une amélioration de la
rentabilité de toute la filiére., Mais les risgues sont importants.
Déia, les entreprises ayant effectué une recherche systématique de
produits nouveaux ont constaté le faible pourcentage des idées qui sont
menées jusqu'd la fabrication. Quant aux risques du marché, ils sont &
la mesure de la réussite & laquelle tout produit nouveau peut théorique-
ment aboutir, tant plus que la force et le dynamisme manifestes de cer-
taines entreprises ont imposé d'emblée une concurrence sévére principa-

lement au niveau de la distribution.

(1) I1 2n résulterait un coflt de commercialisation nettement supérieur
a4 celui consenti actuellement
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Introduction

Les données présentées ci-aprés constituent la synthése d'une enquéte par sondage

réalisée auprés de 300 abattoirs et d'une enquéte directe menée dans 21 abattoirs.

Le sondage a été siratifié par catégories de taille et en fonction de 1l'implanta-

tion géographique des établissements.

Parmi les 300 abattoirs pris en considération (sur les 400 existants)35 ont été
examinés; 20 d'entre eux sont implantés dans le Nord, 10 dans le Centre et 5 dans
le Sud;

10 d'une capacité d'abattage supérieure & 1.000 t@tes/heure;

20 d'une capacité comprise entre 200 et 1.000 tétes/heure;

5 d'une capacité inférieure a 200 tates/heure.

L'enqudte par sondage a porté sur :

les quantités produites

les circuits de distribution

les conditions de vente

les échanges internationaux

1'évolution de la demande et les facteurs qui la déterminent

-~ les aspects techniques (nature du travail).

L'enquéte directe a été réalisée au moyen du questionnaire joint en annexe. Le ques-
tionnaire devait 8ire rempli par les abattoirs puis discuté; malheureusement, deux
abattoirs seulement ont été en mesure de nous renvoyer le questionnaire et encore

partiellement et trés souvent incorrectement rempli..
I1 a donc fallu chaque fois aller enquéter sur place.

Tous les coflts de production en particulier ont éité obtenus par une enquéte directe

ce qui a soulevé des probldmes considérables.

On a ensuite exploité l'ensemble du matériel recueilli suivant la méthode proportion-

nelle pour obtenir les données moyennes reproduites ci-aprés.

A. ANALYSE DES DONNEES ECONOMIQUES DE BASE

I. Eléments de structure et d'infrastructure

a) Abattoirs et ateliers de découpe

I1 est établi que le découpage de la volaille est une pratique relative-
ment ancienne au niveau du commerce de détail, mais trés récente au niveau

des établissements d'abattage.
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La présentation au consommateur de "parties™ de volaille au lieu de pou-
lets (ou dindes) entiers s'explique par la nécessité de satisfaire les
exigences des consommateurs, qui varient en fonction de 1l'importance de
la famille (peu nombreuse, la famille sera encline & demander des "par-

ties") et des gofits pour les parties & chair dite blanche (poitrine) ou

les parties & chair dite rouge (cuisses).

Le découpage de la volaille, c'est-a-dire la subdivision du volatile en-

tier en vue de sa vente au consommateur (soit directement, soit par 1'in-

termédiaire de grossistes; & 1'état frais, congelé ou surgelé) présente

des aspects trés divers qui peuvent se résumer comme suit :

- Le découpage peut constituer l'activité principale d'un établissement :

dans ce cas, la volaille peut @tre produite directement par 1'établis-
sement lui-m2me (ou par des entreprises intégrées), achetée vive sur

les marchés ou déja abattue dans d'autres abattoirs (ce dernier cas est
exceptionnel en Italie et se présente dans un seul abattoir dfune certai-

ne dimension).

Le découpage peut constituer une activité annexe, mais habituelle d'un
abattoir avicole. La proportion des volailles découpées par rapport aux
volailles abattues varie beaucoup selon les enireprises. Elle peut éga-
lement varier & l'intérieur d'une m28me entreprise en fonction de facteurs
multiples (évolution des marchés, difficultés contractuelles avec la main-

d'oeuvre, orientation de la commercialisation).

Le découpage comme activité annexe permanente des abattoirs avicoles porte
sur 40 % de poulets et 50 % de dindons abattus, en moyenne. Les abattoirs
qui exercent cette forme d'activité sont au nombre de 20, dont certains

sont parmi les plus importants du secteur.

Le découpage peut constituer une activité annexe irréguliére de l'abattoir.
C'est le cas des abattoirs qui procédent au découpage des volailles qui ne
sauraient &ire écoulées d'une autre maniére (défauts divers, brfilures, dé-
chirures de la peau, fractures, etc.) ou encore des abattoirs qui prati-
quent le découpage lorsque le marché de la volaille entiére est saturé ou

que certains lots ne trouvent pas de débouché traditionnel, etc.

Toutes les entreprises d'abattage pratiquent cette forme de recupération
a4 des degrés naturellement trés divers en raison du trés grand nombre des

facteurs qui la déterminent.
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- Le découpage peut &tre effectué par des détaillants, grosso modo, pour

les raisons déja indiquées ci-dessus : récupérer la volaille abimée,
promouvoir les ventes en attirant la clientéle, développer la consomma~
tion de parties moins demandées (cuisses, abats, etc.) ou pour utiliser

la main-d'oeuvre pendant les périodes creuses.

Cette activité est loin d'@tre négligeable : exercée par tous (ou pres-
que tous) les revendeurs (bouchers et marchands de volaille), elle as-
sure la majeure partie des ventes totales de parties de volaille en
Italie. Pour le moment, les parties préparées industriellement repré-
sentent environ 40 % de la production totale face aux 60 % environ pour

les quantités préparées et vendues par le commerce de détail.

1. Les entreprises d'abattage recensées pratiquant le découpage & des
fins de récupération sont au nombre de 279 (quelques 100 autres
abattoirs non identifiés exercent probablement aussi cevte activité

a4 titre exceptionnel).

. Les entreprises d'abattage qui pratiquent le découpage & titre d'ac-

tivité ordinaire sont au nombre de 20.

. Une seule entreprise s'est spécialisée dans le découpage.

Résumé :

la volaille 1
- Entreprises exergant le découpage & titre d'activité ha-
bituelle 20
- Entreprises exercant le découpage & titre d'activité de
récupération 279
Total 300
—~ Entreprises non identifiées pratiquant 1l'abat-
tage et exceptionnellement le découpage 100
Total 400

Entreprise exclusivement spécialiséedans le découpage de

- Tous les abattoirs pratiquant le découpage 3 titre d'activité habitu-

elle ou spécialisée sont situés en Vénétie, en Lombardie et dans 17
Emilie, & savoir 4 dans la province de Vérone, 4 dans la province de

Brescia, 1 & Padoue, 2 & Venise, 2 & Forli, 1 & Ravenne, 2 & Bergame,
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a Cremone, 1 & Coni, 1 & Udine et 1 & Trente.

Le nombre de personnes préposées au découpage varie de 150 (2 entre-

prises) & 20-30 dans les autres.

L'équipement comprend :

*

*

¥*

2.

des locaux spéciaux répondant & des normes de constructioms particu-
liéres (planchers et murs imperméables et lavables, badigeon insec-

ticide et antiparasitaire, climatisation: température, afration et hu-
midité), contrdlés par le Ministére de la santé conformément aux ré-

gles d*hygiéne en vigueur;

chaines de dépecage & bandes transporteuses horizontales ou verticales

ou encore tables de travail fixes dans les installations plus petites;
scies électriques pour la préparation des demis et des quarts;
couteaux et ciseaux;

La quantité totale de volaille découpée par les firmes spécialisées
et par les abattoirs pratiquant cette activité & titre habituel se
situe aux alentours de 1.200.000 kg par semaine, soit 640.000 q. en-

viron par an (voir tableau ci-apreés).

A ce chiffre, il convient d'ajouter quelque 50/100.000 q. de parties
préparées par des abattoirs & des fins de récupération et 500.000 q.
de dindes. Les abattoirs découpent ainsi prés de 10 % de la produc-
tion totale italienne de viande de volaille et 50 % de celle de

dindes.

~ Il est impossible d'établir des séries chronologiques. Les plus an-
ciens abattoirs procédant au découpage des parties de volaille da-
tent de 1961 environ; la majeure partie d'entre eux ne fonctionne
pas en permanence et ne traite des quantités importantes que depuis
1967, 1968 et 1969.

L'organisation commerciale a pour clients :

~ les bouchers et volaillers; les supermarchés et les collectivités.



QUANTITES DE VOLAILLE DECOUPEE

kbmbre

Abattage des poulets

E'abat—
oirs

Quantités abat—
tues par an (en q)

Dont découpées
en parties (en q.)

Volaille
découpée en
% au total

Abattoirs pratiquant
le découpage en per-
manence

Abattoirs pratiquant
le découpage de récu-
pération

Abattoirs ne prati-
quant qu'exception-
nellement le décou-
page

Total

21

2179

100

1.600.000

1.200.000

1.200.000

640.000

70.000

10.000

40 %

5 %

1%

4.000.000

720.000

18 %

Abattage des dindes

Abattoirs pratiquant
le découpage en per-
manence

12

1.000.000

500. 000

50 %

Découpage par les
détaillants

Quantités de poulets
découpés par le com—
merce de détail (esti-
mation)

Quantités de dindes
découpées par le com-
merce de détail ou les
distributeurs (estima-
tion)

1.000,000

400,000

Total poulets
Total dindes

4.,000.000
1.000.000

1.720.000
900. 000

43 %
90 %
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Les parties de volaille sont achetées par les m8mes clients que
les volailles entiéres. Les grandes entreprises d'abattage & carac-
tére national ont pour principaux clients les supermarchés et les
collectivités, tandis que les abattoirs & caractére artisanal ou
méme régional vendent la quasi totalité de leur production de par—

ties de volaille aux bouchers et volaillers.

Les conditions de distribution des grandes chalnes exigent des nor-
mes de qualité qui ne peuvent 8ire garanties que par les grandes en-
treprises d'abattage. La découpe n'a pas encore été normalisée et
les distributeurs comme les abattoirs procédent actuellement & des

sondages pour connaitre 1les préférences des consommateurs.
Les parties les plus vendues sont actuellement les suivantes:

- la poiirine, sans peau avec clavicule

~ la poitrine sans peau ni clavicule (suprémes)
- les demis postérieures (avec le dos)

- les quarts postérieurs (avec le dos)

- les cuisses (hauts de cuisse et pilons) sans le dos:
cuisses 4 1l'allemande

- les hauts de cuisse
— les pilons

- les ailes

Les abattoirs produisent une cinquantaine d'autres découpes.

. 90 % des parties sont vendues fraiches; 10 % surgelées.

. Le conditionnement se fait le plus souvent sous emballages de
PVC (ou produits similaires). Les emballages individuels sont des—
tinés aux supermarchés et les gros emballages aux détaillants tra-

ditionnels.

. Presque toutes les parties ainsi conditionnées sont marquées, soit
sur les emballages, soit au moyen d'un cachet apposé sur la viande

elle-méme.

b) Découpage artisanal au niveau du commerce de détail

I1 est impossible (sans enqudte spéciale & tout le moins par sondage) d'é-
tablir, m@me approximativement, la quantité de parties de volailles vendue

et préparée par les détaillants traditionnels (bouchers et volaillers).
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Le total des ventes de volaille de ces commergants est, en effet, trés
difficile & déterminer. Il est évalué & quelque 60/70 % du total, soit
environ 3/3.500.000 quintaux par an (poulets et poules).

On admet que le détaillant découpe le tiers des produits quil vend, de
sorte que la quantité annuelle de parties de volailles ainsi préparées

peut 8tre estimée & un peu plus d'un million de quintaux.

Comme déj& indiqué, le découpage effectué par les détaillants est tradi-

tionnel et s'explique par des raisons diverses et de concurrence.

Tout d'abord, il y a la necessité pour le détaillant de satisfaire les
clients dont la famille est trop petite pour consommer un poulet entier
cela est encore plus vrai et devient pratiquement la régle pour les din~
des qui ne sont achetées entiéres que par les collectivités et surtout par
les restaurants) ou qui désirent la "poitrine" classique pour les enfants

et les vieillards.

Cette habitude date de 1'époque ou les cuisses des poulets et poules éle-
vés 4 1'état libre ("brads") étaient fibreuses et coriaces si bien que la
poitrine constituait la partie de choix. De plus on croit encore aujour-—
d'hui, & tort, que la valeur nutritive d'une viande dépend de sa consis-
tance (voire de son caractére tendineux et fibreux) si bien que les ali-
ments qui se mastiquent aisément, fromages & pate molle, laitages, etc.

passent pour &tre plus digestibles, mais moins nourrissants.

En second lieu il y a la nécessité de valoriser les poulets présentant des

défauts (déchirures de la peau, pattes ou ailes brisées, etc.).

Enfin la troisidme raison, qui est loin d'@tre négligeable, est qu'il faut
conférer une valeur ajoutée & la marchandise vendue (poulet) afin d'amor-
tir une main-d'oeuvre inemployée autrement. Il s'agit de faire découper

les poulets par le personnel inoccupé lorsque la vente se ralentit.

Le m&me phénoméne se rencontre d'ailleurs dans toutes les autres activités
commerciales alimentaires : les bouchers préparent des "ossi-buchi”, des
escalopes, des hamburgers, etc.; les marchands de fruits préparent des
fruits cuits, des olives au naturel, des marrons au sirop, etc. et les
marchands de légumes, des salades mixtes, des légumes hachés pour mines-

trone, etc.

Ces activités étaient beaucoup plus courantes & 1'époque (antérieure au
développement industriel) ol il était demandé aux détaillants de préparer

des confitures, des conserves de tomates, etc.
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Il est indéniable que les industiries alimentaires se sont largement sub =
stituées mjourdthui & ces activités artissnales et il en sera de m2me pour
ce qui concerne le découpage de la viande au fur et & mesure que les pro-
duits découpés et pré-cuits, frais ou surgelés, de fabrication industriel-

le feront leur apparition sur le marché.

Cela ne se fera cependant pas si vite ni sans résistances inévitables de

la part des détaillants. Ces résistances ne doivent pas &tre sous-estimées
dans la mesure ou les lois draconiennes qu'il faudrait arr@éter pour inter-
dire le découpage des poulets, par exemple, au niveau du commerce de détail
risquent d'avoir des conségquences plus négatives que positives pour les con-
sommateurs comme pour les producteurs, du moins tant que le secteur indus-
triel ne sera pas en mesure de satisfaire économiquement et “"pratiquement"

les exigences d'un marché encore trés morcelé.

II. Formation des prix

a) Etude des éléments du cofit de production (dans les abattoirs et centres
ou ateliers spécialisés)

1. Cofit moyen de la matiére premidre (poulet & l'arrivée & l'atelier de dé-

coupage) pendant la période 1971 - 1972;

350 lit/kg de poids vif

590 1lit/kg de poids abattu (valeur fiscale sans abats)

610 lit/kg, y compris les frais d'abattage, de plumai-
son, d'éviscération, etc.

— 1%emploi éventuel d'animaux de second choix n'a pas été pris en consi-
dération, car il n'est généralement pas procédé a une sélection de
cette nature. Cela n'aurait d'ailleurs pas d'influence sur les cofits
de production mais pourrait éventuellement se traduire par un rapport

moins élevé.

2. Cofit global de la main-d'oeuvre préposée au découpage. Dans une chaine
multiple (4 & 5 types d'opérations), 25 ouvriers découpent 1.200 kg/

heure, soit 50 kg/heure/ouvrier.

Le coflt total de la main-d'oeuvre & la fin de 1972 (la convention col-
lective est sur le point d'expirer et l'on prévoit des augmentations)
est de 1.400 lires/h.

- Le découpage revient ainsi & 300 lires/kg environ.



3. Autres cofits de production.

Amortissement des installations. Une chaine d'une capacité de

1200 kg/heure cofite environ 300 millions de lires et s'amortit en trois
ans (surtout pour cause s'obsolescence). Si l'on considére que la pro-
duction de la chaine au cours de la m8me période s'éléve & 7.500.000 kg,
1l'amortissement est de 4 lires/kg. Il y a lieu d'ajouter une lire/kg
pour les travaux de magonnerie, les services, etc. L'amortissement to-
tal des installations s'établit & 5 lires/kg.

Grands emballages : 10 lires/kg

Petits emballages individuels, étiquetage (y compris la main-d'oeuvre):
15/25 lires/kg.

Eau, électricité, désinffectants, nettoyage, climatisation des locaux:
10 lires/kg.

Frais généraux, intéréts débiteurs : 20 lires/kg.

4. Total des cofits du découpage:

Eviscération 610 lit/kg
Main-d'oeuvre 30 lit/kg
Grands emballages 10 1lit/kg
Petits emballages (étiquetage et marquage) 20 1lit/kg
Amortissements 5 lit/kg
Eau, électricité, climatisation des locaux 10 lit/kg
Frais généraux et intéréts débiteurs 20 lit/kg

Total 705 lit/kg

b) Prix moyen de vente en gros, non compris leg frais de distribution

1. Types de découpes du poulet

Premier type de découpe

Moitié postérieure (cosciotto) 470 lit/kg 52% = 245 lit.
Poitrine entiére sans peau, avec clavicule 1.680 lit/kg 28% = 429 lit.
Ailes a trois phalanges 300 lit/kg 12% = 36 1lit.

Déchets 6 lit/kg 10% 0,60
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Deuxiéme type de découpe

Moitié postérieure (cosciotto) 470 lit/kg 52% = 245 lit.
Poitrine sans peau ni clavicule (suprémes) 1.350 lit/kg 34% = 459 lit.
Ailes & deux phalanges 150 lit/kg 5% = 8 1lit.

91% 712 1lit.

Déchets 6 lit/ke 9% 0,50

100% 712,50

Troisidme type de découpe

Poitrine sans peau ni clavicule (suprémes) 1.350 lit/kg 34% = 459 lit.

Cuisses & 1l'allemande (1) 610 lit/kg 40% = 241 1lit.

Ailes & deux phalanges 190 lit/kg 9% = 8 lit.
7% = T11 1lit.
21% 1,50

100% 712,50

Ces moyennes ont été établies sur la base de prix de vente n'ayant pas dé-
passé un écart de 50 lires/kg entre les prix maxima et les prix minima
pratiqués au cours d'une m8me période et de 195 1ires/kg pour des périodes
différentes. Il s'ensuit que 1l'écart de prix d'un abattoir & l'autre est
trés faible (50 lires/kg au maximum et 20 lires/kg d'écart en moyenne),
alors que les prix de vente peuvent présenter des différences irés sensi-
bles (comme 1'écart maximal de 195 lires/kg enregistiré pour les poitrines),
qui gont fonction de 1'évolution générale du marché de la viande de volail-
le et étroitement liées & 1'évolution du marché de la volaille vivante.
L'écart indiqué se rapporte & la période 1971/72 oli le marché n'a pas
conmu de crise grave et il pourrait devenir plus important dans 1'hypo-

thése peu souhaitable d'un effondrement des prix de la volaille vivante.

Pour plus de clarté, nous donnons ci-aprés une description des parties

prises en considération dans les trois découpes types:

(1) si 1'on divise les cuisses en hauts de cuisse en pilons, les
pourcentages s'établissent & 22 % pour les hauts de cuisse et
4 18 % pour les pilons.



Noitié postérieure
("cosciotto")

Poitrine entiére
avec clavicule

Poitrine entiére sans
clavicule

Cuisses 3 1l'allemande
("coscia tedesca")
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- C'est la partie obtenue par le découpage trans-
versal du poulet "vidé" (sans abats, pattes,
t8te ni cou) dans le plan formé par la pointe
du bréchet, le long d'une ligne dorsale équi-

sistante des ailes et des cuisses).

Cette découpe permet d'obtenir par division
transversale ce que 1l'on appelle la "coscetta"

(quart postérieur comportant un morceau du dos).

- Elle est accompagnée de la partie "ailes &
irois phalanges".
La clavicule reste, en effet, attachée i la
poitrine, alors que ce n'est pas le cas des

trois phalanges.

~ Flle est accompagnée de la partie "ailes & deux
phalanges™. En effet, la clavicule est enlevée
de la poitrine, mais la premiére phalange lui
reste attachée. La proportion des os est donc
relativement plus élevée que dans la "partie"

précédente.

— Cette partie correspond & la moitié postérieure

dans le dos et présente donc un tas de déchets
relativement moindre, comme lemontrent d'ailleurs
les pourcentages de déchets obtenus dans la pre-
miére et la deuxidme découpe (9 & 10 %) par com—
paraison avec la troisiéme (21 %). La différence
tient précisément au dos qui va au rébut dans la
troisiéme forme de découpage.

La différence entre la paire de cuisses ("coscia
tedesca") et la moitié postérieure ou encore en-
tre une cuisse et un quart postérieur tient a
1'absence ou & la présence du dos (absent s'il
s'agit de la cuisse et présent dans la moitié ou

le quart postérieur).
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2. I1 parait prématuré de chercher un systéme de cotation pour diver—

ses raisons :

— comme déja indiqué, les deux tiers des parties vendues sont pro-

duits par des détaillants;

— la majeure partie de la production des abattoirs est directement

vendue & des supermarchés et & des collectivités;

~ les mercuriales relatives au marché de la volaille abattue et
vivante ne sont pas satisfaisantes, car elles sont relevées sur
les marchés de gros dont l'importance diminue ainsi que leur re-

présentativité.

I1 convient de préciser que 1l'Italie dispose actuellement de deux sources
d'enregistrement des prix des produits agricoles : un relevé est établi
par 1'IRVAM (1) dont les agents opérent sur les marchés de gros,

dans les grandes entreprises productrices vendant directement 3a

des détaillants (supermarchés, collectivités, chaines de commer—

gants) et auprés des acheteurs les plus importants (supermarchés,
collectivités, associations de détaillants); l'autre relevé est é-

tabli sur base des prix des marchés de gros, parmi lesquels une

longue tradition veut que le marché de Milan soit le plus représen—
tatif.

On constatera sans difficulté que les prix de la mercurizle de Mi-
lan concernant les produiis avicoles sont souvent inférieurs aux
prix relevés par 1'IRVAM, ce qui se comprend aisément lorsque

1'on sait que 1a mercuriale de Milan porte exclusivement (en rai-
son de dispositions formelles du réglement) sur les marchandises
négociées et "matériellement présentes" dans les locaux du marché

méme.

Nul n'ignore que pour l'ensemble des produits agricoles (et en
particulier pour les oeufs et la volaille), le marché de gros perd
de son importance relative dans la mesure ol les détaillants et les
producteurs étendent leurs activités et concluent de plus en plus

des transactions directes & long terme.

(1) Institut pour les Recherches et Informations de Marché
et la Valorisation de la Production Agricole -Rome.
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I1 s'ensuit que la mercuriale de Milan refléte pratiquement la partie des
produits avicoles commercialisée par l'intermédiaire des marchés de gros,
c'est-a~dire celle qui est offerte par les producteurs les moins importants
et acquise par les détaillants non organisés. En d'autres termes, elle

reflete les transactions faites aux conditions les plus basses.

Et pourtant, toujours par suite d'une longue tradition, le prix "de réfé-
rence" pris en considération dans les transactions est presque toujours
celui du marché de Milan. Les producteurs italiens cherchent actuelle=

ment & modifier cela.

Pour les "parties" de volaille Milan n'établit pas de mercuriale étant

donné que ces produits ne sont pas négociées sur le marché.

Pour des raisons identiques 1'IRVAN ne publie pas de cours pour les par—

ties de volaille.

Dans 1'état actuel des choses et surtout eu égard 3 la proportion élevée
des parties de volailles préparées et venduss par les détaillants - il pa=
raft difficile de procéder 3 des relevés représentatifs des prix au seul
niveau des abattoirs sans prendre en considération la production des dé-
taillants. Des relevés seront possibles lorsque le marché des parties pro=-
duites par les abattoirs constituera plus de la moitié du volume total des
ventes; il faudra alors procéder a des types de relevés :

- 1'un auprés des abattoirs

- l'autres au niveau du commerce de détail.

Les difficultés resteront grandes, car il s'agira de ventes directes (pour
1l'essentiel) entre les abattoirs et les détaillants et 1'on se heurtera & une
réserve compréhensible de la part des intéressés alors tenus de préciser
leurs stratégies de vente et d'achat.

Il n'est pas exclu que l'application de la T.V.A. & partir du ler janvier

1973 puisse faciliter les relevés en question.

En effet, contrairement & 1'IGE (Imp8t sur les recettes) la T.V.A. devrait
inciter les producteurs (dans leur propre intérét) i enregistrer toutes les
parties vendues a leur prix réel ou & agir plus ouvertement que dans le cam

dre du régime antérieur.
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Les prix moyens des parties sont les suivants:

Moitiés postérieures ("cosciotto)

(boucheries) 650 — 750 lires

Poitrine avec clavicule (supermarchés) 2.000 - 2,200 lires

Ailes (en gros, ne se vendent pas au détail)
450 - 500 lires

Poitrine sans clavicule (supermarchés) 1.700 - 1.800 lires
Cuisses & 1'allemande ("coscia tedesca")

(boucheries) 800 - 900 lires

Il a été précisé chaque fois les lieux de vente, car les cuisses
4 l'allemande et les moitiés postérieures ne se vendent ordinai-
rement pas dans les supermarchés. Les prix sont évidemment in-
dicatifs et reflétent 1'évolution des prix actuels(relevés pen-—
dant le semestre 1972) 4 Rome, Florence, Milan, Turin et Naples,
dans certains supermarchés et dans des boucheries des quartiers

du centre.

Les prix des parties préparées et vendues par les détaillants
dans les centres moins importants et dans les banlieues peuvent
2tre beaucoup moins élevés. Les m@mes parties préparées et ven-
dues dans les quartiers résidentiels par certains détaillants

bien particuliers peuvent atteindre des prix nettement supérieurs.

III. Commerce extérieur

1. Les échanges de partie:s de volaille 3 1'intérieur de la Communauté

sont extrémemen .cuuits.

Comme le monire le tableau des importations et des exportations, les

quantités échangées ne consti.uent pas un marché véritable.

C'est ainsi que 1l'on peut observer une certaine régularité du courant
des importations de parties de dindes en provenanse des Etats-=Unis,
mais aussi des modifications parfois brusques et importantes en volu-
me d'une année sur l'autre, sans rapport direct avec 1l'évolution de
la consommation et des prix et exclusivement imputables & l'action
des différents importateurs (commergants ou encore entreprises d'a-

battage).

Les importations de parties de volaille s'expliquent surtout par des

spéculations commerciales passagdres ou effectuées 3 titre expérimental
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Importations de parties de volaille en Italie

en quintaux

1967 1968 1969 1970 1971

Parties de dindes Total | 7.721 1.452 2.008 465 2.127
dont en provenance de:

Etats—-Unis 7.702 1.452 1.995 465 1.958
Autres pays 19 - 12 - 169
Parties d'autres volatiles Total| 4.634 1.790 1.658 903 3.470
dont en provenance de:

Hongrie 3. 600 - - - -
Autres pays 1.034 1.790 - - -

Exportations italiennes de parties de volaille

en quintaux

1969 1970 1971
Demis et quarts de poulets Total T.286 6.724 1.786
dont 4 destination de:
Allemagne 7.286 6.722 1.760
Autres pays - 2 26
Dos, cous, etc. Total 8.690 12.335 8.799
Allemagne 8.558 12,335 8.799
Autres pays 132 - -
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en vue de connaltre les caractéristiques qualitatives des parties

produites dans d'autres pays et leur coiit .

Les exportations italiennes de demis et quarts de poulets sont exclu-
sivement destinées & 1'Allemagne et sont en diminution par suite
d'une plus grande ouverture du marché intérieur et en raison de 1'é-

volution des prix.

Notons, en revanche, une certaine régularité du courant des exporta-
tions des parties de volaille moins prisées, qui sont difficiles &

écouler sur le marché intérieur.

Nous répétons en tout état de cause que les importations et les expor—
tations de parties de volaille jouent actuellement un r8le négligea—

ble face & la production et & la consommation nationale.

Les opérations d'importation et d'exportation sont effectuées directe-

ment par l'abattoir ou par l'intermédiaire de grossistes.

Le commerce des parties de volaille avec les pays tiers est pratique-

ment inexistant.

Obstacles au commerce entre Etats

Le principal obstacle aux exportations italiennes de parties de volail-
le vers les autres pays membres de la CEE et les pays tiers semble te-
nir 4 la qualité des produits, qui est supérieure & la moyenne euro-
péenne et étrangére, ainsi qu'a des cofits de production plus élevés.
Or, le marché n'est pas encore capable de discerner la qualité et donc

de la rémunérer en conséquence.

La "meilleure qualité" de la production italienne tient au poids moyen
du poulet découpé (qui est supérieur de 2/300 gr au poids moyen de
poulet généralement découpé dans les autres pays), & la coloration de
la peau (jaune foncé), & son alimentation & base de mais Plata (qui
donne sa coloration & la peau) qui influe sur la saveur de la viande,
au refroidissement par courant d'air (et non pas par bain d'eau: Spin-
Chiller) se traduisant par la présente de moindres quantités d'eau

dans la viande, & la méthode d'élevage au sol désormais généralisée.

Les importations de parties de volaille en Italie sont freinées par la
qualité inférieure des produits étrangers (coloration et présentation

surtout) que le consommateur italien n'apprécie pas.
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En outre, les lois sanitiaires italiennes, n'autorisent que les impor-
tations réalisées par des installations d'abattage préalablement

agréées et contrdlées par des fonciionnaires.

Plus précisément, la législation italienne prévoit 1l'examen sanitai-

re de la volaille morte importée.

Or, un tel examen comprend l'inspection des viscéres, qui ne peut pas

8tre réalisée dans le cas des parties de volaille.

Pour contourner la régle qui aurait empéché toute importation de par-
ties de volaille, des accords ont été conclus entre des pays exporta-
teurs et le ministére de la Santé italienne, celui-ci pouvant autori-
ser, cas par cas, des importations de parties de volaille en provenan-
ce des pays qui en font la demande et ce uniquement pour les produits
d'abattoirs inspectés et agréés par des vétérinaires du ministére de

la Santé publique italienne.

Les exportations vers les pays tiers sont conditionnées par le mon-

tant des restitutions fixées par la C.E.E.

Dans la mesure ol ces restitutions assureront une parité réelle entre
les prix des pays exportateurs de la C.E.E et ceux des pays tiers, les
exportations de volaille, en général, et de parties de volaille, en

particulier, pourront se développer et peut-&8tre constituer un élément

de commerce d'un certain intérét.

Sauf pour les parties de dindes, les importations de parties de volail-
le en Italie sont actuellement si faibles qu'elles n'entrent pas en

concurrence avec la production nationale.

La poitrine d'origine polonaise et hongroise, de bonne qualité, est
vendue & des prix compétitifs. Les parties de volaille provenant des
Etats~-Unis sont de qualité inférieure, mais leurs prix sont compéti-
tifs, car les cofits de production sont plus élevés en Europe (préléve-
ment sur les céréales fourragéres, droits de douane sur la farine de
poisson etc.). Il ne faut pas non plus négliger un autre aspect parti-
culier: la majeure partie des produits & base de viande de volaille
reléve de la position 16.02 du tarif douanier commun. Or, dans le ca-
dre du GATT, le tarif douanier a été consolidé & un niveau de 21 %

dans un premier stade, puis & un niveau de 17 %.



- 18 -

L'incidence du régime de protection commerciale est ainsi limitée a
un maximum de 17 % de la valeur des produits en question. Le prélé-
vement sur la viande désossée est d'un tiers moins élevé que celui
applicable aux parties de volaille. Si cette situation semble favo-
rable & celles-ci, en fait, elle g@ne et préoccupe tous les abattoirs
qui pratiquent le découpage et la préparation de viandes de volaille.
L'unique moyen d'éviter une invasion possible des marchés européens,
notamment par les produits américains, serait de "déconsolider" le

tarif douanier cité.

IV. La demande et legs facteurs qui la déterminent

— I1 est impossible de déterminer l'évolution de la demande de parties de
volaille en raison de la prépondérance, déja signalée, de la production
"artisanale" au niveau du commerce de détail, par rapport & la toute ré-
cente production des abattoirs industriels. Il est probable (et les avis
des experts le confirment), que la consommation de parties de volaille
augmente & un rythme légérement supérieur a celui de la consommation de
viande de volaille en général et ce, au profit des parties de volaille,
disons industrielles, et au détriment des produits de type "artisanal:

aucune donnée statistique ne peut cependant &tre avancée.

I1 y a des consommateurs dans toutes les catégories sociales, mais sur-
tout dans les familles ou la femme exerce également une profession.
L'année prochaine, une enqudte Doxa, déja programmée, permettra de four-

nir des données plus siires.

- La demande est surtout influencée par la présentation des parties de
volaille dans les points de vente, par le mode de présentation, les ha-
bitudes des consommateurs (emploi aisé et rapide), le prix, les préoc-
cupations et les finalités diététiques: ces derniéres influencent la
consommation dans un sens positif ou négatif. En faveur des parties de
volaille militent des considérations de régime et d'alimentation pour
les enfants et les personnes agées (la poitrine de volaille est consi-
dérée comme trés digeste).Contre elles militent les préoccupations et
les préjugés habituels concernant l'ensemble des viandes de volaille:
comment les volailles sont-elles alimentées et élevées? Quels produits

chimiques a~t-on utilisés pour en accélérer la croissance? etc.

On a cependant aussi observé que les préjugés sont moins forts & 1'é-

gard des parties de volaille que pour la volaille entiére.
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L'image de la partie est moins liée & 1'idéal fallacieux du poulet
traditionnel si bien que les parties de volaille sont mieux accep-

tées sous forme de produits "de marque" que le poulet entier.

Les moyens & mettre en oeuvre pour stimuler la demande sont avant tout

les suivants:

a) la propagande sous ses deux formes principales: promotion et publi-
cité. La promotion consiste & mettire en valeur les facteurs qui dé-
terminent déja la consommation des parties de volaille:
digestibilité, valeur nutritive élevée, qualités diététiques pour
les enfants et les personnes dgées, teneur extr@mement faible en
matidres grasses (régimes amaigrissants) rapidité et facilité d'em—
ploi, hygiéne.

La publicité repose sur les mémes facteurs, mais l'accent est mis
sur "la marque", l'attrait du conditionnement et le mode de présen—

tation.
b) une distribution attentive, trés ramifiée et réguliére;

c) une présentation suggestive.

-

Les obstacles & une augmentation de la diffusion (outre les préjugés

déja cités) sont:
a) la prépondérance des produits de type "artisanal.

Sans cette production, les ventes actuelles de parties de volaille
seraient de 60 & 70 % moins élevées ce qui aurait des répercussions
négatives sur la consommation totale de viande de volaille. Il n'en
demeure pas moins que le développement futur de la consommation des
parties de volaille reposera presque entiérement sur les parties de
volaille dites "de marque" qui entrent actuellement en concurrence
avec les produits de type "artisanal® et dont la diffusion est frei-

née par le nombre insuffisant des points de vente.

b) 1'octroi ("Dazio" = imp8t communal 3 la consommation) en vigueur en
Italie jusqu'au 31/12/72 a freiné la diffusion des parties de vo-
laille en raison de son incidence élevée (bien supérieure propor-
tionnellement & celle de 1'impdt correspondant sur le poulet entier)
L'entrée en vigueur de la T.V.A. le ler janvier 1973 supprimera cet

obstacle.
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Bon nombre de consommateurs sont encore & la recherche du poulet
de ferme ("ruspante”) et n'acceptent pas les produits de margue.
Cette attitude est bien évidemment néfaste pour la diffusion des

parties de volaille.

V. Sous-produits du découpage

Le découpage proprement dit donne de 7 & 20 % de déchets suivant la dé-

coupe.

Certaines découpes cependant sont effectuées pour permettre des utili-
sations secondaires: les cuisses sont désossées pour la fabrication de
de roulades ("arrotolati") et la peau sert & envelopper celles-ci; la

poitrine sert & d'autres préparations.

La viande récupérée lors d'une premidre opération sur les résidus sert
a la fabrication de roulades ou de charcuteries. Ensuite les déchets,
sont vendus a 5/6 lires le kilo et transformés en vue de leur incorpora-

tion dans les aliments pour animaux.



ANNEXE

Questionnaire utilisé pour 1l'Italie
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QUESTIONNAIRE

ADAatTOIr: sacecercresvssarsecnrorcanssossaveossosscersssassscoscsancsscsnesscscncsascs

Localité: LU I I A I A I A I AR B B A I I B A A A A N IR I B A BN A I 2 IR A B AR Y B A 2K K B BC T B A BB B Y

De quel équipement disposez-vous pour la découpe (1ocaux, machines, outillages,
etc.):

® 8 000000 s 00000 OO0 0000000000000 000000000EPCEPE00000000s00sE00000000RPIRPIIIPIOEIOEINIS
€ 0 5000000000000 00000000 NILLLLLOIRTLLLPI NP0 E0O0000BsILINIEPEOINSIOEOISIOIELITETPIEEOEOBTDOEOSELTDS

® 6.0 000 0000060000600 0000PPT 000 CELEIEO000 0800000800000 00000080000000800s00000NsIENRIIDL

Nombre de personnes s'occupant de la préparation des parties: .....cccceeneececess
Quantités de parties préparées en UNe ANNEE: .....ccoccecccccrrancarssossrcoronsas
Depuis quand procédez-vous & la découpe des parties?...ccccviccssvccscoconesasssces
Indiquer, =i possible, 1l'évolution de la production par année: .....eceocecnsecses
A qui vendez-vous les parties? Par l'intermédiaire de quelle organisation commer-
ciale? LU B B B B R BB B A B I IR L B K B BN B I B I I I I I IR B B B B I I B B AR B B I I B A B U IR B I A I )
Quels types de parties PréparezZ—vVOUS?T .....ecsecescsessccsccansssonssscosasesssnss
Quelle en est la présentation? (4 1'état frais, surgelé ou congelé; autres carac-
S5 £ e LY 1) S
Mode de conditionnement (types d'emballage et nombre de morceaux contenus dans
ChHBOUN AYEUX): +oeeeessroocsossocannsosoeenseassacacsasssassossossassassosascsnssss
Avec ou sans marque (si oui, en indiquer la nature: &tiquette, cachet etc.):

9 9 000 8000000000000 s 0000000 LPONPILNEPRGORECOS00ORIOLNLNOIPICERIRBREIOIEVOESIIOIEOEPIBSTLOETOEOEILITIODN

Combien cofite le poulet (ou le dindon) & 1l'entrée de la section de "découpe" (in-
diquer deux ou irois prix si les activités portent sur deux ou trois types de vo-

laille; par exemple, lére et 22me qualité, poulet de rebut etc.):

$ 6060 0000000000000 000000002000 2000000000 00006000800000000e08000e0600000ss000esrssssoesecoe

© 60 9 9088000000000 EN R0 G G000 NIGOLLIOBIOENTILIERIOGEIPLIIPTOEOEIOSTTSTY S e 00000000 csrsssevs0sce
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Cofit de la main-d'oeuvre préposée i la découpe (indiquer le cofit global, puis
établir approximativement l'incidence du cofit de la main-d'oeuvre pour la pré-

paration d'une quantité déterminée ou d'un nombre déterminé de chaque partie ):

LR A N A A I A N N A N A I I I I I I I A B AU B A I B I B R A B B B BN I I B I I I I BB IR B Y JC IR K SO B )

® 0 9 000 00800060 EENE 0 000NN G000 LOEEEEI0CCOSN0BEN 0SB L0ELENIOCPLLLOIOIEPINOIOEIOGIEOOIOEPSITOSTOEENS

Caractéristiques des opérations requises pour chaque forme de découpage (descrip—
tion détaillée: préciser les opérations qui sont mécanisées, celles qui sont
susceptibles de 1'@tre, les opérations manuelles. Le cas échéant, indiquer aussi

le degré et la forme de mécanisation déji réalisée dans d'autres pays):

LG A R A I I I I A R A I A A N I N I R I A R A I A A N N R B I B R A R R A R I NI A B A U I B B A A A A A I I I )
8@ 80000 000080000 CLLE0E0CEL RO LRSI EL IV DTV ETIOILONLESEIICOPEIROELIIOIOELIPIPOESIOETARIOIES
LI I N B A B A R R N A S S B I N B A A A I I I I U B B R BRI B B I I I B R I I R R R A R I N I I I B I A S LI B ]

L R I R I R B R R I A A A A O R N I I A S A A A A R A B B A IR A A A I S A I I U B AR A O A N IR I Y B B B A R SR IR

Autres cofits de production (amortissement, équipements, lumidre, eau, intérdéts

débiteurs, emballages, surgélation éventuelle etc .); en indiquer l'incidence

= ) o - T T X
Peemacasseennesere ot etacstet st snsaon e aasceeo soREss e R Ot I OO eRbETsbOne
Importance des investissements nécessaires pour une installation de découpe:

e e s st st essecenonseessetcassstcor s estsessscs e toeeroocesssese e raettenasenoos
A
Prix de vente moyens (mercuriales, lorsqu'elles existent):

Gt eceataseseenesssaseesesssacec st s ssosesesssecossssaastsest s ooscsnssesensas

® 5 00 80600005060 0000 20600 0000000000000 T 00 0R00 0000000800000 0sENRILLRCEsIOLISIOODN

Quelles suggestions faites-vous en vue de la création d'un systéme rationnel de

cotation ?

'EE R EEERE I IR IR R I B NI A NI I NN BB R R IR B BB BB B R B BB BN A B R R B B B A BN B R B IR AL L L
Observations concernant les échanges intracommunautaires (ampleur du phénoméne,
ses caractéristiques, risques, inconvénients, avantages; indiquer qui participe

a4 ces échanges: l'abattoir, l'importateur ou le grossiste; indiquer également les

modes de réglement, les commissions etc.):

0 0 00 000000 000000000 00000 0000000000000 000000000008300 000000002008 e0 0600080000000 s00
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M2mes questions en ce qui concerne les échanges internationaux (avec les pays

ti :
iers):
@0 00000 0000000 NTEOONOOPPOBBOPOIO000RP0000000 00000000 0060000608806060600006000000000ICGS

S0 000 0G0 CELLLREOE0 0L 0000000000000 0008 000000 00PEORGELLEPEERPPREROEELOOOIOSIIBPROIEBITIEBOSTTOIEDS

Quels sont les principaux obstacles aux échanges internationaux: obstacles sani-

taires, commerciaux, économiques ?

® 0 00 00000000000 SOIDERIININBCPP00C0L0000000000008000CR00LL000000000000PLILIGEEIEBIOIRIRROOESES

G 8B 000000000 PO NCOEERN00CORN000 00000 BR00S00E0CEOPIPL0CELEEOISIRCCOIOIROIOINOIOIEOIOIROIORDREOEOETDROEEORIREGOSGDS

Caractéristiques des produits (parties de volaille) importés; leurs avantages
et leurs inconvénients par rapport & la production nationale. Indiquer en par-
ticulier la position concurrentielle actuelle et prévisible des produits natio~

naux vis-a-vis des produits des pays tiers.

9 0 00600 0000000 LCE00000000000080 0000000000000 0000000000000 000000000RRCIRGPRIOIOGOGEOITSIPOIOEOIEEOGES
® @ 000 S0 00000000000 EP NP0 0 000 0ENR0E 00000000 ER00EP0TE00000000R00PER008CRBCIIEEIDS

0 0 000 000050000000 00000 L 0000000000000 0000000000000 00CEN00000s000SICRCOLIEEIIOIEOECOTREBOSTEOIECEEOITDS

Quelle a 6té 1'évolution et quelle est 1'évolution prévisible de la demande des
parties de volaille. Indiquer les tendances en quantiiés, suivant les types de

parties et, si possible, suivant les catégories de consommateurs.

G 0 C 000 S 200000 PPPOEP L P00 00000000000 0DRE0RPPICEICEREDLIIBEROIPREOEIESOITOEERIRCOIBIPRPROIOIEEBITEOEOIETORTGOSGS

9 5 S 2000 O NGONL N LODSOINNERREOPSONE000 00000 ED0E0ENECILEONEOIROSBEROLLNLIOSEENINDLIOLEPOIPILEL

Les facteurs qui déterminent la demande (habitudes de consommation, possibilités
de substitution de certains produits par les parties, inclusion d'un "service"

plus grand dans les parties, motifs diététiques etc.)

0 00 00O P 0000000000 P80 0000000000000 0000060608000 00800 0200000000600 000000608000s0000e9r00

Moyens de stimuler la demande (indiquer également les expériences faites & 1'é-

tranger):
:
' EEEEEREEEREEEEEEN I I I I I A I BN IR BB B RN BB NN B RN B NN N N N NN BRI N IR R B B R B R B B I B R B I
...“.....l.'........‘......'.............'................................."..'

Obstacles & une plus grande diffusion des parties octroi différentiel ("Dazio
differenziato"), imp8ts, concurrence entre les parties préparées par les abattoirs

et les parties préparées par le détaillant: marchand de volaille):

$ 08 00000 0000000000006 P P00 0000000008000 0060600 0000000000000 00000000000800s00r000s0ss

000 9 000000 ¢80 0208080608606 06000606006008006006 0000606006000 0000 80000060 0000606060000060000000s00s0ccs0s0n
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Sous~produits dq la découpe; indiquer le type, les quantités, la valeur,la
destination (autres industries alimentaires et non alimentaires etc):

LU B U AN L B R 2K 2L B B IR A 2R B B B AR 0 B 3K 2R 2 B BB 2 AN BN BB BU B BN B BB LR K B BY 3R R B B AL B BN AN O BCRUBY B BC BN BN N B B B NN Y B BN N BU NN BN N N 1

Sous=produits de la découpe destinés & une seconde transformation(charcuterie,
conserves, plats préparés etc.); indiquer le type, les quantités, la valeur et
la destination. Indiquer le réle que l'utilisation de ces sous=produits desw
tinés & une seconde transformation pourrait jouer dans le développement des
parties :

G0 0P 0P PCPESOPOOPOCOORNIORNOOP IO EBRREP OO PON RO CP PO EOOESPEOOEPENROOOPOSOESOEESS

OB G0 P06 00 LD 000 ENODIITOICONOONOBBLOBINOBOSOPEIORBRGOGESIOINRNBSIOSOSEOIEDPIOIOEISOENIBSTEBGEOSOINDPOISDIPDRNYS

Indiquer votre avis concernant le rdle que les parties de volaille joueront

dans l'alimentation des italiens, en précisant si elles sont destinées a se déw
velopper au détriment d'autres substances protéiques (viande bovine, viande por—
cine, poulet entier) ou & combler le déficit protéique qui croft chaque année
avec l'augmentation de la consommation par habitant et le développement démo=-
graphique :

P 0 O S PGP O P OP OO B0 E OV PLOOTCOLOPOOPBOOCP O eSO OSOPTPOLOPEOPEOEN GOSN BCEOENCEIPNOEEIEPIEBDTROEDS
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PAYS - BAS

(Langue originale : Néerlandais)

J.W.H, VAN DE LOO



INTRODUCTION

La production et la commercialisation de parties de volaille et leur trans-
formation en viandes de volaille et spécialités a connu ces derniéres années

aux Pays-Bas un rythme élevé d'expansion.

I1 est incontestable que la coopérative d'abattage (Wezep) - faisant
actuellement partie du groupe FRIKI N.V. - a donné, aux Pays-Bas, une impul-
sion sensible & la production "industrielle" de parties de volaille et de

produits transformés.

C'est en 1964 déja, apris une étude de marché et une enquéie technologique
soigneusement préparées, que cet abattoir a entrepris la production de par-

ties de poulets de consommation, suivie en 1967 le parties de dindes.

On s'est rendu compte rapidement que la mutation du mode de vie de la popu~
lation des Pays—-Bas et de 1'Allemagne fédérale serait susceptible d'entrainer

un accroissement de la demande de parties de volaille.

Plusieurs abattoirs ont été créés par la suite, la production "artisanale"
des marchands de volaille ayant cependant suivi le rythme. Une production im-
portante a vu le jour dont 1'évolution pourrait contribuer & améliorer la mise

en valeur des produits provenant de ce secteur.

Cette amélioration est d'ailleurs nécessaire compte tenu de l'évolution de la
production et de la consommation sur le marché communautaire. La production de
volaille a augmenté de 95 % entre 1962 et 1972 tandis que la demande n'a connu
qu'un accroissement de 55 %. Cette évolution était accompagnée de perturbations
récurrentes dans les relations entre l'offre et la demande sur le marché
communautaire entrainant a plusieur reprises des prix au producteur relative-

ment bas, parfois pendant de longues périodes.

C'est pourquoi il est important d'examiner non seulement les aspects techniques
et économiques de la production et de la commercialisation de parties et pro-
duits transformés de volaille, mais également les possibilités et les conditioms
d'une évolution future dans le cadre d'une organisation communautaire du marché
de la volaille de consommation, le présent rapport pouvant peut-&tre apporter

3 ce sujet une certaine contribution.
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La production de parties de canards domestiques, d'oies et de pintades n'est
pas prise en considération dans la présente enquéte, parce que la production
de canards est exportée presque exclusivement sous forme d'animaux entiers et
la production d'oies et de pintades est pour ainsi dire insignifiante aux

Pays-Bas.

I1 ne faut pas s'attendre, dans les annéeg & venir, & un accroissement de

la production de parties de canards, d'oies et de pintades aux Pays-Bas.

Nous avons tenté, dans toute la mesure du possible, d'analyser la produc-
tion et la commercialisation de parties de poulets et de dindes du point de
vue quantitatif bien que les données exactes disponibles & ce sujet soient

inexistantes ou trés peu nombreuses.

I1 en va de m@me en ce qui concerne l'évolution des prix tant sur le marché
national que sur les marchés de vente & 1l'éiranger. De méme, il n'a pas
semblé possible, en combinant les données, estimations et renseignements pu-
bliés au sujet des milieux professionnels, de procéder & une analyse valable
qui permettrait d'obtenir un apergu de l'évolution de ces secteurs

Yadditionnel” -~ pour autant que l'on puisse s'exprimer ainsi.

En ce qui concerne les cotations des prix il convient de signaler d'ores et
déja que ce ne sera qu'au cours d'une phase ultérieure - lorsque sera réalisée
une certaine uniformité en matiére de présentation, indication et emballage -
qu'il sera possible de mieux comprendre l'évolution des prix et les relations

de prix entre les différents produits.
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CHAPITRE 1

Production et structure de la commercialisation de parties de volaille et

produits transformés

1.1. En ce qui concerne la production de parties de volaille, il convient d'éta-

blir la distinction suivante pour les Pays-Bas :

a) production industrielle;
b) production de parties par 1'industrie de la conserve;

¢) production artisanale.

Cette subdivision, due principalement & des raisons de technique d'exploita-

-

tion, nous aidera & déterminer l'ampleur de la production totale de parties.

I1 n'existe aucune donnée sur les quantités de poules/poulets et dindes

abattus chagyie mois ou chaque année dans les abattoirs.

De mé&me, les données font défaut en ce qui concerne les quantités de parties
produites aprés la premiére découpe de poules, poulets et dindes. Par con-
séquent, nous avons dl tenter, par des moyens indirects, de dégager une mé-
thode permettant d'établir une estimation la plus précise possible de la

production totale.

A cet égard nous avons eu recours aux données exactes en matiére de produc-
tion de poules, poulets et dindes en 1969-70-T1 (poids vif), les quantités
de volaille exportées, les quantités totales exportées de parties, la
consommation de volaille par personne, par an, ainsi que les résultats de
1'enqudte de marché effectuée aux Pays-Bas en 1969-70-71 auprés des con-
sommateurs et les données relatives 4 la consommation dans l'exploitation
notelidre ainsi qu'auprés de divers gros consommateurs tels que hopitaux,

institutions, etc.

Nous avons également tenu compte des quantités de poules/poulets transfor-
mées par l'industrie de la conserve de volaille pour autant qu'il ne s'a-
gisse pas de volailles entiéres ou de demi-volailles non désossées con-

servées en vue d'8tre exportées ultérieurement (voir chapitre 6).
Des calculs détaillés ont abouti aux résultats repris dans le tableau 1.

I1 ressort de ce tableau que la production de parties de poulets a augmenté
en deux ans d'environ 40 %. L'augmentation de la production de parties de
dindes est de l'ordre de 300 %. Cette production ne s'est affirmée réelle-

ment qu'au cours des dernidres années.
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La production totale de parties de volaille a augmenté en 1971 de 47 % par
rapport & celle de 1969.

Une ventilation des quantités produites respectivement par 1l'industrie et
l'artisanat ne peut 2tre faite qu'avec d'expresses réserves quant & 1'exac-
titude, car on dispose de trop peu de données sur les quantités acheminées
par les divers canaux de distribution, ainsi que sur les industriels/

fournisseurs assurant les livraisons.

Le tableau 1 indique non seulement un accroissement important de 1l'expor-
tation de parties mais aussi une augmentation réguliédre de la consommation
de parties de volaille aux Pays-Bas. En 1971, la consommation de parties

de volaille et de produits transformés représentait déja plus d'un cinguiéme

de la consommation totale de volaille.



5. TABLEAU 1

Production de volaille et de parties de volaille, exportation de volaille,

congsommation de volaille et de parties de volaille

1969 1970 1971
Production *) 342.171 404.649 424.763
tonnes poids Vif |tonnes poids vif tonnes poids vif
Exportation de vo-
laille abattue 170.279 t. 202.294 t. 226,257 t.
dont parties 13,216 t. 17.143 t. 24.381 t.
Exportation de con~-
serves 3.894 t. 4.702 . 4.180 t.
Consommation par
habitant par an 5,4 kg 6,~ kg 6,3 kg
dont parties y
compris le poulet 13,5 % 17 % 21 %
(725 gr) (1050 gr) (1325)
Broduction de parties :
poules/poulets 33.000 t. 38.000 t. 46.000 t.
dindes 1.000 t. 2.000 t. 4.000 +%.
Total #*) 34.000 t. 4 0.000 t. 50.000 t.
*) Production de poules 34.420 t. poids vif 39.900 t. poids vif 35.900 t. poids vif

Production de poulete 287.040 t. poids vif 338.976 t. poids vif 362.706 t. poids vif
Production de dindes 11.863 t. poids vif 14.876 t. poids vif 18.759 t. poids vif

#%) Y compris la production de parties et produits transformés par 1'industrie de la
conserve et la production “artisanale™ des marchés de volaille.



1.2. Production industrielle

On entend par production industrielle la production sur une grande échelle
de parties et produits transformés dans les abattoirs ol les opérations de
découpe et d'emballage des poulets et dindes abattus sont mécanisées au

maximum.

A la fin de 1971 on comptait aux Pays-Bas 155 abattoirs de volaille produi-
sant annuellement plus Ae 15 tonnes de volaille abattue par abattoir.
Au ler janvier 1972 , 124 d'entre—eux étaient enregistrés comme abattoirs de

volaille pouvant toutefois exercer également les fonctions de grossiste.

Un certain nombre d'abattoirs moins importants exercent leur activité i la

fois au niveau du commerce de gros et du commerce de détail.

Outre les 124 ahattoirs/marchands de gros, on compte encore 116 sociétés ne
possédant pas d'abattoirs et qui peuvent intervenir dans la vente ou la
distribution au commerce de détail et aux gros consommateurs en tant que

marchand de gros et/ou grossiste.

I1 est permis de croire que dans la pratique seuls quelque 30 marchands de

gros sans abattoir prennent part au processus de distribution de la volaille.

Parmi les 28 exportateurs/abattoirs de parties et produits transformés en
1971, on comptait 20 abattoirs faisant partie du groupe de 22 abattoirs qui
ont transformé ensemble en 1971, 85 % environ de la production totale de

poulets en 1971.

On dénombrait en outre quelques petits abattoirs s'occupant exclusivement de

commerce frontalier.

On ne connait aux Pays-Bas qu'une seule exploitation (Oosterwolde) possédant
un laboratoire de contr8le et des locaux équipés pour la production de parties
et de produits transformés & partir de matiére premiéres (poulets et dindes
préts & griller) acheminées dans des conteneurs réfrigérés en provenance de

3 abattoirs appartenant & 1l'exploitation.

la livraison aux clients de parties et produits transformés au départ de cette
exploitation spécialisée s'effectue journellement dans des conteneurs dont la
température est inférieure & 0° ou sont stockés dans des chambres froides en

vue d'une distribution ultérieure.

Cette entreprise exploitera pleinement ses capacités en 1973.
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1.3. Production de parties par l'industrie de la conserve de volaille

Pour de plus amples informations sur cette production, priére de se

référer au chapitre 6.

1.4. Production artisanale

la production "artisanale" de parties et produits transformés est assurée,
aux Pays-Bas, par un groupe déterminé faisant partie du commerce de détail
qui s'est spécialisé dans la vente de gibier et de volaille au consommateur:
les marchands de volaille. A la fin de 1971 on comptait 790 marchands de

volaille qui pour &tre habilités a exercer leurs fonctions devaient satis-

faire & une réglementation nationale en matiére d'établissement.

Ces marchands de volailles, qui auparavant achetaient directement au pro-
ducteur des volailles vivantes & abattre, se sont tournés de plus en plus
ces derniéres années, en raison du manque de personnel combiné avec un
accroissement sensible de la vente de parties de volailles et de produits
transformés - principalement des produits frais et, pour une part limitée,
des produits prérdtis, bouillis ou fumés - vers l'achat aux abattoirs de

poules, poulets et dindes abattus.

Selon le "Nederlandse Bond van Poeliers en Wildhandelaren" (Association
néerlandaise des marchands de volaille et de gibier) - bureau coordonna-
teur des marchands de volaille - il y avait encore dans tout le pays, en
1971, environ 200 marchands de volaille qui procédaient eux-mémes 3 1l'a-
battage. Dans le Randstad-Holland, les marchands de volaille n'abattent
pratiquement plus eux-mémes. C'est encore le cas cependant dans le nord
des Pays-Bas, tandis que, dans le sud et 1l'est du pays, les marchands de

volaille abattent encore eux-m8&mes en dehors des pointes saisonniéres.

Les marchands de volaille qui n'abattent plus eux-m&mes achétent au commerce
de gros ou aux abattoirs la volaille éviscérée ou préte & cuire a la podle.
T» nréfirence va & la volaille éviscérée qui peut 8tre conservée plus long-

temps en vue de la transformation en parties et spécialités.

En outre, de 1l'avis des marchands de volaille, le poulet éviscéré se préte
mieux & la préparation de la spécialité appelée "farce" (poule, poulet ou

dinde farcis).
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Le 18 février 1973 entrera en vigueur aux Pays-Bas la directive du
Conseil, du 15 février 1971, relative & des problémes sanitaires en
matidre d'échanges de viande fraiche de volaille, qui prévoit l'inspection
obligatoire par un vétérinaire officiel de toutes volailles abattues et

parties de volaille destinées a 1l'exportation.

Pour les grands abattoirs de volaille qui produisent & la fois pour la
vente aux Pays-Bas et pour l'exportation, cela signifie concrétement que
toute la volaille abattue doit 8tre soumise & une inspection par un vété-
rinaire officiel et que la livraison d'animaux entiers abattus n'est plus
possible que sous la forme de volaille "pr&te & cuire & la pogle ou a
griller" (avec ou sans organes comestibles).

A partir du 18 février 1973, les marchands de volaille ne pourront donc
plus acheter de la volaille éviscérée i ces abattoirs.

Par contre, l'achat d'animaux entiers éviscérés aux abattoirs ne produisant
que pour le marché national reste possible jusqu'au 15 février 1976.

A partir de cette date, la directive entrera pleinement en vigueur en ce
qui concerne les échanges intérieurs, et tous les animaux abattus devront
donc faire l'objet d'une inspection officielle et 8tre présentés sous
forme de volaille "pr&te & cuire & la po8le" tant par les abattoirs que

par les marchands de volaille.

La production et la vente de parties et spécialités auxquelles l'organisa-
tion des marchands de volaille consacre une attention particuliédre et qui
s'accompagnent de cours spéciaux - varient selon les endroits et les

magasins.

Grosso modo, il est permis de dire que les marchands de volaille vendent
20 % de la volaille abattue en animaux entiers, & 1'état frais 30 % en

parties et 50 % en produits transformés et spécialisés.

On est forcé de constater ces dernidres années un fort accroissement de la
vente de parties et produits transformés, principalement pendant les week-

end et les mois d'été.



1.5 Circuits de distribution

La distribution des parties et produits transformés, en tant que produits
finis de la production industrielle et dont la destination finale est le
consommateur au sens large du terme (ménages, exploitations hotelidres et
gros consommateurs tels que institutions, h8pitaux, etc.) s'effectue par
les abattoirs de volaille directement ou par le biais de marchands de gros/

grossistes.

La "diepvriesunie" - service pour la promotion des ventes, vente et distri-
bution au profit des 10 entreprises indépendantes dont la fabrique Friki
N.V. et autres exploitations s'occupant de produits congelés - peut &tre
considérée comme un important grossiste. En procédant &4 des combinaisons
avec d'autres produits congelés tels que les légumes, poissons et viandes -,
il est possible d'obtenir une distribution optimale au départ des centrales

de congélation situées prés des centres de consommation.

Fvidemment, la distribution de parties fraiches et produits transformés

pose d'autres exigences que celle des produits congelés,

Les circuits de distribution pour la vente de produits frais dans le pays

doivent évidemment &tre limités.

On ne dispose que de peu de données sur les circuits de distribution par
lesquels les consommateurs néerlandais procédent & leurs achats de parties

et produits transformés de volaille.

L'enquédte de marché qui a lieu aux Pays-Bas en ce qui concerne le lieu

d'achat de toute la volaille, a donné les résultats suivants :

Achats effectués par les ménages, par 100 ménages, pendant une période de

12 semaines se terminant le 10 juillet 1971

Magasins de denrées alimentaires (self-service) 55 %
Magasins de denrées alimentaires (autres que self-service) 3%
Marchands de volaille 12 %
Marchands ambulants 4 %
Marchés 11 %
Bouchers 6 %

Autres circuits 9 %
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I1 semble peu probable que ce résultat s'applique également aux parties

de volaille. Le pourcentage de parties de volaille vendues par des mar-
chands ambulants est négligeable, Le pourcentage vendu sur le marché est
incontestablement beauconp plus faible. la vente sur le marché et de

porte & porte est effectuée par les marchands de volaille et les commer—
¢ants ambulants (trés petits abattoirs). Il est permis de croire que la
vente par 1'intermédiaire des bouchers a un pourcentage plus important que

la vente par 1l'intermédiaire du marchand de volaille.

En ce qui concerne la distribution par les boucheries, il est permis de
s'attendre a4 ce que le pourcentage de parties et produits transformés
(cuisses de poulets, escalopes, croquettes, boulettes, etc.) continue
d'augmenter, étant donné qu'a partir du 29 avril 1971, les dispositions
selons lesquelles les boucheries ne peuvent vendre de la volaille qu'avec
l'autorisation du vétérinaire et si elle a été emballée individuellement

sont abrogées.

La production artisanale trouve sa destination dans les magasins des mar-
chands de volaille et auprds des gros consommateurs (exploitations hdte-

lidres, institutions etc.).

Selon une enquéte menée dans les exploitations hdteliéres, les marchands de
gros/grossistes et les abattoirs occupent une place aussi importante dans
les livraisons de parties et produits transformés que les marchands de
volaille (50/50).

En ce qui concerne les livraisons aux institutions, h8pitaux etc.,les
abattoirs et marcliands de gros/grossistes occuperaient une place plus impor-
tante que les marchands de volaille. Le pourcentage de la consommation de

produits congelés dans les institutions est plus élevé que dans les exploi-

tations hételiéres.

rarties de volaille et produits transformés les plus courants

La présentation au consommateur de parties et de produits transformés selon
la sorte, la préparation et l'emballage est encore en pleine évolution.

Il existe déjad un choix trés large de produits. Les produits les plus cou-
rants sont repris dans le tableau 2. Ce tableau ne doit 8tre considéré que

comme un "instantané",
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-

L'on peut s'attendre & ce que t8t ou tard d'autres produits viennent s'y
ajouter. Outre les facteurs techniques et économiques, les facteurs orga-
noleptiques, physiques et nutritifs, joueront un r8le de plus en plus
important compte tenu des gofits et des habitudes des pays d'Burope occi-

dentale.

La nouvelle évolution des produits (convenience food) ne doit pas &tre mise
en relation avec les produits "préparés" tels qu'on les trouve aux Etats-—

Unis.

Pour l'application de l'organisation commune des marchés de la volaille,

il serait certainement erroné de considérer les produits américains comme
un prototype pour définir les normes de la protection nécessaire, dans la
Communauté, de ces produits transformés & 1'égard des importations en pro-
venance de pays tiers. Dans la mesure ol les besoins de transformation de
parties brutes de volaille, sous leurs diverses formes, se déplacent vers
la préparation de produits bouillis, rétis ou fumés, il y a lieu de crain-
dre que ces produits nouveaux n'obtiennent pas une protection suffisante

dans le cadre de l'organisation commune des marchés.

Ces nouveaux produits devraient &tre classés sous le n® 16.02 B I a, b et

¢c ou sous le n® 02.06 € II b du tarif douanier commun.

Les produits classés sous le n® 16.02 B I a, b et ¢ tombent sous le coup
de l'organisation commune des marchés de la volaille, et les prélévements
4 1'importation de ces produits sont consolidés dans le cadre du G.A.T.T.

par un droit ad valorem de 17 %.

Les produits classés sous le n°® 02.06 C IT b ne tombent sous le coup

d'aucune organisation des marchés.

Dans 1'intérét d'une valorisation intérieure, il serait regrettable de voir
se créer une situation équivalent en fait & ce qu'un produit transformé de
grande valeur a 1'état frais ou réfrigéré (par exemple la viande de vo-
laille désossée), qui bénéficie d'une protection raisonnable dans le cadre
de l'organisation commune des marchés, perde presque entiérement le béné-
fice de cette protection aprés une transformation ultérieure, de sorte
qutil devient impossible de soutenir la concurrence des pays tiers, puisque
la valeur d'importation est illimitée et qu'elle constitue une donnée sur

laquelle se fonde la fixation d'un droit ad valorem fixe a l'importation.
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Parties de volaille et produits transformés les plus courants

Article kbrme de préparation Emballage
fraisfcongelé|en vrac sur balance | autre petit | grand
+ emballage | emballage emballage
Poulets :
Bas de cuisses (pilond| x x x 500 gr - 6x2,5 kg
Haut de cuisses x x x 500 gr - 6x2,5 kg
Cuisses x x x 500 gr - 6x2,5 kg
Poitrines avec os b d x x 500 gr - 12 kg
Poitrines désossées x x x 250 gr - -
Ailes x x x 500 gr - 5 1lbs
Demis poulets non Iou?2
r8tis x x x sur balance - -
Demis poulets r8tis x x x 1ou?2
sur balance - -
Quarts de poulets 2 ou 4
non rdtis b 4 x x sur balance - -
Quarts de poulets 2 ou{
rdtis x x x sur balance - -
Paupiettes x x x 700 gr - -
Saté x x x 2/3 morceaux - -
en étuis pli4
ants (sous
vide)
Chachliks x - x - - -
Foies (y compris de
poules) x x x 250 gr en ton- -
nelets
Haché (y compris de
poule) x x x - - -
Viande de volaille
pour potage (aussi
de poule) x x x 250/500 gt - -
Dindes :
Cuisses x x x - 600/1200 gr -
emballage
poly
Drumsticks x x x - 800/1200 gr -
emballage
poly
Paupiettes de dindes
non r8ties x x x - 700/1000 gr -
emballage
poly
Paupiettes de dindes
r8ties x x x - 700/1000 gr -
emballage
poly
Foies - x - - - en vrac par
5 kg
Dos et cous - x - 500/900 g - "
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Autres preparations

Ragoflt de poule/poulet

Poule/poulet (entiers ou moitiés) en bocal ou boite de conserve
Viande de volaille en blocs, cuite/congelée

Viande de volaille en poudre, cuite/séchée

Potages de poule (également en poudre)

Escalopes de dinde (blanc pané sans peau) - deux morceaux en cartouche —
également en boites -~ regroupement de 15 kg - congelé et frais
Cordon bleu et cdtelette suisse de dinde - blanc pané

(boites de 36 x 100 g) avec fromage

Rondo de dinde - semblable & la c8telette suisse sans fromage
Haché (épicé - viande de volaille désossée) frais/congelé

(4 morceaux en emballage poly — prér8tis ou non)

Croquettes — frafches/congelées — 5 morceaux en emballage poly -
5/10 kg en boites - regroupement

Boulettes - fraiches/congelées - 10 morceaux en emballage poly
Petites saucisses - épicées - pannées ou non - 4 pidces en étuis

pliants - 250 g.
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CHAPITRE 2

Aspects techniques et économigques de la production de parties de volaille

La production industrielle de parties de volaille, congue & l'origine, aux Pays-
Bas, pour valoriser la qualité B de la volaille destinée & l'abattage — qui a été
obtenue au moyen de l'application des dispositions générales en matidre de qua-
1ité lors de 1l'exportation - s'est développée pour devenir une production spéci-
fique de parties de volaille, ol la transformation des produits de qualité B ne

revét pratiquement plus d'importance.

Compte tenu des exigences auxquelles est soumise la découpe de la volaille, la
fabrication de parties et d'autres préparations doit s'effectuer en grande partie
manuellement et exige, par conséquent, un travail particulidrement intensif (voir

paragraphes 2.3 et 2.4).

Aux Etats-Unis, ol cette production a vu le jour au début des années 60, on
s'emploie continuellement & améliorer le systéme de la découpe mécanique.

Casbarro, Grainsville et Barcas et récemment R.E. Russell du "Agricultural Enginee-
ring Research Service Centre," fabriquent des machines ayant pour but de réduire
au maximum le cofit du travail et de porter la capacité de transformation & 30
poulets & la minute, débités en moitié, quarts ou cinquiémes, et 15 poulets & la

minute débités en neuviémes.

Un inconvénient de cette découpe mécanique réside dans le fait que trop de viande
reste attachée & la carcasse. Il a été possible, entre-temps, de remédier a ce
dernier inconvénient en utilisant des machines & désosser (Bibun, Paoli et
Beehive) spécialement congues i cet effet, permettant d'obtenir un rendement 4'en-
viron 50 % d'os moulus et 50 % de "scrab-meat" dont aux Etats-Unis 15 % au maximum
peuvent 8tre transformés en certaines sortes de viande sans qu'il soit nécessaire

de mentionner la transformation dans l'appellation.

Le systéme de découpe mécanique n'existe pratiquement pas aux Pays-Bas. Au cours
des derniéres années, le facteur "travail" subit aux Pays-Bas, la forte influence
de 1*évolution générale des salaires et des conditions de travail secondaires,
influencées par une inflation continuelle des prix et des collts. Il convient de
réduire le plus possible cet accroissement des cofits gr8ce a4 la rationalisation

du processus de production.

L'accroissement de la productivité du travail est cependant soumise & des limites

physiques.
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Un travail long et monotone, & la chaine, peut compromettre la qualité optimale
recherchée dans le travail de découpe. Il est permis de concevoir qu'ad la fin
d*une journée de travail ou & la fin de la semaine, les découpes sont moins bien
faites qu'au début de la journée ou de la semaine, ce qui exerce une incidence

défavorable sur le rendement technique total.

Cette méthode de travail soumet la gestion de l'exploitation & de dures exigences.
Pour les exploitations qui ne produisent pas des parties de volaille selon un

processus continu, il se pose en outre un probléme de rationalité de la gestion.

Compte tenu de 1l'augmentation de la production de parties et produits transformés
et de la diminution du prix des dos et cous, certains abattoirs des Pays-Bas ont

adopté le désossage mécanique des dos et cous en vue de leur valorisation.

En ce qui concerne la transformation de la “scrab-meat" en vue de la fabrication
de produits de volaille, les possibilités sont limitées. Une solution & ce pro-
bléme résiderait, entre autres, dans une modification rapide de l'article 10 de
la "Vlees ~ en vleeswarenbesluit van de Warenwet" (Décret portant modalités
d'application de la loi sur les marchandises en ce qui concerne la viande et les
produits de la viande) et une adaptation de la législation vétérinaire pour les

fabriques de produits de viande aux Pays-Bas.

2.1 Déroulement du procéssus de découpe des poulets

Le tableau 3 décrit schématiquemsnt le processus de production appliqué dans
la plupart des abattoirs. Le systéme du "hot-cutting" - la découpe directement

aprés la chaine d'abattage — n'existe pas aux Pays-Bas.

Les pourcentages des découpes — lére phase, peuvent &tre obtenus & 1l'aide du

schéma suivant :
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Sur la base du poids Recalculé en fonction
du poulet prét a du poids du poulet
griller prét & cuire & la poédle
Poitrine (varie) 26 - 27 % 24 - 25 %
Cuisses " 33~34% 30 - 31 %
Dos " 25 - 26 % 22 - 23 %
Ailes " 14 - 15 % 13-14 %
Cousg " 5 %
visc® s comestibles 4 - 5%

Ces chiffres tiennent compte des pertes de découpe et de poids qui repré-
sentent 390.

Le poids des différentes parties est fonction, entre autres :

- de la race;

du sexe (md8le ou femelle);

du poids de l'animal abattu;

de la place des diverses entailles.

En ce qui concerne ce dernier point, des glissement sont poséibles vers la
poitrine (moins de cuisses) ou vers les cuisses (moins de blanc).

La situation du marché détermine dans une large mesure les glissements
possibles de sorte que les pourcentages moyens de découpe ne peuvent &tre

indiqués qu'approximativement.

Déroulement du processus de découpe des dindes

Le tableau 4 décrit de fagon schématique ce processus tel qu'il est appliqué

le plus souvent.

Les pourcentages des découpes (premiére phase) sont en général les suivants:
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Sur la base du poids Recalculé en fonction
de la dinde préte & du poids de la dinde
griller préte & cuire (& la podle)
Bas de cuisse
(pilons - drumsticks) 12 % 11 -12%
Hauts de cuisse 18 % 17 - 18 %
Poitrine + peau 39 % 39 - 38 %
Aile (phalange centrale)
+ pointe) 6 % 5,6 = 5,8%
Carcasse (dos + sternum +
haut de 1'aile désossé) 24 % 23 - 24 %
Peau 1% 1%
Organes - 3~ 4%

Les remarques relatives au poids des différentes parties, figurant dans le

paragraphe précédent (2.1.) sont également valables dans le cas présent.

A la différence du schéma relatif a4 la découpe des poulets abattus, la découpe
des ailes de dindes s'effectue entre la phalange centrale et supérieure des

ailes.
La chair de la phalange supérieure est enlevée avec la chair du sternum.
Les pertes de découpe et de poids & l'abattage représentent 5 %.

Les pourcentages de déchets pour les dindes moyennes (4 & 7 kg) et les dindes
lourdes (7 kg et plus) différent & par qu'on a retenu des variations moyennes

de 1'ordre de 1 % pour les deux catégories.
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Déroulement du processus de découpe des poulets (sans organes comestibles et

sans cou) aprés refroidissement, aprés passage sous la chalne de lavage et

triage en fonction du poids selon la ligne de découpe (cut up line)

ladre phase 2éme phase Destination - éven-
tuellement transforma-
tion ultérieure

ler traitement :

Découpe des ailes *) - 1. vente d'ailes en-
tiéres avec ou sans
pointe

2. Industrie de la
conserve

3. Machine a désosser

2éme traitement :

Découpe de la lére Eventuellement écor- 1. Vente avec ou sans
cuisse chement pas de sépa~ peaun
ration de la chair 2. Si la peau est enle-
des os

vée

- peau destinéde & 13
transformation en
farine animale ou
considérée comme
abat.

3éme traitement :

Découpe de la Eventuellement dé- 1. Désossée sans peau

poitrine sossage écorchement - paupiettes, filet

et autres prépara-
tions

2. Désossée avec peau
4éme traitement :

Découpe de la 2éme Eventuellement écor- Voir destination lére
cuisse de la car- chement pas de sépa— cuisse
cagge restante ration de la chair

des os

(*) Dans le cas oi les pointes des ailes sont découpées ou rognées, cette
opération constitue le premier traitement, avant que les ailes ne
soient détachées du corps entier .
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TABLEAU 3 (suite)

1lére phase

2éme phase

Destination - éven-
tuellement transforma-
tion ultérieure

5éme traitement :

Rassemblement du
dos et du reste de
la carcasse

1. Vente en tant que
dos et cous

2. Destinée 4 1'in-
dustrie alimentaire

3. Destinée & la fa-
brication de potages
ou de conserves

4. Machine & désosser

5. Destinée & la pro-
duetion de farine ani-
male
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Déroulement du processus de découpe des dindes (sans organes comestibles

et sans cous) aprés refroidissement et aprés passage sous la chaine de

lavage, selon la ligne de découpe (cut up line)

lére phase

ler traitement :

Découpe des bas de
cuisses (pilons,
drumsticks)

2¢me traitement :

Découpe des hauts
de cuisses

3Jéme traitement :

Découpe des phalanges
centrales et des
pointes d'ailes

2&me phase

Pas de séparation de
la peau, de la chair
et des os

Eventuellement dé-
sossage et écorche-
ment

Destination

Vente en tant que
(pilons, drumsticks)
frais ou congelés

1. Avec peau et os
vendus en tant que
hauts de cuisses
frais ou congelés

2. Sans peau avec
os en tant que pro-
duits de viandes

3. Sans peau et sans
os en vue de pau-
piettes et autres
produits de viande

4. Les os sont des-
tinés & la fabrica-
tion de farine ani-
male ou & 1'industrie
alimentaire

5. Peau destinée 3 la
fabrication de farine
animale ou considérée
comme abat.

1. Machine & désosser

2. Industrie de la
conserve

3. Fabrication de

farine animale
1. Abats
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TABLEAU 4 (suite)

lare phasge

4éme traitement :

Découpe de la poi-
trine + phalange
supérieure des ailes

Séme traitement :

Rassemblement des
carcasse et phalange
supérieure des ailes

2&me phase

Désossage

Destination

1. Désossée avec peau

2. Désossée sans pean
pour obtenir des pau-
piettes et autres
produits de viande

3. Morceaux de car-
casses + phalange des-
tinés & la machine &
désosser

1. Machine & désosser

2. Vente en tant que
dos et cous

3. Industrie des con-
serves et potages

4. Production de fa-
rine animale




2.3

- 22 -

Cofits de production de parties de poulets

On constate aux Pays—Bas dans les abattoirs de volaille en activité

une grande diversité, notamment en ce qui concerne :

- 1'ampleur de la production de parties de volaille;

les locaux réservés dans l'exploitation & la production;

les machines et appareillages utilisés;

les procédés de pesage et d'emballage;

1'emploi de la main-d'oeuvre (continu et discontinu) dans les

différentes exploitations.

I1 est évident que les cofits de production des différentes exploitations
de production varient fortement entre eux en fonction de leur nature et
qu'il est, par conséquent, particuliérement difficile pour les Pays-Bas,
voire impossible, de calculer de fagon valable les cofits moyens de pro-

duction.

Si néanmoins l'on tente d'obtenir une idée de ce que peuvent représenter
les cofits de production, il convient d'estimer le résultat obtenu avec

toutes les réserves qui s'imposent.

I1 serait certes inexact de tirer du calcul ci-dessous des conclusions
pouvant 8tre utilisées comme critére pour toutes les entreprises produc-

trices.

Nous nous sommes basés sur une production eontinue de 5.000 tonnes (poids
prét & cuire & la podle), sur une base annuelle, dans des locaux d'exploi-
tation répondant aux nécessités et ol la production est mécanisée au ma-
ximum. Il n'en reste pas moins que la production exige une somme impor-

tante de travail.

En ce qui concerne la quantification des collts, nous nous sommes fondés

sur les éléments de base suivants se référant & la situation de 1971

Prix des matidres premidres

Le prix du poulet abattu, prédt & griller (1.200 - 1.400 g) y compris les

pertes & l'abattage et non compris les cofits inhérents normalement & un
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poulet congelé pré&t & griller; c'est-a-dire les coflis du produit jusqu'a

la phase du lavage inclusivement.

La base retenue pour le calcul du prix du poulet abattu prét a griller
est de 1,55 franc le kg de poids vif, pour le producteur (situation
1971) prix minimal nécessaire pour obtenir un revenu équitable compte

tenu de 1'augmentation constante des cofits, (y compris T.V.A.)
Bétiments

Base retenue : 200.000 francs de frais d'investissement & amortir en
25 ans (4 % par an), contre un intérét de 8 % 1'an.

Machines + appareillage de découpe

Frais d'investissement : 100.000 francs. Compte tenu de 1l'usure et de
1'adaptation nécessaire et rapide & l'évolution technique un tel inves-
tissement est généralement amorti aux Pays—Bas en 5 ans (intérét 8 %).
Cette procédure d'amortissement est également autorisée par la législa-

tion fiscale.

Machines pour le pesage et l'emballage

Frais d'investissement 200.000 francs, & souscrire également en 5 ans
(intérst 8 %).

Salaires

Ceux-ci sont fixés & 11 fl par heure de production y compris toutes les
charges sociales. La derniére compensation salariale de 1972 y est in-~
corporée. On compte 2.000 heures productives par an par travailleur.
Pour la découpe en compte 25.000 hommes/heure et pour 1l'emballage et les
travaux supplémentaires y compris le transport interne, 85.000 hommes/

heures.

Emballage

Une distinction est établie dans les collts d'erbrllage: petits emballages
50 % (destinés aux consommateurs — sur balance y compris la feuille d'em-

ballage) et grand emballage (50 %).

Frais de congélation

Frais de mise en chambre froide, de congélation, de sortie de chambre

froide, intér2t et assurance pendant le stockage.
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Autres frais de production

Congommation d'eau, d'électricité, de gaz, frais d'entretien et de

réparation des b&timents et des machines.

Frais généraux

Frais de gestion, d'administration, de recherche et de vente, non compris

cependant les bénéfices de l'entrepreneur.

I1 n'est pas possible d'établir un calcul ventilé par parties de poulet

(postes de cofits).

Si un abattoir veut ou doit produire des parties déterminées pour ré-
pondre & la demande de l'acheteur sur le marché en combinaison par
exemple, avec la production de poulets pré&ts & cuire & la poé&le, il en
résulte pour l'abattoir, d'une part que les animaux abattus doivent @tre
distribués compldtement selon la premidre phase (tableau 3) ou selon une
variante de cette phase, et d'autre part que les parties restantes devront
peut-&tre &tre vendues au prix de mafché, ce qui implique des pertes pour

la production totale.

Etant donné que les prix de marché des parties de wolaille sont indépen-
dants des colits de production, il ne reste plus alors a l'abattoir qu'a
recalculer si le montant de la recette de toutes les parties de volaille
diminué des frais d'exploitation couvre suffisamment le prix des matiéres
premidres utilisées, du point de vue de la rentabilité du processus de

production.

Les résultats de ces différents postes sont repris au tableau 5 ci-aprés,



s TABLEAU 5

Coflts de production de parties de poulets (premidre phase) sur la base

de 5.000 tonnes par an ({voir tableau 3)

1. Prix des matidres premiéres 230 ct/ke

2. B&timents — Investissement 200.000 francs

Amortissement 4 % par an
Intérédt 8 % par an 0,48 ct/kg

3. Machines, y compris les appareillages de
découpe
Investissement 100,000 francs
Amortissement 20 % par an
Intérdt 8 % par an 0,56 ct/kg

4. Machines pour le pesage et 1l'emballage
sur balance (50 %) 200.000 f1.
Amortissement 20 % par an
Intérét 8 % par an 2,2 ct/kg

5. Salaires

110.000 heures de travail & 11 fl1 1l'heure

salaire par kg en petit emballage 35 ct/kg

salaire par kg en grand emballage 13 ct/kg

6. Emballage sur balance + étui pliant 25 ct/kg
en grand emballage

y compris boite-regroupement 13 ct/kg

7. Cofits de congélation 8 ct/kg

8. Autres cofits de production 5 ct/kg

9. Colits généraux y compris les colits de vente

non compris les bénéfices de l'en—

trepreneur 30 ct/keg

10. Cofits totaux des produits en petit emballage 336,24 ct/kg
" " n " " grand emballage 302,24 ct/kg
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2.4 Cofit de production de parties de dindes

(Situation 1971)

Les remarques générales qui ont été faites dans le paragraphe précédent
(2.3.) valent également pour le calcul des frais de production de par-

ties de dindes.
Les éléments de base se présentent comme suit :

Prix des matiéres premidres

Le prix des dindes abattues sans viscéres et sans cou (7.000 g ou plus)

Y

y compris les pertes & l'abattage et non compris les autres cofits nor-

maux de production, d'emballage, de congélation, etc.

Pour les dindes abattues on a adopté un prix de base & la production
de 2,25 fl. par kg de poids vif.

Bitiments

Base retenue : frais d'investissement 100.000 fl1 & amortir en 25 ans

(4 % par an) & un intérét de 8 % par an.

Machines et appareillages de découpe

Prais d'investissement estimés : 60.000 fl & amortir en 5 ans, intérét
8 %'

Machines y compris l'appareillage de pesage et d'emballage

Seulement pour pilons et cuisses : 15.000 fl - & souscrire également

en 5 ans - intérét 8 %.
Salaires

En ce qui concerne le niveau des salaires se référer au paragraphe

2.3. La découpe nécessite 25.000 heures de travail.

Le pesage et l'emballage des bas de cuisse (pilons) et des hauts de

cuisse : 10.000 heures de travail.

Emballage

Une distinction est établie entre les frais d'emballage individuel

en emballage plastique et le gros emballage.
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(Voir paragraphe 2.3.)

Les résultats de ces différents postes sont repris au tableau 6 ci-aprés.

TABLEAU 6

Cofits de production de parties de dindes (premidre phase) sur la base

de 2.500 tonnes par an (tableau 4)

. Prix des matidres premiéres

. B&timents - Investissement 100.000 f1l

Amortissement 4 % par an
Intérdt 8 % par an

Machines y compris l'appareillage de découpe

Investissement 60.000 f1
Amortissement 20 % par an

Intéraét 8 % par an

Machines y compris l'appareillage de pesage

et d'emballage de bas de cuisses (pilons) et
hauts de cuisses de dindes, 15.000 f1
Amortissement 20 % par an

Intérét 8 % par an

Salaires

25.000 heures de travail & 11 fl 1l'heure pour la
découpe

10.000 heures de travail a 11 fl1 1'heure pour

1'emballage des cuisses et hauts de cuisses (750 t)

Emballage ~ en emballage plastique

en gros emballage

Frais de congélation

Autres frais de production

Frais généraux y compris les frais de vente et non

compris les hénéfices de l'entrepreneur

330 ct/kg

0,48 ct/keg

0,60

11

15

22
13

30

ct/ke

ct/ke

ct/kg

ct/kg

ct/kg
ct/kg

ct/kg

ct/kg

ct/ke



- 28 -

CHAPITRE 3

Evolution des prix et cotations

s

3.1 Prix & 1'exportation

-

Aux Pays-Bas, l'on dispose chaque semaine des prix moyens & 1'exporta-
tion pour une livraison franco frontiére Allemagne fédérale de poulets,

poussins et canards de Pékin de qualité A, pr8ts & cuire (& la podle).

En outre, le "Centraal Bureau voor de Statistiek" (CBS) publie chaque

mois (avec un retard d'environ 8 semaines) les quantités exportées et

la valeur de l'exportation en ce qui concerne les moitiés et les quarts

de poules, poulets et cogs, des moitiés et des quarts d'autres volailles,
des abats comestibles, foies d'oies et de canards et des foies d'autres
volailles et enfin d'autres parties de volailles et ce vers les principaux

pays de destination.

Ces données permettraient donc de calculer les prix moyens a4 l'exportation

par mois.

Le poste principal "autres parties de volaille" qui est le plus intéressant,
ne permet cependant pas de suivre régulidrement les prix & 1l'importation
pour les différentes sortes de parties, étant donné que ce poste groupe

de nombreux produits. En fait, ce poste devrait faire 1'objet d'une spéci-

fication.

La seule possibilité permettant actuellement d'avoir un apergu de 1l'évolu-
tion des prix A l'exportation aux Pays-Bas pendant les années 1969 a 1971
réside dans l'utilisation des statistiques officielles des importations de
1'Allemagne fédérale, qui sont analysées de fagon plus approfondie dans le
tableau 7.

Toutefoisg, pour une analyse valable de l'évolution des prix et du marché

des parties de volaille au cours des années passées, l'on ne peut utiliser
que partiellement les prix calculés, étant donné qu'il faudrait pouvoir
disposer, en outre, des prix et quantités mensuels comparables des abattoirs
allemands et des prix et quantités importés des autres pays fournisseurs,
majorés, si nécessaire, des préldvements normaux en vigueur pour les pays
tiers, des prélévements de prix d'écluse et d'éventuelles compensations des

changes.
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Cela n'est pas possible dans le cadre de la présente enquéte. En outre,

il faudrait suivre de prés 1'évolution du marché et celle des prix.

I1 est possible que des faits marquants se soient produits et qu'ils
aient eu une incidence sur l'aspect du marché dans son ensemble. Cela ne

ressort pas automatiquement des prix figurant dans le tableau 7.

-

Les prix 3 l'exportation de moitiés et quarts de poulets (I.I.) indiquent
pour 1971 une forte tendance & la baisse, ce qui est dfi vraisemblablement

-

aux prix trés bas cette année des poulets préts & cuire (3 la podle).

En ce qui concerne les importantes exportations de cuisses de poulets
(1I.2.) 1'on peut constater d'année en année une diminution progressive des
prix & 1l'exportation. Un accroissement de 1'offre sur le marché d'Allemagne

fédérale en est vraisemblablement la cause.

Les prix assez constants des poitrines de poulets au cours des années
1969-1971 (I.3.) ont peu d'importance, étant donné le volume relativement

négligeable des quantités exportées.

En ce qui concerne les prix de poitrines de dindes avec cuisses (2.1.)
il faut attirer 1'attention sur les trés fortes fluctuations de prix gqui
affectent des quantités insignifiantes. Aux Pays-Bas, les poitrines de

dindes sont désossées et transformées en paupiettes, etc.

Les prix de hauts de cuisses et de cuisses de dindes(2.2.) et drumsticks
(pilons) de dindes (2.3.) accusent pour 1971 par rapport & 1969 et 1970

une baisse régulidre.

Par contre, les prix des volailles désossées (1969-1971) sont assez

constants.

Par contre, les prix de parties de volaille (4.0.), dos et cous de vo-
laille (5.0.) et abats (6.0.) offrent un aspect tout différent. La cause
en est peut-8tre & l'accroissement de 1'offre de ces parties sur le marché

de 1'Allemagne fédérale.
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3.2 Cotations

Bien que le rapport entre les prix de parties congelées de poulets

et de dindes et les prix & l'exportation de poulets et dindes entiers
congelés ne fasse pas directement l'objet du paragraphe 3.1., il est
néanmoins permis de constater que les prix de parties par rapport aux
animaux entiers sont relativement élevés, étant entendu que l'estime
médiocre ol le consommateur tient certaines parties de volaille (ailes,
dos et cous, organes comestibles, abats) entraine & 1l'étranger des prix
généralement inférieurs et que d'autres produits plus appréciés sont

payés plus cher. C'est une condition nécessaire & la rentabilité de

toute la production de parties de volaille.

I1 n'existe pas aux Pays-Bas d'abattoir produisant des parties de poulets

et de dindes destinées exclusivement & 1'exportation.

La question peut donc se poser de savoir si les prix & 1l'exportation
peuvent &tre asgimilés aux prix du commerce de gros au départ de l'abattoir.
I1 n'est pas possible de donner & cette question une réponse positive ou
négative. Il est permis de croire que les prix & l'exportation, du fait

de la concurrence, sont inférieurs & l'étranger aux prix pratiqués dans

le pays au départ des abattoirs, prix qui s'impose si 1'on veut que l'en-

semble de l'exploitation soit rentable.

Si les prix & 1l'exportation devaient &tre assimilés aux prix du commerce
de gros au départ de l'abattoir, il serait peut-8tre possible, gréce a
une estimation de la marge entre le commerce de gros et le commerce de
détail, de calculer les prix au consommateur. Une enquéte plus approfondie

a démontré que cette méthode est provisoirement inapplicable.

I1 est tout & fait impossible de se rendre compte des marges appliquées.
Les conditions de livraison sont trés différentes (livraison au départ
d'entrepdts frigorifiques, franco destinataire, grands magasins, diffé-
rences de fr@t, livraison sous marque commerciale ou sans la marque du
grand magasin intéressé, existence ou non d'obligations contraciuelles

pour une période de livraison prolongée).

On constate en outre, du moins dans les grands magasins, des offres-
réclames & des prix relativement bas pour un ou plusieurs jours, ce qui

brouille encore le tableau d'ensemble des possibilités.
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L'on peut constater qu'en général les prix des parties de volailles
fraiches dans les grands magasins et chez les détaillants spécialisés
(marchands de volailles) sont de 10 & 15 % supérieurs i ceux des pro-

duits congelés.

Afin d'obtenir un apergu du niveau des prix auxquels sont vendus au
consommateur les parties de poulets et de dindes, nous avons tenté fi-
nalement de rassembler pendant une certaine période des données vala-

bles puisées & une dizaine de sources réparties dans tous les Pays-Bas.

Bien que nous éprouvions déji des doutes sérieux avant d'entreprendre
ce travail, il est apparu clairement qu'il est totalement impossible,
pour les premiéres années, d'obtenir un apergu valable et régulier de
1'évolution des prix aux consommateurs des parties de volaille pro-

duites "industriellement" et ce, pour les raisons suivantes :

- pas de continuité dans 1l'offre des différentes parties de volaille:
1'exigtence ou non de possibiiités d'exportation et les influences

saisonniéres jouent 4 cet égard un r8le important;

- la dénomination sous laquelle certains produits sont offerts n'offre
pas de base permettant de comparer les prix, étant donné la nature et

la composition différentes du produit;

- modifications survenue entretemps, du mode de présentation ou de pré-

parations (avec ou sans peau, panée ou non, etce..);
- emballage différent;
- différence en matiére de tri selon le poids;

- offre sous marque commerciale (des abattoirs) ou avec la marque de

grands magasins ou de filiales;

— pas de relation fixe de prix entre les différentes parties de volaille.
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Prix néerlandais & l'exportation exprimés en DM par kg franco

frontiére Allemagne fédérale

("statistiches Bundesamt Wiesbuden")
("Office statistique fédéral de Wiesbaden")

I.I. Moitiés et quarts de poulets

Janvier
Février
Mars
Avril
Mai
Juin
Juillet
Aolit
Septembre
Octobre
Novembre

Décembre

Moyenne annuelle

I.2. Cuisses de poulets

Janvier
Février
Mars
Avril
Mai
Juin
Juillet
Aolit
Septembre
Octobre
Novembre

Décembre

May enne annuelle

1969 1970
3.06 3.33
2.76 3.33
2.95 3.10
3.60 3.18
2.82 3.33
2.96 3.37
3.09 3.06
3.08 3o—
4.— 3.08
3.33 3.48
3.33 2.70
3.16 3.16
3.07 3.16
1969 1970
4.67 4.55
4.68 4.55
4.68 4.50
4.74 4.44
4.67 4.42
4.65 4.27
4.62 4.30
4.62 4.22
A.54 4.21
4.82 4.15
4.60 4.11
4.57 4.21
2,52 4.29

1971

3.50
.08
K
.04

w

.08
.85
.29
97
.85
.87
.10

w NN D oD DD WD
L]

[

.72

1971

.04
.08
.09
.01
.88
.94
.92
.01

DWW W AN

woB
®
BN

3.93
3.96

3.98



- 33 -

1.3, Poitrines de poulets non désossées

1969 1970 1971
Janvier 3.91 3.72 3.94
Février 3.55 3.89 3.70
Mars 3.60 3.77 4=
Avril 3.85 4.03 3.96
Mai 3.41 3.92 3.86
Juin 3.45 4.03 3.80
Juillet 3.53 3.77 3.58
Aolit 3.40 3.66 3,92
Septembre 3.59 3.77 3.60
Octobre 3.77 3.80 3.98
Novembre 3.29 3.78 3.72
Décembre 3.74 3.82 3.71
Moyenne annuelle 3.57 3.84 3.81

2.1. Poitrines de dindes non désossées

1969 1970 1971
Janvier R,18 = -
Pévrier 7.56 7.27 10.—-
Mars 10.— - -
Avril §emm 10— 5.
Mai 6.67 10, -~ 7.69
Juin 10.-—- - -
Juillet 10, - 5 mm 3.07
Aolt - - 7.—
Septembre - - -
Octobre - 50— 5.
Novemhre 10,~- g.35 Tem—
Décembre 10, —— - T

Moyenne annuelle 6.75 T 4.—
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Hauts de cuisses et cuisses de dindes

1969 1970
Janvier 5.61 5.94
Février 5.63 6.09
Mars 5.94 6.25
Avril 5.63 5.85
Mai 5.18 5.88
Juin 5.95 6.11
Juillet 5.92 4.78
Aot 6. 5.78
Septembre 5.64 5.43
Octobre 6.12 5.40
Novembre 6.18 5.30
Décembre 6.23 5.29
Moyenne annuelle 5.91 5.61

Bas de cuisses de dindes (pilons, drumsticks)

1969 1970
Janvier 3.27 3.40
Pévrier 3.19 3.48
Mars 3.27 3.60
Avril 2.77 3.51
Mai 3.22 3.44
Juin 3.23 3.46
Juillet 3.33 3.60
Aofit 3.50 3.45
Septembre 3.28 3.83
Octobre 3.57 3.33
Novembre 3.45 3.62
Décembre 3.57 3,27
Moyenne annuelle 3.33 3.31

1971

4.35
.13
.12
.06
94
.27
.84
.82
.36
.79
95
.89

.82

Ao SN M D B BB D DU WwW

1971

3.28
3.14
.05
.20
.64
95
.89
.93
.89
.78
.87

D DD DD NN DN W W
.

o
0
O
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Viande de volaille désossée

Janvier
Février
Mars
Avril
Mai

Juin
Juillet
Aot
Septembre
Octobre
Novembre

Décembre

Moyenne annuelle

Parties de volaille (ailes, pointes

1969 1970 1971
4.94 6.40 5.93
5.05 6.62 6.58
5.89 6.45 6.45
5.38 6.08 6.62
6.19 6.73 6.40
6.64 6.33 5.95
6.06 6.65 6.22
5.60 6.43 6.14
5.84 6.90 5.65
6.21 6.52 5.71
6.30 6.31 5.99
7.26 6.42 6.35
5.9¢ 6.48 6.11

d'ailes et croupions)

Janvier
Février
Mars
Avril
Mai

Juin
Juillet
Aot
Septembre
Octobre
Novembre

Décembre

Moyenne annuelle

1969 1970 1971
1.82 1.92 1.32
1.85 1.84 1.68
1.75 1.84 1.60
1.78 2.08 1.56
1.86 1.79 1.54
1.85 1.49 1.42
1.91 2. 1.29
1.94 1.84 1.72
1.86 1.87 1.06
2.02 1.85 1.53
1.88 1.55 1.41
1.85 1.69 1.49
1.87 1.81 1.45
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Dos et cous de volailles

Janvier
Pévrier
Mars
Avril
Mai

Juin
Juillet
Aol
Septembre
Octobre
Novembre

Décembre

Moyenne annuelle

Abats (non compris les foies)

Janvier
Février
Mars
Avril
Mai

Juin
Juillet
Aofit
Septembre
Octobre
Novembre

Décembre

Moyenne annuelle

1969

1.39
1.45
1.62
1.36
1.38
1.24
1.37
1.38
1.35
1.34
1.38
1.26

1.36

1969

1.20
1.22
1.14
1.24
1.36
1.16
1.33
1.20
1.33
1.21
1.03
1.20

1970

1.40
1.48
1.40
1.48
1.44
1.25
1.18
1.19
1.15
1.11
1.19
1.06

1.28

1971

1.06
1.06
1.05
1.02
1.02
1.02
1.03
1.05
1.01
0.99
0.99
0.97

1.02

1971

0.86
0.73
0.64
0.93
0.81
0.86
0.64
0.93
0.64
0.78
0.58
0.63

0.71
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CHAPTTRE 4

Exportation de parties de volaille en fonction de la quantité

On ne dispose jusqu'a présent que de peu de données valables en ce qui concerne

les exportations néerlandaises de parties de volailles.

Les publications du "Centraal-Bureau voor de Statistiek" & ce sujet sont in-
suffisantes pour permettre de suivre les courants commerciaux de parties de

volailles.

Le CBS ne publie mensuellement que des données (chiffres arrondis) relatives
aux quantités et valeurs des exportétions de moitiés et quarts de poules, pou-
lets et coqs, moitiés et quarts d'autres volailles, abats comestibles, foies
de volailles et foies d'oies et de canards, préparation et conserves et autres

parties, selon les principaux pays de destination.

En comparant ces données, il est possible de constater un accroissement des ex—
portations. Le tableau 8 donne un aperg¢u plus clair de 1'évolution de ces ex-
portations des divers types de parties de volailles pendant les années allant
de 1969 & 1971.

Les Pays-Bas sont principalement concernés par l'exportation de cuisses de pou-
lets, ailes de poulets, dos et cous de poulets, hauts de cuisses et drumsticks
de dindes, viendes de volailles désossées, autres parties de volailles (dont la
viande de volaille pour potage), foies et abats. La destination de ces parties

de volailles ne ressort cependant pas de ce tableau.

Avant de pouvoir identifier le courant d'exportation vers 1'Allemagne fédérale,
nous avons fait usage des statistiques officielles allemandes en matiére d'im-
portation pendant les années 1969 - 1970 - 1971.

Les données relatives aux principaux produits en ce qui concerne les importa-
tions mensuelles et annuelles en provenance des Pays-Bas et une comparaison de
ces importations avec le montant total des importations en Allemagne fédérale

sont reprises dans le tableau 9.
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Les exportations néerlandaises de moitiés et quarts de poulets (9.1.1.) sont
sans importance. Etant donné qu'en 1971 1'Allemagne fédérale importait des
Pays-Bas 68 % de ces parties et que les exportations néerlandaises ne repré-
sentaient que 64 t, il est permis de conclure qu'en République Fédérale

Allemande le commerce d'importation ne s'y intéresse guére.

L'exportation de cuisses de poulets (9.1.2.) est plus importante pour les

Pays-Bas.

L'exportation accuse une augmentation trés réguliére et la part des Pays-Bas
dans les importations totales de 1'Allemagne fédérale s'est accrue trés for—

tement au cours des derniéres années,

L'exportation de poitrines de poulets non désossées (9.1.3.) - encore in-
téressante pendant la premidre moitié de 1969 -~ a diminué. Les chiffres relatifs
au deuxiéme semestre de 1971 indiquent une légdre reprise bien que le total des
importations de 1'Allemagne fédérale ne se soit pas accru au cours des derniéres

années.

L'Allemagne fédérale ne s'intéresse que peu aux poitrines de dindes non dé-
sossées (9.2.1.). Cette exportation n'offre pas d'intér8t pour les Pays-Bas.
Les poitrines de dindes abattues sont le plus souvent désossées, aux Pays-Bas,

en vue de la production dtautres produits transformés.

L'exportation de hauts de cuisses/cuisses de dindes (9.2.2.) et de drumsticks
de dindes (9.2.3.) -~ encore peu importante en 1969 et en 1970 — s'est accrue
congidérablement au cours de la deuxidme moitié de 1971 bien gque la part des
Pays-Bas dans les importations totales de 1'Allemagne en 1971 ne réprésente

que 14 %. |

L'exportation de volaille désossée (9.3.0.) accuse une augmentation constante;

il en va de m@me pour les importations totales allemandes. L'ensemble des expor-
tations de volaille désossée englobe une diversité de produits: depuis les
produits transformés ayant une grande valeur commerciale (paupiettes, etc.)
jusqutaux produits ayant relativement moins d'importance (scrab-meat de volaille)

destinés & la fabrication de potages.

Le probléme de la complexité de la position 02.02 B I du T.D.C. dans le cadre de

1l'organisation des marchés, apparait ici clairement.
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Les exportations de parties de volailles (9.4.0.) restent importantes pour

les Pays-Bas bien que les importations totales de 1'Allemagne fédérale soient

en régression. En ce qui concerne l'écoulement des dos et cous, le marché de
1'Allemagne fédérale représente pratiquement le seul débouché (9.5.0.), 86 % des
Aimportations totales de ce produit en Allemagne fédérale en 1971 provenaient des

Pays-Bas.

De m8me en ce qui concerne 1'écoulement des abats (9.6.0.) le marché de
1'Allemagne fédérale est important. La derniédre année (1971) accuse une nette
augmentation des exportations néerlandaises et un accroissement des importations
totales allemandes, 1l'attention devant toutefois &tre attirée sur le fait qu'il
n'est pas toujours possible de classer rigoureusement les produits sous les
positions tarifaires du TDC, n°® 02.02 B II b, TDC n° 02.02 B II f et TDC

n°® 02.02 C (abats de poules et poulets et ailes).

Il n'y a pratiquement pas eu d'exportations de moitiés et quarts de canards, oies,
pintades et dindes vers 1'Allemagne fédérale. Il en va de mé@me pour les cuisses

et poitrines d'oies.

Le tableau 10 donne une comparaison entre les exportations totales néerlandaises
de parties vers 1'Allemagne fédérale et les importations totales allemandes
pendant les années allant de 1965 & 1971. Ce sont principalement les années de

1969-1970-1971 qui ont connu une forte croissance.

L'exportation vers d'autres Etats membres est encore pratiquement insignifiante.
L'exportation vers la Belgique n'a commencé qu'au cours de la seconde moitié de
1971 (198 tonnes).

Jusqu'a présent il n'est pas possible d'exporter vers 1'Italie et la France,

compte tenu des entraves actuelles d'ordre vétérinaire en matiére d'importation.

Lorsque le 15 février 1973 le contrB8le obligatoire, conformément aux dispositions
de la directive du Conseil du 15 février 1971, sera devemu une réalité aux

Pays-Bas, ces entraves A 1'importation devront disparaitre.

Etant donné que les chiffres en matidre d'exportation des Pays-Bas (tableau 8) et
les chiffres relatifs aux importations allemandes en ce qui concerne les Pays-Bas
(tableau 10) ne sont pas tout a fait parall2les 3 cause notamment des délais

d'enregistrement différents, il est permis de croire qu'environ 90 % des exporta—

tions totales de parties s'effectuent & destination de 1'All:magne fédérale.

Les autres exportations sont dirigées vers la Guadeloupe, Hong-Kong, le Japon,
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la Malaisie, le Liberia, Malte, 1la Martinique, la Nouvelle Calédonie, la

Réunion, Singapour et la Suisse (dans une mesure trés restreinte).

Les exportations vers Hong-Kong, le Japon, la Malaisie et Singapour concernent

principalement les ailes et les abats.

Les exportations de parties vers les autres territoires ne peuvent s'effectuer
que tr2s difficilement. Il s'agit ici de régions qui ont une préférence pour

les parties de volailles provenant des Pays—-Bas.

Cette préférence ressort de l'analyse du marché mais la réalisation de ces
exportations vers ces régions est entravée par 1l'absence ou l'insuffisance de
restitutions & 1'exportation. Le niveau des prix des principales parties de
volaille sur le marché mondial, est si bas que la différence entre le niveau des
prix sur le marché communautaire et le marché mondial ne peut pas &tre comblée
suffisamment au moyen de restitutions & 1l'exportation sur la base de 1'élement
"céréale" des prélédvements appliqués aux importations en provenance des pays

tiers.

Les Pays-Bas n'importent pratiquement pas de volaille abattue en provenance des
Etats membres ou des pays tiers. Les exportations en provenance des pays tiers

qui s'effectuent aux Pays-Bas, sont destinées au transit.



Exportations de parties de volailles (en tonnes)

Moitiés et quarts de poulets
Poitrines de poulets
Cuisses de poulets

Hauts de cuisses de poulets

Bas de cuisses (drumsticks) de
poulets

Ailes de poulets

Dos et cous de poulets
Poitrines de dindes
Cuisses de dindes

Hauts de cuisses de dindes

Bas de cuisses (drumsticks) de
dindes

Volailles désossées

Autres parties de volailles
(dont la viande de volaille
pour potage)

Foies (données du CRBS)

Abats (données du CBS)

Total

TABLEAU 8

1969 1970 1971
30 53 29
991 263 396
3,023 4.253 5.571
311 283 468
92 107 99
1.126 1.489 2.036
4.764 5.975 7.969
12 - 6

3 2 3

163 190 822
167 131 587
574 1.590 2.429
773 1.450 1.542
605 742 1.123
582 615 1.301
13.216  17.143 21.381



TABLFAU 9 _ 49

Exportations néerlandaises, en tonnes, & destination d'Allemagne fédérale
("Statistisches Bundesamt Wiesbaden")
("Office statistique fédéral de Wiesbaden")

1.1. Moitiés et quarts de poulets

1969 1970 1971
Janvier 4.9 3e- 2.~
Février 2.9 11.1 2.6
Mars 4.4 8.7 7.4
Avril 2.5 2.2 2.3
Mai 7.1 1.5 2.~
Juin 5.4 3.1 2.7
Juillet 30.4 3.6 TeT
Aolit 1.3 4.- 4.8
Septembre l.- 1.3 6.1
Octobre 1.2 2.3 5.6
Novembre 1.8 2.6 10.8
Décembre 1.9 1.9 10.-~
Exportations totales 64.8 45.3 64.-
en % des importations totales
de 1'Allemagne fédérale 98 % 3 % 68 %

1l.2. Cuisses de poulets

1969 1970 1971

Janvier 248 275 479
Février 219 285 462
Mars 297 374 468
Avril 175 337 394
Mai 290 376 504
Juin 297 318 490
Juillet 268 365 488
Aolit 248 338 440
Septembre 308 425 523
Octobre 3717 414 540
Novembre 221 448 629
Décembre 230 437 524
Exportations totales 3178 4392 5941

en % des importations totales
de 1'Allemagne fédérale 70 % 5 % 88 %
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Poitrines de poulets non désossées

Janvier
Pévrier
Mars
Avril
Mai

Juin
Juillet
Aofit
Septembre
Octobre
Novembre

Décembre

Bxportations totales

en % des importations totales
de 1'Allemagne fédérale

Poitrines de dindes non désossées

Janvier
Février
Mars
Avril
Mai

Juin
Juillet
Aot
Septembre
Octobre
Novembre

Décembre

Exportations totales

en % des importations totales

de 1'Allemagne fédérale

1969 1970
43 14
86 17
64 17
35 21

101 18

108 18
29 18
27 16
22 28
15 22
15 26
15 18

560 233

96 % 51 %

1969 1970
2.2 -
4.1 1.1
0.1 -
5" L]
0.3 0.1
0,1 -
0.1 0.2

- 0.8
0.2 3.4
0.2 -

12.3 5.7

8 % 11 %

1971

19
20
30
26
27
39
21
37
42
32
38
32

363

82 %

1.7
0.3

21.1

24 %
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Hauts de cunisses et cuisses de dindes

1969
Janvier 4
Février 13
Mars 13
Avril 2
Mai
Juin
Juillet 18
Aot 5
Septembre 30
Octobre 41
Novembre 18
Décembre 6
Exportations totales 164
en % des importations totales
de 1'Allemagne fédérale 6 %
Bas de cuisses de dindes (drumsticks)

1969
Janvier 17
Février 12
Mars 21
Avril 7
Mai 9
Juin 13
Juillet 13
Aoflt 12
Septembre 27
Octobre 20
Novembre 17
Décembre 1
Expertations totales 169

en % des importations totales

de 1'Allemagne fédérale 3%

1970

10
18
16

O V1D~ D N0 Oy

28

142

4%

1970

11

10

B Y WOy Oy

91

2 %

1971

15
19

104
189
321

758

33 %

1971

O W w3

38
35

53
103

207
99

562

14 %
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Volailles désossées

Janvier
Février
Mars
Avril
Mai

Juin
Juillet
Aollt
Septembre
Octobre
Novembre

Décembre

Exportations totales

en % des importations totales

de 1'Allemagne fédérale

1969 1970
59 78
63 74
41 71
T4 111
a4 87
53 121
84 78
78 84
126 92
113 138
117 138

74 109
972 1181
57 % 55 %

Parties de volailles (ailes, pointes et croupions)

Janvier
Février
Mars
Avril
Mai

Juin
Juillet
Aollt
Septembre
Octobre
Novembre

Décembre

Exportations totales

en ¢ des importations totales

de 1*Allemagne fédérale

1969 1970
51 19
54 30
90 28
72 34
54 24
67 36
58 42
47 31
72 27
9% 43
54 43
24 27

740 384

91 % 95 %

1971

159
117
148

98
122
141
175
164
179
250
307
276

2136

59 %

1971

54
46
40
34
27
34
39
19
34
30
32
35

424

94 %
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Dos et cous de volailles

Janvier
Février
Mars
Avril
Mai

Juin
Juillet
Aoflt
Septembre
Octobre
Novembre

Décembre

Exportations totales

en % des importations totales

de 1*Allemagne fédérale

Abats (non compris les foies)

Janvier
Février
Mars
Avril
Mai

Juin
Juillet
Aofit
Septembre
Octobre
Novembre

Décembre

Exportations totales

en % des importations totales

de 1'Allemagne fédérale

1969

482
380
423
303
323
423
400
272
455
430
443
363

4697

1969

10
18

25
16
12
10
10
15
20

161

31 %

1970 1971
767 910
579 710
545 890
591 748
459 575
453 694
594 641
534 546
601 808
673 763
603 173
514 811

6913 8869

79 % 86 %
1970 1971

23 30
18 72
13 111
17 68
12 40
18 54
18 98
10 58
27 97
45 79
48 172
27 136
276 1015
51 % 70 %



a7 TABLEAU 10

Comparaison entre les importations de parties de volailles en Allemagne
fédérale, en provenance des Pays-Bas (*) et les importations totales de

1'Allemagne fédérale (en tonmes).

Pays—Bas %Tportations totales de
Allemagne fédérale
1965 348 28.863
1966 1.017 29.537
1967 3.109 24.647
1968 7.530 23.771
1969 10.560 24.468 **)
1970 13.667 28.228 *x)
1971 20.372 30.135 *%)

*) A 1l'exception des foies et des abats

%%) Non compris l'importation de volailles désossées
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CHAPITRE 5

Demande de parties de volailles

Le tableau 1 (chapitre 1) reproduit les calculs du pourcentage de parties par
rapport & la consommation totale de volaille aux Pays-Bas au cours des années

1969-1970-1971 ainsi que la consommation absolue de parties.

I1 apparait que l'accroissement relatif du pourcentage de parties par habitant,
de 1969 a 1971 s'est accru de 56 % tandis que 1'accroissement relatif de la
consommation totale de volaille (y compris les parties) par habitant n'a été que
de 17 %.

Ltaugmentation abgolue de la quantité de parties destinées & la consommation a
été, en deux ans, de 8.000 t, soit 84 %.

Si 1'on compare la consommation de volaille aux Pays-Bas avec les chiffres re-
latifs 34 la consommation de la Communauté, la consommation totale de volaille

aux Pays—-Bas est inférieure & la consommation moyerme de 1'Allemagne fédérale

et de la Communauté.

En kg, par habitant

1969 1970 1971
Pays-Bas 5,4 64— 643
Allemagne fédérale 10,2 10,4 10,9
Total pays de la CEE 9,1 9,5 9,9

Pour expliquer cette évolution aux Pays—Bas au cours des années passées, il est
important d'examiner les facteurs qui 1'ont déterminée et d'essayer de savoir

si leur importance restera déterminante pour 1'évolution future.

Dés 1969 une enqudte a été menée régulidrement & ce sujet, et il est apparu que
ce ne sont pas les facteurs directement économiques (accroissement du revenu
réel du consommateur moyen ou des prix de la volaille par rapport & d'autres
produits de la viande) qui ont influencé la consommation de volaille. L'explica-
tion doit &tre recherchée plutdt dans les gofits alimentaires et les habitudes

des consommateurs,
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I1 existe un ensemble de facteurs qui déterminent le schéma de consommation
de la volaille, qu'il n'est pas possible de définir directement du point de
vue quantitatif mais qui n'en restent pas moins important et qu'il convient

de mentionner :

modification des conditions de travail (travail moins dur);

~ diminution des besoins en denrées alimentaires riches en calories

moins de graisses et faciles & digérer;
- gain de temps (pour 1la ménagiére et la femme au travail);
- week-end prolongé et vacances;
- modification des goflits;
- confort (familles possédant un réfrigérateur);

- dispersion plus poussée des points de vente (supermarchés -
filiales - magasins self-service — marchands de volailles -

boucheries);
- présentation et emballages (vitrines — réfrigérateurs).

Il est évident que promotion de vente, présentation du produit aux consommateurs,
information et publicité, peuvent exercer une influence importante sur plusieurs
des facteurs précités, qui & leur tour peuvent avoir une incidence favorable sur

la consommation.

Les résultats de l'enquédte de marché qui a eu lieu aux Pays-Bas de 1969 & 1971

auprés de 2.000 ménages donnent une image claire de l'évolution déja signaliée.

Les tableaux II A et IT B donnent, en pourcentages, les achats ménagers de
parties de volailles (par 100 ménages) selon le poids acheté et la valeur
d'achat, la période de référence s'étendant sur 12 semaines. Les pourcentages

de parties congelées et de parties fraiches accusent un net accroissement,

tandis que le pourcentage de poulets reste assez constant. On constate une

forte consommation au cours des mois d'été et de vacances ces derniéres années.
Dans les tableaux II C et II D sont repris les pourcentages de parties par classe

sociale en fonction du poids acheté et de la valeur d'achat (par 100 ménages).
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Pour information, signalons que 1'on entend par

AB =~ les classes aisées

c - les classes moyennes
D1 -~ 1les ouvriers qualifiés
D2 - 1les ouvriers non qualifiés

Il ressort de ces tableaux que ce sont non seulement les classes aisées AB
mais également la classe D 2 qui accusent les augmentations relativement

les plus élevées.

Pour une analyse plus poussée -~ certes intéressante - nous renvoyons, par

souci de briéveté, aux tableaux susmentionnés.

L'on trouve dans les tableaux II C et II D, sous les pourcentages des pé-
riodes de 12 semaines, une série spéciale horizontale de 3 chiffres. Ils ont
trait aux pourcentages de produits congelés, frais et & la viande de volaille

pour potage.

I1 n'a pas été possible de faire apparaitre dans ces tableaux la consommation
des différentes catégories de parties de volailles par les ménages étant
donné que ce point n'a pas été prévu lors de la mise en oceuvre de l'enquéte de

marché.

La question se pose de savoir si 1'évolution actuelle de la consommation de
parties se poursuivra selon la méme tendance. Il faut s'attendre & ce que la

demande g'oriente de plus en plus vers les produits plus élaborés.
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CHAPITRE 6

Production et écoulement des conserves de volailles

La production.de conserves de volailles est assurée pratiquement par 5 fabricants.

Parmi les produits "traditionnels" fabriqués par cette industrie, on peut citer

les produits suivants :

poule entiére en boite de conserve;
- poulet entier en boite de conserve;
~ poule désossée ou filets de poule en boite de conserve ou en bocaux;

- poule désossée transformée en produits semi-finis sous forme de
viande de volaille congelée, cuite ou en poudre (grains) destinée 2

1'industrie de denrées alimentaires.

Ces produits sont principalement destinés & 1l'exportation; selon les egtimations,

moins de 5 % sont destinés au marché national.

L'exportation de poules désossées, filets, poules entiéres en boite s'oriente
principalement vers le Royaume<Uni; c'egt la raison pour laguelle les poids et
emballages sont adaptés aux poids anglais (par exemple les filets dans un
emballage de 3 onces, poitrines dans un emballage de 3 1/4 -3 3/4 onces, poules
entiéres en boite de conserve de 3 livres et poules désossées dans un emballage
de 4 - 4,5 onces). En vue de favoriser les exportations néerlandaises des dis—
positions ont été prises dé&s 1959 en ce qui concerne les conditions auxquelles
doivent répondres les mati®res premiéres; il s'agit de dispositions concernant
la nature de l'emballage et les indications & y apporter en ce qui concerne le
produit. Ces conditions de qualité et d'emballage sont contrdlées au moment de
1'exportation par les autorités au moyen de prélévements d'échantillons; ces

échantillons sont examinés selon une méthode précise.

Le tableau ci-dessous fournit une indication quant aux quantités de matiéres

premiéres transformées par cette industrie :
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5.200 t de poules
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1969 1970 1971
5.500 t de poules 5.400 t de poules
poids pré&t & cuire poide pr&t & cuire poids prét & cuire
(& 1a po8le) (2 1a potle) (3 1a potle)
1.500 t de poulets 600 t de poulets

poids pr&t & cuire
(2 la poBle)

poids pr&t & cuire
(a4 1a posle)

900 t

4.350 %

5.200 t 7.000 % 6.000 t

pour la production 1.000 t de conserves dé- 1.000 t de conserves non
de conserves non sosséesg désossées
désogsées

pour la production 6.000 t de conserves dé- 5.000 t de conserves dé-

de conserves sossées sossées

désoasées

Les matidres premiéres -~ poules et poulets — proviennent principalement du
marché national. Compte tenu des prix relativement élevés pour les poules 8gées,
en 1969 et 1970 (jusqu'au mois de mai) on a importé au cours de ces années res—

pectivement 1.000 et 900 t de poules lourdes en provenance de la Belgique.

Contrairement aux années précédentes, en 1970 environ 20 % des matidres premidres
ont été transformées en tant que poulets d'abattage & cause du prix relativement
bas des poulets d'abattage au cours des trois derniers mois de cette année-la
(1,52 fl. par kg, poids vif moyen). En 1971, également les prix des poulets d'a-
battage étaient bas (moyenne annuelle 1,50 fl par kg, poids vif) mais le prix des
poules dgées destinées 3 1'industrie de la conserve était plus intéressant (prix

moyen en 1970: 1,14 f1 par kg de poids (vif - en 1971 1,03 florin par kg poids vif)

Le tableau 12 reproduit les indications concernant 1'évolution des exportations de
conserve et préparations de volaille. Les exportations sont dirigées principale-
ment vers le Royaume-Uni (65 %) et 1'Allemagne fédérale (23 %).

On a assisté, en outre, & un accroissement des ventes & la Belgique durant ces
deux dernidres années (1970 et 1971). Les Pays—Bas ont atteint en 1965 un niveau
élevé d'exportation avec 4.202t —représentant une valeur d'exportation de
18.696.000 f1.
3.762 t représentant une valeur d'exportation de 15.206.000 fl.

Un fléchissement a ensuite fait baisser le niveau en 1968 a



— 56 —

La situation s'est 1égérement redressée en 1971, la quantité exportée s'élevant
4 4.180 t représentant une valeur de 18.009.000 fl. Ces derniéres années les
exportations ont augmenté, principalement en ce qui concerne les préparations,
grice a une nouvelle valorisation des parties de volaille sous forme de produits
r8tis, cuits on fumés. C'est pourquoi il est imponssible d'établir une distinc-
tion entre les conserves et les préparations en ce qui concerne les exportations
des années 1969 - 1970 - 1971.

Une premiére indication en ce qui concerne la nouvelle évolution est fournie par
le tableau 13, ol figurent les exportations des Pays-Bas au cours du lér semesire
de 1972 ventilées en fonction de la quantité et de la valeur spécifiques des

conserves et préparations.

Les importations de conserves aux Pays-Bas au cours des années 1969 - 70 - 71

figurent dans le tableau 14.

L'on a déja remarqué que le Royaume-Uni constitue le prinecipal débouché de 1'in-

dustrie de la conserve néerlandaise.

Les exportations néerlandaises de lbordre de 2,685 t en 1965, se sont élevées &
3.357 t en 1967 pour retomber ensuite & 2.477 t en 1971.

I1 ressort du tableau 15 qu'en 1971, le Royaume-Uni a importé 650 t en provenance
des Etats~Unis. En 1965, ces importations s'élevaient encore & 1.891 t. Les impor-
tations en provenance de la Pologne ont suivis la m&me évolution (1965 - 331 % -
1971 -~ 93 t). Les importations totales anglaises ont augmenté de 5.984 t en 1965

a4 un maximum de 6.368 t en 1967 pour retomber ensuite & 3.770 t en 1971.

la participation néerlandaise dans les importations anglaises était encore en

1971 de 66 %.

L'évolution des importations de conserves (sans les foies) en Allemagne fédérale
au cours des années 1969-70-71 est reproduite dans le tableau 16. En 1965, les
Pays-Bas ont connu une importante exportation de 1.297 t représentant une valeur
d'exportation de 5.145.000 TM. Ces exportations ont diminué jusquta 727 t en
1968 (valeur & 1l'exportation 2.855.000 IM), pour connaitre ensuite un léger re-

dressement jusgu'd 1.022 t représentant une valeur d'exportation de 4.203.000 IM.

Les importations totales allemandes ont baissé de 10.057 t en 1965 & 4.379 en
1971.

Les exportations américaines sont tombées de 8.364 t en 1965 & 825 t en 1971.

En revanche, les importations en provenance de la Pologne ont augmenté fortement.
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En 1965, 235 t seulement ont été importées en provenance de ce pays. A la fin
de 1971, les importations avadeént augmenté passant 3 1.914 t. De m@me, les

importations en provenance de la Hongrie sont en augmentation.

L*évolution relativement défavorable des exportations néerlandaises de conserves

de volaille est due principalement aux raisons suivantes :

1. Naissance de 1l'industrie anglaise de la conserve et bas prix des matiéres

premiéres

2. Dévaluation de la livre sterling anglaise suivie des cours de changes
flottants

3. Absence d'une préférence normale du marché communautaire par rapport aux
pays tiers a4 la suite de la consolidation dans le cadre du Gatt des pré-
l2vements & 1'importation en un droit ad valorem, qui est de 17 % pour
les importations de conserves de volaille et préparations, relevant de

la position tarifaire T.D.C. 16.02 B I a, b et c.

L'évolution future de la vente de conserves de volaille, néerlandaises sur le
marché anglais est déterminée principalement par la question de savoir si 1'in-
dustrie anglaise de la conserve restera concurrentielle.

Cette industrie peut maintenir sa position jusqu'au ler janvier 1973 gréce &

des prix trés bas des matidres premiédres.,

Dans les cing années & venir cependant ces prix atteindront progressivement le
niveau du marché communautaire et, de ce fait, l'absence d'une préférence commu~
nautaire, posera pour les Pays—Bas aussi un probléme plus urgent d'une année &

1%autre.
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Exportations de conserves et préparations de volaille
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1969 1970 1971
Destination Quantité Prix fac-~ | Quantité Prix fac- | Quantité Prix fac-
en kg ture en f1J en kg ture en fl. en kg ture en fiJ

Royaume-Uni 2.953.5T4 | 12.776.695 | 3.160.569 |14.037.677 |2.684.909 | 12.214.234
Allemagne Pédérale| 827.684 3.009.957 942.807 | 3.654.937 971.792 4.037.149
Belgique 29.265 106.819 | 481.479 994.149 | 317.408 870.367
Mozambique 25.814 62.940 21.686 62.246 33.458 73.055
Indonésie 1.415 5.502 2.143 7.109 16.838 33.120
Australie 8.093 27.706 11.252 29.064 T.515 22.171
Suisse 5.109 69.692 18.370 160.774 6.096 78.982
Malte 5.093 15.291 5.470 15.800 5.055 18.914
France 2.640 6.188 3.459 10.890 4.395 69.468
Luxembourg 2.032 6.337 5.624 25.345 2.821 15.124
Forces alliées 6.195 23.213 4.178 17.789 2.253 14.810
RéP. Sud. Afri- 4.732 9.332 4.189 8.037 1.390 2.974
caine
Sudde 11.866 “717.780 3.614 23.156 - -
Autres 9.990 66.564 36.865 135.965 126.173 557.586
destinations
Total 3.893.502 |16.264.016 | 4.701.705 |19.182.938 |4.180.103 | 18.008.960
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Exportations de conserves et préparations de volaille, articulées en conserves et pré-—

parations (période du ler janvier — 30 juin 1972)

conserves préparations
Destination Quantité Prix facture Quantité Prix facture
en x 1.000 fl. en x 1.000 fl.
tonnes tonnes
Allemagne Fédérale 465 1.519 234 1.516
Autres Etats membres 7 23 163 819
Royaume-Uni 1.073 5.T29 267 1.015
Autres destinations 45 178 113 260
Total 1.590 T.449 7817 3.610
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Importations de conserves et préparations de volaille

1969 1970 1971 ?
Quantité Prix fac- Quantité Prix fac- Quantité Prix fac—
Origine *) en tures en en tures en en tures en
kg fl. kg fl, kg fl.
Yougoslavie - - 108 540 75.519 274.270
llemagne Pé- 8.541 52.308 34.874 122.468 37.568 150.646
érale
ats-Unis 68.722 259.664 35.753 244.385 32.769 176.617
ance 5.896 169.848 13.393 242.867 17.634 317.401
anemark 4.379 40.493 3.353 32.573 6.727 26.127
elgique 6.326 58.017 9.059 76 .755 3.482 25,226
oyaume-Uni 10.056 45.540 37.676 106.471 10 48
utres pays 20.661 113.862 5.501 27.328 22,537 53.343
¢0t31 124.581 739.732 139.717 853.387 | 196.246 1.023 678

#) Origine . Le pays le plus éloigné d'oll sont expédiées les marchandises 4 destination
des Pays-Bas, que l'expédition ait été effectuée ou non directement ou
via un ou plusieurs autres pays.




6l - TABLEAU 15

Importations de conserves de volaille du Royaume-Uni (en tonnes)

(Intelligence Bulletin)

Pays d'origine 1969 1970 1971
Pays-Bas 2.836 2.830 2.477
Etats-Unis 488 509 650
Rép. de Chine 138 108 109
Pologne 91 64 93
Irlande 432 85 91
Hongrie 75 73 80
Canada 17 30 35
Autres pays 57 71 61
Total 4.194 3.770 3.59
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Importations de conserves de volaille (sans les foies) en République fédérale

allemande ("Statistisches Bundesamt Wiesbuden")

1969 1970 1971
Pays d'origine '

en tonnes 1.000 IM |en tonnes ; 1.000 IM en tonnes 1.000
Pays-Bas 863 3.550 1.047 | 4.603 1.022 4.203
France 37 530 65 789 164 1.320
UEBL 21 177 26 1971 28 223
Italie 10 30 29 104 27 126
Total CEE 931 4,287 1.167 5.687 1.241 5.872
Pologne 2.120 4.333 2.019 4.314 1.914 3.686
Etats~-Unis 780 3.000 242 1.608 825 2.862
Tchécoslovaquie 105 192 352 584 170 282
Hongrie 48 237 64 384 137 595
Yougoslavie 58 287 98 496 52 317
URSS - - - - 11 42
Royaume-Uni 17 47 1 6 2 25
Autres pays tiers 24 135 13 92 26 187
Total pays tiers 3.152 8.231 2.789 7.484 3,138 T.996
Total général 4,083 [12.518 3.956 |13.171 4.379 |13.868
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CHAPITRE T

Synthdse et conelusions

- La production industrielle de parties et produits transformés a connu un
essor rapide aux Pays-Bas, ce qui a contribué 3 améliorer la valorisation
des produits du secteur des animaux abattus. L'on a constaté une augmen—
tation de la production de 47 % en deux ans. En 1971, plus de 20 % de la
consommation totale de volaille aux Pays-Bas se composait de parties et
produits transformés.

Paralldlement & la production industrielle, on constate aux Pays—Bas une

production "artisanale" active.

- On assiste & un glissement des parties de volaille vers les produits plus
élaborés, qui sont insuffisament protégés dans l'organisation du marché
communautaire étant donné la consolidation des droits ad valorem dans le
cadre du GATT. La valorisation plus poussée de ces produits, qui est né-
cessaire, pourrait 8tre ralentie si ces droits n'étaient pas déconsolicdés.
I1 est urgent de procéder & la déconsolidation également dans l'intéreét de

1t'industrie de la conserve de volaille,

— La complexité de la production et de la vente de parties de volailleg im-
pose de sérieuses exigences a4 la gestion des entreprises. La production de
parties déterminées en liaison avec des possibilités de ventes attrayantes
n'est valable que si le rendement total de 1a production ne met pas en dan-
ger la rentabilité de ce procédé. Dans le cas contraire, cette pratique ne
touche pag seulement l%'exploitation en question, mais aussi indirectement
les autres producteurs, qui peuvent s'assurer eux-m@mes une production lu-

crative.

— Les coflts relativement élevés du travail et de 1'emballage exigent non seu-
lement une estimation scrupuleuse mai aussi une étroite surveillance des
cofits et un contr8le, étant domné que les prix de ventes se forment indépen—

damment des frais de production.

- En ce qui concerne 1'évolution des prix & l'exportation des Pays-Bas et des
quantités de parties de volaille, il ne sera possible de se baser provisoire-

ment que sur les données allemandes en matiére d'importation.
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I1 ne semble pas que le CBS sera & m&me de procéder, & court terme, & une
spécification plus poussée des quantités exportées et des valeurs pouvant
8tre utilisées afin de suivre 1'évolution du marché des prix. Les rapports

entre les prix des différentes parties ont déja subi certaines modifieéations.

I1 faudra examiner si, dans le cadre de la mise en oeuvre de l'organisation
des marchés dans le secteur de la volaille, les coéfficients appliqués en

vue de la fixation des prélévements, doivent &tre adoptés.

Ltenqu@te de marché qui a été menée aux Pays-Bas permet de constater un
nouvel accroissement de la consommation de parties, qui aura indirectement
pour effet de faire augmenter la consommation moyenne par habitant (beaucoup

plus fortement) que cela n'a été le cas au cours des dernidres années.

Les futures possibilités de ventes de conserves de volaille sur le marché
anglais sont incertaines. Pour 1l!'industrie de la conserve anglaise aussi, la
question se pose de savoir si cette industrie pourra rester concurrentielle
dans la Communauté élargie & partir du ler février 1973, étant donné 1l'absence

d'une préférence par rapport aux pays tiers.

Les mesures prises par les Etats membres entravant les importations devront
8tre abolies au 13 février 1973 dans le cadre de 1l'application de la directive
du Conseil, du 15 février 1971, relative & des problémes sanitaires en
matiére d'échanges de viande fraiche de volaille, qui prévoit 1'inspection

obligatoire par un vétérinaire offickl de la viande de volaille aux Pays-Bas.

Compte tenu de 1'évolution rapide que conmalt la production de parties de
volaille et produits transformés, la présente étude ne doit 8tre considérée

que comme une photographie instantanée de la situation du moment.
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Introduction

Exception faite des données statistiques du commerce international, le pré-
sent rapport a été entiérement rédigé sur la base d'informations et des don-
nées recueillies auprés des firmes concernées et autres milieux profession-

nels.

-~

Lorsqu'on entreprend une telle étude, on a trop souvent tendance a considé-
rer que les informations & recueillir sont localisées dans quelques enire-—

prises. Aprés un certain temps, on se rend nettement compte de la complexi-
té des problémes et de la dispersion tant de la production que de la distri-

bution sur de nombreuses entreprises et personnes intéressées.

C'est précisément & cause de ces contacts nombreux et répétés que toutes les
données n'ont pu &tre réunies. La poursuite de l'examen reste par conséquent

nécessaire pour approfondir le sujet.

Comme le montrera le rapport, les données concernant la Belgique et le Luxem-
bourg ont trait & de trés petites quantités La production et la commerciali-
sation de parties de poulet et autre volaille a connu une évolution plus

lente que dans les pays voigins. La Belgique et le Luxembourg avaient cepen-
dant acquis une place honorable dans le secteur de la volaille d'abattage en
général. De 1960 & 1970, la production totale a pratiquement doublé. Actuel-
lement, la Belgique exporte 25 % environ de sa production totale. Etant donné
le déplacement de la demande de poulets entiers vers la demande de parties de
poulet, la croissance risque d'8tre freinée dans ce secteur si la production
de parties n'est pas entreprise sur une plus grande échelle. On constate tou-~
tefois que la plupart des entreprises ont noté cette évolution et que des ini-

tiatives sont prises partout pour développer la production de parties.

Dans le secteur de la préparation et de la transformation de produits de pou-
let, la Belgique et le Luxembourg ne jouent pas non plus un r8le de premier
plan. On s'attend cependant & une augmentation absolue de la consommation de
viande de poulet principalement & la suite de 1'évolution dans ce secteur.
D'une fagon générale, la Belgique et le Luxembourg n'occupent pas tradition-
nellement une place de premier plan dans l'industrie de transformation de la
viande.
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I1 est possible que la Belgique et le Luxembourg n'occupent aussi qu'une

place mineure dans cette expansion.

On constate néanmoins que des plans pleins d'espoir sont également mis au

point dans cette direction.

Les secteurs de la distribution suivent également avec beaucoup d'intérdt
1%'évolution de la demande de produits de volaille et les possibilités qui
sont actuellement offertes pour développer la consommation de produits de
volaille par une extension de la gamme de produits. Si 1'offre reste trop
réduite sur les marchés belge et luxembourgeois, il est clair que les gran-
des entreprises de distribution s'approvisionneront sur les marchés étran—

gers.

Bien que le présent rapport ait trait & des quantités réduites, il donne un
premier inventaire de la production, de la consommation et du commerce in-
ternational de parties de volaille. En outre, il donmne un apercu des nom-
breux problémes qui se posent tant dans le secteur de la production que

dans 1l'évolution de la demande.

I1 faut stattendre & ce que ce premier inventaire soit rapidement dépassé
par 1'évolution imminente dans ce secteur. Il peut toutefois apporter une

contribution & cette évolution et constituer un point de départ pour un

traitement plus approfondi de la matiére.
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CHAPITRE T

ANALYSE DES DONNEES ECONOMIQUES DE BASE

Section 1. Données concernant la structure et l!'infrastructure

A. Abattoirs et ateliers de découpe

Lorsqu'on examine les lieux de production de poulets ainsi que de pro-

duits préparés et transformés, on a l'image suivante:

l. Lieux de production:

a) Les abattoirs de volaille destinée & 1'exportation

I1 existe en Belgique une douzaine d'abattoirs de volaille desti-
née & l'exportation reconnus; il s'agit d'abattoirs de volaille
dont 1l'installation et l'équipement satisfont aux normes légales
qui ont été arr8tées pour la production de produits pouvant &tre
exportés. Ils représentent ensemble 25 % environ de la production
{otale de volaille d'abattage en Belgique. Six de ces abattoirs
s'occupent déja de la production de parties de poulet et deux
d'entre eux préparent et transforment déja des produits de volail-
le. I1 faut toutefois s'attendre a4 ce que les autres abattoirs
pour l'exportation passent aussi & la production de parties dans
un proche avenir. Les entreprises productrices sont toutes situées

dans les quatre provinces flamandes.

Au Luxembourg, les abattoirs de volailles ne produisent gque pour

le marché intérieur.

En Belgique, la production de parties de volaille dans les abat-
toirs pour l'exportation consiste essentiellement en produits

congelés.

Au stade ol se trouve actuellement la production de parties de
volaille, il n'y a guére d'installations spéciales pour la dé-

coupe de poulets et autre volaille.

Le plus souvent l'atelier de découpe dépend étroitement de 1l'a-
battoir proprement dit dont il représente actuellement le der-

nier échelon.
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Ce département ne comprend généralement qu'une chaine spéciale
oll les poulets sont découpés & la main ainsi qu'un certain nom-
bre de machines de conditionnement pour l'emballage des diffé-
rentes parties avant qu'elles ne soient placées dans 1l'installa-
tion de congélation. Comme la description et le calcul des coflts
de production ainsi que l'apergu des possibilités de mécanisation
le montreront, la production en est encore au stade artisanal en
Belgique. Avant 1972, il n'était pas question d'une production
industrielle proprement dite. Actuellement, quelques abattoirs
pour l'exportation se reconvertissent pour organiser une produc-
tion industrielle. L'activité de découpe ne s'accomplit donc pas
dans un batiment séparé; elle est pour ainsi dire intégrée dans
1tabattoir. Les poulets sont d'abord triés en fonction du poids,
certains d'entre eux sont accrochés 3 la chaine pour &tre décou-
pés. Les autres sont conduits directement au frigo. A quelques
exceptions prés, l'atelier de découpe est encore actuellement le
dernier département. A l'avenir, il sera vraisemblablement 1'a-
vant-dernier, puisqu'on y ajoutera la production de viandes pré-
parées en charcuterie, de conserves et autres formes de viandes
de poulet transformées. (A ce sujet, voir plus loin dans le rap-
port). Il n'est pas non plus question de personnel spécialisé
s'occupant & proprement parler de la découpe. Ltatelier de décou-
pe ne s'est pas encore développé en une unité indépendante com-—
portant un personnel spécialisé fixe. L'atelier de découpe est
avant tout un tampon pour une réserve de main-d'oeuvre. Il n'y

a pas de production constante. Si quelques membres du personnel
sont par exemple absents & l'abattoir, on aura tout d'abord re-
cours au personnel du département découpe. Méme en cas de produc-
tion, le personnel n'est pas toujours au complet de sorte gque la
production ne se fait pas suivant un schéma déterminé comme c'est
le cas dans 1'abattoir. Le mode d'exécution et la répartition des
tdches varient en fonction du nombre de personnes occupées dans

1'atelier de découpe.

Les abattoirs de volaille destinée au marché intérieur

Outre les abattoirs de wolaille destinée & 1l'exportation, il exis-
te en Belgique et au Luxembourg quelque 350 abatioirs de volaille

pour le marché intérieur.
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I1 n'a pas été possible d'en faire un inventaire complet.

Au Luxembourg, il n'existe qu'une dizaine d'abattoirs de volail-
le dont un seul est relativement important. Ils représentent en-
semble 1 % de la production totale de volaille de 1'U.B.L.

Sur la base de sondages et d'informations recueillies, on a pu
estimer de facgon assez précise la production de parties de vo-
laille de ces entreprises. D'une fagon générale, on peut dire que
les quantités découpées sont trés réduites et que cette activité
est purement artisanale. On a estimé qu'il existe en Belgique une
cinquantaine d'abattoirs de volaille destinée au marché intérieur
qui produisent en m@me temps des parties de poulet. La production
de parties de poulet et autre volaille est extr@mement réduite au
Luxembourg. La production dans les entreprises belges concerne
presque exclusivement des "produits frais". Cette régle générale
souffre cependant de quelques exceptions intéressantes. Il s'agit
d'entreprises disposant d'un département spécialisé pour la pro-—
duction de parties de volaille. Dans ce cas la production ne porte
pas tellement sur la forme traditionnelle de poitrines, de cuisses,
d'ailes mais sur des produits préparés et/ou sur des plats prépa~
rés, par exemple du poulet au curry, du poulet au riz et autres.
Dans un autre cas, il s'agit uniquement de la découpe de dindons
d'un poids supérieur & 6 kg. Il faut s'attendre & la création
prochaine d'entreprises spécialisées, liées ou mon & un abattoir.
A 1'heure actuelle il est cependant trés difficile de prendre
connaissance de tous les plans dans ce domaine mais les milieux
professionnels contactés affirment qu'il y a un grand intér@&t pour

des investissements dans ce secteur.

c) Les entreprises transformatrices de viandes

I1 s'agit ici des entreprises iraditionnelles qui transforment la
viande de porc et de boeuf. Quelques-—unes de ces enireprises
transforment aussi de la volaille en charcuteritet/ou en conserves,

mais les quantités produites actuellement sont trés réduites.

2. Quantités découpées:

Lorsqu'on donne un apergu de la production totale, il faut faire une

distinction entre les "produits congelés" et les "produits frais".
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La production totale de parties de volaille répartie sur les deux

catégories précitées est la suivante:

Tableau 1 : Production de parties de volaille en Belgique, 1967~1971

Parties de: 1967 1968 1969 1970 1971

Poulets

& 1'état congelé 400 560 1.080 1.900 2.370
4 1'état frais 50 100 300 650 850
TOTAL 450 660 1.380 2.550 3.220
Dindons

a 1'état congelé - - 30 100 150
4 1'état frais - - - 50 50
TOTAL - -\ 30 150 200

Source : Estimation de 1l'auteur

I1 faut ajouter que les chiffres ont dil 8tre estimés sur la base d'un
inventaire incomplet, principalement en ce qui concerne les produits
frais. Le choix du sondage n'a cependant pas été arbitraire. Dans les
entreprises ol la production de parties fraiches est la plus élevée,
cette production atteint pratiquement 10 % de leur production totale
de volaille d'abattage. Pour avoir une idée de ce que représente la
production de parties dans l'ensemble de la production de volaille en
Belgique et au Luxembourg, on a donné dans le tableau 2 un apergu de

la production totale de produits de volaille.
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Tableau 2 : Production totaie de volaille en Belgique et au Luxembourg

Chiffres arrondis)

(en milliers de tonnes)

Catégorie 1967 1968 1969 1970 1971

Poulets & 1'en~

grais (poulardes) 80 75 75 84 87
Poulets de grains

(cogs) 2 2 2 3 3
Poules & bouillir 17 19 21 24 24

Production pour
la consommation

propre 1 1 1 1 1
Production totale 100 97 99 112 115
Importations - 1 2 2 2
Exportations 30 24 24 31 32
Consommation 70 T3 18 82 85
Production:

dindons et autres 1 1 1 1 1

Source : Minigtére de l'agriculture — Institut économique agricole

Il ressort de la comparaison avec le tableau 1 que la production de
parties de volaille en Belgique et au Luxembourg est encotre treés
réduite, & savoir 3 % en 1971. Les données actuellement disponibles
permettent cependant de conclure que la production augmentera plus
fortement en 1972 que pendant la période de 1967 & 1971.



-8 -

I1 est pratiquement impossible de ventiler les quantités produites
par type de produit fini. On constate en effet que les diverses en-
treprises pratiquent une découpe de la volaille trés différente en
fonction du client auquel lee produits sont destinés. La plupart

des entreprises peuvent difficilement valoriser leurs abattis & des
prix qui rendent la production totale de parties rentable. Aussi la
découpe de la volaille est-elle trés souvent adaptée pour réduire
autant que possible la quantité d'abattis. Il existe au moins cing
fagons différentes de découper les poitrines et les cuisses.

I1 faut ensuite encore tenir compte de la catégorie de poids des
animaux découpés. Les poulets découpés se situent le plus souvent
dans les catégories de poids de 1100 & 1400 g. Il n'y a pas non plus
d'uniformité entre les abattoirs. Sur la base de quelques chiffres
de production détaillés dans quelques abattoirs, la production to-—
tale au cours des derniéres années peut 8tre répartie comme suit, se-
lon les différentes parties, en partant de poulets et de dindons
préts & r8tir, et en tenant compte d'une perte de 2 % d'humidité :

Poulets : poitrines (non désossées) 27,0 %
cuisses 38,5 %
ailes 12,5 %
dos et cou 17,0 %
foie 1,5 %
gésier et coeur 1,5 %
perte 2,0 %

100,0 %

Dindons : poitrines 38,5 %
cuisses 17,5 %
pilons 10,0 %
ailes 10,0 %
dos et cou 19,0 %
foie, coeur et gésier 3,0 %_
pertes 2,0 %

100,0 %
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Comme cela a été précisé, ces pourcentages ont été calculés sur une
production annuelle pendant laquelle diverses méthodes de découpe

ont été appliquées. C'est ainsi, par exemple, que pour la découpe

des cuisses de poulet, on découpe soit depuis le milieu du dos (prin-
cipalement pour les exportations vers 1l'Allemagne) ou bien on ne dé-
coupe que la cuisse proprement dite sans partie du dos (principale~
ment pour le marché intérieur). Selon que l%une ou l'autre méthode
est adoptée, on obtient naturellement des pourcentages différents pour
les cuisses et les dos. En ce qui concerne la répartition précitée
des parties de dindon, il faut souligner qu'elle a été basée sur une
production ayant trait essentiellement & la catégorie de poids de

7 & 8 kg.

La gamme de parties de volaille produites est toutefois encore beau-
coup plus vaste que celle mentionnée mais d'une fagon générale, on
peut dire que leur volume reste minime par rapport a4 l'ensemble de
la production de volaille d'abattage. C'est ainsi gqu'on rencontre
aussi, par exemple, la production de demi poulets et de quarts de
poulets. Cependant cette découpe concerne presque exclusivement la
production "fraiche" et elle est surtout destinée aux entreprises du
secteur hdtelier. Il faut dire en général que cette production est
toutefois réduite en Belgique et au Luxembourg. On trouve également
dans cette gamme des roulades (principalement de dindons), des plats
préparés comme le poulet au curry avec du riz, le poulet & l'estra-
gon, la viande de volaille cuite ou précuite, ainsi que des produits

transformés comme le pdté de poulet et le boudin au poulet.

Production artisanale:

I1 faut surtout mentionner ici deux catégories.

a) Les volaillers

Il stagit de détaillants indépendants spécialisés dans la vente
de gibier et de volaille; il arrive trés souvent actuellement
qu'ils vendent aussi de la charcuterie et des plats préparés.
On ne connait pas le nombre exact de volaillers qui existent en

Belgique et au Luxembourg.



Leur nombre

- 10 -

est estimé & 500; ils sont établis le plus souvent

dans les agglomérations urbaines. Les volaillers transforment

aussi eux-mémes un certain nombre de poulets en parties de vo-

laille et ils préparent eux-mémes des plats pour leur clientéle

locale. La production & cet échelon a également di 8tre déter—

minée par un sondage. Il en est ressorti cependant que les quan-

tités produites sont réduites. On constate par ailleurs que, si

le nombre de volaillers diminue, leur sphére d'activité s'étend

(principalement la vente accessoire de plats préparés et aussi

de produits d'épicerie).

b) Les firmes de produits congelés

Enfin, il faut souligner que de trés petites quantités de parties

de volaille sont produites par des firmes de produits congelés.

I1 s'agit ici d'entreprises qui se sont spécialisées dans la ven-

te directe aux consommateurs de viande congelée (viande de boeuf,

de porc et de poulet), de poisson, de créme glacée, de légumes et

autres.

Dans les ateliers de découpe de ces firmes, ol 1l'on découpe des

quartiers de viande de boeuf et des demi-porcs, on découpe égale-

ment un certain nombre de poulets qui sont ensuite congelés.

B. Circuits de distribution

1. Organisation du commerce

a) Au départ des abattoirs pour 1l'exportation, les principaux clients

sont, en ce qui concerne les parties congelées de volaille:

1.
2.

3-
40

Les grands magasins

Les communautés: couvents, écoles, cantines, usines,
etc.

Les acheteurs étrangers

Les commergants en produits congelés: il s'agit de
firmes de produits congelés qui ne préparent pas elles-
mémes des parties de volaille d'abattage

Les magasins libre-service

Toutes sortes d'intermédiaires (principalement pour les
abattis).
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L'importance de chaque catégorie ne peut &tire indiquée que pour
50 % de la production parce que ces données n'ont pu &ire obte—
nues dans tous les abattoirs pour l'exportation. Il ressort tou-
tefois des renseignements obtenus que les grands magasins et les
communautés sont les principaux acheteurs de parties de volaille
(& savoir: poitrines, cuisses et ailes), voir tableam 3. A 1l'en~
contre de ce qui se passe pour les autres catégories de viande,
les grands magasins de Belgique et du Luxembourg n'ont pas en—

core leur propre centre de découpe pour poulets et volaille.

Tableau 3 : Vente de parties congelées produites par les abattoirs
pour l'exportation: ventilation par quantités vendues

(en %)
1. Grands magasins 39 %
2. Communautés 35 %
3. Acheteurs étrangers 10 %
4. Commergants en produits congelés 1%
5. Magasins libre-service 1%
6. Divers intermédiaires 14 %
100

Source : Estimation de l'auteur portant sur 50 % environ de la pro-
duction.

b) Les débouchés pour les produits "rais" sont les suivants :

- Magasins spécialisés dans la vente de volaille : 50 %
- Restaurants : 30 %
- Boucheries : 20 %

Les grands magasins ont également vendu pendant un certain temps
des parties de volaille "a 1'état frais™. Cette vente a toutefois

cessé parce qu'elle était trop peu rentable.

c) On ne connait en Belgique et au Luxembourg aucune enqudte de mar-
ché permettant de voir de quelle fagon le consommateur de parties

de volaille est touché.
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On peut en avoir une idée approximative en interprétant les
données relatives aux sources d'approvisionnement de volaille en
général, qui ont été recueillies lors des deux enqu&tes de con-
sommation effectuées en 1968 par 1'Institut économique agricole,
et dont les résultats ont été publiés dans "Exigences du con-
sommateur belge en matiére de viande de volaille™ I.E.A. Cahier
n® 92/R-53, octobre 1968, page 25

Numero code Fournisseurs de volaille aux con- % de réponses
sommateurs
Eng. 1 Eng. 2
1 Aviculteur ou producteur -agricul-
teur 10 5
2 Autre producteur 5
3 Marchand ambulant 1 2
4 Marché 2 4
5 Boucher 21 23
6 Volailler 18 30
7 Grand magasin 18 17
8 Autre magasin de détail des pro-
duits d'alimentation 10 5
9 Producteurs ou marchands - 1l
10 Magasins (1) 6
11 Toutes origines (1) 2
100 100

(1) Etant donné que certains ont fourni plus d'une réponse, il a été
nécessaire de regrouper les fournisseurs dans de nouvelles ca-
tégories.
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En ce qui concerne les catégories 1, 2, 4, 5, 8, 9 et 11, on
peut dire qu'il ne stagit pas de fournisseurs de parties de vo-
laille. En ce qui concerne la catégorie 3, les marchands ambu-
lants, seuls les marchands ambulants en produits congelés doi=~
vent 8tre considérés comme fournisseurs de parties de volaille.
Dans 1'ensemble de la vente ils ne représentent cependant qu'une

fraction trés réduite, moins de 1 %.

Les principaux fournisseurs de parties de volaille aux consomma-
teurs sont sans aucun doute les volaillers et les grands maga-
sins. Ensemble ils représentent 40 & 50 % environ des produits
de volaille commercialisés en général (la catégorie 10 doit &tre

rangée essentiellement dans ces catégories).

Tenant compte de la production totale de parties de volaille qui
sont livrées aux autres secteurs de distribution, on peut calcu-
ler par approximation la quantité de parties de volaille que les
grands magasins et les volaillers vendent en supposant que la
répartition en pourcentage des sources d'approvisionnement reste
la m@me pendant la période de 1968 a 1970.

En 1971, la consommation intérieure totale a été de 86.000 t
(voir tableau 2). Dans 1'hypothése précitée, + 17,5 % au total
ont été vendus par les grands magasins et + 24 % par les volail-
lers (pourcentages moyens de 1'enqudte 1 et de l'enqudte 2 sui-
vant le tableau p.12), soit respectivement :

~ grands magasins : 15 050 t

- volaillers : 20 640 t
Les parties de volaille vendues par les grands magasins repré-

sentent :

a) + 39 % de la production des abattoirs pour l'exportation (voir
tableau 3, page 11) soit :
2 370 + 150 = 2 560 t (voir tableau 1, p. 6 ) x 39 % = 987 t

b) la quasi-totalité dns importations, soit:
830 % (voir tablea 6, p.24) = 830
Total 1 817
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Cela représente par conséquent 12,1 % de la quantité totale de
produits de volaille d'abattage vendus par eux, & savoir
15 050 +t.

Les principaux grands magasins déclarent que 20 % de leur chif-
fre d'affaires de volaille d'abattage sont réalisés par la ven-
te de parties de poulet. Etant donné que le prix des parties de
poulet commercialisées est sensiblement supérieur au prix moyen
des poulets entiers, l'estimation de 12,1 % de la gquantité pour-

rait parfaitement coincider avec un chiffre d'affaire de 20 %.

Les parties vendues par les volaillers représentent:
850 + 50 (voir tableau 1, p.6 ) = 900 x 50 % (voir p, 12 sub b.)
= 450 t, soit 2,2 % du total des produits de volaille d'abattage

vendus par eux, a savoir 20 640 t.

Conditions de wvente

En Belgique et au Luxembourg, les parties de volaille qu'il s'agisse
de produits congelés ou de produits frais, sont commercialisées en
petit emballage dans des raviers (en polyéthyléne ou en carton) re-
couverts d'un film transparent. Certains produits préparés (par exem—
ple du poulet au riz et au curry et autres) sont présentés soit dans
un emballage sous vide, soit dans un ravier en aluminium avec couver-
cle en aluminium ou couvert d'un film transparent. Le poids moyen
des parties de volaille en petit emballage est de 300 g & 1 kg.

I1 est la plupart du temps de 500 g environ. Il n'y a toutefois gué-
re de poids standards sur le marché., Les grands magasins et les wo-
laillers vendent presque exclusivement en petit emballage. On livre
aussi en gros emballage (boites de 8 4 12 petits emballages). Il n'exis—
te pas non plus d'uniformité dans les gros emballages. Le poids
moyen est de + 5 kg et la gamme totale s'étend de 3 kg & 15 kg.

Les livraisons des abattoirs pour les revendeurs (volaillers, maga-
sins, grands magasins, bouchers) ainsi que pour l'exportation se font

surtout en gros emballage.

En ce qui concerne les Communautés, les abattoirs pour l'exportation
livrent souvent dans des emballages autres que des boites en carton
sans conditionnement préalable en petit emballage. Il en va de m@me

pour la livraison d'abattis aux entreprises de transformation.
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Les produits portent presque exclusivement la marque des abatioirs.
Les grands magasins envisagent toutefois la possibilité de commer-

cialiser les parties de volaille sous leur propre margque.

En ce qui concerne la prégentation, on constate une grande diversité
entre les différents abattoirs, ce qui emp&che toute uniformité dans
le commerce. Ces différences sont principalement dues aux différentes
fagons de découper et & la diversité de poids. D'une fagon générale,
le secteur de la distribution estime que l'impression du film en plas-

-

tique recouvrant les produits belges laisse encore a désirer.

Section 2. Formation des prix

A. Etudes des éléments des cofits de production

(dans les abattoirs et dans les ateliers de découpe spécialisés)

Avant d'entamer 1'étude proprement dite des cofits de production, il con~
vient de renvoyer a la description des opérations nécessaires pour la

découpe (voir chapitre II - Aspects techmiques).

Etant donné qu'il est impossible de procéder au calcul d'un prix de re-
vient pouvant &tre considéré comme représentatif pour la production bel-
ge et luxembourgeoise, le calcul doit se faire pour une entreprise type,
c'egt-3~-dire une entreprise qui, par son importance et son équipement
correspond a la situation de production la plus courante en Belgique et
au Luxembourg. De m8me, les investissements en équipement et en matériel
de conditionnement doivent correspondre & une moyenne. Comme cela a déja
été mentionné, la production de parties demande beaucoup de main-d'oeu-
vre et est peu mécanisée en Belgique et au Luxembourg. Dans la plupart
des entreprises, il n'y a pas de production en continu. Le calcul des
collts de production directs doit cependant se faire sur la base d'une
production jourmaliére réalisée avec le personnel au complet. Les amor-
tissements et les charges financiéres sont ventilés par la force des
choses sur une production annuelle. L'entreprise moyenne choisie a un
département de production de parties qui ne peut 8tre distingué du reste
de l'abattoir et qui a une production annuelle de + 300 t de parties de

volaille. La division du travail et l'équipement mécanique correspondent

a4 la description figurant au chapitre II - Aspects techniques.
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La production se fait sur la base de poulets préts & r8tir et ne com~

prend que les activités mentionnées au chapitre II.

Toutes les autres formes de transformation tels que par exemple le dé=~

sossement des poitrines et autres sont exclues.
Les différents éléments du prix de revient sont:

1, Prix des matidres premiéres

Etant donné que la production de parties de volaille porte dans

1'exemple donné sur des poulets pr&8ts & r8tir il faut avant tout cal-
culer le prix de revient de poulets préts & r8tir. Ce prix de revient
comprend tout d'abord le prix de revient du poulet vivant augmenté du

colt de 1'abattage:

a) Prix du poulet vivant: ce prix est calculé sur la base du prix
moyen du marché de Deinze pendant la période de 1969 & 1971. Une

fois arrondi, ce prix est de 24,70 Fr.

b) Les cofits d'abattage s'élévent a 6,5 F/ke.

Le prix de revient total d'un poulet pr&t & rétir de 1,250 kg est par
conséquent de 51,80 F, soit 41,45 F/kg (un poulet prdt a rétir de
1,250 kg correspond & un poulet vivant de 1,820 kg x 24,70 F = 45,30 F
+ 6,5 F = 51,80 F).

Etant donné qu'on subit une perte de 2 % pendant la production de
parties, le prix des matiéres premiéres par kg de parties produites

est de 41,45 x 100
—_— = 42,30 F.
98

2. Collts de la main-d'oeuvre

-

Pour la découpe et l'emballage de 5 t de poulets pre&ts & rdtir, les
cofits de la main-d'oeuvre peuvent 8tre estimés & 25.200 F pour 1l'an-
née 1971 (21 personnes x 1.200 F par jour (8 h), soit 5,04 F par kg
de poulet prét & r8tir. Par cofit de la main-d'oeuvre, il faut enten-
dre: les salaires bruts, les charges sociales et les assurances con—
tre les accidents du travail du personnel qui participe directement

4 la production,
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Pour les poulets d'un poids moyen de 1,250 kg par exemple, cela re-
présente 6,05 F par poulet.

Pour calculer les cofits de la main-d'oeuvre par kilo de parties de
volaille produites, il faut également tenir compte de la perte de
poids des poulets pré&ts & r8tir (2 %), soit:

5,04 x 100
— 98 = 5,14 F

Comme cela a déja été souligné dans le présent rapport, l'atelier de
production de parties de volaille travaille rarement au complet.

I1 faut noter que si le personnel est, par exemple, réduit de moitié,
la productivité tombe plutdt plus bas que lorsqu'il y a le plein em-
ploi; chagque personne devant alors exécuter souvent plus d'une opé-
ration, ce qui ne favorise pas la productivité. D'autre part, il faut
noter que l'occupation de main-d'oeuvre, telle qu'elle est décrite au
chapitre II, atteint un niveau trés élevé dans le service chargé du
conditionnement. Une mécanisation partielle permettra certainement de
libérer quelques personnes dans ce service. I1 faut ajouter ici que
les cofits de la main-d'oeuvre calculés ont trait 3 la production de
la gamme de produit la plus fréquente, & savoir: les poitrines non
désossées, les cuisses et les ailes. Cependant, quelques abattoirs,
procédent déja au désossement des poitrines. Dans ce cas, on vend
uniquement de la viande blanche, habituellement sous la dénomination
de "filets". Les collts moyens de la main-d'oeuvre pour le désossement
des poitrines est de 5 F par kilo de produit désossé, soit plus ou
moins 30 P par poulet de 1,150 kg.

Autres colits de production

a) Amortissements:

I1 n'est pas facile de calculer séparément les investissements ré-
alisés dans l'atelier de découpe, étant donné que ce département

est fortement intégré dans l'ensemble de l'abattoir.

En procédant par approximations, nous pouvons toutefois dire que

les chiffres suivants ont été retenus:
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1. Batiments 600.000 fr
2. Matériel de production 250.000 fr
3. Matériel de conditionnement 200.000 fr

Total 1.050.000 fr

Les amortissements sont estimés & 3 % pour les b3timents et &
20 % pour le matériel de production et de conditionnement. En
Belgique le fisc admet 20 %, mais calculés selon la méthode dé-

gressive (c'est-a-dire sur le solde).
Par conséquent, le total des amortissements est le suivant:

1. Batiments 600.000 x 3% = 18.000 fr
2. Matériel de production 250.000 x20% = 50.000 fr
3. Matériel de conditonnement 200.000 x20% = 40.000 fr

Total 108.000 fr

Ventilé sur une production annuelle de 300 tonnes de parties, l'a-
mortissement revient ainsi & 0,36 F/kg de parties de volaille pro-

duites.

Conditionnement :

Les cofits du conditionnement peuvent &tre présentés comme suit:

1. Petit emballage : 1 F pour le ravier

1 F pour le film en plastique iransparent
par ravier

2. Gros emballage : Au cofit total du petit emballage il faut
ajouter un franc pour la boite du gros emballage (8 & 12 petits
emballages).

Pour les livraisons aux communautés, les coflts du conditionne-
ment jouent un r8le réduit parce que les parties de volaille

sont livrées en vrac.

I1 faut prévoir en moyenne deux raviers par kilo de poulet pr&t
a4 r8tir en sorte que les cofits du conditionnement s'élévent ici
4 4 F/kg pour le petit emballage.
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c) Coflt de conservation dans 1'installation frigorifique :

Ce colit s*éléve &4 0,06 F par semaine et par kilogramme de parties
de volaille dans les abattoirs disposant d'un bon équipement.

La durée moyenne de stockage est de 4 semaines, ce qui représente
0,24 F/kg de parties.

d) Locaux spécialement aménagés :

Jusqu'ad présent, la production ne se fait pas dans des locaux
spécialement aménagés. A cet égard, il faut vraisemblablement
s'attendre 4 ce qu'une réglementation rende obligatoire la sépa-
ration entre 1l'atelier de découpe et 1l'abattoir comme c'est le

cas pour le gros bétail.

e) Cofits indirects :

1. Praiw financiers : calculés sur la base de 7 % des investisse-

ments totaux, soit :
1.050.000 x 7 = T73.500 fr

Ventilés sur une production de 300 tonnes de parties, ces frais
représentent 0,25 F par kilogramme de parties de volaille pro-

duites.

2. Autres cofits : ce poste comprend les collts administratifs et
les cofits de fonctionnement, les cofits des locaux, les cofits
de l'entretien, 1*électricité, l'eau, les cofiis de la vente.
Ces cofits sont estimés en moyenne 3 25 % des cofits directs

(prix des matiéres premiéres exclu) soit :

Coflt de la main-d'oeuvre : 5,14 fr/kg
Conditionnement : 4,- fr/keg
Cofits de conservation : 0,25 fr/kg
Frais financiers : 0,25 fr/ke
Amortissements : 0,36 fr/kg

10,00 fr/kg

Ce groupe de cofits s'éléve par conséquent & 2,50 F/kg.
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Récapitulation :

Dans le tableau 4 ci-aprés, sont repris les éléments qui com-
posent le prix de revient de parties de volaille qui s'éléve
en moyenne & 54,79 F/kg.

Tableau 4 : Prix de revient de parties de poulet

Eléments du prix de revient Prix brut
Coflt de la matiére premiére 42,30
Cofit de la main~d'oeuvre 5,14
Amortissements 0,36
Conditionnement 4,00
Collt de conservation 0,24
Frais financiers 0,25
Autres coflts indirects 2,50
Total 54,79

Source : Calcul de l'auteur

B. Prix de vente et cotations

1. Analyse des prix

Il n'a pas été possible de trouver une cotation pouvant 8tre considé-
rée comme suffisamment représentative. Tout d'abord, le nombre de
données disponibles pour la cotation des prix dans le commerce de
détail est trop réduit (trois firmes); d'autre part, ces données ne
portent pas sur une période suffisamment longue (trois ans) et ont
trait & une trop grande diversité de produits. Toutefois, pour donner
une idée, on trouvera ci-aprés les prix moyens du commerce de détail
de trois grandes entreprises de distribution en 1969/70 et en 1971

(il s'agit chaque fois de la moyenne du mois d'aofit (voir tableau 5).
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Ces données partielles permettent toutefois de faire quelques cons-

tations importantes, & savoir :

a) Le prix par kilogramme de poitrines et de cuisses est pratiquement

le méme.

b) Le prix par kilogramme d'ailes représente toujours pratiquement

55 % du prix des poitrines et des cuisses.

c) Le niveau de prix de ces produits est approximativement le mé&me
pour les différentes firmes.

Pendant les mois d'été de 1972 ils étaient pour :

- les poitrines et les cuisses 78 a 80 F/kg
- pour les ailes 42 & 44 F/kg

d) Les prix sont trés stables dans le commerce de détail et ne sont
guére influencés par les fluctuations de prix des poulets vivants.
Il y a trois ans, les prix mentionnés sub c) n'étaient inférieurs

que de quelques francs.

e) Malgré la grande stabilité des prix du commerce de détail, le
prix est fortement manipulé par les grands magasins pendant de
courtes périodes pour stimuler la consommation. C'est ainsi que
le prix des poitrines peut par exemple baisser subitement de

10 & 20 % de sa valeur normale.

Tableau 5 : Apergu de la moyenne mensuelle des prix de détail des parties

de poulet
(F/ke)
Catégories de produits aoflt 1969 aofit 1970 | aolit 1971
Poitrines congelées(non désossées) 78,25 79 77 (1)
Cuisses congelées 79,00 80 80,5
Ailes congelées 39,75 41,5 41,5

Source : Calcul de l'auteur

(1) Ce prix est influencé par le fait qu'une firme a vendu des poitrines
& 74 F/kg pendant 3 semaines.




- 22

2. Systéme de cotation

Il est trés difficile de créer sur le marché actuel une cotation de

prix représentative.

La seule possibilité réside dans la cotation de quelques parties
spécifiques vendues sous forme congelée. Dans ce cas, la cotation
pourrait se faire en ¢ollaboration avec un certain nombre de grands
magasins. Efant domné la grande diversité de poids, de présen-
tation et m8me de qualité entre les produits des différentes firmes,
il faudrait m@me dans ce cas, encore surmonter un certain nombre de
difficultés.

Une cotation représentative de produits frais dans les magasins spé-

cialisés est difficilement réalisable.

Une autre possibilité résiderait dans la cotation des prix & l'expor-
tation. Cela impliquerait toutefois pour la Belgique et le Luxembourg

une plus grande présence sur les marchés étrangers.

Section 3. Le commerce extérieur

Les données statistiques concernant les imporiations et les exportations de
parties de poulets & r8tir et autre volaille qui sont publiées par 1'Institut
National de Statistique sont trés réduites. Il faut tout d'abord mentionner
que le commerce international ne distingue que quatre catégories de produits,

a savoir :

i

Demis et quarts de cogs, de poulets et de poussins
Parties de volaille (autre)
Abattis de volaille

Foies de volaille.

Etant donné que ce sont essentiellement les parties de volaille (autre) qui
ont quelque intér&t tant pour les importations que pour les exportations, on
a cherché comment il serait possible d'obtenir plus de données détaillées &

ce sujet.

En ce qui concerne les importations, on a pu obtenir plus de données détail-
lées auprés des importateurs. Les importations sont en effet effectuées par
un nombre relativement restreint de firmes, de sorte qu'une enquéte directe

a pu fournir des résultats satisfaisants.
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En ce qui concerne les exportations, on a eu recours aux statistiques d'im-
portation de la R.F. d'Allemagne. Les exportations belgo-luxembourgeoises

sont principalement orientées vers le marché allemand.

Les quantités mentionnées dans les statistiques d'importation allemandes ne
coincident pas, il est vrai, avec les quantités mentionnées dans les statis-
tiques d'exportations belgo-luxembourgeoises, celles-ci n'ayant une valeur
générale que lorsqu'on compare des statistiques concernant le commerce inter-
national, mais on a pu, toutefois, avoir une meilleure idée de la composition

des parties de poulet exportées.

Dans les données concernant le commerce international des parties de poulet,

il n'y a pas non plus de distinction nette selon qu'elles proviemnent des

pays de la CEE ou de pays tiers ou qu'elles leur sont destinées. Les importa-
tions et les exportations sont par conséquent traitées dans leur ensemble;

dans la mesure du possible, on mentionnera toutefois les principaux pays d‘'ori-

gine ou de destination.

En ce qui concerne les importations et les exportations de parties transformées
de volaille et de conserves de volaille, il est absolument impossible d'en
donner une idée, étant donné que ces catégories ont été assimilées, dans les
données publiées, aux chiffres d'importation et d'exportations d'autres varié-

tés de viande.

A. Les importations de parties de volaille

1. Quantités importées

Le tableau 6 donne un apergu des quantités de parties de volaille

importées pendant la période de 1967 & 1971.

Du point de wvue relatif, il ressort de cet apergu que les importa-
tions augmentent sensiblement chaque année. En chiffres absolus, les
quantités sont cependant réduites et n'atteignent pas encore 1 % de
la production totale de volaille en 1971.

Du point de vue relatif, les quantités importées sont toutefois

importantes :

- Tout d'abord, les importations globales atteignent, en 1971, 25 %

environ de la production totale de parties de volaille.

- Ensuite, on constate que les importations de parties de dindons dé-

passent m&me la production propre.
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Tableau 6 : Importations de parties de volaille dans 1'UEBL

(en tonnes)

Catégories de produits 1967 1968 1969 1970 1971
Demis ou quarts de cogs, 5 _ 5 5 _
de poulets, de poussins
Parties de volailles
Gutres) 224 353 393 637 830
Abattis 4 - - - -
Foies de volaille 5 5 5 6 -
Total 238 350 403 648 830

Tableau 7 : Principaux pays d'origine des quantités de parties

de volaille importées dans 1'UEBL.

(en tonnes)

Pays d'origine 1969 1970 1971
U.S.A. 266 354 132
France 9 138 391
Pays-Bas 126 113 297
Source : Institut National de Statistiques (I.N.S.)

De ce tableau indiquant l'origine des différents produits et des

informations obienues auprés des importateurs on peut déduire
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que les importations provenant des Etats-Unis et de la France ont

esgsentiellement trait & des parties de dindons.

De ce m2me tableau, on peut conclure que la France s'est bien éta-
blie sur le marché belgo-luxembourgeois au cours de ces derniéres

années. Le produit le plus importé est le "r8ti de dindonneau".

Les importations provenant de la France ont entrainé une diminu-
tion des importations de parties de dindons des Etats-Unis.

Les Pays—-Bas également portent de plus en plus vers la Belgique.
Les importations provenant de ce pays portent sur les cuisses, les

poitrines et les ailes congelées.

Elles sont une conséquence typique de la production réduite de

parties de poulet en Belgique et au Luxembourg.

Aux Pays-Bas, cette production s'est déja fortement développée et
il est par conséquent normal que les grandes entreprises de dis-
tribution belges s'approvisionnent a4 l'étranger si 1'offre sur le

marché intérieur est trop faible.

La valeur des quantités importées

On ne connait pas les prix des différents produits a 1l'importation.
La seule donnée disponible est la valeur globale par année et par
catégorie suivant les statistiques publiées. Le tableau 8 en donne

un apergu.

Etant donné que la valeur globale de chaque catégorie ne peut 8tire
ventilée par type de produits, les prix moyens ntont guére de si-

gnification.
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Tableau 8 : Valeur des parties de volaille importées dans 1'UEBL

(en milliers de F.)

Catégories de produits 1967 1968 1969 1970 1971
Moitiés ou quarts de cogs,
de poulets, de poussins - - 340 348 -
Parties de volaille (autres) 12.377 20.104 22.151 39.990 58.257
Abattis 230 - - - -
Foies de volaille 2.304 2.512 3.303 3.958 -
Total 14.911 22.616 25.794 44.296 58.257

B. Les exportations de parties de volaille

1. Quantités exportés

Le tableau 9 donne le détail des quantités exportées ventilées sur

les quatre catégories de produits qui figurent dans la statistique

du commerce international.

I1 ressort de cet apergu que les exportations totales ont été treés

importantes par rapport & la production en 1967 et 1968. Au cours

des années suivantes, elles sont restées relativement stables. En

tous cas, on ne constate auéune augmentation pendant les derniéres

années; au contraire, 1971 comnailt une forte baisse. Les exporta-

tions proviennent toutes de Belgique. Le Luxembourg n'exporte pas de

parties de volaille. Etant donné que toutes les statistiques du

commerce international ont trait aux deux pays (UEBL), cette dénomi-

nation a été maintenue dans le titre du tableau.
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Tableau 9 : Exportation de parties de volaille par 1'UEBL

(en tonnes)

Catégories de produits 1967 1968 1969 1970 1971

Moitiés ou quarts de cogs,

de poulets, de poussins - - 8 10 -

Parties de volaille (au-

tres) 211 288 119 225 195
Abattis 50 68 78 79 -
Foies de volaille 17 14 13 4 -
Total 278 372 218 318 195

Source : Institut National de Statistique

La rubrique la plus importante de produits exportés est celle des
parties de volaille (autres que des moitiés et des quarts). Les expor—
tationsg d'abattis sont également importantes bien qu'on constate un

changement & cet égard en 1971.

Les principaux pays de destination pour les parties de volaille

(autres) figurent dans le tableau 10.

Le débouché principal est 1l'Allemagne occidentale. C'est également le
cas pour les abattis et les foies de volaille qui sont exportés
exclusivement vers 1'Allemagne. Ces exportations sont effectuées uni-
quement par les abattoirs de volaille destinées & l'exportation.
Selon les renseignements obtenus auprés des firmes, les exportations

portent principalement sur les cuisses, les cous et les dos.

Le fait que les importateurs allemands de cuisses de poulets exigent
gque les produits soient livrés selon un poids standard (par exemple
500 g avec trois cuisses de 167 g) place les firmes belges devant la
difficulté de devoir calibrer les parties. Etant donné que les inves-
tissements nécessaires i cet effet sont élevés pour une seule firme,

les collts de la main-d'oeuvre augmentent considérablement.
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moitiés et des quarts exportées vers les princi-

paux pays de destination (UEBL)

(en tonnes)

Pays de destination 1967 1968 1969 1970 1971
Allemagne occidentale 170 259 89 160 130
Pays-Bas 31 21 - 43 43

Source : Institut National de Statistique

2. Valeur des quantités exportées

Aucun prix n'est connu en ce qui concerne les exportations de parties
de volaille de 1'UEBL vers 1'Allemagne. Les mercuriales officielles
allemandes pour les prix & l'importation de volaille et de parties de
volaille (publiées dans le ZMP Marktbericht Gefliigel, Bad Godesberg)
ne mentionnent que les prix des importations provenant des Pays-Bas
et non de Belgique. Il ne faut toutefois pas s'en étomner si l'on

pense que les Pays—-Bas exportent au moins cent fois plus de parties
de poulet que la Belgique. La présence de la Belgique sur le marché
allemand est presque inexistante et ne constitue en fait qu'un com-
plément de nos exportations de poulets entiers vers ce pays. La va-
leur des produits ne peut par conséquent &tre mentionnée que globa-

lement par catégorie (tableau 11).

Il ressort de ce tableau que la valeur des produits exportés est
faible en chiffres absolus. Du point de vue relatif, la valeur est
également plus faible que pour les importations; on peut en déduire

qu'on exporte moins de parties nobles qu'on en importe.

Pour avoir quelque peu une idée de la nature des produits exportés
vers 1'Allemagne, on a dressé un inventaire sur la base des statis-

tiques d'importations allemandes (tableau 12).
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Tableau 11 : Valeur des parties exportées par 1'UEBL

(en milliers de F.)

Catégories de produits 1967 1968 1969 1970 1971
Moitiés ou quarts de cogs
de poulets, de poussins - - 326 252 -
Parties de volaille
(autres) 9.343 |12.512 |4.770 9.836 |6.741
Abattis 755 | 1.329 [1.277 1.704 -
Foie de volaille 618 481 256 155 -
Total 10.716 |14.322 |6.629  Q2.027 |6.741
Source: Institut National de Statistique (I.N.S.)

Tableau 12 : Ventilation des parties de volaille exportées
vers la R.F. d'Allemagne
1969 1970
Nature du produit Quantité Valeur Quantité Valeur
(en t) (en 1000 ™) (en t) |(en 1000 M)

Poitrines de poulets 19,1 66 0,2 2
Cuisses de poulets 48,9 215 91,9 358
Viande de volaille

dégosaée 10 20 0,1 1
Autres parties de pou-

let 16,9 24 86 12
Total des parties de

poulet 94,9 325 178,2 373
Cous et dos 56,5 67 91,2 85
Abattis 6,6 10 T+y9 11
Foies 3,5 11 0,4 2
Total des abattis de

poulet 6646 88 99,5 98
Total général 161,5 413 277,17 471

Source :
d'Allemagne

Statistiques des importations de la République fédérale
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Si 1'on compare avec le tableau 10, on constate que les quantités
de chiffres relatifs aux parties de volaille exportée ne sont pas

identiques :

Année Statistique UEBL Statistique R.F.
d'Allemagne
1969 89 t 94,9 t
1970 160 t 178,2 ¢

Les écarts représentant 5 & 10 % du total. En chiffres absolus,

cela ne représente toutefois qu'une quantité minime.

I1 ressort d'une comparaison avec le tableau 9 que les cous et les

dos figurent parmi les abattis dans la statistique de 1'UEBL.

Les statistiques des importations de la R.F. d'Allemagne confirment
les informations obtenues, & savoir que les exportations de la
Belgique vers ce pays consistent essentiellement en cuisses, cous

et dos et en toutes sortes d'abattis.

C. Entraves aux échanges entre les Etats

Les abattoirs belges pour l'exportation mentionnent comme seule entra-
ve sux échanges entre les Etats lvinterdiction en France et en Italie

d'importer des parties de volailles.

En France, cette interdiction repose sur un ancien décret. Les raisons
de cette interdiction résident dans la différence entre les mesures sa-
nitaires en France et celles en vigueur dans les auires pays. La France
estime qu'une production de parties dans les abattoirs des autres pays
qui repose sur d'autres mesures sanitaires que celles qui s'appliquent
a4 la production dans les abattoirs frangais, doit &tre interdite sur le
marché frangais. La législation en vigueur prévoir toutefois des déro-
gations 8'il peut &tre démontré que l'abattoir d'ou provient la produc-
tion a abattu dans les m@mes conditions que celles prévues par la 1lé-
gislation frangaise:. Dans la pratique, aucune dérogation n'est cependant

accordée.
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En Italie, l'interdiction repose sur le m8me motif mais la législa-
tion y est plus récente. La législation italienne prévoit également
la possibilité de dérogations. Celles-ci sont parfois appliquées

mais les cas sont rares.

Section 4. La demande et les facteurs gui la déterminent

A. Evolution quantitative de la demande selon le type de produit fini

et selon les groupes de consommateurse.

- L'évolution de la consommation de parties de volaille peut diffi-
cilement &tre déterminée sur la base de la production et des

chiffres relatifs aux importations et aux exportations.

Tableau 13 :Evolution de la consommation de parties de volaille en
Belgique et au Luxembourg

(en tonnes)

Année Consommation totale |Par t8te d'habitant (keg)
1967 410 0,04
1968 638 0,06
1969 1.595 0,16
1970 3.030 0,30
1971 4.045 0,41

Source : Calculs de 1l'auteur

Bien qu'en 1971 la consommation en chiffres absolus ait été quatorze

-

fois supérieure a celle de 1967, la consommation par t&te d'habitant

atteint un chiffre trés modeste: 0,41 kg par habitant. Par rapport aux

autres pays de la CEE, ces chiffres occupent la derniére place.

Par rapport & la consommation de volailles d'abattage par téte en gé-

néral, & savoir :

1967 : Ty5 kg

1968 : 7,8 kg
1969 : 8,3 kg
1970 8,8 kg

1971 : 9,3 ke
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la consommation de parties de volaille ne représente que 4,5 % du
total. I1 faut souligner que ces chiffres ont trait & des poulets

et & des dindons. Puisqu'il n'est pas possible de faire la ventilation
précise des importations et des exportations par catégories, on n'a

gardé que le chiffre général.

~ Les données disponibles ne permettent pas non plus de répartir
les produits consommés par type de produit. A cet égard, on ne
peut recueillir qu'une seule donnée partielle, & savoir la venti-
lation du chiffre d'affaires des principaux grands magasins (cal-
culé en quantités) sur les principaux types de produits sans faire
de distinction sur la nature de la volaille. L'année de référence
est 1971. On ne peut pas non plus domnmer d'évolution. La ventila-

tion en pourcentage sur les principaux produits donne 1l!'image

suivante :
cuisses : 39 %
poitrines : 299
ailes et autres
produits : 32 9%
100 %

Le pourcentage élevé que représente la vente d'ailes et d'autres pro-
duits est dfl au fait qu'il comprend également les produits préparés

et transformés.

- On ne dispose d'aucune donnée provenant d'enqu&tes de marché détail-
lées permettant de voir auprés de quel groupe de consommateurs 1l'aug-
mentation de la consommation a été la plus forte. Quelques conclusions
peuvent 8tre toutefois tirées des structures de production et de dis~
tribution :

1) La consommation a sans aucun doute surtout augmenté dans les
villes et dans les zones & forte densité de population. Sur le
plan de la distribution, la consommation a été essentiellement
stimulée par les grands magasins et, bien que dans une mesure

moindre, par les volaillers.
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Au cours de la période étudiée, les grands magasins ont fourni
la contribution publicitaire la plus importante de tous les
secteurs concernés par la vente. L'étalaze des produits et
l'octroi de réductions de prix importantes ont familiarisé la
masse des consommateurs avec les parties de poulet. C'est prin-
cipalement cette publicité qui pourra exercer une forte influ-
ence sur la consommation au cours de la période & venir.

I1 est bien connu que les grands magasins sont surtout établis
dans les zones a forte densité de population. Dans les centres
plus petits, la distribution est encore assurée par les produc~
teurs et par des marchands ambulants; il faut aussi tenir comnte

de la production propre.

2) La consommation a également subi une forte augmentation dans les
diverses communautés, & savoir les cantines, les usines, les
couvents, les cliniques, etc. Ces gros consommateurs s'approvi-
sionnent en parties de poulet directement auprés de l'abattoir.
La plupart des abattoirs sont néammoins trop petits pour pouvoir

faire de la publicité indirecte sur une grande échelle.

C'est pourquoi ils cherchent le contact direct avec les gros con-
sommateurs. Cela leur donne encore l'avantage de pouvoir livrer
en vrac, ce qui limite les collts d'investissement et de main-
d'oeuvre et leur permet par conséquent de vendre & des prix inté-

ressants.

B. Pacteurs influencant la demande

I1 existe évidemment un grand nombre de facteurs qui influencent la
demande de parties de volaille. Théoriquement, on peut en formuler
un certain nombre dés le départ : groupe socio-professionnel, zone
de résidence, type de famille, habitudes de consommation, gamme des
produits offerts, revenu de la famille, prix et autres. En l'absence
de résultats précis d'enquétes de marché, on a élaboré une liste des
facteurs que l'on retrouve de fagon constante dans les informations

fournies par le secteur de la production et de la distribution :

— le fait de ne plus avoir de déchets lors de la consommation, ce

qui facilite également la préparation du produit;
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un meilleur choix selon les préférences personnelles du consommateur
les parties de volailles prennent beaucovp moins de place dans le
congélateur et ceci pour une plus grande quantité de viande ;

la consommation de dindon a toujours un caractére saisomnier :

les dindons ne sont demandés que vers la No8l. Les parties de din-
dons sont consommées toute l'ammée parce que la quantité n'est pas
tellement grande ;

les prix constituent encore un obstacle. Les cuisses et les poitrines
sont encore considérées comme produits chers par rapport & un poulet
entier ;

il existe une trop grande diversité dans la production en ce qui
concerne la qualité et la présentation ;

les consommateurs ignorent encore qu'en achetant des parties de

volaille au lieu d'un poulet entier ils regoivent plus de viande.

Moyens & mettre en oeuvre pour favoriser la demande

le principal moyen d'influencer et de favoriser la demande est
l'information du consommateur. Jusqu'ad présent, les entreprises

de distribution ont stimulé elles-m8mes la consommation en fixant

le prix des produits aussi bas que possible pendant certaines pé-
riodes. Les grandes entreprises de distribution sont pratiquement
toutes d'accord sur le fait que la consommation de parties de
poulets se substitue & la consommation de poulets entiers a concur-
rence de 75 % environ et qu'elle représente une augmentation absolue
de 25 % environ de la consommation de viande de poulet. Pour les din-
dons, ces rapports sont de 5P % — 50 % environ.

Les producteurs estiment qu'a la vente de poulet entier il faudrait
substituer intégralement la vente de parties de poulet. Pour les

dindons, le rapport est estimé & 70 % - 30 %.

La publicité devrait essentiellement revétir deux formes :

’
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Comparaison entre l'achat de parties de poulets entiers pour
montrer combien de viande l'acheteur regoit en plus pour un
prix supérieur. Le prix supérieur effraie & cause de 1l'igno-

rance dans lagquelle se trouve le consommateur.

La stimulation de la consommation de parties devrait aller de
pair avec la stimulation de la vente de produits de poulet de
deuxiéme transformation. Ici, c'est surtout la publicité pour
les plats préparés et les spécialités qui devrait développer
la consommation. Plus la gamme de produits offerts sera éten-
due, plus l'augmentation absolue de la consommation de viande

de poulets et de viande d'autre volaille sera forte.

- Simultanément, des mesures doivent 8tre prises dans le sec—
teur de la production. Les investissementsdoivent @tre encou-~
ragés, d'une part pour accroitre la productivité du travail
actuel et comprimer de ce fait le prix de revient et d'autre
part pour valoriser les abattis. Dans ce domaine, il faut é-
ventuellement envisager une collaboration entre un certain
nombre d'abattoirs. Actuellement les abattoirs belges et
luxembourgeois risquent de perdre le contr8le du marché
"parties de volaille". L'étranger posséde de grands abattoirs
bien organisés qui produisent de fagon efficace. Il ne fait

aucun doute que le secteur de la distribution importera des

parties de volaille pour satisfaire la demande toujours crois-—

sante.

Cela portera préjudice A notre marché tant en ce qui concerne

la production que les abattoirs.

Section 5. Les sous-produits de la découpe

a)

Les sous-produits de la découpe sont :

les cous
les dos
le foie
le gésier

le coeur
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Ensemble, ils représentent 20 % du poids des poulets pré&ts a r8tir
transformés en parties, I1 faut ajouter & cela une partie des
ailes produites. En effet, on constate d'une fagon générale dans
les abattoirs de volaille belges que toutes les ailes ne sont pas
commercialisées comme ailes entiéres, La demande de poitrines et

de cuisses est en effet supérieure & la demande d'ailes.

Au stade actuel de la production, les sous-produits sont valori-
sés en Belgique de fagon insatisfaisante. Il s'agit d'un gros
handicap pour rentabiliser la production dans ce secteur. Les

raisons principales sont les suivantes :

1) L'absence presque totale de machines & désosser dans les dé-
partements de production des abattoirs : si 1l'on dispose d'une
machine & désosser, les ailes, les Cous et les dos peuvent
avoir des destinations rentables. La viande récupérée consti-
tue la matiére premiére pour de nombreux produits transformés
a4 base de viande de volaille. C'est d'ailleurs de cette pro-
duction secondarie qu'on peut attendre une consommation accrue

de volaille d'abattage.

Le succés de la découpe d'autres variétés de viande est la
conséquence de la transformation rentable de morceaux moins
nobles et d'abattis en produits transformés trés nombreux et

trés variés,

Dans les pays limitrophes de la Belgique, nous voyons trés
nettement que les entreprises qui ont entamé la production de
poulets et autre volaille & 1l'échelon véritablement industriel
se sont appliqués & produire une gamme trés étendue de charcu—
terie a base de viande de poulet ainsi qu'd transformer les
morceaux en plats préparés, etc.

Comparées aux entreprises qui travaillent réellement & 1l'échelle
industrielie dans ce secteur, les entreprises belges occupent
un rang secondaire et on peut se demander si elles seront a m@me
de réaliser les nouveaux investissements qu'impligue la valori-

sation des sous-produits.

2) L'industrie transformatrice de viande en général n'est guére
développée en Belgique, aussi la demande de ce secteur en pro-

duits de volaille en wvue de leur transformation est-elle faible.
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I1 n'est pas possible d'avoir des données précises sur la
production et le commerce international de conserves de
volaille;les statistiques belges les confondent avec celles
qui concernent les autres variétés de viande. Ce n'est que
sur la base des statistiques d'importation allemandes q'un
certain nombre de données a pu &tre réunie & ce sujet.

La R.¥F. d'Allemagne est le seul pays vers lequel nous expor-

tons ces produits :

Tableau 14 : Exportation de produits transformés de volaille

d'abattage vers la R.F. d'Allemagne de 1967 3

1970
(en tonnes)
Nature des produits 1967 1968 1969 1970

Préparations & base de
foies de volaille 0,5 1,5 3,6 5,2

Préparations & base d'au-
tres viandes de volaille 5,7 11,8 20,1 18,3

Total 6,2 13,3 23,7 23,5

3)

Source : Statistiques d'1mportat10n de la République fédérale

d'Allemagne.

Tout en existant, les exportations belgo-luxembourgeoises de
préparations de volaille sont toutefois trés réduites comme on

peut le déduire de ce tableau.

En Belgique et au Luxembourg, les abattis de volaille n'ont pas
non plus trouvé de destination dans les industries de farines

et d'aliments pour animaux.

La valorisation des sous-produits est actuellement la suivante:
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1) Les méthodes de découpe ont avant tout comme objectif de
réduire autant que possible l'importance des sous-produits

(principalement les dos).

2) 45 % environ sont vendus a4 des intermédiaires qui travaillent
pour le compte d'autres entreprises transformatrices de vian-
des ou pour de petites entreprises qui sont déja spécialisées
dans la transformation de produits de poulet au deuxiéme de-

P

gre.
3) + 7 % sont vendus 3 1'industrie produisant de la soupe.

4) En outre, 35 % environ sont vendus comme tels aux Communautés

et & divers clients.

5) Enfin, 13 % environ sont préparés ou transformés par les
abattoirs m8mes en boudin au poulet, en p&té de poulet et

autres conserves.

Les prix, départ abattoirs, obtenus en moyenne en 1971 pour les

abattis sont :

cou : 5 fr/kg
dos : 10 fr/kg
coeur  : 10 fr/kg
gésier : 10 3 15 fr/keg

foie : 35 & 40 fr/kg .-
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CHAPITRE 1T

ASPECTS TECHNIQUES

A. Opérations nécessaires pour la découpe

Comme cela a déja €été mentionné dans le présent rapport, la découpe de
poulets ne se fait pas de la m@me fagon en Belgique et au Luxembourg.
Les opérations de découpe varient trés fort en fonction de l'abattoir
et suivant la destination domnée aux produits. Il est par conséquent
impossible de tracer un schéma de production valable d'une fagon géné—

rale.

Une caractéristique qu'on retrouve toutefois dans tous les abattoirs est
que le département de découpe n'est guére autonome et que son degré de
mécanisation n'est pas trés élevé. Les opérations se font surtout 3 la
main. Les opérations décrites ci-aprés ont trait & une fabrication con-
tinue pendant un jour dans une entreprise qui produit essentiellement
sur la base du travail manuel et qui, en ce qui concerne les investisse-
ments, correspond & 1l'installation que l'on rencontre actuellement dans

la plupart des abattoirs.

1. Nature des activités, durée et collt

Lorsque la capacité d'un service "découpe" est entiérement utilisée
pendant 8 heures, l'emploi de main-d'oeuvre est le suivant pour les

diverses opérations qui doivent @tre effectuées :
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Tableau 15 : Apercu des opérations techniques et de l'emploi de

main-d'oeuvre pour la découpe de poulets prét# 3

rdtir

Nombre de personnes

Type d'opération

A. Découpe proprement dite

H O e e

B. Emballage et conditionnement

21

Tri

Accrocher les poulets & la chaine

Découper les ailes
Détacher la poitrine
Découper la poitrine
Enlever le dos
Sectionner les cuisses
Découper les cuisses

Transport vers la chaine d'em-
ballage.

Peser les ailes
Peser les dos

Placer les poitrines dans les
raviers

Placer les cuisses dans les raviers|

FPermer les raviers

Peser les poitrines et les cuisses,

noter et étiqueter

Transport vers l'installation fri-

gorifique

Source : Calculs de l'auteur
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Une telle équipe peut découper et emballer 5 tomnes environ de pou-

lets préts & rdtir en 8 heures. Pour un poids moyen de 1,150 kg, cela
représente + 4.300 poulets. Le nombre de minutes est de 480 par personne,
soit en moyenne 10 secondes environ pour chacune des opérations et par

personne.
Le travail mécanique est réduit dans ce schéma :

- une chafne continue & laquelle les poulets sont accrochés pendant
la découpe

— des bandes transporteuses du local de découpe vers le local d'em-
ballage

— trois emballeuses pour couvrir les raviers d'un film en matiére
plastique

- le matériel de transport pour le transfert des produits emballés

vers l'installation de congélation

2. Investissements nécessaires et cofits de fonctionnement

(voir formation des prix section 2 - A. 2. et 3.)

B. Possibilités futures de mécanisation

Cet aspect fait actuellement l'objet d'un examen approfondi. Un meilleur
équipement doit en effet permettre une réduction des cofits de production
des opérations m@mes et une valorisation des sous-produits. Sur la base
de la documentation rassemblée dans ce domaine, on peut résumer comme

suit les diverses possibilités :

1. Mécanisation partielle du processus de produttion actuel

I1 existe quelques possibilités d'exécuter mécaniquement certaines

t4ches dans le processus de production décrit ci-dessus :

- peser les parties, inscription et étiquetage
- transport vers l'installation frigorifique

- amélioration des emballeuses,

Les investissements nécessaires a cet effet sont limités (i 150,000 a
200,000 F par machine). Ils présentent toutefois 1'inconvénient que le
travail manuel reste prépondérant et que les sous-—produits ne sont

toujours pas valorisés.



— 42 -

2. Mécanisation de la découpe

I1 existe aux Etats-Unis une machine pour découper le poulet en
différentes parties. Les cofits des investissements ne sont pas

connus de fagon précise.

3. Machine & désosser

I1 existe sur le marché des machines & désosser permettant de récu~
pérer la viande des abattis, des cous et des dos et partiellement
aussi des ailes. L'installation compléte (rupture des morceaux et
deux machines de séparation viande-os) cofite actuellement

+ 1.650.000 F (y compris la T.V.A. non déductible). Le rendement
d'une machine & désosser est approximativement de 50 % de viande -
50 % d'os et de déchets.

4. Chaine 3 fabriquer des "hamburger"

Cette chalne sert 3 transformer la viande récupérée & la machine

a4 désosser en "hamburger" et autres produits. Le prix total d'acqui-~
sition est actuellement de + 800.000 F (y-compris la T.V.A. non dé-
ductible).

XXXXXXXXXX

Aucun des investissements mentionnés sous 2, 3 et 4 ne peut &tre
réalisé actuellement par un seul abattoir avec la certitude d’une
exploitation rentable. La capacité des machines dépasse de trés loin
la quantité de produits & transformer. Par conséquent, il faudrait
susciter dans ce domaine une collaboration entre différents abattoirs
ou avec les entreprises qui traitent d'autres catégories de viande.
Si une telle collaboration n'est pas possible, il faut procéder & une
restructuration des entreprises existantes, celles-ci devant conqué-
rir un marché beaucoup plus vaste pour la vente de parties de pou-
lets.
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CHAPITRE III

CONCLUSIONS

La production de parties de poulet et autre volaille atteint un niveau bas
en Belgique et au Luxembourg. Cette production connait une croissance plus
lente que celle de poulets et autre volaille entiers. Cette croissance est
également plus faible par rapport aux pays voisinsg. La cause doit en &tre
recherchée essentiellement dans la structure des entreprises de production.
I1 n'existe aucune entreprise qui a pu organiser la production de parties
de poulet & 1l'échelle industrielle. Les investissements qui sont nécessai-
res & cet effet sont trop élevés par rapport & l'importance actuelle de
ces entreprises. La m@me conclusion s'applique & 1'organisation du marché;
1'extension de la production présuppose la conquédte d'un marché plus vaste,
qui exige un développement de l'entreprise dans son ensemble. La situation
du marché des parties de volaille et des produits préparés et transformés
est trés complexe. Elle exige une étude constante et une présence commer-—
ciale pour conquérir une place. Une deuxidme cause réside &ans la publici-
té relativement réduite qui est faite pour ces produits en Belgique et au
Luxembourg. Exception faite des grands magasins, les entreprises de produc—
tion et les entreprises de distribution ne font guére d'efforts dans ce

domaine.

I1 est toutefois incontestable qu'a 1l'avenir la demande de produits de vo-
laille portera de plus en plus sur des parties de volaille et des produits
préparés et transformés. Le secteur de la distribution estime que les
parties de poulet font augmenter la consommation de viande de poulet de

25 % en moyenne; et que 75 % de cette consommation sont considérés comme
une substitution & la consommation de poulets entiers. En ce qui concerne
le dindon, le rapport est estimé & 50 % — 50 % parce que la consommation
de parties de dindon est moins liée aux saisons que celle de dindons en-

tiers.

1

Les conditions de vie des consommateurs évoluent en ce sens que la con-
sommation de ces produits sera mieux adaptée que la consommation tradi-
tionnelle de poulets entiers. A cet égard, cette nouvelle demande consti-

tue en quelque sorte une substitution & une demande déja existante.
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D'une fagon générale les milieux professionnels sont également d'accord
pour admetire que la consommation de produits de volaille itransformés
conduit surtout & une augmentation absolue de la consommation de viande

-

de volaille. On doit donc s'attendre & une extension de la vente.

En ce qui concerne a présent la consommation en Belgigque et au Luxem-
bourg en particulier, la questior est de savoir dans quelle mesure 1l'aug-
mentation de la consommation profitera aux producteurs et aux abattoirs
de volaille. Si 1l'offre n'augmente pas plus rapidement ou si la produc-—
tion ne peut se faire d'une fagon rationelle, les produits étrangers pren-

dront vraisemblablement une place relativement plus grande sur le marché.

Les produits offerts en vente connaissent une grande diversité en ce qui
concerne la composition, le poids, le conditionnement, etc... Il y a trés
peu de standardisation. Bien que cette situation présente des avantages
parce qu'elle laisse un choix plus vaste au consommateur, elle souléve
cependant aussi des objections graves, par exemple en ce qui concerne les

exportations.

L'absence de produits uniformes pouvant 2tre produits sur une échelle
suffisamment vaste et livrés réguliérement porte atteinte & la conclusion

de contrats & long terme.

En ce qui concerne la position concurrentielle des produits de 1'UEBL par
rapport aux produits de pays tiers et des pays partenaires de la Commu-
nauté économique européenne, il faut mentionner que le secteur de la dis-
tribution estime d'une fagon générale que les parties de volaille belges
peuvent faire face & la concurrence des produits tant de pays tiers que
des autres pays de la CEF. Cela ne signifie pas que des modifications ne
puissent &tre apportées (voir principalement point 4. des conclusions);

en outre, il faut encore fournir un plus gros effort de publicité. Il s'a-
git 13 d'une des armes les plus fortes du secteur de production américain

pour la vente de poulets et de dindons en Europe.

Les cofits de production sont encore trop élevés. De ce fait, les parties

de poulet sont vendues au consommateur & des prix élevés. Les cofits de

‘production doivent 8tre réduits d'une part en rationalisant la production,

en remplagant la main-d'oeuvre par des machines et d'autre part en valori-
sant mieux les abattis. Dans ce domaine, une collaboration devrait se cré-

er entre les différents abattoirs pour 1'exportation.
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Les investissements sont toutefois trop élevés et les quantités produites
trop faibles pour qu'un seul abattoir ou quelques abattoirs puissent les
réaliser séparément. Il faut en outre tenir compte du fait que les
abattoirs de volaille travaillent & perte depuis quelques années de sorte
que le plus souvent les réserves nécessaires pour de nouveaux invesiisse-

ments n'existent m8me plus dans les entreprises.

Tout indique que la Belgique et le Luxembourg ne joueront pas non plus de
r3le important dans le domaine de 1ls production de produits de poulet du
deuxiéme degré de transformation. Ici aussi, les investissements dépassent
la puissance financiére des entreprises individuelles. La Belgique et le
Luxembourg ne se trouvent d'ailleurs pas & l'avant-garde pour 1l'ensemble
du secteur de la transformation de la viande. L'absence de tradition dans
ce domaine sera par conséquent un obstacle supplémentaire aux créations
qui doivent intervenir dans ce domaine. C'est cependant de la vente de
cette gamme de produits qu'il faut attendre la plus forte augmentation de

la consommation de viande.de poulet en général.

Les entraves aux importations en vigueur en France et en Italie doivent
2tre supprimées par une harmonisation des législations sanitaires afin de

permettre une libre concurrence entre les Etats membres.
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- «1977»

VIl. Belgique, Grand-Duché de Luxembourg

La péche artisanale en Méditerranée
— Situation et revenus

La production et la commercialisation de parties de volaille

pricoles

lerranée

hricoles

Date Langues
Février 1974 F
Février 1974 F
Février 1974 F
Mars 1974 F
2 ‘D
Avril 1974 F
D
Mai 1974 F
E en prép.
Juin 1974 F
Juin 1974 F en prép.
N
Aoit 1974 F
Septembre 1974 F
D en prép.
Octobre 1974 F
I en prép.
Octobre 1974 F
D en prép.
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