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Introduction 

Au cours des dix dernières années, la production des viandes de 

volailles découpées a augmenté régulièrement 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 l'importance varie selon les pays. 

Pour l'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 l'U.E.B.L. 

il est très difficile de faire la part de chacun des deux secteurs, sauf que 

la proportion destinée à l'exportation (30 %) relève entièrement du circuit 

du type industriel tandis que le marché intérieur est encore en grande par­

tie alimenté par la production traditionnelle. Néanmoins, l'importance du 

secteur moderne de type industriel augmente au détriment du secteur tradi­

tionnel ou artisanal. 

L'augmentation régulière de la production avait entratné jusqu'en 1968 

une diminution de la qualité qui se répercuta finalement sur les prix. 

Depuis lors, grâce aux progrès techniques et à 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 à une métamorphose complète 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 à 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'à et y compris les plats précuisinés). Il semble que les produits 

de cette deuxième 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 

dernière opération avant la commercialisation. Pour l'avenir, il est 

fort probable que la découpe sera l'avant-dernière opération, car la 

transformation gagnera en importance. 

L'objet de l'étude était d'étudier d'une manière approfondie, la 

découpe des volailles entières, le point de départ de cette nouvelle 

industrie, son rôle, ses problèmes et son avenir. 

Remarquons néanmoins que les renseignements statistiques repris 

dans cette étude sont à 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 à l'infrastructure 

1. Abattoirs et ateliers de découpe 

Sauf quelques cas exceptionnels, on ne trouve pas dans la Commu­

nauté des six de chaîne de découpe continue ayant un personnel spéci­

fique. La découpe est le plus souvent effectuée dans les abattoirs 

en tant que dernier stade avant la commercialisation, de sorte que la 

concentration des centres de découpes est identique à la coneentration 

des abattoirs. Ceci n'a pas toujours été le cas. En effet, dans les 

pays de la Communauté à six, la découpe au stade artisanal se pratique 

depuis toujours par les volaillers, en vue de satisfaire les besoins 

de leur clientèle. Les quantités qui y sont découpées sont très mi­

nimes (sauf en Italie et en France) et toujours présentées à l'état 

frais, le plus souvent produites en fonction de la demande saisonnière, 

mais surtout de l'évolution des prix des produits de substitution (porc­

boeuf ••• ). 

L'extension de la production avicole (dindes, pintades , canards) 

dans des unités à grande capacité entraîne une mutation dans la mise 

au marché et finalement, on constate que les centres de découpe s'im­

plantent dans les régions à 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. 

Il a été créé quelques centres de découpes séparés des abattoirs en 

France. Ces ateliers ont été construits à proximité des centres de 

consommation, mais il serait prématuré de tirer des conclusions de 

ces exemples isolés. En Belgique, où le développement des "autres 

volailles" est très lent, on constate que la découpe en "partie de 

volailles" reste très 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 trois abattoirs faisant partie du même 

groupe, mais se propose surtout d'étendre le secteur de la transforma­

tion dans l'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 
d'abattoirs faisant de la 

(type industriel) découpe 

U.E.B.L. 12{a.) 6 

Allemagne •• 6 

France 
( Poulets 14 14 

~ ~ Dindes 20 6 

Italie - -
P837s-Ba.s 155 28 

Source : recherches personnelles des experts 
(a) abattoirs de 5.000 T/an en moyenne • 

•• = Non disponible 

Nombre de 
tueries 

350 
. . 

1941 

-
790 

dont 
faisant de 

découpe 

50 

• • 

414 

-
.. 

la 

Pour l'Italie, il n'a pa.s été possible de comparer les chiffres avec 

les autres Etats membres. 

Entreprises exclusivement spécialisées dans la découpe 

de la volaille 

Entreprises exerçant le découpage à titre d'activité 

habituelle 

Entreprises exerçant le découpage à titre d'activité 

1 

20 

de récupération 279 

Autres entreprises pratiquant exceptionnellement 

le découpage 

Total 300 

100 
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2. Quantités découpées 

En faisant abstraction de la découpe au stade artisanal 

(détail) on obtient le tableau suivant : 

TABLEAU II - Quantités de découpes produites 

Découpes de Découpes de viandes et 
poulets dindes plats 

a) bl cuisinés 

France . . 
1970 7 .soo 16.000 2.500 

1971 15.000 35.000 . . 
Italie . . 

1970 72.000 50.000 .. 
Allemagne : 

1970 6.000 5.000 .. 
1971 7-700 5.400 .. 

Belgique . . 
1970 2.550 150 inclus ds. 

a)b) 

1971 3.220 220 inclus ds. 
a)b) 

Pays-Bas . . 
1970 38.000 2.000 inclus ds. 

a)b) 

1971 46.000 4.000 inclus ds. 
a)b) 

Source : Recherches personnelles des experts 

•• = non disponible 

( T) 

total 
transformé 

26.000 

.. 

1 

i 
1 

1 

2.700 

3.440 

40.000 

50.000 

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 première découpe, car les h8tels, restau­

rants, cantines achètent des demis et quarts de poulets qui ne sont pas 

nécessairement inclus dans les chiffres ci-dessus. 
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Lorsque l'on recherche les causes ou les motifs qui 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 à tous les niveaux de la commercialisation existe une 

tendance à 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 m@mes que ceux des volailles entières. Pour 

le marché intérieur, le circuit est généralement de type court, 

c'est-à-dire, abattoir- centre de découpe/distributeur 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 très souvent éliminé. Pour les 

Pays-Bas, la Belgique et la France, on peut présenter les circuits 

comme suit : 



-

FRANCE 

r-ABATTOIRS-

._ Centre de découpe 

Gros en ~ 
carcasses 

1 

Centrales d'Achat 
Grossistes 
_(_exportation) 

Petits 
commerçants , , 
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Les circuits de distribution 

BELGIQUE 

ABATTOIRS 
Centre de 
il' s 

H>% 

-
Grossistes 

(exportation) 

Grossistes en 
Produits sur­
gelés 

a) 39% 
b) 35% 
c) 1% 14% 

~ Distributeurs (1) a)-Grands magasins 

b )-Grands consomma­
teurs (cantines, 
usines, écoles) 

Consommateurs 

(1) comprend : libre service 
grandes surfaces 

c)-Libre service 

, 

Consommateurs 

Divers et Usine 

de transformation!«-

(2) Horeca = H8tel, Restaurant, Cantine 

PAYS-BAS 

ABATTOIRS 
Centre de 
découpes 

Exportation 

_ Grossistes & 
Union Vendeurs 
en surB.'elés 

~ 

Grands magasi!ls 

Entreprises Horeca • 

L "b . (2) 
l. re servJ.ce 

~ Consommateurs 
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Il est très intéressant de remarquer que si les trois pays cités 

ont des caractères 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 

à Rungis, contribuera à augmenter le rale des centrales d'achat 

en France, alors qu'en Belgique et aux Pays-Bas le rale de cet 

intermédiaire aurait tendance à diminuer, du fait qu'une grande 

partie des volailles découpées sont surgelées. 

Sans disposer de données chiffrées, il semblerait que les 

abattoirs, contra1rement aux volaillers, s'orientent vers la 

distribution et la consommation de masse. Ceci aurait pour effet, 

comme l'indique la tendance en France, que lorsque la surface des 

grandes entreprises de distribution augmente, c 1est surtout la 

gamme d'articles disponibles qui doit s'élargir. Ce phénomène 

devait être 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 possèdent cependant 

pas le monopole, et le consommateur continue à s'approvisionner 

aux circuits traditionnels, tel le commerce de détail spécialisé, 

le marché, et même le commerce ambulant. Ceci est d'autant plus 

paradoxal que la durée de conservation des parties de volailles 

sous la forme "fra!che" est particulièrement limitée. 

4. Les différentes découpes 

Une remarque préliminaire s'impose. Le marché des parties 

de volailles est en pleine évolution, et de nombpeux facteurs 

peuvent influencer dans l'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 à la hausse depuis plusieurs années. Enfin, la demande 

du consommateu"t' influencera incontestablement la découpe. 



-9-

Toutefois, il serait utopique de croire que la qualité de la 

viande ne devra pas augmenter et qu'il sera possible de cha~~er 

brutalement les habitudes des consommateurs à bref délai. 

Au niveau des abattoirs on distingue actuellement comme résultat 

d'une première 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 Italie) 

- AILE3 (avec peau et os) 

- ROTI DE DINDE (particulièrement en France, Allemagne 
et aux Pays-Bas). 

A côté 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 ••• 

où l'on trouve n'importe quoi sous des appellations des plus 

fantaisistes. 

A l'exception de l'Allemagne, les cous, dos (backs and necks~ 

ne sont pratiquement 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,- à 500 grammes. 

Les rapports des Etats membres, en particulier de la France 

et des Pays-Bas mentionnent une liste très étendue de produits 

dérivés de la viande de volaille. 

5. La commercialisation - Organisation - Conditionnement 

Sauf pour la France et pour l'Italie où la commercialisation 

de parties de volailles s'effec~ue 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 à 1000 gr. en moyenne et en gros 

emballages destinés aux entreprises HORECA, aux collectivités et à 

l'exportation, d'une capacité de 3 à 15 kg de découpes présentées 

en vrac. Les abattoirs ont tendance à vendre sous leur nom ou sous 

leur marque commerciale. Les grandes c1mînes de distribution cher­

chent néanmoins à 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. Coûts de la découpe 

Il semble délicat d'essayer d'établir une comparaison des 

coûts de la découpe entre les différents Etats membres. En effet, 

la valeur ajoutée à une volaille abattue entière par l'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 coût étant à 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'à terme, de sorte qu'il peut arriver que l'on recherche 

en cours de commercialisation à rétablir une nouvelle répartition 

de la valeur ajoutée. 

D'après les quelques essais chiffrés retrouvés dans les mono­

graphies, il Bemblerait qu'au départ d'un prix par kg de volaille 

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

il semblerait que 15 % doivent pouvoir couvrir les frais de la découpe. 

D'une manière générale, on peut affirmer que la viande de volaille par 

unité de poids est compétitive par rapport à de nombreuses autres 

viandes, surtout bovine, ovine ou caprine. 

Dans le rapport français, il est intéressant d'examiner en 

particulier l'étude du prix de revient du rôti de dindonneau, qui 

constitue déjà une élaboration plus avancée que les parties de vo­

lailles traditionnelles. 

2. Aspects technico-économiques de la découpe desvolailles 

En Belgique, la découpe reste jusqu'à présent essentiellement 

une activité secondaire des abattoirs. Les sous-produits de la décou­

pe ne pouvant @tre valorisés d'une manière intéressante, la façon 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 dès lors 

@tre pris qu'à 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 très poussée. 

Actuellement, il ne semble pas possible de faire des études 

comparatives pour voir à quel moment et pour quelles quantités il 

devient plus intéressant de passer du stade artisanal manuel au stade 

mécanisé. 

Aux Etats-Unis, où depuis de nombreuses années on utilise des 

machines à découper les volailles, on constate qu'une importante masse 

de viande est perdue car elle reste attachée aux carcasses. Dans 

l'avenir, ce problème sera peut-@tre résolu grâce à l'utilisation des 

machines à désosser qui produisent du "Scrab-meat" pouvant @tre uti­

lisé jusqu'à 15 % en mélange dans les autres viandes de charcuteri~ 

sans que la nouvelle composition doive être signalée dans la prépara­

tion. 
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Si l'on se limite à examiner le premier stade de la découpe des 

volailles, on peut constater que des différences significatives subsistent, 

encore qu'il faille ~tre très prudent dans l'interprétation des chiffres 

Tableau III - Pourcentage en poids des parties de poulets de la première 
découpe 

! U.E.B.L. Allemagne 
~ Pays-Bas (ll00-1400gr) (1000-1200gr) ! (1) (1) (2) 

a) Poitrine 24 - 25 % 27 % 26% 

b) Cuisses 
entières 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-

ti bles 4- 5% 3 % 

Pertes 2% 1% 

(1) au départ de poulets "pr3ts à cuire" 
(2) au départ de poulets "prêts à la broche" 

Tableau IV - Pourcentage en poids des parties de dindes de la première 
découpe 

l Pays-Bas U.E.B.L. Allemagne France 
(1) ( 7 éi~) (7(~~) ~ 5 kgjlOkg 

Cl) 

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 fo- 10,2 % 9,0 % 
Dos ) 24 % 19,0% 19,3 % Cous -) 
Abats co-
mestibles 3 - 4 % 3,0% . -
Pertes (peau) 1 % 2,0% 8% -
(1) Au départ de carcasses de dindes éviscérées sans abats et 

sans cous. 
(2) 24 à 27 % de la carcasse éviscérée, saas abats, sans cous ni 

les ailes ni les cuisses, c'est-à-dire 62/64% de la carcasse. 
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3. Analyse des prix 

D'une manière générale, il semble que les prix ne peuvent pas 

être analysés avec précision, car les facteurs qui les déterminent 

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

de pays à 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 l'évolution des prix des autres viandes (bovine -porcine) 

car, et ceci se remarque surtout dans le secteur des dindes à c8té 

de la demande des viandes blanches, il n'y a pas toujours une demande 

parallèle de viandes rouges. On remarque aussi que pour le produit 

frais, il existe une certaine corrélation de prix entre la volaille 

en carcasse entière 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 dès 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 à 

terme etc ••• ). 

En outre, il arrive qu'au stade du commerce de détail, et en 

particulier dans les magasins "Grandes surfaces", on procède à des 

ventes promotionnelles. 

Dans les pays où la commercialisation comprend des produits 

surgelés et des produits frais, on constate une différence de prix 

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

En Italie, un problème supplémentaire a surgi au moment de la 

mise en application de la T.V.A. A la production industrielle,celle­

ci semble grèver beaucoup plus le prix du produit final que celui 

qui charge le poulet entier découpé au stade artisanal. 
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4. Cotations 

Il 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. Dès 

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 être possible d'élaborer certaines mercuriales dans l'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 à 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 à des prix relativement constants, l'offre réduite 

sur le marché allemand pouvant seule ~tre invoquée en cette matière. 

Si en Allemagne, il semble qu'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 r8ti 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 l'offre, semblent être les 

obstacles de fonds à l'organisation de cotations valables. 
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III. Commerce extérieur - Echanges commerciaux 

Il est très 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 prélèvements 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 douanière 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 relève 33.604 T à l'importation pour la C.E.E. dont 

9.903 T des Pays tiers, tandis qu'à l'exportation on n'obtient que 

31.154 T, ce qui indique que le bilan Pays tiers reste positif à 

l'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 r8ti de dinde (viande désossée) prend une 

position exportatrice très nette. Le rapport quantitatif volailles 

entières/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 Belgique, pays exportateur net de volailles abattues, les 

importations de parties de volailles dépassent néanmoins les exporta­

tions. 

L'Italie, qui est certainement le pays où 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 à l'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 manière générale, la position T.D.C. 02.02 BI est très 

imprécise, car à 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 caractère artisanal d'une part importante de la 

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 o,Bo kg/an/habitant en 1971 

- Italie (1) 

(1) Impossible de déterminer, 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, m~me à défaut de données précises, la tendance à 

l'augmentation de la consommation de parties de volaille est une 

réalité co-ncrétisée par le développement du nombre de centres de dé­

coupe de niveau industriel. 

Un autre facteur important qu'il faut signaler est que l'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 entières au cours des dernières 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 à 10 %, alors que peut-3tre 

la consommation totale n'a augmenté elle-m3me que de 10 %. 
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1. Facteurs déterminateurs de la demande 

a) Pour la France : 

Revenus : Les classes à revenus élevés consomment le plus de 

produits élaborés de volailles (goftt des innovations -

image de 1 uxe) • 

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). 

b) Pour l'Allemagne : 

Revenus : L'élévation du niveau de revenu d'une part, mais 

surtout l'augmentation très forte des prix de produits 

de substitution (viande boeuf, veau, porc (parties mai­

gres)) sont à la base de l'augmentation de la consomma­

tion. 

Modifications des structures des besoins 

Le goftt, la valeur supposée du point de vue santé, 

la facilité complémentaire (service) sont des motifs 

qui font également augmenter la consommation. 

c) Pour l'Italie : 

Mode de présentation - habitudes des consommateurs - Prix -

Préoccupations diététiques : 

sont les éléments qui influencent en Italie le plus 

fortement la demande. 

d) Pour les Pa,ys-Bas : 

Habitudes de consommations 

Les habitudes de consommations ont aux Pays-Bas une 

influence nettement plus grande sur l'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 ménagère 

4) congés plus importants ; 

5) modification dans les goftts 

6) évolution du confort ménager ; 

7) développement des points de vente 

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

Régions + urbanisation 

La consommation augmente incontestablement plus vite 

dans les villes et centres à forte densité de population, 

grâce à la présence de supermarchés et grands maga~ins 

(grâce aux effets publicitaires). 

Mutation dans les habitudes de consommation 

La réduction du temps de travail, mais aussi du temps 

libre à midi, a provoqué la multiplication des restau­

rants, cantines. 

Dans ces entreprises, comme dans les hôpitaux, écoles 

et cliniques, les parties de volailles ont rapidement 

connu la faveur des gérants de cuisine, voyant dans ~es 

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 m~me 

quantité de viande 

- désaisonnalisation de la demande de viande de dinde. 

Facteurs pouvant freiner la consommation : 

- les prix encore trop élevés par rapport à la volaille 

entière 

- de trop grandes différences de qualité, de mode de 

présentation 

-manque de régularité dans l'offre. 
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2. Moyens utilisables pour stimuler la demande 

Dans tous les Etats membres, on constate que le manque d'in­

formation auprès du consommateur constitue un frein au développement 

de la demande. 

Dès 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 l'offre 

ne peut pas toujours être assurée, ce qui explique les difficultés qui 

existent à faire de la publicité. 

En ce qui concerne l'information en elle-m8me, elle devrait 

d'une part @tre axée sur le rapport "viande/prix des volailles entières 

et des parties, et d'autre part, viser à informer le consommateur sur 

les produits résultant de la deuxième transformation, complément inéluc­

table de l'activité de la découpe. 

Jusqu'à présent, les distributeurs ont pu, grâce à des di­

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

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

de la consommation des parties de volailles obtenue à l'occasion d'une 

prOR!Otion, se fait partiellement en remplacement de volailles entières. 

Néanmoins, toute action en faveur de ces produits entratne finalement une 

hausse nette de la consommation de viandes de volailles. 

A c8té des moyens qui peuvent être utilisés pour augmenter 

la demande, il est évident que l'infrastructure des abattoirs, centres 

de découpe, grossistes et halles, doit @tre adaptée à la demande crois­

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

A ce sujet, il serait peut-être intéressant d'engager des 

actions en faveur d'une plus grande collaboration entre les abattoirs, 

surtout dans les p~s où la dimension moyenne de ceux-ci est réduite. 



- 21-

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 à 1980. 

Sous réserve d'une analyse économétrique, l'augmentation 

du revenu aura une influence favorable sur les quantités consommées. 

Enfin, la réduction graduelle des travaux laborieux et 

pénibles en faveur d'activités à caractère 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 française, car des expériences faites pour 

le r8ti de dinde en cette matière sont particulièrement 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 coat d'une chaine de découpe, il est prati­

quement impossible d'avancer un chiffre représentatif, car les frais 

de machines sont englobés dans les investissements totaux de l'abattoir. 

D'après les résultats obtenus en U.E.B.L., on estime qu'une chaine 

travaillant en continu, permet la production d'environ 5 T de volailles 

découpées (emballage et conditionnement inclus) avec un personnel 

d'atelier s'élevant à 21 unités. 

(1) Il faut tenir compte du fait que l'on cherche à offrir au marché 

un produit de qualité, or la mécanisation (possible dans certains 

cas) aurait pour effet de détruire une part importante de l'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 à mécaniser la découpe, mais 

espèrent surtout trouver l'appareillage permettant de récupérer le 

maximum de viandes de carcasses. Il existerait une machine sur le 

marché qui parviendrait à séparer la viande des os dans la proportion 

de 5o%/50% pour l'ensemble des produits peu commercialisables tels 

que cous, dos, ailes (coat approximatif 325.000 à 350.000 u.c.). 
Il va de soi que cette machine doit être le point de départ d'une nou­

velle production à base de viande de volaille (hamburgers, saucissons, 

pâtés, etc ••• ). 

VI. Conserves et autres produits élaborés 

Dans le cadre de cette étude, il faut considérer les 

produits de charcuterie à 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 l'on ne parle de découpe de volailles 

entières, de sorte que des rapports des experts qui ont traité 

du problème des conserves et autres produits, il ne se dégage 

pas de quelles conserves il s'agit. 

Disons néanmoins que, sauf pour les sgécialités régio­

naless 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 lès poulets, il n'est 

malheureusement pas possible de faire la distinction entre ce qui 

résulte de la récupération de la chatne "découpe" et ce qui est 

fabriqué au départ de volailles entières. 

Actuellement, les quantités traitées sont relativement 

réduites, sauf aux Pays-Bas où l'on peut parler d'une industri­

alisation de la conserve de volaille. En France, il existe, 

ainsi qu'il a déjà été signalé, une production de spécialités 

très 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 même 

dans la synthèse, le manque de matériel statistique n'empêche pas 

de se faire une idée assez exacte de la problématique de cette 

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

Tout comme les experts, on constate au fur et à mesure où l'on 

approfondit le problème, 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 

l'acquérir dans des conditions économiques favorables. Or pour réaliser 

cette deuxième condition, il faudra résoudre le problème des sous-pro­

duits. Dans ce domaine, il s'agit bien plus d'un problème technique 

qu'économique. 

Le problème actuel des abattoirs (et centres de découpes) se pose 

quant au volume à traiter. Le manque de données, l'insécurité quant 

à 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 irrégulière et les produits 

n'étant pas toujours comparables entre eux dans le temps et dans 

l'espace. 

Enfin, même si l'abattoir (centre de découpes) et le consommateur 

sont disposés à collaborer en vue d'une plus grande consommation de 

parties de volailles, il faudra espérer que la distribution sera à 

même de changer les habitudes ancestrales du commerce de la viande 

de volailles. 



TABLE DES MATIERES 

Introduction 1 

I. Données de base relatives aux structures et à l'infra-

structure 3 

1. Abattoirs et ateliers de découpe 3 

2. Quantités découpées 5 
3. Les circuits de distribution 6 

4. Les différentes découpes 8 
5. La commercialisation - Organisation - Conditionnement 9 

II. Formation des prix 10 

1. Coftts de la découpe 10 

2. Aspects technico-économiques de la découpe des 

volailles 

3. Analyse des prix 

4. Cotations 

III. Commerce extérieur - Echanges commerciaux 

IV. La demande et les facteurs qui la déterminent 

1. Facteurs déterminateurs de la de~ande 

2. Moyens utilisables pour stimuler la demande 

V. Aspects technologiques 

VI. Conserves et autres produits élaborés 

Conclusions 

11 

13 

14 

15 

17 
18 

20 

21 

22 

23 



R.F. ALLEMAGNE 

(Langue originale Allemand) 

F. Hll:LSEMEïER 

L. WISCHHUSEN 



- 1-

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 à alléger le travail de la ménag~re, ?bli­

gent le secteur économique de la volaille abattue à faire face à un marché de 

plus en plus mouvant, caractérisé par un accroissement constant de la place pri­

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

La présente étude, soutenue essentiellement par les milieux intéressés du marché 

en particulier par le Bundesverband der Geflügelschlachtereien e.V. et ses entre­

prises affiliées, que nous remercions pour leur précieuse collaboration, a pour 

objet de donner les premières 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 quatrième section nous décrirons l'insertion et la position 

concurrentielle du ~s de référence dans le commerce intracommur1autaire et in­

ternational de parties de volaille. En conclusion, une analyse de l'évolution 

passée et future des débouchés complètera l'étude du marché. 

La place absoluaent 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 ~portants est relativement peu élevé, d'autre 

part parce que la volaille grasse ne se pr8te guère à la préparation de morceaux 

dans la cuisine domestique, nous permet de lt.iter notre étude (dans la mesure où 

il s'agit de la production indigêne) à la découpe et à la transformation de 

poulets et de dindes. 

Une seconde réserve s 1 iœpose compte tenu de la situation dans d'autres p~s. 

En effet, dans la République Fédérale d'Allemagne, on n'a pas, jusqu'à présent, 

pratiqué la découpe dans des abattoirs et des centres de découpe spéciaux, sur­

tout parce que des réserves étaient formulées quant à la qualité de la volaille 

abattue achetée à l'étranger. 

En conséquence, l'analyse structurelle ci-après 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 

1.1. Abattoirs avec_!telier de découpe annexe 

La •traoture de la production aemi-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 l'an­

née civile 1971, qui, compte tenu d 1une augmentation d'environ 5.700 t 

par rapport à la première année de référence, représente un total d 1 e~ 

viron 7.500 t de parties de poulets (y compris les produits de seconde 

transformatio~ La plus grande partie de cette production a été assurée 

par les quatre entreprises susmentionnées, le reste par un nombre varia­

ble d'abattoirs, petits pour la plupart, qui ne pratiquent la découpe 

qu'occasionnellement 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) 

P R 0 D U I T 1968 1969 1970 1971 

Parties 

Parties 

Source 

de poulets 1.797 3.901 5-997 7.500b 

de dindes . . 4.oooc) 5.400c) 

Enqu@te du Bundesverbandes der Geflügelschlachterein 
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 indigène de morceaux de pou­

lets de chair a été vendue par la Geflügel-Kontor GmbH, Francfort 

(Main) agissant en tant qu'agence d'abattoirs, le reste par les dé­

partements commerciaux des entreprises de production; le commerce 

tt~ gros représente le deuxième échelon de la distribution. 

Les départements commerciaux des entreprises de production de par­

ties de dindes ont l'exclusivité de la distribution de ces produits 

auprès des grossistes, avec qui ils traitent directement • 

La répartition de la vente entre le commerce de détail et les consom­

mateurs révèle que le secteur de l'alimentation est le partenaire de 

loin le plus important sur le marché des parties de poulets de con­

sommation/les parties de dindes étant essentiellement commercialisées 

auprès des gros consommateurs. 

Les importateurs des deux types de parties sont essentiellement les 

centrales du commerce de produits al~entaires et aussi le commerce 

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

La gamme des produits est extr@mement variée; le tableau suivant 

donne un aperçu 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 mD bal lage 

!Frais congelé En En enve- len botte 
vrac ravier lonné lnliable 

Poulet 

Poitrine + + + + 

Escaloppe ou filet + + + + + 

Cuisses + + + + + 
Ailes + + + + 
Viande non dénommée + + + + 

Dinde 

Poitrine + + + + 

Escaloppe ou stea.ck + + + + + 

R8ti + + + + + 

Morceaux pour broche + + 

Haut de gigue + + + + 

Bas de gigue + + + + 

Morceaux + + + + 

Viande non dénommée + + + + 

Source Enqu8tes 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 "Gutfriedrichsruh" représenté par la marque "Gutfried". Cette pu­

blicité est essentiellement axée sur la pauvreté en calories de la 

viande de volaille (tendance à consommer une nourriture plus légère). 

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

entreprises est distribuée de façon anonyme surtout sous forme de 

produits frais. 
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1.2. Eécoupe artisanale au niveau du commerce de détail 

La découpe artisanale de volaille de consommation au niveau du com­

merce de détail n'a qu'une ~portance 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 saisonnière et d'au­

tre part, en fonction de l'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 1 ach~ter toute la gamme de volaille de consommation 

à des prix avantageux, incite ce partenaire à s'orienter vers la pro­

duction de parties de volaille. 

Le secteur organisé du commerce de produits alimentaires fait appel 

aux services des abattoirs. 

2. ASPECTS TECHNIQUES ET ECONOMIQUES DE LA DECOUPE DE VOLAILLE 

Les opérations liées à la préparation de la volaille pr~te à r6tir 

peuvent se classer en découpe grossière, découpe fine et transforma­

tion des morceaux en produits de deuxième transformation. 

Les diagrammes l et 2 ci-après donnent un aperçu des opérations et de 

la production correspondante de parties de poulets, d'une part, et de 

dindes, d'autre part (1). 

La découpe grossière pour laquelle la volaille prête à r6tir est sus­

pendue soit par les cuisses (pilons) ou par la carcasse à une chaîne 

de découpe tournant en circuit, comprend la division de la volaille 

en ailes, poitrine, cuisses (pilcns) ainsi qu 1 en dos et cous. 

(l) Les diagrruames de travail présentés sont des eY.emples 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 à une découpe supplémentaire 

qui consiste à 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 grossière est 

exclusivement manuelle. Toutes les recherches visant à la mécanisation 

de cette opération n'ont pas encore dépassé le stade expér~ental. 

D'après l'avis unanime des abattoirs qui ont fait l'objet d'une enqu~te, 

cette mécanisation se heurte aussi et surtout à de graves objections 

quant à la qualité du travail, en ce sens que la machine ne permet pas 

d'obtenir une découpe nette des différents morceaux de volaille, mais 

seulement une découpe grossière qui ne suit pas le schéma de découpe op­

timal. Les morceaux provenant de la découpe grossière sont conditionnés, 

s'ils peuvent @tre commercialisés dans cet état, ou bien acheminés vers 

les tables de découpe où l'on procède manuellement à leur séparation en 

viande, peau et os, lesquels sont ensuite acheminés vers leur destination 

spécifique comme il ressort des diagrammes précédents. 

La mécanisation de la découpe fine vise essentiellement à 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 à désirer prendra certainement encore 

plus d'importance à l'avenir, étant donné qu'il vise à une utilisation 

maximale de la production de viande, élément essentiel pour les ateliers 

de découpe fabriquant des produits de viande à base de volaille en tant 

qu'activité secondaire. 

2.2. cont de la découpe 

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

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

coat des matières premières : 

prix moyen de vente à l'abattoir des poulets et dindes (frais, pr1ts à 

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

~-
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Frais immobiliers et frais d'installations : 

Ils diff~rent considérablement dans la pratique. En outre, la 

ventilation de ces frais entre l'abattoir d'une part et l'atelier 

de découpe en aval, d'autre part, soulève des difficultés. Les amor­

tissements ont été calculés au taux de 12,5 % par an, les char­

ges de capital à 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 coftts est effectué sur la base d'un atelier de découpe 

relativement bien équipé. Le taux d'amortissement a été fixé à 20 % 
par an, les charges du capital à 1 % de la moitié de la valeur de 

renouvellement. 

Coftts de main-d'oeuvre 

Ils dépendent du degré d'automatisation supposé. Les salaires horaires, 

échelonnés, selon les caractères distinctifs de l'activité des entre­

prises considérées, correspondent aux salaires versés actuellement dans 

les entreprises enquêtées. ~ 

Pertes de découpe : 

Elles comprennent, au stade de la découpe grossière, la perte de poids 

ou écoulement de jus de viande ainsi que les rognures et morceaux 

jetés. Au stade de la découpe fine elles comprennent la peau et les os 

qui, en tant que déchets, aucmentent le coUt de 1~ 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 c8té, 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 enquêtés, 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 

à savoir l'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 enquêtées) 

Morceaux 
Dinde (prfte à griller) Poulet {prit à griller) 

% du poids 
total 

%. du poids 
du aorceau 

% du poids 
total 

%. du poids 
du morceau 

Poitrine 36,0 100,0 25,0 100,0 
vi'â~a;·- 24,8 69,0 14,0 56,0 
Peau 5,4 15,0 4,0 16,0 
Os 5,8 16,0 7,0 28,0 

~----------------------------------· ~------··--··--· -··------------ ---·----------- ·---·-·---------· 
Pilon 26,5 lCO,O 31 ,0 100,0 ------Viande 18,9 71 ,0 17,0 55,0 
Peau 2,3 9,0 4,0 13,0 
Os 5,3 20,0 10,0 32,0 
G i gue su péri eu re 15,0 57,0 - . 
via~a;·--------- 11,8 44,0 .. -Peau 1,5 6,0 - -Os 1,7 6,0 . -
§!2~~-!~!~~!!~~! 11,5 43,0 . -
Vi ande 7' 1 27,0 - -Peau 0,8 d:~ - -Os 3,6 . -

---------------·--------------------- ·---·-···-·---- --------------- --------------- ·---------------Aile 10,2 100,0 12,0 100,0 --·-Viande 2,9 28,0 4,0 33,0 
Peau l 7,3 ~ 72.0 3,0 25,0 
Os 5,0 42,0 
~l!.!~E~~!!~~ 5,5 54,0 - -
Vi ande 2,9 28,0 - . 
Peau 0,8 8,0 - -
Os 1,8 18,0 - -
~!!!.~2!!~~!.!!.~2!~!! 4,7 46,0 - -

------------------------------------·· ~----·--------- --------------- --------------- ---------------
Dos et cou 19,3 100,0 25,0 100,0 
----------Viande 2,8 15,0 6,0 24,0 
Peau et croupi on 1,7 9,0 3,0 12,0 
Os 10,5 54,0 12,5 50,0 
Cou 4,3 22,0 3,5 14,0 

----------------------·-------------- ·--------------· --------------- --------------- ---------------Perte de découpe 8,8 . 7,0 . 
--····----------Perte de poids 5,0 . 4,3 . 
Rognure, 1orceaux jetés 3,0 • 2,7 . 
a) Moyenne des coqs et des poules. 

Source : Enquêtes 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 bâtiments ont été pris en 

considération dans le poste de coftts correspondant. 

Coüts de congélation : 

Les coftts de réfrigération intermédiaire et de congélation finale 

éventuellement nécessair~ont été groupés. Pour les frais spécifi­

ques, de bâtiments, voir ci-dessus. 

Frais administratifs : 

Ce poste comprend les salaires, les charges financières liées au 

capital investi dans l'équipement des bureaux, les amortissements sur le 
capital investi dans l'équipement de bureau et les dépenses en matériel. 
La valeur figurant dans le calcul des co1lts représente la moyenne des 
chiffres fournis par les abattoirs questionnés. 

Frais de distribution : 

Ils représentent une valeur de coupe de la moyenne des entreprises 

et canaux de distribution sur lesquels a porté 1 'enqu@·te. 

Sur la base des opérations découpe grossière et de découpe fine, 

telles qu'elles ~igurent 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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Coftts de la découpe des poulets en 1972 (capacité annuelle de l'a­

telier de découpe 1 800 t) 

Opération principale 

~!=~~f!.2~~!~~~!! 
du poulet prit à griller 
(1000 à 1200 g) en parties 
donnant les proportions de 
poids suivantes : 

Poitrine avec la peau et 
les os 25 % 
Cuisses 31 % 
Ailes 12 X 
Dos et cou 25 % 
Perte 7 % 

Poste de frais 

1. Coût des 1atières pre1ières 
--------····--·------------2. Frais i11obiliers et frais d'installation 
Â;~;ii;;;;;~i;··:--12:5·%--P;;·;~--------
, nUrêt : 8,5 % par an 

3. ~~~!!.~~!~!E!!!~! 
A1ortisse1ents : 20 ~ par an 
1ntérlts : 8,5% par an 

4. Coûts de la 1ain-d 1oeuvre 
------------------·-·----24.000 heures de travail par an 
à 8 DM/h 

5. Perte de découpe 
---------··--·--7 %du poids initial pour un prix 
au kg de 2, 70 

1.000.000 DM 

75.000 DM 

192.000 DM 

1 

Coût par kg 1 
de parties ( Pf) ! 

270,0 

9,3 

1,0 

1 o.o 

18,9 

---·----------------------------·-------·--·--------------------------·--·------··---·-··----·-----------·--· 
Découpe fine 
------------Désosse1ent de 450 t de 
poitrine avec la peau et 
les os, donnant 44 % de 
peau et d'os et 56 %de 
blanc (252.000 kg) destiné 
à la transforaatfon 

6. Coûts des appareils et de l'installation 
------------------·----------------------A1ortisse1ents : 12,5 % par an 

1 ntérêts : 8,5 1, par an 

7. Coûts des appareils 
---------·-···--··--A1ortisse1ents : 20 X par an 
lntérfts 8,5% par an 

B. Frais de 1afn-d 1oeuvre 

18.000 heures de travail à 8,5 DM/h 

9. Perte de découpe 
--------··-···-· 44% du poids initial pour un prix 

au kg de 3,78 DM 

300.000 DM 

?0,0 

15.000 DM 

1,4 

238.000 DM 54,4 

166,0 

-------------------------------- ------------···----------------------------------·-·-·····-- ··-------------
Découpe fine éventuelle 

--------·······---------Des cuisses, ailes, dos 
et COltS 

10. ~!~!!.!~~~-~!.!!.~!:~~E!.!!~!-~!~.:~!!!!! 
45 %du poids initial pour un prix au kg 
de 5,02 DM 

11. Perte lors de la découpe fine des ailes 
--------···--·------·------------------67 X du poids initial pour un prix au kg 
de 1,99 DM 

(suite du tableau page 14) 

226,0 

133,0 
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Poste de frais 

12. Perte lors de la découpe fine des dos et cous 
1 ---·----·-------------------·----------·--··· 76 X du poids initial pour un prix au kg de 

1,46 DM 

Coût par kg 1 
de parti es( Pf )f 

i 

111,0 

1 
1 
! 
; 

! 
1 
l 

--------------------------------~------------------------------------------------------------ ----------·--·-1 
~~~~~!!~~~~~!~! 13. ~~~!-~!~.!~~~!!!2!! . 

a) e1b~! lage ménag!!..i.!~rl 

dont : ravier 
enveloppes 
carton 

b) !~~~!!~2!.~~~~-2~~!.I~~~:l 
dont : enveloppes 

1 carton 

24,0 Pf/kg 
4,0 Pf /kg 

28,0 Pf/kg 

2. 0 Pf /.kg 
T,O Pf/kg 

60,0 - 80,0 

10,0 - 15,0 
25,0 1 14. ~~~!!.~!!.~~~!~!!.!!.~!!.!~~!~!l! 

1 15. ~~~!~-~~-!~-~~!~=~~~!~~~~ 10,0 

--~~~;;~;;~~~-------------------11:::·~~:~:~:~;:~~::::~~-::·::·:~:::·------------------------·------·:::·----
l -------------------------------
!lB. Coûts de la main-d'oeuvre 1,6 

--------------------------------~----:::::::::::::::::::::::::: _____________________________ ·---------------1 
Administration 119. Frais administratifs (moyenne des ateliers de dé- 1

1 
-------·--··-· l ëôüpe-tâisânt-TTô61ët de l'enquête) 12,0 1 

--------------------------------~-----------------------------------------------------------·---------------1 
~!~!~~~~!~~~ j ?O. Fr~s de di!!!.!.buti~~ (moyenne des entreprises et 1 

1 circuit faisant l'objet de l'enquête) 25,0 j 

1 i 
Source : Enqulte et calculs effectués par les auteurs de la présente étude. 

Le calcul des coftts de la découpe grossière et de la découpe fine de 

dindes a donné les résultats suiv~ts (en prenant de nouveau les mêmes 

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

à la découpe de poulets) 
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Tableau 6 - Coftts de la découpe des dindes en 1972 (capacité annuelle de l'a-

telier de découpe 1 800 t) 

Opération principale P o s t e d e f r a i s ( CoGts par kg 
ide parti es(Pf) 

~~~~~~!.2:~~~!~:! 1. f~~ts d~tièr~-E~ièr~ 420,0 

de la dinde prlte à griller 
2. Frais imaobiliers et frais d'installation 1.000.000 DM (7 500 g} donnant les pro- ·- ------

portions de poids suivantes: A11orti sse;ent : 12,5 % par an 
1 ntérêts . 8,5 % par an 9,3 Poitrine avec la peau et . 

les os 36 % 3. ~!~~équipement 400.000 DM 
Cuisses 26,5 ~ A1ortisseœent : 20 % par an Ai les 10,2 t 

1 ntérlts . 8,5 % par an 5,4 Dos et cou 19,3 % . 
Perte A,O % 4. CoGts de la œain-d 1oeuvre ---------

24 000 heu res de travail par an 204.000 l M 
à 8,50 DM/h 11 .~ 

5. Perte de découpe 

8 , 0 % du poids i ni ti a 1 pour un prix au 
kg de 4,20 DM 33,6 

----------·-1-• 

Découpe fi ne 6. ~~~!~-~!!.~EE!:!!l!.~!-~:.l~!~!!!ll~!!~~ 100.000 DM 

Désossement de 648 t de poi- A1orti sseunt : 12,5 %par an 
trine avec la peau et les 1 ntérêts : 8,5 % par an 3,7 
os donnant 31 % de peau et 

7. coat s ~!. appare i.!.! 100.000 DM d'os ainsi que 69 %de blanc 
(447 120 kg) destiné à la A11orti ssnent : 20 % par an 
transfor.ation Intérêts . 8,5 % par an 5,4 . 

B. Coûts de la main-d 1oeuvre -----------
35.000 heures de travail par an 
à 9 DM/h 315.000 DM 70,5 

9. ~erte de découpe 

31 %du poids initial pour un prix 
au kg de 6, 75 DM 209,0 

1---- ----- r--·-- - - --- ---·-
Découpe _!ine éventuell~ 10. ~!!!!s lors de la découpe fine des 

Des cuisses, ailes, dos et cuisses ---
cous pour la transfol"llati on 29 % du pnlds fnftial pour un prix au 

kg de 4 DM 116,0 

11. Pertes lors de la découpe fine ~!!_ail!! 

72 %du poids initial pour un prix au kg 
de 1,80 DM 130,0 

(suite du tableau page 16) 
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Opératfen principale P o s t e d e f r a f s Coat par kg 
de parti es(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 

-
E11ba.!!!2! 13. coat des 811ballages 

a) ~lage 1énager (Trayl 

dont : ravier 24,0 Pf /kg 
enveloppes 4,0 Pf /kg 60,0 - 80,0 
carton 28,0 Pf /kg 

b) ~!~allag!_~gr~1!~~1 
dont : enveloppes 2,0 Pf /kg 

10,0- 15,0 carton 7, 0 Pf /kg 

14. Coats das 1achines et des apE~!il~ 25,0 

15. Coaisde la •ain-d'oeuvre 1 o. 0 --
---

~~~2!!~!!~~ 16. ~ats des 1achines et des appareil_! 5,7 

17. coats de l'énergie et de l'eau 5,0 

(Utilisation d'azote liquide) (23,4) 

18. Coats de la 1ain-d 1oeuvre -------- 1,6 

Ad1inistration 19. Frais ad1inistratffs : 

Moyenne des ateliers de découpe faisant 
l'objet de 11enqulte 11,8 

--
Di stributfon 20. Frais de distribution ------

Moyenne des entreprises et circuits faisant 
l'objet de 11enqulte 29,0 

Source : enqultes et calculs effectués par les auteurs de la pr,sente étude. 

Les calculs de coftts exposés ci-dessus ~ermettent de constater dans 

l'ensemble que la découpe de vol~ille représente une opérati~ exi~eant 

très peu de capitaux et beaucoup de main-d'oeuvre, dont l'efficacité dé­
pend trÀs fortement à.e la proportion. de pP.rteP de dé~oupe. 
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Il n'a pas été possible de procéder à un calcul complet des coüts 

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

du manque de représentativité des informations disponibles qui 

permettent se11lement de constater que la découpe fine, à l'excep­

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

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

2. 3. Transforma,tion des sons-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 grossière et de découpe 

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

valeur et destination) est rl.écrite dans les tableaux 7 et 8. 

Tableau 7 - Sous-produits de la découpe de~-E~~!ets (1000 à 1200 g, 

pr~ts à r8tir) et leur transformation. en 197? 

Opéra ti on 
principale 

Découpe 
grossi ère 

1 
; 

! 1. 

2. 

Nature 

Perte en jus de 
vi ande 
Rognures, 10 rceaux 
jetés 

i 

Sous-produits 

4,3 

2,7 

Va 1 eu r 
(DM/kg) 

0,40 

Destina ti on 

Farine d'origine ani1ale 
alfaentation des anfaaux 

--···-----------~~-----------------····-- ------------·-·4~----·-···----- --~-----------·--·-·------Découpe fine 
dëlaPoTir1 ne 

3. Os 

4. Peau 

4,0 ou 16,0 

7,0 ou 28,0 

0,28 

0,28 

Farine d1os pour l~li1en 
tatfon des ani1aux 
Farine d'origine ani1a1e 
aliaents des ani1aux 

----------------~------·-----------------·----------------~-------------- -------·------------------Découpe fine 
éventuelle des 
cuisses 

5. Viande de cuisse 17,0 ou 55,0 4,20 Préparations à base de 
1 1 0 viande, farine d1os pour 

7. Peau 10,0 ou 32,0 0,28 aaux, farine d'origine 
6. Os 

1 

4•0 ou 3, 0•28 l 1ali1entation des ani· 

' anf•a1e, ali1ents des 

~~;:-;~~:---~~ -~:·;:;~;:·:;;~;:--····-----;~·~:·;;:~·-······;:~---- --;-;;;;-;;;~~;-~·~;;:·;;--
é t 11 -d 0 vlahde, tart ne à os pour 
venue e es 9. s 3,0 ou 25,0 0,28 1 altaentation des ani-
ailes--- 10. Peau 5,0 ou 42,0 0,28 aaux, tarin~ d'origine 
----- i ant•ale, a111ents des 

~ an11aux. 

~;~~:;;·;~~;---i ~~~-;;;;;;·:~;~~;-----·-·---~:~-~~-;;:~--~---·-;:;~----- ··;;;~;;;;;~~;-;-~;;;-~;--
~Vëntue1le-du 112 Os 3 0 ou 12 0 0 28 viande, farine d'os pour 
---- 1 · · ' ' ' l'aH1entati on des ani-
~~du_~~ 13. Peau et croup1on 12,5 ou 50,0 0,28 1aux, farine d'origine 

14. Cou 3,5 ou 14,0 0,60 ani•a1e, ali1ents des 
animaux, bas aorceaux de 
poulet. 

a,) voir tab l.eau 4, p. 11 
Source : Enqultes effectuées par les ~uteurs 



- 18-

Si leR c~rcasses ne sont que grossièrement découpées, les pourcen­

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

morceaux jetés sont en moyenne les suivants : 2,7% du poids de 

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

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

tion des sons-produits utilisables (viande non comprise) passe 

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

dant pour la dinde pr~te à rôtir oscille entre environ 48 et 53 % 
suivant le poids de l'animal. 

Tableau 8- Sous-pronuits de la découpe des dindes et leur transformation 

en 1972 (poids pr~t à griller : 7500 g) 

S o u s • p r o d u i t s 
Oplratfon -

Quantité8
) 

-
principale i 

~ Valeur 
Nature (%) 1 (DM/kg) Destination 

i 

Découpe 1. Pertes en jus de 
grossière viande 5,0 - . 

2. Rognures, 1orceaux Farine d'origine anf1ale 
je th 3,0 0,40 alf1ents des ani1aux 

................ 
~------------------·-----· ---------·--·-· ------------··· ~--··-----·····------------Découpe fine 3. Os 5,, ou 15,0 0,28 Farine d1os pour 11a-

de la poitrine li1entation des ani1aux 
4. Peau 5,8 ou 16,0 0,28 Farine d'origine ani1ale 

ali1ents des ani1aux 

Découpe fine 5. Viande de gigue 
R6tf at autres ~répara-1 4ventuelle des supérieure 11,8 ou 44,0 5,30 

Cuisses 6. Viande de gig1e tfons à base de vianae 
f ill rf eu re 7,1 ou 27,0 4,20 

7. Peau 2,3 ou 9,0 0,28 Farine d'origine anf1ale 
alf1ents des anf1aux 

8. Os 5,3 ou 20,0 0,28 Farine d1os pour l'ali· 
1entation des ani1aux 

-·-··------··-- ···--·-----·-----·-··---· ··-·····----·-· ----·-----···-- ----------------····------· Découpe fine 9. Petite viande (parti Préparations ~ base de a,..,,.n. a •• supé rf eu re) 2,9 ou 28,0 4,20 viande 
ailes 1 o. Os 0,8 ou 8,0 0,28 Farine d~os pour 11alf---- 1entation des ani1aux 

11. Peau 1,8 ou 18,0 0,28 Farine d'origine anf1ale, 
alf1ents des ani1aux 

12. Partie 1oyenne et Alf1ents des ani1aux, 
pointe 4,7 ou 46,0 0,28 tr•afmatton 

---·-··--·--··· ------···-······--·-····- ······-····---·~ -···-··------·· -------·-------------------
Découpe ffne 13. Petite viande de dos 2,8 ou 15,0 3,20 Pr,paratfons l base de 
évent•elle dès viande 

ttoe et cous 14. Peau et croupion 1,7 ou 9,0 0,28 Farine i 1orfgine anf1ale 
alf1ents des anf1aux 

15. Os 10,5 ou 54,0 0,28 Farine d1os pour 11ali• 
1entation des ani1aux 

16. Cou 4,3 ou 22,0 1 0,60 Transtor11ation 

a) cf. tableau 4, p.ll 
Source: Encruêtes ff t , · e ec uees par les auteurs de l'étude. 
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3. PRIX DE VENTE ET COTATIONS 

Des cotations spéciales pour des parties de volaille d'origine in­

dtgène (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 '~arkt-

und Preisberichtskommission Eier und Geflügel" auprès du "Bu.ndesamt 

für Ernahrung und Forstwirtschafttt Francfort/Main, 

cotation de la volaille à 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 syn~hétiques 

- 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 qtt 1 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 à long terme une cotation fondée sur des chiffres réels. 

Ces cotations devraient @tre complétées par des données quantitatives. 

L'institution chargée des cotations est la "Zentrale Markt- und 

Preisberichtstelle ~ûr Erzeugnisse der Land- und Ernâhrungs- wirtschaft 

GmbH (ZMP) (service central d'information sur les marchés et les prix 

des produits agricoles et alimentaires), Bonn, Bad Godesberg, à la­

quelle les abattoirs représentatifs indiquent déjà les prix nets départ 

abattoir pour les animaux entiers congelés. 

Pour accroître 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 à réaliser, compte tenu des possibilités existantes. 

(1) Les prix correspondants pour la marchandise importée sont également déter­
minés par les institutions susvisées, chargées des cotations. 



- 20-

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

années écoulées doit être interprétée de la manièr6 suivante : 

Alors que les cours du blanc sont restés pratiquement constants, 

voire en légère augmentation, les prix des autres morceaux ont eu 

tendance à baisser; la marge par rapport au produit entier étant 

restée à peu près constante les cours des parties de dindes ont été 

nettement supérieurs à ceux des parties de poulets. 

Il faut noter les écarts marqués entre les prix des différentes 

parties qui reflètent clairement l'exigence de qualité de la demande. 

Alors que le blanc et les cuisses ou les gigues supérieures étaient 

cotés à 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 à savoir que les 

cours de la marchandise fraîche à 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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COTA rr'IONS D~ PA R.TTF.S Dl!! POTJUï::rrq 0.0NGW:f_.~S F.N R. H'. A • (PRIX Tl~ VFJ.~TTE 

NETS D~ L' A_BArt'I'OIR, FRANGO DF.STINATitiRE, ~I.OPPF. EN POLv~r:rBYT.1'~NF. 

F.T ]}iBALLAGJi! COMPRIS, G.ATTi)}CRTS COMJVI"ERCIALE A) J?69- 1972 

400~------------------.-------------------r------------------, 

Poitrine sa.ns les os ni lR pea.u 
~0~------------------+-----------------~------------------~ 

Cuisses 

Poitrine (pea.u et os compris) 

A.iles 

Dos et cous 

1,00 

1969 1970 1971 1972 

Source voir p.::té!:'e 19 
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1-3 : Prix de vente net de 1 'abattoir, franGo destinat.g.i:re, enveJ o:ope 

en polyéthylène et emb::JJlage compris, ca.té~orie comrnercü'!.le A 

DM/kg 4-1 : Prix de vente ret. du rommerce d 1 importation en eros, dép?rt eYl­

t.rep8t, au commerce de d8tAjl, emba]l!:l.,l)'e co,lrA:nt cornn:rj.s 

~00+-------------------~----------------~------------------~ 

I

Po:i trines entio?.res (os et pe.g,u non 
compris) 

9,001~---------------+----~--------~~------------~ 

cuisses entières 

5,00~----------------------+---------------------~~--------------------~ 

à 5 00 g 

~00~-------------~------------+-------

1969 19'JO 1971 1972 

Source 

' 

3 
2 
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4· LE COMMERCE EXTERIEUR DE LA R.F. D' ALL!XAGNE 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 apparattre 

que ce pays est un grand importateur net. Si l'essentiel était consti­

tué à l'origine par des importations en provenance des p~s tiers, 

celles-ci représentaient en 1966 (tableau 9) près de 93% du volume 

des importations totales. Un déplacement des importations s'est 

effectué dans les années suivantes à l'avantage des Etats membres 

de la C.E.E. 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 %), l'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 près 

de 90 % sur les marchés des pays tiers parmi lesquels Hong-Kong 

(qui n'achète d'ailleurs que des ~-'h~.:t.~ nornestib)oF4 ) 

occupe nettement la première place, suivi par la Suisse et l'Autriche 

qui achètent surtout des produits de deuxième transformation. Parmi 

les pays membres de la C.E.E., les Pays-Bas et 1 1 U.E.B.L. du moins 

tiennent une certaine place comme pays destinataires des exportations 

allemandes de parties de volaille. 

Il n'est pas possible de procéder à une répartition exacte des entrées 

et des sorties par espèce de volaille, car les 3/4 des importations 

et 99 %des exportations de l'année 1971 ne comportent aucune 

spécification quant aux espèces de volaille. La statistique indique 

seulement que les importations de parties d'oies, dans la mesure où 

ces dernières sont relevées séparément (poitrines et cuisses ou parties 

de poitrines et de cuisses) provenaient à 99 % de l'Europe de l'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 à raison de 78 % aux Etats-Unis et 19 % aux Pays-Bas. 
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Tableau 9- Importations de parties de volailles en R.~. d'Allem~gne oar pays fournisseur, 1966- 1?68 

Volaille domesticr e 
A 1/2 et l/4 

Pa:vs Poitrines et s~~~e~;r~iiel! 
fournisseur A.nnée cuisses \et Dos et cous l/4 de volaille de poulets 

parties de) 
t DM/100 kg OM/100 kg 'JM/100 kg DM/100 kg 

1966 90,0 451,11 14,3 
E. U .B. L. 1967 105,9 397,54 36,0 

153,85 
133,33 
138,10 1968 214,0 392,99 99,2 

-----------------------------
1966 1,4 1,9 105,26 

France 1967 
1968 1Q,9 582,91 51,8 59,85 

--------------· --------------
1966 737,3 372,57 149,5 148,49 

132,44 
122,93 

Italie 1967 811,6 393,05 613,1 
1968 1.101,4 412,29 700,4 

--------------· --------------
Pa:vs-Bas 

G.l!:8 1 totaJ 

Grande­
BretaP'l'le 

Danemark 

1966 
1967 
1968 

1966 
1967 
1968 

1

1966 
1967 
1968 

1966 
1967 
1968 

1966 
Yougoslavie 1967 

Pologne 

'rchécoslo­
va.cruie 

196P 

1965 
1967 
1968 

1966 
1967 
1968 

?82,9 515,02 4Q1,2 158,15 
1.427,3 423,74 1.342,3 162,85 
3.455,1+ 420,53 3.554,2 137,50 

1.111,6 415,61 646,9 155,66 
2.344,8 411,93 1.991,4 152,96 
4.790,7 418,08 4.405,6 134,28 

5,4 55,56 

81 J 1 353,73 
2\9 351,35 2,2 136,36 
4,0 375,-- 4,0 50,--

6,2 467 '74 

1.425,1 40? ,BR 0,0 ' 125,--
286,9 'tOO, 34 
911,2 401,23 

67,4 408,01 
61,0 39B ,36 

14,8 168,92 5,2 307,69 
o, 1 13,9 208,63 
3,7 162,16 2,7 259,26 

1,5 933,33 0,2 
16,6 813,25 
69,4 723,34 

54~8 354,01 
0,2 49,0 38S,71 

16,3 460,12 

115,5 195,67 :?30,6 378,14 
185,2 275,38 138,2 329,96 
453,6 404,32 60,9 289,--

131,8 231,41 290 18 372,42 
202,1 320,14 201,1 135,16 
543,0 445,12 63,6 287 J 74 

129,1 3R0,32 31,0 303,23 
93,1 415,68 î1 ,9 394, Q6 

116,4 406,R9 1,9 263,16 

50,2 4~2. 15 
50 18 574 180 
25,1 581,67 

l/2 et l/4 

de canards 

2,1 
16,4 
2,2 

2,1 
16,4 
2,2 

OM/100 kg 

428,57 
237 .~o 
227 ,?7 

42~,57 

237,80 
227,27 

-------------- -------------- ---------------------------- ------
Hong.,..ie 

Roumanie 

u.s.A. 

Ganada 

Pays tiers, 
total 

Imnort" tions 
total 

1966 
1967 
1968 

1966 
1967 
1968 

1966 
1967 
1968 

1966 
1967 
1968 

1966 
1967 
1963 

1966 
1967 
1968 

1.683,6 359,88 
498,0 320,48 

1,149, 7 390,01 

147,4 351,42 
66,e 362,2e 

117,3 3q8,75 

11.3~7,9 367 ,,j 
9.190,4 2H2,71 
8.202,2 246,23 

43,1 301,62 

14.763,1 
10.172,1 
10,392,6 

370,67 
2R9,36 
277,54 

256,2 131,93 
119,8 126,88 
129,9 133,18 

1,8 111,11 

10.738,8 
5.682,5 
1.900,2 

90,56 
87,92 
85,52 

19,0 78,95 

13,6 73,53 

11.014,8 
5.R09,9 
2.049,5 

91,50 
83,82 
88,41 

115.874,7 373,81 11.661.7 

1

12.516,9 312,32 7,801,3 
95,92 

101,1t6 
119,71 15,123,1 321,88 6.'•55,1 

342,4 254,96 
423,0 423,64 
214,5 188,81 

89,5 221,23 
38,8 355,67 
7,6 421,05 

492,4 323,52 
113,9 344,70 
465,4 318,87 

1.103,6 306,90 
919,6 401,37 
849,0 30?,83 

1.23\4 
1.121, 7 
1.392,0 

298,84 
386,73 
361,99 

1,5 333,30 
0,4 365,--

32,5 304,61 
12,3 390,24 
1,9 263,16 

323,3 
213,4 
~',5 

365,60 
338,33 
287 ;02 

2,1 
11i,4 
2,2 

428,57 
237' '0 
227,27 

1/2 et 1/4 1/2 et 1/4 

d'oies de dindes 

DM/100 k OM/100 kg 

1,8 333,33 

1,023,1 _290,10 
44,9 2~7 ,26 

637,1 296,91 
106,2 21R,46 

17,1 240,--
37,2 254,54 

1,5 
7,6 

39,1 

4,3 

3, 7 

1•,3 
1,5 

50,11 

1, 7 

19,5 

434,5 
1.278,9 

432,8 

436,2 
1,677,3 29?,08 1.298,4 

190,1 238,30 432,8 

440,5 
1.677,3 2QZ,OR 1.?99,9 

19~,1 238,10 4P3 1? 

866,67 
473,68 

301,79 

372,09 

459,46 

372,09 
866,67 
339,29 

352,94 

217,56 
227,62 
218,R1 

277,85 
232,29 
218,81 

278,80 
233,02 
751,37 

Parties de 
volaille 
total 

124,3 
155,9 
319,6 

5,0 
18,1 

14R,7 

941,6 
1.429,8 
1.857,2 

1,116,6 
3.109,4 
7.530,0 

2.187,5 
4. 713,2 
9. Q55,5 

,O,O 
5,4 
0,0 

241,5 
13), 1 
11·~.3 

0,0 
0,0 
~.o 

1.1·7f ,1 
1.3~~.0 

9R3,2 

67,4 
:,1,0 
n,o 

2.2e? ,2 
1.607,4 
1,6")0,3 

236,9 
122,7 
1~3,9 

23.0<1{i, 1 
16.466,1 
11.noo,6 

27.350,2 
19. qq9,6 
13,915,9 

29.537,7 
24.60?,8 
23.771,4 

Sources Office statistique :f4déral, Hiesbaden, série spécialisée G, sous série 2 Commerce snéciaJ i_sé par pa.vs, Stuttgart et 
Mayence lq66-lq6R. Calculs effectués sur demande par le ministère fédéral de l 1 aliment~tion et des forêts, 
Francfort/Main 1966-1 q6P. 



- 25-

Tableau 10- Importations de uarties de volailles daBs la R.F. d'Allemagne, par pays fournisseur, 1969-1971 

'Pays 

fournisseur 

Jl .• u.B. L 

Année 

1969 
1970 
1971 

02.02.60 

Parties 
de volailles, 
désossées 

DM/100 kg 

10,0 200,-
o, 1 730,-R 

13,9 683,45 

02.02. 73 

l/2 ou 1/4 

de noulets 

OM/100 kg 

1,3 383,45 

02.02. 74 02.02. 75 02.02.76 

l/2 ou 1/4 l/2 ou l/4 1/2 ou J/4 
de C"lnards d'oies de dindes 

DM/100 kg OM/100 kg DM/100 kg 

........................................................................................................ ------------ ---------- ------------ --------- ------------ --------- ------------ ----------- -----------.. 

l'Tance 

1969 
1970 
1971 

77,9 
286,0 
489,2 

740,69 
725,52 
675,18 

0,4 o, 7 
2, 7 

857,14 
962,96 

--------·-----~--------- .................................................. ------------ --------- .......................... ---------

Italie 
1969 
1970 
1971 

40,8 
14,3 
2,6 

500,--
398,60 
442,28 

44,7 31t8, 99 
25,5 345,10 

15,6 384,62 28,3 301 '72 
1-•RR-R~••R•RRRRRR•RRR••• •R-RR•R•••R•R ----------- 1---------- ------------- --------- ------------ ----------- -----------

Pa:vs-Bas 

1969 
1970 
1971 

972,2 
1.180,8 
2.135,7 

598,03 
648,20 
611,32 

64,8 
45,3 
64,0 

307 '10 
315,67 
271,88 

1, 7 

0,1 

235,29 0,5 

........................................................ ------------- ---------- -·---------- --------- ...................... --- ---------- """"!. ___________ --------- ------------ ----------- -----------

CEEt total 
1969 
1970 
1971 

1.100,9 
1.4R1 ,2 
2.641,4 

600,87 
660,75 
623,38 

64,8 
45,7 
80,9 

307 '10 
321,66 
295,43 

1 J 7 235' 29 

o, 1 

0,5 44,7 
26,2 
31,0 

348,99 
35~. 78 
361,29 

------------------------- .............................................................. ------------ --------- __ .,. _________ ..................... ------------- --------- ------------ ................................................ .. 

Danemark 
1969 
1970 
1971 

54,2 
64,1 
48,6 

415,13 
429,02 
409,47 

1,1 
4,0 

12,7 

272,73 
325,--
244,09 

........................................................ -------------- ----------- ................................ --------- ------------ ---------- ------------- --------- ------------ ----------- -----------

You;;ros1avie 
1969 
1970 
1971 

1,4 
4,8 

42R,57 
541,67 

0,1 
2,4 370,02 

------------------------ ------ ............... ----------- ------------- --------- -·---------- -·-------- ------------ ---------- ---·-------· -·--------- -----------

Pologne 
1969 
1970 
1971 

119,5 
114,7 
199,8 

637,66 
69R ,34 
711 J 71 

-------- ........................................................................... ----------- ----------- ........................ ------------ ......................... ------------ ............................................................................................................ .. 

Tchécoslovaquie 

Hongrie 

1969 
1970 
1971 

1969 
1970 
1971 

7R, 5 
274,3 
161,9 

--·-------- ---------- ------------ ---------- ................................................. ------------ ........................ ------------
642,04 
652,57 
603,46 

114,1 251,53 
10,4 28~,46 

------------------------ ___________ .. __ ---------- ................................. ---------- ................................ ---------- ------------ ........................ ------------ ...................................................... .. 

1969 

Roumanie 1970 16,3 644,17 
1971 20,7 685,99 

~-~-----------------~---- -------------- ---------- -~---------- ----·---- --~------~- ---------- ------------- --------- -----·------ ----------- ------------
1969 350,5 419,69 1 - ~ - 1 - - - 450,8 2fi6, 19 

u.s.A. 1970 202,9 450,96 12,1 267,72 - , • ~ - 194,3 272,77 --------- -------------- ---;;~------ ---~:::~-- ____ :~~:~~-r -- -~:~- -------:---- ------:--J-----:----- -----:---j-------:---- ----:6::--- ---'": ': __ 

---~=~~-------------- ---~~~~------ ------=---- -______ : ___ r··-_: -- ------ -=---- ______ : ___ --- ----=-- --- -----=---1-------=---- -----~=~--- ---"~: :: __ 
Autres TJays 1969 

1

1 1 

tiers ~~~~ 28,0 528,56 • - - - - - • • 
~----------------------- -----~------- ---------~- ------------ --------- ------------ ---------- ------------- --------- ------------ -----------~-----------

Pays tiers, 

total 

Importations, 

total 

1969 602,7 491,46 1,1 272,73 114,1 251,53 0,1 450,8 266,19 
1970 673,7 577,71 16,7 281,44 2,4 370,02 206,9 273,56 
1971 978,3 459,67 12,8 250,--. 76,9 204,16 

1969 
1970 
1971 

1. 703,6 
2.154,9 
3.619, 7 

562,16 
634,78 
579 '13 

--------~~------------ --~-------' ------------
65,9 306,52 115,8 251,29 
62,4 310,89 
93,71 289,22 0,1 

0,6 
2,4 370,02 4Q5,5 l' 233,1 

107,9 

271,65 
2g3, 13 
249 '30 
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Pays 

fournisseur 

U.E.B.L 

Année 

1969 
1970 
1971 

02.02.80 

Poitrines 
(et parties de) 
de dindes 

OH/100 kg 

02.02.82 

Poitrines Poitrines Pilons 
(et parties de) (et parties de) (et parties de) 
d'oies d'autres vola1ùa de dindes 

[111/100 kg 

19,1 
0,4 
3,6 

DM/100 kg OM/100 kg 

345,55 

500,--

02.02.84 

Cuisses 
(et parties de) 
de dindes 

DM/100 kg 

8,4 476,19 
.............................................. ------------- ----------- ...................... ---------- --·------·--- ---------- ----------- ...................... ------------ .................. ···-------·-

France 
1969 
1970 
1971 

1,0 
1,3 

700,-­
R46, 15 0,1 729,23 5,0 

7,5 333,33 5,8 

325,77 0,4 583,60 16,9 
............................................. .. ......................... ----------- ----------· ...................... ------------- ---------- -·--------- ---------- ------------ ---------- .............. ,.. ..... .. 

1969 5,9 745,76 30,2 394,04 28,2 546,10 
Italie 1970 0,9 755,03 12,6 379,30 31,0 545,16 

1971 12,1 286,88 54,8 558,39 -·-···--------------·--· ------------- ----------- ----------- ---------- ------------- ---------- ----------- ----------- ------------ ---------- ------------
1969 12,3 674,80 559,3 357,05 167,8 331,9fl 163,6 591,08 

Pays-Bas 1970 5,7 701,75 231,5 383,59 95,6 351,46 141
1
4 560,82 

1971 21,1 398,10 362,4 380,79 561,8 290,32 758,0 482,06 

-----------------------· ------------- ----------- ----------- ---------- ---------·-- ---------- ----------- .. ---------- ------------ ---------- ------------
1969 18,2 697 ,BO 57B14 356,67 205,5 341,12 197,6 583,50 

CEE~ total 1970 7,6 710,53 231,9 383,79 108,2 254,90 172
1
4 558,-· 

1971 22,4 424,11 0,1 729,23 371,0 381,13 579,7 296,50 83~,1 486,70 ---------------·--·---- ------------- ----------- ....... ________ ....................... ------------ ----·-~··· ...................... ---------- ................. ,. .............................................. -,:••-

Danemark 

Yougoslavie 

1969 
1970 
1971 

1969 
1970 
1971 

0,6 
5,4 
9,0 

1969 299,1 
Pologne 1970 136,9 

1971 70,5 
-~---------------------· ------------- ----------- ----------- ----------

1969 
Tchécoslovaquie 1970 

1971 

666,67 
555,56 
522,22 

511,53 
552,96 
578,72 

1,4 357,14 
173,9 427,83 
64,0 364,06 

16,3 245,40 
10,9 266,06 0,3 
68,0 174,18 1,4 214,29 

---------- ------------ ---------- ------------· 

1,5 311,13 

------------- ----------- ----------- ----------·1------------- ---------- -----------
Hongrie 

Roumanie 

1969 
1970 
1971 

1969 
1970 
1971 

0,8 560,17 
339,0 
165,8 
322,7 

50,8 
40,5 
52,0 

545' 13 
638,72 
585,99 

599,06 
664,20 
642,31 

2,6 312,02 

------------ ---------- ----------- 1----------- ------------ ---------- ------------
1969 143,2 553,77 0,2 4.712,8 254,92 2.536,0 294,40 

u.s.A. 1970 42,8 518,69 5.271,7 247,47 3.623,6 355,03 
1971 67,0 480,60 3.991,9 201,56 1.405,8 238,94 

------------------------ ------------- ----------- ----------- ----------· ------------ ---------- ----------- 1----------- ------------ ---------- ------------

Canada 

Autres pays 
tiers 

1969 
1970 
1971 

1969 
1970 
1971 

2,4 583,33 

10,2 687,02 1,0 400,--

12,0 
19,8 

216,67 
196,97 

23,6 
22,2 

364,41 
256,06 

Pays tiers, 1969 143,2 553,77 691,9 531,87 . 1,6 375,-· 4. 729,1 254,89 2.537,5 294,42 
tt 1 1970 43,6 520,64 348,6 606,71 173,9 427,83 5.294,6 247,48 3.647,5 355,09 0 

a j 1971 67,0 480,60 464,4 592,38 67,8 362,43 4,079,7 201,09 1.4-29,4 239,19 
----------------------- ------------- ----------- ----------- --------·-· ------------ ---------- -----------· ---------- ------------ ---------- ------------

1 t t. 1969 161,4 570,01 691,9 531,87 580,0 356,72 4.934,6 258,46 2. 735,1 315,30 
mpor a J.ons, 1970 51,2 548,82 348,6 606,71 405,8 391,32 5.402,8 247,62 3.819,9 364,24 

total 1971 89,4 466,44 464,5 592,40 438,6 378,25 4.659,4 212,96 2,267,5 330,67 

à suivre 
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02.02.85 02,02.86 02.02.87 02.02.89 

Pays Cuisses c:uisses Cous et dos, Autres oartiee 
(et parties de (et parties de) croupions et d'ailes de 

fournisseur A.nnée d'oies d'autres vo hlTI.a oointes d'ailes "Olailles 

[)1/100 kg OM/100 kg DM/100 kg DM/100 kg 

1969 4S,9 439,67 56,5 11",58 16,9 142,01 
U.E.B.L. 1970 91,9 3?9,55 91,2 93,20 8,6 139,53 

1971 59,2 376,69 74,5 77,85 5,9 135,59 
--------------------- -------- -------------------- --------- ----------- ---------
France 

Italie 

-----------.. ·--------
Pays-Bas 

CEE, total 

............................................... 

Danemark 

u.s.A. 

1969 
1970 
1971 

1969 
1970 
1971 

........................ 

1969 
1970 
1971 

1969 
1970 
1971 

.......................... 

1969 
1970 
1971 

1969 
1970 
1Q71 

--------- .......................... 

1,6 '+37. 50 
0,6 
0,2 500,--

1,6 417,50 
o.~ 
0,2 SOO,--

---------- -----------

1, 5 600,--
1,6 437,50 

1,0:~1. 5 423,12 
969,1 397 ,JP 
4'•9,5 387' 10 

...................... -----------
3.179,1 462,68 
4.393, 7 42P, 73 
5,940, 7 39R, 17 

4,309,5 452, 1+9 
5,456,2 422,55 
6.'•51 ,o 3G7 ,21 

--------· -----------
0,9 

16,8 339,29 
3P,4 307,29 

101,4 
15~,3 
73,3 

342,21 
2o1,,3s 
256,J,g 

40,8 51,47 
19,6 71,43 

191,3 51,75 

871,2 111,69 
1.1q9,5 74,23 

910,3 57,34 
... ..................... .......................... 

4.696,3 135,92 
6.912,6 127,R4 
q,869, 1 102,24 

5.664,8 131,41 
8,212,9 119,56 

10,045,2 97,03 
---------- -----------

61,6 48,70 
0,5 97,53 

1,03q,1 
46P,2 
259,9 

85,06 
7q,39 
76,57 

02,11 

22,5 216,81 
8,3 16R,67 
6, 7 g9,55 

------- -----------
740,4 1R6,52 
384,1 1g0,68 
424,2 145,45 

77G,9 186,43 
401,2 180,46 
444,4 143,56 

------- ........................... 

0,8 
1,2 416,67 

24,4 168,03 

/06,20 

Sui te i!u tablPe,u 10 

16.02,"12 16,02. 78 

Préparations & Préparations et 
conserves con- conserves con-
tenant au moine tenant moins de 
57 % de viande 57 9o de viande 

DM/100 kg OH/100 kg 

11,4 824,56 8,7 873,56 
14 7 748 30 3 6 905~56 

~77 ,4 
216 0 

t : 

410,98 102,5 
771 30 ?~ 4 

827,3 ~(100 kg : 

210,73 
189 39 
347,99 

Parties 
de volailles 

171,5 
210,5 
199,3 

168,6 
373,6 
874,9 

2,134,6 
2.279,8 
1,495,7 

11.421,6 
14.438,0 
20,159,4 

13,896,3 
17.301,9 
22.729,3 

135,5 
271,3 
234,3 

59,2 
108,8 
92,9 

2,81R,4 
2.373,4 
2,333,2 

07,9 
~'i2,4 

170,3 

10,137,3 
10,216,9 
7 ,220, 1 

o,o 
62,2 
61,4 

S5,5 
3,8 

59,3 

14,53~,4 

14,744,9 
11.687 ,R 

?8,434, 7 
12,046,R 
34.417,1 

Office statistique fédéral, Wiesbaden, ser1e spécialisée G, sous sérieR, 2 : commerce spécialisé par p~vs, 1969-1971. 
Calculs effectués sur demande oar le ministère fédéral de l'alimentation et des for~ts, Francfort/Main, 1969-1971.-
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rl'ableau 11 - Exportations de parties de volailles de la R.J:t'. d'Allemagne, par pays destinataire 

02,02,60 02,02. 73 02,02, 74 02.02, 75 02,02, 76 

Pays Parties de 
1/2 ou 1/4 l/2 ou 1/4 1/2 ou 1/4 lj2 ou 1/4 vola1lle, 

destinataire Année 
désossées de poulets de canards d'oies de dindes 

DM/100 kg ~/100 kg DM/100 kg DM/100 kg OM/100 kg 

1966 
1967 

U.E.B.L. 1968 
1969 0,2 
1970 1,9 684,21 0,1 

-- ... -- .. .. - .. - .. - - !9!1_ - - - - .. - - - - - - .. - - .......... 
1966 
1967 

.f:i'rance 1969 
1969 ?,A 534,48 2,1 523,80 
1970 1,3 538,46 

.. - - .......... - - - .!9~1 ____ .. -- .... 
1966 
1967 

Italie 196R 
1969 2,7 296,29 
1970 

-- .... - - - - - ... - - }9!1_ - - - - .. ---
1966 
1967 

Pays-Bas 1968 
1969 4,1 756,09 1,5 200,--
1970 2,9 379,31 
1971 ........................ .... - - - .. - - - ...... 
1966 
1967 

CEE, total 1968 
1969 12,8 562,50 3,6 306,!10 
1970 6,1 508,19 0,1 

........ - ........ - .... _ !9I1 ____ - - .. - - .. .. -.... - - - - ... 

1966 
1967 

Suède 1968 
1969 
1970 

- ...... - ....... -- - .. _ !9I1 ____ .. --,...-
1Q66 
1967 

Autriche 1968 
1969 3,5 i·R),71 
1970 2,3 782,60 

...................... - - J9?1_ - - - -- .. --
1966 
1967 

Suisse 1968 
1969 92,b 924,40 
1970 121,2 942,24 
1971 - ~1~.~ - __ H22!5g _ ------ -----..... - - .... - ... - - ... .. ~ - - - - -
1966 
1967 

Hong Kong 1968 
1969 
1970 
1971 - - ..... -- ...... - - - - - - ... - - .. - .. -

Autres 1966 pays 1967 
tiers 1968 

1969 
1970 6,4 765,62 
1971 

... .. .. ... - .. - - .. - .... - - .. - - .. .. -- .... 

Pays tiers, 
1%6 
1967 

total 1969 
1969 IJ'·,1 915,71 
1970 1~9, a 930,71 

-................... - - - !9?1_ - - - ?1? 1 ~ - - _8~2!5~- ---- .... - .. - - -
Exportation, 1966 

1967 
total 1968 

1969 10P,9 R71+ 1 19 3,6 'lC~, '! 

1970 136,0 911,76 0,1 
1971 212' 1 892,50 

à suivre 



Pays 

destinataire Année 

1966 
1967 

TJ.R.B.L. 1~f.P 
1969 
1970 

- - - - - - - - - - - - - - 19!1 •• -

1966 
1967 

France 1968 
1969 
1970 

- - - - - •• - - - • - - - 19!1. - • 

1966 
1967 

Italie 1968 
1969 
1970 

- - - - - - - - - - - - - - 19I1. - -

1966 
1967 

Pays-Bas 1968 
1969 
1970 

........................ - 19!1_ - -

1966 
1967 

CBE, total 19fA 
1969 
1970 

.. - - - - - - .. - .. - - - !9!1. - -

1966 
1967 

Sn~ti.e 1968 
1969 
1970 

.. - - - .. - - - - - - ... - !9!1_ - -

1966 
1967 

Autriche 1968 
1969 
1970 

- .. - - - - - - - - - - - 19?1_ - -

1966 
1967 

Suisse 1968 
1969 
1970 

- - - - - - - - - - .. - _ ~9I1 ___ 

1966 
1967 

Hong Yong 1968 
1969 
1970 

- - - ..... - ... - ... - .... - 19~1- - -

1966 
1967 

~-nt:res :93.YS tierl 1968 
1969 
1970 

------------ - 19l1_ - -

1966 
Pays tiers, 1967 

total 1968 
1969 
1970 

- .. - ....... - - - .... - _ 19I1 ___ 

1966 
Exportations, 1967 

1968 
totFil 1969 

1970 
1971 

02.02,80 

PoitrJ.nes 
(et parties "'-~) 
~a rf-lYui~~ 

OM/100 kg 

2,3 652,17 

0,6 

1,5 666,67 

lt,4 657,89 

- ---

4,4 657,89 

- 29- Suite du tableau ll 

02,02.82 02,02.83 02.02.84 

?o~tr~neR Poit~;nes Pilons CllÏSSP."l 

(et partjes de) fet p~rt]es de) fet ~?rtie~ dP) ( e+. nqrti_Ps de 1 
de dindes r1 'oies d 1 B.ut:res ,tilail] es de dindes 

0,2 
0,3 

~.2 
0,3 

0,2 
0,3 

- - ---

OM/100 kg 

0,4 
1,4 

- - - - - - - • f,~ -

---

0,9 

28,8 
17,5 

29,2 
19,R 

- -2,4_ -

6,4 

~ 

9,4 

12,0 

27 ,A 

57 ,a 
19,8 

. .?·~- -

OH/100 kg 

371,52 
1:?0,--

J73,28 
333,33 

_ 4?A 1 3J _ 

500,--

404,75 

---

491,66 

- - .. - .. 

~64,02 

417,53 
333,33 

_ 4z81 J~ _ - - - --

IJol/100 kg 

0,1 

------- _1Q.,Q.-

0,1 
- - - - - - - 10,0_ -

--- .. 

1,5 

7,5 
11,1 

0,1 

7,5 
12,7 

---

7,5 
12,8 
10,0 

--

OM/100 kg 

.lt91l.,-:.•- • 

-490,-: - -

400,--

346,67 
440,94 

....... -

'346,67 
440,94 
490,--

à Fr•l]-vre 



Suite du table~1 ll 

02.02.85 

P~>ys 
Cuis!'<""' 

Année (et n~T'+ies d<>) 

destin11taire ~i'oJes 

DM/100 kg 

U.E.B.L. 

Fr ;mee 

Itnlie 

Pays-Bas 

CEE, total 

1966 
1967 
1968 
1969 
1970 

•1271 •• - •••• 
1966 
1967 
1968 
1969 
1970 
1971 

1966 
1967 
1968 
1969 
1970 

_1271 - • - - - - -

1966 
1967 
1968 
1969 
1970 

-127} - - - -1 ~ 7. -

1966 
1967 
1968 
1969 
1970 

-12 71 • - - _1 ~ 7- • 

1966 
1967 
1968 
1969 
1970 

•••••••.• - - •• 127! - • - ••• ~ 

A11tric:he 

1966 
1967 
1968 
1969 
1970 
1971 ............................................. 

Suisse 

1966 
1967 
1968 
1969 
1970 

- • - - - - - - - - - -1271 -

Hong Kong 

1966 
1967 
1968 
1969 
1970 

- - - - - - - - - - - _127! -

Autres pays 

ti. ers 

1966 
1967 
1968 
1969 
1970 

- - - • - • - - - • - .1271 . 

Pa"rs tiers, 

tot"1 

1966 
1967 
1968 
1969 
1970 
1971 _______ .................. .. 

Exportations, 

i;')t?J 

1966 
1967 
1968 
1969 
1970 
1971 1,7 

f\-f"1'-~ "'P strtj st., C'"',~­
~~, ClJ_l ~ P.fTe,-..t1 l!o:."' ~~1ro 
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02,02.86 02.02.87 

r,;~s:PF: Cous et dos, 
( p+ n~-r'+~c.9 de croupions et 
dt 3UtT'8S rointes d 1 Ri leE 
volgjl}ec; 

OH/100 kg 11!/100 kg 

24,5 24,48 
1,1 

.l.L - 4_7!l,~- - • .-. - -

2,1 
1,6 

1,3 

- ~.~-

571,42 
437,50 

27,6 76,08 
20,3 59,11 

--:---- _3!5_.- _2~.~7--

2,1 571,42 52,1 51,82 
4,0 450,-- 20,3 59,11 

- ~.~- ~. ~7l,~8 ••• _315 •• - _2~·27 .. 

79,5 403,50 

'i,O 240,--
3,U 

02.02.89 

A11tres fl'lrties 
d'•üles de 
VOl'tillf' 

oM/100 kg 

4,5 488 ,AB 

0,3 

16,02.12 16.02. 78 

Préparations 
et 

conserves 

!X'l/100 kg 

7,8 
B,O 
1,8 

5,5 
5,3 

493,01 
62R,09 
474,99 

358,97 
525,--
722,22 

--.-- ..... --. 2·!. 

8,5 
4,6 

·:?G, 7 
422,0 
643,8 

434,78 

195,35 
210,42 
126,13 

83,1 
146,5 

- ~0?·9 . 

3, 7 702' 70 

- - ~.~ • - - §6?.~6-

79,9 236,54 
91,6 18R,R6 

106,4 242,94 
- .. - - - .. - .. - - .. 

50,1 740,52 
51,3 674,46 

- _4~.~".- ?8~,:3_ 

................................................ 

79,8 403,50 
5,0 240,--

e1,9 
9,0 
1,9 

407,RO 
333,33 
473,68 

3,0 

55,1 
20,3 
3,5 

51,82 
59,11 
2R,57 

193,8 
426,6 
6113,8 

198,9 
426,R 
646,1 

195,62 
208,62 
126,13 

202,17 
208,62 
127,26 

23,0 Rli5,21 
11,9 

• _1!.~ ••• ~6~.~9. 

156,7 500,05 
154,1 390,48 
168,4 419,83 .. -- .. ---- .... -

239,8 
300,3 
274,4 

464,96 
402,55 
420,92 

Parties de 

volaillE>!'l 1 

total 

22,3 
11,8 

___ 2!1 __ _ 

R,2 
8,2 
5,3 
9,7 ..... - -- .. -

188,0 
104,0 
115,0 

-- _6~.~ •• 

196,2 
188,2 
197,4 

--~2!·~--

14,7 
1,5 

- - - ~.~ - -
5,4 
9, 7 

17 '7 
190,9 
109,6 

. - !0~,~ - -

43,2 
155,3 
172,5 

- - ~6!·~ - -
40,3 

45,4 
193,7 
427 ,o 
643,9 

24,5 
1q,4 

• • _12.~ - . 
45,7 
9, 7 

106,3 
569,1 
729,0 

1,024,3 
- .. -----

45,7 
o, 7 

302,5 
757,3 
926,4 

1.152,1 

DM/100 kg 

304,88 

35~,51 

356,26 

500,--
517,46 
401 '~2 

965,28 

118,94 

133,48 
515,46 
524,92 

133,48 
515,46 
415,54 
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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

ni ture. 

La ventilation possible des importations et des exportations par 

parties fait apparattre que la République Fédérale d'Allemagne achète 

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 l'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(l8 %). 

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 très 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 façon sporadique en vue de la transformation. 

Jusqu'à 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 entière - en prove­

nance des pays membres de la C.E.E. sont manifestement soumises à des 

restrictions moins sévères que celles rencontrées par les exportations 

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

et l'Italie, qui, au moyen de dispositions nationales restrictives, 

rendent pratiquement impossible l'exportation de parties de volaille 

(en ce qui concerne l'Italie, les m@mes dispositions s'appliquent 

aussi à la volaille entière) 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 matière de 

police sanitaire et de produits alimentaires aux frontières des pays 

membres va dans le m@me sens. 

Il reste à 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 

à partir de 1973 lorsque entreront en vigueur les lois d'application 

de la directive de la C.E.E. applicables à la viande de volaille. 

Il serait en outre souhaitable de parvenir rapidement à une harmoni­

sation de la législation sur les épizooties, qui relève 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 Communauté, tel qu'on peut l'observer, montre 

l'efficacité de la p~tection du commerce extérieur résultant de l'or­

ganisation du marché des an~aux 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 

5.1. 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 à 

environ 60.000 tonnes par an, soit 1,2 kg par habitant; en 1971 il 
a été consommé 534.000 tonnes, soit 8,7 kg par habitant. Il ressort 

du tableau n° l~ que, pour les quatre dernières années, la consom­

mation de par~1es de volailles a fortement bénéficié de cette 

évolution de la demande. 

Espèce 1950 1960 1965 1966 1967 1968 1969 1970 1971 

Volaille 1,2 4,2 6,3 6,5 6,9 7,3 7,5 8,3 8,7 
total 

dont 
Parties . . . . . 0,4 0,5 0,7 o,8 

Sources ZMP, Die Agrarmarkte BR Deutschland, EWG und Weltmarkt: 
Eier und GeflUgel, Bonn, différentes années. Calculs 
effectués par les auteurs • 

Si par rapport à la consommation totale de vianda de volaille, le 

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

considérée à un peu moins de 5 %, ce pourcentage est passé par la 

suite à près de 10 %, la consommation par habitant ~ant doublé 

(passant de 0,4 à 0,8 kg). 

5.2. Faeteurs déterminants de la demande 

L'interprétation de l'évolution de la demande des années passées 

tout comme l'estimation des perspectives de débouchés pour les 

parties de volaille impliquent de conna1tre 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 à la moyenne, de 

la consommation de viande de volaille par le passé a été, outre 

l'évolution positive des revenus, la dtminution considérable 

des prix effectifs à 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 à 

ce que le niveau des prix continue à baisser légèrement à cause 

du progrès technique. Pour les prévisions, on a retenu comme 

hypothèse de travail une diminution réelle des prix à 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 à l'aide de 

l'élasticité par rapport aux revenus et aux prix- doit 3tre 

estimée comme encore relativement importante, comme pour les 

autres types de viande très demandés les prévisions font 

apparattre des valeurs de ·1 NX,E = 1,0 et '( NX,P = 1,5. 

En outre, l'influence de certaines modifications de la structure 

des besoins ira grandissante, et ceci non seulement de manière 

relative, mais également en absolu. Les causes principales des 

modifications de la structure des besoins en produits alimentaires 

sont : le goftt, 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 7oer Jahre. Edité par le ministère fédéral de 
l'alimentation, de 1 1 ~iculture et des for!ts, Hiltrup près de 
Munster, 1971. Pages 33 et suivantes. 
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qui font gagner du temps à la ménagère, l'apparition de nouveaux 

articles, la publicité ainsi que l'influence de la variation de 

l'offre sur la structure des besoins. Il faut supposer que l'effet 

de ces causes multiples augmente avec l'accroissement du bien être. 

Par conséquent les modifications de la structure des besoins en 

produits alimentaires sont plus fréquentes et plus fortes actuel­

lement que dans le passé et devraient ~tre encore plus fortes à 

l'avenir. Cette situation devrait justement profiter à la demande 

en parties de volaille qui constituent un aliment concentré, facile 

à digérer, presque prit à la consommation et aux présentations 

multiples. 

En multipliant la consommation par tête 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 

10 que dans les deux décennies précédentes. Si l'on prend pour base 

les estimations de l'office statistique fédéral de Wiesbaden, 

concernant l'évolution démographique naturelle et le solde migratoire 

supposé par PLATE et NEIDLINGER (1), le chiffre de la population à 
approvisionneren 1980 en République Fédérale sera de 64,6 millions 

contre 61,5 millions en 1970 et 55,4 millions en 1960. 

5.3. ferspectives de débouchés à long terme 

Les prévisions susvisées relatives à l'évolution probable des 

facteurs déterminant le volume de la demande et l'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 ainistère fédéral de 
l'alimentation , de l'agriculture et des for3ts, Hiltrup près 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 

E, Revenu réel (en~) + 39,7 

P, Pri:x: réel (en~) - 6,0 

N E' Elasticité-revenu + 1,0 :x:, 
N P' Elasticité-prix - 1,5 :x:, 
B, Population (en%) + 5,0 

-------- -
Consommation totale (t) 

1970 43.000 

1980 70.000 - 100.000 

1970 = 100 162 - 232 

Cette analyse montre que l'évolution des débouchés des parties de 

volaille en République Fédérale doit !tre jugée comme étant encore 

favorable. La consommation totale devrait augmenter d'ici à 1980 

de 62 à 132 % (base 1970 = 100). Cette prévision semble fort 

optimiste quant à la valeur maximale, mais peut se justifier parce 

que : 

-les revenus augmentant, la demande d'avantages et services complé­

mentaires qui contribuent à simplifier les t~ches culinaires s'ac­

croient; or les parties de volailles sont souvent vendues pr~tes à 

r8tir, voire r8ties, donc pr~t.es à ~tre consommées; 

-le passage progressif d'activités physiques pénibles à des activités 

physiques plus légères ou à des activités intellectuelles, tel qu'il 

résulte du progrès technique, favorise la consommation de produits 

alimentaires concentrés, faciles à digérer, telle la viande de 

volaille pauvre en graisse et en calories. 
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RESUIE 

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

à la consomaation (les prix des principaux produits de substitution 

augmentant s~ultanément) liées à une élasticité de revenus et une 

élasticité de prix encore relativement élevées, duvoluae de la 

deœande d!une part et des changements de la structure des besoins 

au sens d'une "nourriture plus digeste et d'une tendance vers une 

al~entation plus pratique, d'autre part, ont accru la consommation 

de parties de volaille au cours des années écoulées. L'évolution des 

débouchés dans les années 70 doit aussi être jugée favorablement 

compte tenu du taux d'augmentation prévu de la consommation globale 

de 162 à 232 % pour cette période. 

2. L'approvisionnement de la République Fédérale d'AlJemagne en 

parties de volaille provient, pour une très large part, (1971 : 
71,7 %) des importations faites de plus en plus à partir d'Etats 

membres de la Communauté (1971 : 66 %); par rapport à 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'à présent une attitude très prudente à l'égard 

de ce nouveau débouché 

- les importations de parties de volaille en provenance de pays mem­

bres de la C.E.E. sont manj_festement soumises à des restrictions 

plus légères 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 

eaaeatiellement par six entreprises. 
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Les principaux intermédiaires de la distribution sont la "Gbflügel­

Kontor GmbH11 en tant qu'agence, les départements commerciaux des 

abattoirs, le commerce de gros et le secteur commercial de l'alimen­

tation. 

La gamme de produits est extr@mement 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 à la préparation de la volaille pr@te à r8tir 

peuvent se classer en découpe grossière, découpe fine et transforma­

tion des morceaux en produits de deuxième transformation. 

En République Fédérale d'Allemagne, la découpe grossière 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 à 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 à 

fait au point prendra plus d'importance à l'avenir surtout pour les 

ateliers de découpe fabriquant des produits de viande à base de vo­

laille en tant qu'activité secondaire. 

Le calcul des coftts de la découpe des poulets et des dindes, effectué 

pour la première fois, nous permet de constater que la découpe de la 

volaille représente une opération nécessitant très 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 à plus long terme la méthode actuelle d'évalua+.ion 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 légère augmentation pour 

le blanc et des prix en baisse pour les autres parties, les cours des 

parties de dindes se situant à un niveau nettement plus élevé que ceux 

des parties de poulets. 
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Il faut aussi noter les écarts marqués entre les prix des différentes 

parties qui reflètent clairement l'exigence de qualité de la demande. 

Alors que le blanc et les cuisses ou les gigues supérieures étaient 

c8tés à 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 au surplus faire une constatation importante et notamment 

que les cours de la marchandise fraîche (à l'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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I N T R 0 D U C T I 0 N 

L'étude de la diversification des viandes de volailles 

ne peut ~tre dissociée de l'évolution historique de ce secteur. 

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

L'industrie des viandes de volailles a connu, en France, 

une croissance soutenue au cours des dix dernières années. La con-

sommation par t@te d'habitant est passée de 8,5 kg en 1960 à 14,2 kg 

en 1970 (autoconsommation comprise). 

En fait, les viandes de volailles consommées actuelle­

ment par les français sont fournies par deux secteurs de production 

très nettement distincts et d'importance inégale. 

- le secteur traditionnel, fournissant l'autoconsommation et les 

marchés locaux, dont la production s'est élevée à 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 à une croissance de plus en plus forte actuellement. 

En effet, après la période de relative stagnation des années 1966 - 1968, 

le taux de croissance du secteur moderne (plus de 21 % en deux ans) tend 

à remonter au niveau de celui des années 1958-65. Après avoir connu une 

période de marasme entre 1966 et 1968 (désaffection des consommateurs 

pour un poulet sans goût, surproduction etc ••• ) l'industrie des viandes 

de volaille manifeste à nouveau le dynamisme d'une industrie jeune par 

le rythme très 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 

@tre le fait que la monoproduction du poulet a été abandonnée et que 

la diversification des activités est devenue un élément majeur de la poli­

tique des entreprises. Développement des produits et innovation sont actue 

lement les deux moteurs de l'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 rôti de dindonneau et le pintadeau en carcasse ont été 

incontestablement des produits nouveaux sur le marché, le poulet prêt 

à 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 à 

l'exclusion de la marque et du label. 

Quoi qu'il en soit, le développement desproduits s'est effec­

tué dans trois directions : 

- préparation (éviscération) et conditionnement (préemballage des car­

casse~~ qui sont des phénomènes de différenciation 

- le traitement d'espèces nouvelles qui ont connu un essor remarquable 

depuis trois ans (surtout la dinde et la pintade) 

- la transformation des viandes. 

On assiste ainsi actuellement à une offensive "tous- azimuts" dirigée par 

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

morphoser la physionomie de l'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 à la fin de cet­

te introduction). On peut estimer que 50% 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 

être commercialisée dans lesmagasins à grande surface. Certains de ces 

produits ne représentent, encore que des plats de luxe confectionnés 

dans des a tel i.e!'fl spécialisés de trai tPl".rs. 

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

mets ayant contribué à la renommée de la cuisine française : les foies 
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gras, le coq au vin, les confits d'oie et de canard, etc ••• Ce sont géné­

ralement des préparations délicates, diversement réussies par les chefs 

et que l'on a rarement les moyens de réa1iser chez soi. 

L'industrie de la conserve a, cependant, été un des instruments de 

leur développement, ~ünsi que les salaisonni ers et les traiteurs .Aujour­

d'hui, l'évolution des circuits de distribution et l'évolution des con-­

ditions de vie des consommateurs font connaître une expansion très forte 

aux prépara.tions culinaires de fabrication industrielle. Il ne faut pas 

s'étonner, alors, que l'industrie des viandes de volailles ait décidé d'en­

treprendre elle-même la tre..nsforma.tion de ses produi_ts 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 très vaste. 

En définitive, étant donné la diversité des produits, la. multiplicité 

des fabricants, la com~lexité des circuits d'approvisionnement et de dis­

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

1°) de considérer le problème de la. transformation des viandes de 

volaille sous tous ses aspects 

2°) de considérer une photographie actuelle de la situation comme 

~tant très signficative, le secteur envisagé étant en pleine mutation. 

Quoi qu'il en soit, en dépit de l'absence manifeste d'informations 

statistiques disponibles, nous nous efforcerons dans cette étude, d'esquis­

ser une ima.F,e de la. situation. Il n'en reste pas moins, cependant, que 

nous serons, le ulus souvent, amenés à nous limiter aux produits de découpe 

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

(1) Carcasses entières en l'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. 

- Rôtis 

- Filets 

4/4 
6Juisse entière 

Haut de cuisse 

Bas de cuisse • pilon 

-Moitié 

Paupiettes 

Brochettes 

Steaks 

Grenadins (tournedos) 

(3) Volailles entières et découpes, préparées et précu1s1nees, pr.êtes à con­

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

- Cuisses de volailles en gelée 

-Moitié en gelée 

4/4 en gelée 

Blanc de poulet rôti 

Poulet fumé 

Poulet farci 

Coq au vin 

Chapon picard 

- Pain de poulet 
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- Poulet (rôti en gelée, au curry, cocotte, aux chipolatas, 

fricassés, aux câpes, aux morilles, chasseur, basquaise, 

farci à la gelée, sauce suprême, sauce fermière, le suprême 

froid ou en gelée, chaud - froid, sauté à différents parfums : 

champa,gne, grillé à l'americaine, Alexandra, 1a cocotte "bonne 

femme" le suprême chimé, de la, vallée d'Auge, Polignacf. Mar­

melan, au muscadet, à l'estragon, au Xeres, au concombre ••• ) 

Coquelet au whisky 

Poules (Ru curry, au pot) 

Hâché de poule 

Sticks de poule 

Poularde (sauce madère, farcie Henry IV, à la provençale, ~asconne, 

sautée aux champignons, à la Neva, Sautée Archiduc à la crème, 

chasseur, aux morilles, aux champignons) 

Canard (à la gelée, aux olives, à 1 'orange, campagnarde) 

Dinde farcie 

Dindonneau aux chanterelles 

Dindonneau jardinière en gelée 

Pintades (farcie au foie gras, farcie aux marrons d'Ardèche, aux raisins, 

châtelaine, à la bigarade, au chambertin, à la Névé, farcie aux 

olives, à la provençale. 

Rôti de dindonneau cuit en gelé.e au porto 

Rôti de poulet fumé 

Quartiers d'oie confits à la graisse 

Fritons d'oie nourrie au maïs 

Alouettes farcies 

Bécasses au foie d'oie 

Cailles rôties et farcies (au foie gras, exquises, cailles Louise aux 

raisins) 

Dodine de faisan au foie de volailles 

Faisan (aux noisettes, farci au foie gras, rôti) 

Perdreau farci au foie gras 
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Pigeen (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 nrécuisinés (conserves, semi-conserves, surgelés) 

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

(5) Abats 

Haricots cuisinés à la graisse d'oie 

Oie aux haricots 

Poule au riz 

Cocktail :9oulet-langouste à l'américaine 

Caneton nantais aux petits pois 

Pintade Henri. IV aux fonds d'artichauts 

Pigeons aux y>etits nois 

Abats de volaille (à la graisse, au madère) 

Cous d'oie farcie 

Foie gras truffé 

-Foies d'oies 

(6) Charcuterie 

Spécialités de saucissons 

Pâté 

Rillettes de volailles 

- Mousse de foie 

Pâté mixte 

Pâté à base d'abats 

Pâté de foie 

Délices de foie de volailles 

Fluteaux de jambons au foie d'oie 

Galantine (canard, de dinde, de faisAn, de foie, de palombe, 

de nerdreau, de volaille) 
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Médaillons (du Périgord, de volaille aux moriJ.les) 

Mousses (de cAnard nourri au mais, de foie de dinde au cognac) 

Pâtés (de caille, de canard, de foie, de gibier, de ~ives, de 

volailles) 

Régal quercynois aux foies d'oie et truffes 

Rillettes d'oie 

Salmis (de grives, de palombes, de pintades) 

Suprême de foie de volailles 

Jambonnettes de dindonneau 

Terrine (faisan, caille, du Berry au foie de volaille, canard 

grive au geniève, canard aux olives, canard au grand 

Marnier, perdreau, bécasse, faisan aux noisettes, din­

des truffées, g-rives fourrées au foie gras, canard à 

l'orange, truffée, dinde aux noisettes, de caneton 

rôti en p:elée, de foies de volailles a;ux amandes, cui­

sinée au porto, de sarcelles, bressanne) 

Quenelles de volailles (à la crême, oie sauce suprême, sauce 

poulette, sauce suprême, sauce madère, financière). 
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I - STRUCTURE ET PRODUCTION 

A. Abattoirs et centres de découpe 

1. Les abattoirs. 

En ce qui concerne le problème des relations entre structures 

d'abattage et structures de découpe, deux points essentiels sont à signa­

ler : 

- Actuellement, il est difficile pour un abattoir, même de gran­

de taille, d'assurer une activité "rationnelle" d'un atelier de découpe 

avec une main d'oeuvre spécifique, c'est-à-dire qui ne soit pas 

employée alternativement sur la chaîne d'abattage et à l'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 être considérée comme 

un critère de rationalisation de l'activité découpe. 

- Initialement, la dispersion et la diversité des structures 

d'abattage n'a pas constitué un frein important au développement de l'ac­

tivité de découpe. Au contraire, il semble que ce sont les entreprises 

petites ou moyennes qui se sont lancées le plus rapidement (et souvent 

d'une façon aveugle) dans cette voie, probablement parce qu'elles souf­

fraient le plus des conditions du marché et qu'elles espéraient ainsi 

trouver une solution à 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

lière n'interdise l'accès du marché aux "nouveaux 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 l'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 très élevé, étant donné que les peti­

tes unités sont encore nombreuses et peu contrôlées 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° 1 - EVOLUTION DES EFFECTIFS DES CENTRES D'ABATTAGE 

DE VOLAILLES ENTRE 1967 ET 1970 

Classes de dimension 1967 
1 

1968 1969 1970 1970x100 +967:K 1971 

- moins de 500 volailles par 
semaine 1 911 2 035 1 696 1 730 90 1 348 

- de 500 à 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 à 1000 tonnes/an 56 57 64 56 100 

- de 1000 à 2000 t/an 41 46 50 54 132 
398 

- de 2000 à 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 • - Di reet ion des èel""ri ces vét~-ri n~ü res 

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 %du tonnage global de viandes de volailles bien 

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

-

Inférieure à 1 000 têtes 
-par semaine 

Entre 1 000 têtes/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 

Supérieure à 5 000 T./an 

Total 

SOURCE D.S.V. 

D~ VOLAILLES EN FRANCE- POURCENTAGES CUMULES 

DES EFFECTIFS D'ABATTOIRS ET DES TO~.TN AGES DE VI ANDE 

POUR DES CATEGORIES D'ABATTOIRS DE DIMENSIONS 

CROISSANTES. 

Effectifs d'abattoirs Tonnages de vi andes 

% dans la % cumulé % du tonna- % cumulé catégorie p;e dans la 
catép;orie 

1968 1970 1968 1970 1968 1970 1968 1970 

85,9 83,6 85,9 83,6 11,6 9,2 11,6 9,2 

9,3 9,5 95,2 93,1 20,5 10,9 32,1 20,1 

2,1 2,4 97,3 95,5 11,1 9,9 43,2 30,0 

1,7 2,3 99,0 97,8 20,9 8,9 64,1 48,9 

0,8 1,6 99,8 99. f 19,4 27,5 83,5 76,4 

0,2 0,2 100 100 16,3 23,6 100 100 

100 100 100 100 
.. 
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Il est notamment significatif de constater que, pour 

les espèces nouvelles (dindes, pintades) la part du marché occu­

pée par les grands établissements est plus forte que pour l'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 l'industrie de la 

dinde, on assiste actuellement à un phénomène de concentration as­

sez inédit dans l'aviculture française : l'effectif des entreprises 

augmente très faiblement et l'augmentation du tonnage abattu qui 

est considérable et qui résulte essentiellement de la croissance 

de la découpe est assurée exclusive~ent par les quarante plus gros 

ses entreprises. 



Classes d'abat­

toirs de 

dindes 

- 50 T/an 

50 à lOO T/AN 

100 à 200 T/an 
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Quantité de dindes abattues Nombre d'abattoirs 

------------------------------------------------------------------
1968 1969 1970 1968 1969 1970 

------------- ------------- ------------------ ··-:-------------------

-~::0 ~--1-~--- ~:==~--- --~---.-~:==~- -~----! _______ -------------------

-:-;~-. ~~~~- -~-::~--~-~:~:j-~-::~---~~~:---~~:--~-~:;-------~:~----
-----------------------------------------------1--------·'----------

872 6,1 759 4, 3 1 184 4,2 6 5 lù 

---------------------- ------- ----- ----··--- ------ ------------- -------1---------~----------

200 à 500 T/an : 2 71C 19.0 2 88t 16,5 4 264 14,8 9 JO 13 

~~~~~~~~~~::~~~~~~~1~~~~~~~:~~~~:~~~~~-:~~:-~~~~:~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
Total 

1

14 258 100 17 48l 100 28 882 100 285 292 314 

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

Ainsi, si on considère la découpe comme une diversi­

fication au même titre que l'a été l'extension de l'activité du pou­

let aux volailles secondair~, on peut ainsi avancer que la découpe 

n'est pas aussi dispersée que l'abattage. Cette remarque s'avère en 

fait, particulièrement vraie pour ce qui est de l'industrie de la 

viande de dinde. 

Localisation 

La production de viandes de volailles s'est rapidement 

concentrée dans l'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 Rhône Alpes, Centre) tend à 

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'aie~t pas été incités à établir 

leurs activités de découpe dans d'autres régions que celles où 

ils étaient déjà installés. 

La concentration géographique de. la production de vian­

de de volaille est donc un phénomène sensible. Mais c'est surtout 

la dinde, plus encore que le poulet et la pintade, qui est affec­

tée par ce phénomène 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 développer dans 

les régions productrices de poulets de chair (Bretagne, Vendée, 

Sud-Est). Dans certains cas, la dinde s'est même substituée au 

poulet, utilisant son inj:rastructure. Compte tenu de cette indus­

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

plus fortes productrices de dindes tend à s'accentuer. 

Régions 1969 1971 

productrices 

de dindes Tonnes % du tonnage Tonnes % du tonnage 

national national 

' 

Bretagne 8 013 45,9 25 942 53,5 

Pays de la 
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 1 133 6,5 3 l35 6,5 

Auvergne 957 5,4 1 608 3,3 

Poitou 
Charente 788 4,5 ] 734 3,6 

FRANCE 17 452 100 48 457 lOO 

1 

Source D.S.V. et INRA- CERDIA 
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Etant donné que l'augmentation de la production bretonne de 

dinde depuis 1969 résulte uniquement d'une croissance de l'activité de 

découpe des abattoirs, on peut estimer actuellement que 60 % des produits 

français 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 où 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 entières. 

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 à assurer 62 à 64 % de l'approvisionnement 

total du marché. C'est pourquoi, le principe suivant lequel le degré 

de concentration des deuxième et troisième transformations est d'autant 

plus élevé que le degré de concentration de la première transformationet 

plus grand, justifie le fait que la majeure partie du volume de la dé­

coupe totale de poulet reste localisée dans les quatre premières régions 

avicoles. 

Régions productrices 1970 1971 

de viande de poulet 
Tonnes % du ton- Tonnes % du ton· 

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 

Rhône-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, etc •••• 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 à signaler. En effet, 

on peut actuellement noter la présence d'ateliers de découpe impor­

tants localisés dans des endroits distincts de l'abattoir en dehors 

des lieux de production et à proximité des grandes agglomérations 

urbaines (exemple : nr~s rie Paris)~ Tl ~•aait e~no~e 

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 l'atomicité de la structure d'abattage, nous 

nous sommes davantage intéressés aux entreprises les plus importan­

tes ; aussi l'information que nous possédons sur l'évolution de la 

découpe dans les petites unités est très 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'à des données très qualitatives à 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, à l'éviscération des carcasses. Bien que l'on 

puisse à peine parler de transformation dans ce cas, de nombreux pro­

fessionnels considèrent encore ce "service" comme relevant du pre­

mier stade de l'élaboration ! 



-9-

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 explicatif? 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 déjà le millier de tonnes en 

découpe et trois de ces entreprises étaient étroitement spécialisées. 

On peut estimer aujourd'hui que environ 50 % du marché du rôti de din­

de est contrôlé par 5 à 6 firmes. 

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

de plus de 5 000 tonnes se sont orientés à 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 l'on interroge à ce propos les responsables des 

entreprises. 

Si nous comparons le tonnage découpe entre les deux 

années 1970 - 1971, l'on constate dans ces grands abattoirs une 

progression considérable de la part relative 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 Les abattoirs. Dans certains cas, 

elle a même quintuplé. Mais il est surtout intéressant 

de souligner que c'est la conception même de la production 
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qui a, bien souvent, changé dans ces grosses unités 

d'abattage "à façon" auprès d'ateliers de transfor­

mation ou d'abattoirs plus petits, ces gros abattoirs 

ont systématiquement développé, à partir de 1971, une 

activité propre de découpe amenée à 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 où le tonnage de poulet 

découpé a représenté 10 % du tonnage abattu en 1971, 

alors que ce pourcentage ne dépassait pas 3 à 5 % en 

1970. 

Pour l'année 1972 la conjoncture tout en restant favorable 

surtout du fait de la prise de conscience de débouchés de marchés à 

l'exportation et dans l'assurance de la demande potentielle intérieu­

re, amène la profession après un premier "emballement" à "digérer" ses 

investissements, souder ses marchés affiner sa technicité et ses 

produits. Aussi les six premiers mois de l972·marquent-ils un certain 

ralentissement dans la croissance qui semble particulièrement net dans 

les entreprises les plus avancées, peut-être 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-mêmes soit 

amorcée, phase devant précéder une poursuite du développement, plus 

réfléchie et organisée. 

En définitive, les motivations qui ont poussé les abattoirs 

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

une motivation générale d'utilisation des animaux déclassés (es­

sentiellement pour le poulet) 

un besoin d'innovation chez les entreprises moyennes pour échapper 

aux contraintes de la concurrence, ~e 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 à une demande de consommation. 

Ici les entrepreneurs cherchent à limiter les risques. Le 

problème 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 1 autrement dit, du p~oblème du passage d'un atelier artisa­

nal à 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 très 

élabor~s tels que les plats cuisinés). 

4~- les ateliers de découpe spécialisée 

Nous avons examiné jusqu'ici la découpe en tant qu'activité 

intégrée à l'abattoir de volailles·, mais l'abattoir n'est pas le seul 

agent économique qui puisse réaliser cette transformation. 

Il existe en effet des ateliers spécialisés qui n'intégrent 

pas les activités d'amont et s'approvisionnent en carcasses auprès des 

abatt0irs directement ou auprès 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 d?vantage liées à la distribution et le 

plus souvent situées 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 •••• 



- 12-

Ces Sociétés se fournissent en carcasses qu'elles découpent 

elles-mêmes mais aussi en coffres (cuisses retirées). L'approvisionnement 

en norceaux se fait donc au n~veau 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 très nombreux (40% parfois de l'ensemble des 

menus). Malheureusement aucun recensement ou contrôle statistique qui 

permettrait une détermination de leur importance relative comparée aux 

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

3. Estimation de 1~ production. 

En conclusion sur la production de viandes de volailles, nous 

'· d · t ·s depul·s peu la transformation de constatons que 1 1n ustr1e a en repr1 

ses produits et sous produits (abats) 

Bien que la fabrication de produits élaborés, tels que les 

viandes cuisinées (rôtis cuits, fumés, escalopes panées, croquettes, 

etc •••• ) les plats cuisinés ~u la charcuterie restent encore malaisés 
. . ( 1) 

à appréhender, nos est1rnat1ons de la production de volailles trans-
. (2) 

formées sont les su1vantes 

1970 -
- Découpe de poulet ....... 
- Découpe de dinde •••.•••••• 

Viendes et plats cuisinés 
charcuterie •.•••••••••••• 

soit un total de 

] 971 

-Découpe de poulet ••••••• 

-Découpe de dinde .•.••••• 

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

7.500 tonnes 

16 000 tonnes 

2 500 tonnes 

------------
2.6 000 tonnes 

15 000 tonnes 

35 000 tonnes 

(2) Les tonnages indiqués sont exprimés en équivalent carcasse ~vi~c[r:;:::. 
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2 000 t 
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Il s'agit bien entendu de l'activité de découpe 

réalisée par les abattoirs. Pour le poulet, en particulier, la 

quantité découpée au niveau de la distribution et des ateliers 

spécialisés devràit sensiblement augmenter le tonnage indiqué. 

Il apparaît ainsi que le tonnage des produits de 

deuxième et troisième transformation connaît une croissance 

rapide. Ce développement se confirme, en particulier, au ni­

veau de l'évolution du volume de production du produit prin­

cipal de la découpe, c'est-à-dire du r8le du dindonneau. 

Né en 1964, d'une première expérience visant l'utilisation des 

dindes de réforme, le r8ti de dindonneau n'atteignit l'échelle 

industrielle de production avec la mise en place de dindonneaux 

destinés spécialement à cette fabrication qu'en 1966, date à 

partir de laquelle il remporta un succès considérable. 

PRODUCTION DE ROTIS EN TONNES DE VIANDE NETTE (l) 

1968 1969 1970 1971 1972 1975 

3 000 t 5 500 t 12 000 t 25 000 t 34 000 t ( 2) 55 000 t( 2) 

Rappelons que si on estime à 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 ~tre évaluée à 

5 000 tonnes en 1971 (soit 15 % de la découpe de dinde) avec une 

très forte concentration de la production puisqu1 1xne seule firme 

contr8le 90 % du marché. 

(1) Source : F. NICOLAS et A. CHARTREAU "Introduction à l'étude 
de l'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 à la consommation : 

Abattoirs 

Centre de découpe 

Grossistes - Centrales d'achat 

Distributeurs 

que des systèmes court-circuitant un ou plusieurs éléments de la chaîne. 

Nous sommes donc en présence d'une variété de canaux de distribution 

d'auta.n:t plus grande que l'activité de découpe proprement dite, peut s'o­

pérer, nous l'avons souligné précédemment, à des stades différents de la 

filière d'élaboration du produit. 
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Les grandes surfaces 

Les formes modernes de vente ont d'avantage recours à des circuits 

assez directs pour leur produits frais, s'approvisionnant à l'abattoir, en car­

casses s'ils transforment eux-mêmes ou en morceaux s'ils n'intègrent pas l'ac­

tivité de découpe dans leur Laboratoire. Ce phénomène 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, à 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. 

Il semble en fait que de nombreuses centrales, en matière de volailles, 

jouent avant tout un rôle de centralisation des commandes, en rendant une ac­

tivité de services; les transferts physiques des marchandises s'opèrent alors 

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

Il 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 à la limite de 3o% des 

ventes de volailles c'est-à-dire environ 5% du chiffre d'affaires "toutes 

viandes". 
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TA. "BLE AU n ° 4 - P AliT DES DTTi'li''H~RENrr'S P'RODUITS Dft.NS LE nHTFFRE 

D' AFFP..IRES VOLATLT."P.S D'lJNP. 8HAIW. DE 

~AGASINS POPULATRES (1971) 

IP~let pr~t ~ mrire 
l 
!Rôti de dindonne~u 
; 

i 
fPoulet effilé 
1 
1 

1 Lanin 1 À -

!Pintade nrête À, cuire 
t 
1 

1 !Poulet des L;:mdes effilé 

1 p f' "' oulet __ ume 

Coquelet '!">rêt h cuire 

r-~nard braisé nr~t ~l cui rf! 
f 

1 Poul et sure hoi x 

j Découpe.s de vol ail les 

l i Autres 

l 

~ du C.A. 

32,0 

15,5 

] 2, 2 

9,4 

11,5 

3,7 

3,8 

2,5 

2,2 

1,8 

2,7 

9,7 
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En tout cas, parmi l'ensemble des produits de découpe, 

il faut noter la place particulière tenue par le rôti de dindonneau. 

Celui-ci s'est implanté dans les magasins à grande surface au point 

de représenter systématiquement 10 à 15 % des ventes totales de vo­

laille. Il est devenu un article classique 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 à un ou deux produits "de pointe" (rôtis, escalopes). 

Il faut convenir que certains problèmes 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 très partagées. Une solution 

consiste à 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 problème 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 chaîne 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, particulièrement en raison des fluctua­

tions journalières de vente qui se traduisent par un sous-emploi des 

meubles consacrés à la volaille en début de semaine et à une sur­

charge en fin de semaine.VQuoi qu'il en soit, sans aller jusqu'à 

considérer l'étalement des ventes de volailles sur toute la semaine 

comme un objectif à atteindre, notons que la conserVation pose 

beaucoup moins de problèmes 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 guère que les petits commerçants pour emprunter ce 

circuit, surtout en ce qui concerne les produits de dinde et autres pro­

duits assez élaborés. Il est toutefois possible que la réorganisation 

des halles centrales de Paris1 avec son transfert à Rungis, contribue à 

une transformation de· la physionomie des acheteurs traditionnels et que 

l'on voit apparaitre sur le marché certaines centrales de magasins à 

grandes surfaces qui pourraient recourir à ce type d'approvisionnement 

L'on constate également que, quand l'approvisionnement en car­

casses sur le marché de gros est possible, le commerce traditionnel se 

livre aussi à une activité de découpe qui lui permet alors d'intégrer 

une valeur ajoutéepropre et une activité de service vis à vis de la clien­

tèle. Les produits sont alors souvent présentés sans conditionnement spé­

cifique. L'on ne saurait trop insister sur l'importance du commerce tra­

ditionnel en France,.comparé à ce que l'on peut observer dans les autres 

pays et sur le rôle qu'il a pu jouer en familiarisant la ménagère avec 

des produits découpés ou élaborés par ses soins bien avant l'apparition 

"industrielle" de ces produits. De plus cette activité ne s'est pas can­

tonnée aux volaillelBseulement mais s'est étendue aussi aux bouchers 

et aux charcutiers. C'est donc l'éparpillement de la distribution de ce 

type de produits. 

Finalement, il semble, en ne considérant que les produits une 

fois élaborés et conditionnés, que les circuits commerciaux soient très 

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 à leurs caractéristiques biolo­

giques, sont surtout responsables de ce phénomène. Si l'activité de décou­

pe se situe à l'aval de la filière, la diversification des circuits n'exis­

te réellement, en fait, qu'au niveau de l'approvisionnement en matières pre­

mières. 

Mais il faut souligner néanmoins qu'au niveau régional les 

grossistes jouent un rôle déterminant, ils permettent !'"éclatement" des 

marchandises pour de& 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 à 50 % suivant 

les entreprises et est, en moyenne, sensiblement égale à la part repré­

sentée par les centrales d'achat. 

L'importance relative des différentes formes de commerce. 

Les nomenclatures statistiques françaises ne sont pas détaillées 

au point de permettre une analyse de la distribution des morceaux de 

volailles pris isolément. Nous ne pouvons déterminer l'importance des 

différentes formes de commerce que globalement sans différenciation des 

phénomènes spécifiques aux produits élaborés. Il convient donc d'inter­

préter ces résultats avec beaucoup de prudence. Il en ressort néanmoins 

que les formes modernes de distribution sont loin de posséder 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 phénomène commun à l'ensemble des produits carnés. 

Toutefois, le fait que les viandes de volailles soient amenées 

à perdre leur image de produits traditionnels ( 1) en se présentant sous 

la forme d'une gamme étendue 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 rôle précurseur 

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

de la "Société de Consommation" 

( 1) L'image des "produits fermiers'1 subsiste et subsistera, mais elle 
ne peut être appliquée qu'à certaines catégories particulières de 
produits. 
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Signalons qu'une enquête réalisée en 1971 par l'INRA 

auprès de fabricants de rôtis de dindonneaux(]) a précisé l'impor­

tance respective des principaux circuits de distribution pour ce 

produit : 

Centrales d'achat 

et commerce organisé 

Grossistes •••••.•••• 

Dé tai 11 an ts ••••••••• 

Collectivités .•••••• 

43 % 

39 % 

9 % 

9 % 

Il est à.noter cependant que cette répartition des ventes 

effectuées par les abattoirs ne préjuge en rien de la répartition des 

ventes au détail. En particulier, la part des grossistes comprend le cir­

cuit long des centrales d'achat et des collectivités ainsi que les quan­

tités vendues aux Halles de RUNGIS. D'autre part, la fabrication pro-

pre des détaillants et de certaines coll~ctivités n'est pas prise en 

compte ici. 

(1) F. NICOLAS et A. CHARTREAU : "INtroduction à l'étude de l'industrie 
de la viande de dinde" I N R A CERDIA - Décembre J 972 
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2. Conditions de vente 

Il n'existe pas de données statistiques relatives à 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 à peu près inverse de celle que l'on peut obser­

ver dans la plus-part des autres pays de la communauté où les produits de 

volailles congelés dominent. Mais l'équipement récent des abattoirs 

laisse à penser qu'une part croissante de la production est surgelée no­

tamment pour les abattoirs qui développent leurs activités à l'exportation 

D'un autre côté 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 élaborées 

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 où la transformation a été effectuée par le détaillant, 

le distributeur ou une centrale d'achat. Mais, d'une façon 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 à les accepter que les firmes s'attachent à développer des opé­

rations publicitaires de promotion. 

A côté de quelques marques qui ont une diffusion nationale 

ou du moins étendue à plusieurs régions, une multitude d'autres marques, 

n'ont qu'un rayonnement limité régionalement ou d'une durée de vie éphé­

mère. Par exemple, lors du lancement du rôti de dindonneau, nous avons 

pu assister à une floraison d'articles et de marques qui n'ont guère 

résisté. Si certaines marques régionales se défendent efficacement, il 

faut cependant admettre que la multiplication de marques à caractère 

éphémère 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 consonmtation. 

L'on peut voir, en effet, dans ce phénomène l'un des facteurs explicatif~~ 

d'une certaine désaffection à l'égard des produits de volailles du conso~­

mateur déçu par la qualité médiocre ou le manque de "suivi" de certaine;s 

dnnrées. 

le conditionnement. En ce qui concerne les produits frais, le conditionn~­

ment est assez standardisé : sur barquette en carton ou polyéthylène 

et e:ous fitYI'IR (pellicule semi-perméable); la 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 ~mélioration sensible, le consommateur français déjà assez 

méfiant à l'égard de la viande découpée et conditionnée en barquette, 

parait un peu dérouté par l'aspect extérieur des produits. Nous soremes 

donc en présence du dilemme classique dans un problème de conditionnement 

les habitudes de la ménagère quant aux exigences relatives à son "inspec­

tion" visuelle et les contraintes opposées~ liées aux conditions d'une 

bonne conservation des produits. 

Pour les viandes désossées, plus particulièrement, la présenta­

tion est souvent tout à fait semblable(au mo1ns dans les magasins à granâe 

surface) à celle des viandes de boucherie. 

Quant aux plats cuisinés, ils existaient déjà depuis longte~ps 

sous forme de conserves (produits de luxe surtout). On voit cependant 

appa~aitre de plus en plus de produits de volaille très élaborés, frais 

ou congelés, eu plats d'aluminium (avec pellicule plastique) réchauffa­

bles. Gertains d'entre eux (canard à l'orange par exemple) sont présentés 

d'une façon très agréable. 

Enfin, en ce qu1 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 (polyéthylène) 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 très poussée, 

c'est-à-dire les produits assez peu élaborés, les articles sont 

assez homogènes 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 homogène que pour le poulet 

ailes 

gigue = cuisse + pilon 

cuisse = haut de cuisse 

pilons 

blancs : escalopes 

brochettes 

En ce qui concerne les rôtis de dinde on distingue 

le rôti mixte (viande rouge + viande blanche) 

le rôti de filet (viande blanche) 

On .~rouve rarement des rôtis de viande rouge mais le 

pourcentage de peau, de barde et de "petites viandes" incorporées 

reste très variable suivant les fabricants. A ce sujet, il faut 

déplorer l'absence de définition et de réglementation pour ce type 

de produit. Le succès initial du rôti de dindonneau fut tel, que 

de très 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 l'oJ1 ... 

lisation de toutes les tricheries possibles (rôtis à 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 rôtis défiant toute 

concurrence. Il va sans dire que les répercussions de cette situation 

au niveau de la consommation ont été très préjudiciables, de nombreux 

clients ayant été désappointés par leur premier achat. 

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

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

quàlité et le prix des différents rôtis en mettant tU 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 rôtis de viande blanche 

présentent le défaut d'être trop secs alors que les rôtis mixtes pa­

raissent mieux adaptés au niveau de la qualité gustative (moelleux) 

de la tenue à la cuisson et à la coupe et du prix. Il semble égale­

ment qu'un rôti mixte de qualité doit être composé d'anviron 2/3 

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

Il n'en reste pas moins que peu d'entreprises ont été 

jusqu'à différencier nettement leurs produits en indiquant, en par­

ticulier, la composition sur l'emballage, ce qui suppose une politi­

que de marque. 

La charcuterie de volailles 

Dan~ 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 l'expansion 

apparaît actuellement limitée. Dans le deuxième cas, seules les ca­

ractéristiques de la matière première importent c'est-à-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 matière première 

très intéressante par ses propriétés physico-chimiques et bi0logiques 

(pouvoir de rétention d'eau et pouvoir émulsifiant élevés) et par 

son prix. Il s'avère que le kilo de protéines est nettement moins 

élevé pour les petites viandes de dinde que pour les parties des au­

tres espèces (porc, bovins) utilisables en charcuterie. 

1 

Petites viandes "Hachage" de Morceaux maigres 

de dinde d'avant de boeufêu porc 
vache de réforme 

Teneur en protéi 
nes 20 % 15 % 20 % 

Prix/kg 6 F 5 F 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 économique à l'avenir et la mieux placée. 

Dans cette optique, deux problèmes sont néanmoins à surmonter : 

1°.- Un problème bactériologique : Des expériences d'incorpora­

tion de viandes de volailles se sont révélées désastreuses 

pour certains salaisonniers non préparés. 

2q.-- Un problème d'approvisionnement : le volume de production de 

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

dance à se tourner vers d'autres espèces (poules de réforme par 

exemple) même 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 façon 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 à l'autre, ce qu1 se traduit par des rendements horaires assez divers. 

Il faut y voir non seulement le résultat de la plus ou moins bonne organisation 

des tâches (répartition des postes, degré d'automatisation des opérations, 

etc •••• ) mais aussi l'impact du choix des objectifs de l'entreprise en matiè­

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 contrôler activement son environnement. Dans tous les cas où 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 matières pre­

mières (utilisation de volailles invendues ou de catégorie 

inférieure), 

- soit de proposer des de~rées 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 deuxième et troisième transformations de volailles. 

A ce niveau, par exemple, il importe de distinguer le caractère 

généralement artisanal de la découpe du poulet, qui reste le plus souvent 

axée sur l'utilisation de sous-produits de l'abattage, du caractère 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 conçu 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 très souvent la 

carcasse n'est même pas grattée et est envoyée telle 

quelle à l'équarissage. Il faut noter cependant que 

l'utilisation des blancs de la poitrine peut donner 

lieu à certaines variantes (dépeçage : escalopes, rô­

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 entièrement un poulet - les rendements horaires moyens 

sont alors les suivants : 

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

12 poulets/heure 

2) Poulet entièrement désossé sans peau (sauf ailes et cuisses 

non désossées)- 20 poulets/heure 

3) Poulet désossé avec pea:u (sauf ailes) 

15 poulets/heure 

4) 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 l'installation d'une véritable chaine, cha­

que ouvrier se spécialisant dans une opération particulière (accro­

chage, enlèvement des ailes, fendage des cuisses, enlèvement des 

cuisses, levage des blancs, grattage des carcasses, décrochage). 

Il 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 pouvons nous inspirer du tableau N° 5 qui montre les 

opérations habituellement pratiquées. Il est à 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 éléments 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, l'atelier de_découpe de la dinde 

est rarement un simple appendice de l'abattoir. Certains ateliers de 

transformation sont même isolés et doivent s'approvisionner dans des 

abattoirs qui ne dépendent pas de la même société. Il y a donc une opti­

que différente dans la mesure où la fabrication de produits élaborés 

est de plus en plus la raison d'être primordiale de la production de 

dindes. Mais que le pôle de développement soit l'abattoir ou l'atelier 

de découpe, les entreprises principales ont tendance à 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 progrès restent souvent à accomplir 

dans la rationalisation des at~liers de transformation, même s'il s'agit 

plus d'un problème d'organisation du travail que d'investissements, Les 
de 

modes découpe restent très diversifiés depuis la découpe sur table 

(chaque ouvrier découpe entièrement une qinde) jusqu'au travail à 

la chaine (répartition des tâches) avec bande transporteuse. D'autre part, 

les problèmes se posent différemment suivant l'étendue de la gamme pro­

posée : si dans certaines entreprises un seul produit (rôti de dindonneau) 

est susceptible de représenter 80 % du volume de la fabrication,. il exis­

te certains ateliers qui ont été jusqu'à proposer plus de 80 produits 

différents. Il apparaît 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 deuxième cas les structures d'or­

ganisation, étant liées beaucoup plus aux utilisations possibles de la 

matière première qu'aux fonctions à remplir sur le marché, restent sou­

mises de façon plus sensible aux aléas de l'environnement. 
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Quoi qn'il en soit, si le travail à la chaÎne apparaÎt 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 coût 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 à 

cette mécanisation ils sont plutôt à 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 nou~ 

rappellerons que ce nombre est très 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

senté dans le tableau N° 8. Il s'agit d'estimations moyennes étant 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 d'abattage 

- du mode de découpe : Par exemple, si un filet peut être à peu 

près globalement incorporé dans un rôti, une découpe d'escalo­

pes ne prélèvera qu'environ 85 % de ce filet, ce qui laisse 

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

L'appréhension des coûts de production de la deuxième et de 

la troisième transformation est difficile à plus d'un titre : 

dans la mesure où l'atelier de découpe est souvent soit une an­

nexe de l'abattoir soit une composanted'un complexe intégréabatt~e 

transformation, les entreprises effectuent rarement des calculs de 

coûts séparés pour l'activité de découpe 

le calcul d'un coût moyen est peu significatif, étant donné que ce 

coût varie en 'fonct:i<''n ~~ nombreux facteurs (volul'll~ rl.e p:ro-

duction de parties de volailles, mode de production artisanal ou 1n· 

dustriel, organisation de la production, nature des produits élabo­

rés, etc •••• ) 

l'appréciation de certains éléments du coût est très délicate. 

Comment apprécier le coût d'une main d'oeuvre qui travaille alter­

nativement à la chaine d'abattage et aux tables de découpe ? Com­

ment apprécier le coût d'un local qui n'est qu'une salle aménagée 

d'un abattoir? etc .•••• 

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, où l'on ne peut pas imputer un coût de la matière première 

à chacune des"parties d'une volaille découpée. Les entreprises qui 

s'efforcent de maîtriser 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 façon plus ou moins arbitraire dans la mesure où il n'y a pas de 
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lien très net entre les coûts de production et les prix du marché. En 

fait, la logique suivie par un certain nombre d'entreprises consiste 

à faire supporter par les trois produits principaux (filets, cuisses, 

ailes) l'ensemble des charges de la deux~e et de la troisième 

transformation. 

C'est pourquoi nous avons préféré effectuer 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 à considérer avec une très grande prudences~ 

qu'il serait illusoire de les envisager comme un point de repère 

significatif pour l'ensemble des ateliers de production français. 

1. Le poulet. 

Nous avons effectué les calculs pour un atelier traitant 

3 000 tonnes/an de poulet prêt à cuire avec une organisation ration­

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

tive de la réalité. 

Les postes de coûts retenus ont été les suivants 

1. b. Coût de la matière première. 

Notre connaissance des éléments du coût est relativement 

~lus précise jusqu'au stade éviscéré grâce aux travaux effectués par 

l'I TA VI {Ipstitut Technique de l'Aviculture). 

Dans l'optique de la transformation des viandes de volailles 

le coût de la matière première intègre les postes suivants : 



Prix de 
revient par 
kg vif -
hors taces 

Ecart par 
rapport à 
la moyenne 
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- le coût d'élevage 

-le cout de transport (Frais d'approche) 

-le coût d'abattage 

Le prix de revient du kilo vif de poulet à la sortie de 

l'élevage correspond, d'après les enquêtes.récentes de l'ITAVI 

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

L'ITAVI suit depuis plusieurs années l'évolution des 

coûts d'élevage directement auprès des producteurs. Nous pouvons 

ainsi mentionner les résultats d'une enquête effectuée durant 

l'été 1970 auprès de 152 élevages répartis dans 17 groupements de 

producteurs. 

RIDIONS ECONOMIQUES 

Bretagne Nord-Est 
Pays de la Sud-Ouest Sud-Est Bassin Moyenne 

Loire 

2,281 

- 2 % 

Parisien France 

2,408 2,431 2,594 2,331 

+ 3,4 % + 4,2 % + 11 '2% 0 

Les différences constatées sont essentiellement dues au 

poids des aliments (67 %) 

~es rendements de transformation du poulet sont, en 

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

" éviscéré/vif = 64 % eviscéré/effilé = 78 % 

If net/vif .= 32 % net/éviscéré = 49 % 

En tenant compte de ces rendements, on peut donc admettre 

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

- 2,40 F 

2,40 F 

- 2,40 F 

0,82 = 2,95 F/kg mort effilé 

0,64 = 3,74 F/kg eviscéré 

0,32 = 7,50 F/kg viande nette 

Quant aux coûts d'abattage et d'approche, ils sont recensés 

de façon plus détaillée dans le tableau 8-I \poulet effilé) et dans 

le tableau 8-2 (poulet éviscéte) 

Il apparaît ainsi que le pr~x de revient du kg de poulet 

éviscéré- départ usine- est de 4,70 F. Les frais de conditionne­

ment de l'éviscéré étant deduits (environ 0,20F) étant donné que 

le rendement net/éviscéré est de 49 %, le coût de la viande nette 

entrant dans les préparations de poulet pourrait être évalué à 9,20 F. 

1.2. Coûts immobiliers. 

L'investissement en bâtiments pour un traitement de 3 000 

tonnes de carcasses a été évalué à 200 000 F se répartissant comme 

suit : 

Maçonnerie 

Isolation 

Revêtement 

140 000 F. 

40 000 F. 

20 000 F. 
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TABL-...iAU N° 8 ~ 1_ - Pl-fT'( TYR "R~VT~l\TI'fl D'UN KG DF. P0TTT.F,m -·------- ---------·-··-- -·-
F.FWTLF: S~.A.NDARU (HORS TAXJi!S) 

en francs/kg oarca.sse effilée 

FOURCHETTE DES COUTS 
VENTILATION DES CHARGES -

1 
1 
1 . 

Mini1u1 Maxi1u11 
1 

Moyenne Pourcentage 

----- - ·-~- 1 
Coat •atière pre1ière 2,80 3,05 J 2,95 76,1 

- - j -
A) Frais internes 

1 
1 -------

l - a•ortissements 0,030 0,090 0,054 1 1,4 
Î 

2 - entretien O,OlC 0,030 l 0,024 J 0,6 
3 - eau + énergie 

1 
0,027 1 0,7 

4 - personne 1 0,200 0,300 l 0,237 1 6,1 
5 - conditionnement l 0,125 

1 

3,2 
6 - frai s fi xe s ! 

- frais financiers 1 0,041 1 f 1 
! i 

- frais administratifs 0,010 0,060 0,052 1 1,3 
1 

; 

- lœp6ts et taxes O,OlC 0,020 0,016 1 0,4 
! ! - assurances, divers ' 0,004 0,1 1 
t ---~-1----------Total frais fixes 0,065 0,125 ~ 0,113 2,9 
1 -

Total frais internes 0,457 0,697 
1 

0,580 14,9 

--- -- 1 
8) Ra:.;~ss...;;>s 0,030 0,070 j 0,051 1,3 1 

1 -- 1 coat d 1 abattage 0,487 0,767 0,631 l 16,2 
J ! 

- 1 1 - ----....----
Prix de revient - usine 

l 

3,581 

' ! ~2 ,3 

------ ---- ---1--·--r--t-Commercialisation -------
1 - transports sur ventes ' 0,157 1 4,1 

' 
2 - personnel ' 0,038 1,0 ! 

3 - co••issions sur ventes ! 0,056 1,4 i i 

4 - frais divers 0,045 
~ 

1,2 ~ . 
• 

---....-.- - --· - t - --
Total frais Je co••ercialisation i 0,296 7,7 

! ---~-
1 Prix de revient d1un kg de poulet effilé-

vendu client l 3,877 lOO 

Source ----
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TABLEAU N° 8 .- 2 - PRIX DE REVIENT D'UN KG D~ POULET EVISCERE STANDARD 

(HORS TAXES) 

VENTlLf.TION DES CHARGES en Francs par Kg % du total 

éviscéré 
------------------------------------·-------------- ------------------------ ------------------

COUT D'ELEVAGE 3,74 74,9 

~--------------------------------------------------------~~----------------------------~--------------------
A - Frais internes 

Frais d'abattace 

Frais de personnel du poste 
É!viscéra.tion 

Frais de conclitionnemc·nt 

0, 714 

0, 144 

0,041 0,8 

----------~~Er!~~E!2!~i.:r.::~-----·------·-------------· ·---------------------·--- ---------·----------
Total frais inten:.es 0) 899 18,0 

B- R.:nn.oss~~:. 0,062 1,2 

COUT D'ADATTAGE 0,961 19,2 

Prix de revient - usine 4,70 94,1 

Frais commerciaux 0,296 5,9 

Prix cle revient d' 1 kg de poulet 

êviscéré - Rendu client 5,00 100,0 

Source I T A V I ---



Ventilation des charges 

1 
A..) -Frais-internes 

- Frais d'abattage 

- Frais de personnel 
éviscération 

- Frais conditionne-
ment 

Total traie inter.nee 

B) - Frais de ramassage 

coat abattage sortie 
abattoir 

-· 
c) - Frais commerciaux 

coat abattage et 
commercialisation 

Source I.T.A.V.I. 
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A titre d'information, le tableau 8-2 bis donne 1me idée 

des variations des coats d'abattage du kg de poulet éviscéré 

en fonction de la ta:i.lle des entreprises. 

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

éviscéré en fonction de la production 

Production totale abattoir 

- 2 000 2 000 à Plus de 
tonnes 8 000 8 000 t. 

0,723 0,786 0,691 

0,062 0,122 0,159 

0,039 0,068 0,036 

0,825 0,977 0,886 

0,064 0,080 0,058 

Moyenne 

Générale 

0,714 

0,144 

0,041 

0,899 

0,063 

J 
1 
1 
i 

i 

1 
! 
i 
1 
1 
1 
1 

1 

! 

--
0,889 1,057 0,944 0,961 

0,360 0,309 0,273 0,296 

1,249 1,366 1,217 1,257 

1 

Ce tableau montre que les économies d'échelle n'apparaissent 

qu'au delà d'une certaine taille. 

Il est également à 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 à 20 ans 

(taux d'amortissement annuel de 5 %). Le taux d'intérêt a été fixé 

à 8 % par an. 

1.3. Matériel de découpe et de désoss-age. 

(Travail à la chaîne) 

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

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

de 8 % par an. 

1.4. Matériel de o~itio~ .. ent. 

Sa valeur à neuf est d'environ 150 000 F dont 

- calibreuse : 25 000 F. 

- machine à emballer : 65 000 F. 

étiqueteuse-ma~queuse de prix 

Amortissement : 5 ans 

Intérêt : 8 % par an 

1.5. Matériel de production de froid. 

55 000 F 

La valeur d'une installation frigorifique spécifique pour 

la capacité de production envisagée est de l'ordre de 100 000 F 

amortissables en 10 ans (Intérêt 8 %) 

1.6. Coûts 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

nés affectés aussi bien à 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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l'équivalent de 16 - 17 kg de produits finis (le conditionnement est 

compris dans ces rendements). Le coût d'une heure de travail a été 

évalué à 8 F, ce qui donne un coût 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 être la suivante : 

- Découpe et désossage 

- Conditionnement : 

1.7. Coût de conditionnement. 

50 personnes 

16 personnes 

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 

à 0,25 F/kg de prêt à cuire. 

1.8. Frais divers de production. 

Nous regroupons ici les frais d'entretien, la consommation 

d'énergie, d'eau, etc •••• Ils s'élèvent à environ 0,10 F/kg de prêt 

à cuire. 

1.9. Frais généraux. 

Il est très difficile d'imputer des frais généraux financiers, 

administratifs, etc .••• aux produits élaborés 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 être très variables d'une 

entreprise à l'autre. D'une façon générale, dans le domaine du poulet, 

ils sont élevés (0,50 F. à 1,00 F. par kg de marc~andise) 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 à 0,30 - 0,40 F par 

kg de prêt à cuire. 

1.11. Récapitulation, des coûts de la découpe. 

Compte tenu des données précédentes, le coût de production 

global de parties de p011lets a été évalué dans le tableau n" 8 - 3 

Il apparaît immédiatement à la- lecture de ce tableau que les 

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

des coûts 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 matière première 

(7,50 F/kg net) et compte tenu du coût 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 : 

- Matière première : 9,20 Fjkg viande nette 

- Découpe - 1 , 20 F /kg " " 

- Conditionnement 0,30-0,40 F/kg " 

Total " 
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TABLEAU N° 8-3 -COUT DE LA DECOUPE DE POULET EN 1971 

(Capacité de l'atelier : 3 000 tonnes d'éviscéré) 

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

sans cou et sans abats 

COUT DE LA MATIERE PREMIERE 

Coûts de la découpe 

- Co~ts immobiliers 

- Matériel de découpe 

- Matériel de conditionnement 

- Matériel frigorifique 

-Main d'oeuvre 
dont - découpe et désossage 

- conditionnement 

- Coûts de conditionnement 

- Frais divers 

Frais généraux 

Total des coûts de la découpe 

Frais commerciaux 

4,70 F 

0,009 F. 

0,006 F. 

0,014 F. 

0,006 F. 

0,280 F. 
0,080 F. 

0,15 - 0,25 F. 

0,10 F. 

0,15 F. 

0,80 - 0,90 F. 

0,30 - 0,40 F 

Sources Enqu8tes et estimations effectuées par les auteurs de la 
présente étude. 
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Si les frais commerciaux étaient inclus, le kg de viande ne~ 

t~ reviPnd-rait ainsi~. 1Qr80- 11 1 ?0 W/kp-.Tl «l 1 q_vère r:110 rp ~-r;,. ~~t 

relativement peu élevé et qu'il place la viande de poulet dans une 

position très 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 après 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 façon à pouvoir cou­

vrir les coûts 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 éventuelles 

de ces sous-produits puisqu'elles ont été 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 

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

Prix du kg da sous-
produit 5 - 6 F 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 
cérée 

évis-

Il apparait ainsi que la vente des sous-produits est suscep­

tible d'abaisser le coût de la découpe de 0,40 F par Kg de poulet prêt 

à cuire, c'est-à-dire prsque de moitié. Cependant, parvenir à atteindre 

cette performance n'est pas chose aisée car cela suppose qu'il y ait 

effectivement des débouchés 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 déjà atteinte par certaines 

entreprises en France. 

2.1. Coût de la matière première. 

Deux souches sont utilisées en France la souche médium 

(5 kg carcasse) et la souche lourde (10 kg) 
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Médium Lourde 

Coût d'élev~ge (F/kg vif) 3,20 F. 3,60 F. 

Rendement carcasse éviscéréivif 75 % 77 % 

Coût d'élevage (F/kg éviscéré) 4,30 F 4,70 F. 

Rendement viande nette/vif 38 % 43 % 

Coût d'élevage (f/kg net) 11,30 F. 10,90 F. 

S'il existe donc une certaine différence au niveau des coûts 

d'élevage entre ces ieux souches, il reste à savoir si la souche lour­

de béficie de coûts de transformation inférieurs. Les professionnels 

avancent généralement une réponse affirmative mais il faut reconnaître 

que cette réponse ne s!appuie .pas réellement sur une connaissance pré­

cise des coûts 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 rôtis mixtes de dindonneau, la lourde, si elle contient une 

proportion plus importante de viandes nobles (filet) est défavorisée 

pour ce qu~ 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 à accorder à l'une ou à l'autre 

souche. Il 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'apparaît pas 

de différence marquée entre la souche lourde et la souche médium. Les 

abatteurs français 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 limitée et que l'on ne suspend les 

dindes lourdes sur la chaine qu'à un crochet sur deux. Ainsi, les 

abattoirs qui traitent "à façon" n'opèrent pas encore de distinction 

de prix suivant le type d'animal abattu. 

COUTS D'EVISCERATION DE LA ~INDE 

en Francs/kg éviscéré 1971 

Ramas Rage 

Amortissements 

Personnel 

Conditionnement 

Frais généraux 

Frais administratifs 

Total frais d'abattage 

0,110 

0,143 

0,271 

0,250 

0,084 

0,546 

1,404 F/kg éviscéré 

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

être estimée à 

4,30 + 1,40 = 5,70 F. pour la Médium 

4,70 + 1,40 = 6,10 F. pour la lourde 

Si on déduit le coût de conditionnement de l'éviscéré 

(0,25 F) et si on tient compte des rendements net/éviscéré, on abou­

tit à un coût de la matière première exprimé en Francs par kg deviande 

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

2.2. Coûts immobiliers. 

Investissements ~ 300 000 F. à amortir en 20 ans 

Intérêt : 8 % 
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2.3. Matériel de découpe et de désossage• 

Valeur d'investissement retenue 75 000 F. à amortir en 

5 ans (Intérêt : 8 % ) 

2.4. Matériel de con~t.ïonnement. 

Valeur d'investissement retenue : 150 000 F. 

Durée d'amortissement : 5 ans- Intérêt : 8% 

2.5. Matériel de production de froid. 

Valeur d'investissement retenue : 120 000 F. 

Durée d'amortissement : JO ans- Intérêt : 8% 

2.6. Coût de la main-d'oeavre. 

Le nombre de personnes à 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 à 185 000 heures de travail, ce 

qui représente un rendement de l'ordre de 27 à 30 kg d'éviscéré par 

heure de travail. 

Etant donné que le prix d'une heure de travail est de 8 F.,le 

coût global annuel de la main d'oeuvre est donc approximativement de 

1 320 000 F à 1 480 000 F. 

2.7. G-oûts de conditi(})1111~aent. 

fortement 

Ils sont équivalents à ceux du poulet et varient aussi 

0,15 à 0,25 F/kg éviscéré. 
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2.8. Frais divers de production. 

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

2.9. Frais généraux. 

Le même problème d'imputation que dans le cas du poulet 

se pose ici. Nous avons choisi, un peu arbitrairement il est vrai, 0,15 F 

kg éviscéré. 

2.10. Frais commerciaux. 

Les frais commerciaux sont en général plus élevés pour la 

dinde que pour le poulet dans les abattoirs à grande capacité, essentiel­

lement en raison de frais publicitaires et promotionnels plus importants. 

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

2.11. Récapitulation des coûts de la découpe de dinde. 

Cette récapitulation a été effectuée dans le tableau N° 8-4 

Il est à remarquer que le coût de découpe de la dinde a tendance à être 

inférieur au coût de découpe du poulet. Cette tendance s'accentuerait 

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

Par ailleurs, le tableau N° 8-5 donne une idée du coût 

de fabrication d~ produit le plus répandu, à savoir le rôti de dindonneau 

les frais ayant été exprimés par rapport au kg de produit fini, pour un 

abattoir ayant produit 8 0 0 tonnes de rôtis ·.en 197 J. 
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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 coûts sont exprimés en francs par kg de carcasse éviscérée 

sans cou et sans abat 

Coût de la matière première 

Coûts de la découpe 

- Coûts immobiliers 

- Matériel de découpe 

- Matériel de conditionnement 

- Installations frigorifiques 

-Main d'oeuvre 

dont - découpe et désossage 

- conditionnement 

- Coûts de conditionnement 

- Frais divers 

Frais généraux 

Total des coûts de la découpe 

Frais commerciaux 

5,70 - 6,10 F. 

0,008 F. 

0,004 F. 

0,008 F. 

0,004 F. 

0,26 - 0,30 F. 

0,07 F. 

0,15 - 0,25 F. 

0,10 F. 

0,15 F. 

0,75 - 0,90 F. 

0,40 - 0,50 F. 

Source Enqu@tes et est~tions effectuées par les auteurs 
de cette 'tude. 
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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 

Finition 

Désossage 

Découpe de la barde 

Salage 

Filet 

2,93 

5,87 
38,24 
2,35 

6,45 

5,87 
--------------·------------------------------·-.---

Total frais de découpe et désossage 

Main d'oeuvre de remplacement 
et nettoyage 

Frais de conditionnement 

Barde 

Sel poivre 

Filet 

Cellophane 

Etiquette 

Barquette 

Total frais de conditionnement 

61,71 

6,40 

39,20 
0,20 

9,00 

2,67 
1,86 

2,32 

55,25 

Frais d'équipement (Intérêts + amortissements) 

Balance 

Tapis 

Table 

Total frais d'équipement 

TOTAL COUT DE FABRICATION 

COUT DE LA MATIERE PlŒMIERE 

(KG DE VIAND~ NETTE) 

COUT DE 1 KG DE ROTI 

2,28 

4,56 
1,52 

8,36 

131,72 

1100,00 

1232,00 

(1) Les frais de b~timents ne sont pas pris en compte 
mais on peut les considérer comme minimes. 
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2.12. Calcul théorique_-du ~ptix de revient de la viande nette. 

Compte tenu des prix de la matière première déjà indiqués 

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

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

nette de dinde serait le suivant 

Hédium 

Matière première 10,90 F. 

Découpe 1 , 60 F. 

Conditionnement 0,40-0,SOF. 

Total 

Lourde 

11,20 F/kg viande nette 

1 ,45 F /kg 

0,40-0,50 F/kg 

13 - 1 3, 1 0 F /kg 

Il 

Il " 

Frais commerciaux inclus, le kg de viande nette revient donc 

à environ 13,50 F. 

2.13. Les sous-produi~s 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 

mêmes. 

1 

Sous produit Petites Os Peau Total 
viandes 

% du sous produit par 
kg de carcasse évis- 4-6 % 34-37% 11% 49-54 % 
céré 

Prix du kg de sous 
produit 5-6 F 0,15 F 1 F -
Vente des sous-ppo-
duits ramenée au kg 

0,20-0,35 F. 0,05 0, 1 1 0,36 - 0,51 F. de carcasse évis c.é-· 
rée 

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

rer avantageuse, avec les réserves qui ont déjà été exprimées 

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

Il n'existe aucune cotation des produits de découpe. Aussi 

nous ne reproduirons qu'un éventail limité de prix que nous avons pu 

relever auprès 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 rOtis et les escalopes, pour pouvoir en tirer les observa­

tions suivantes 

En dehors d'une tendance générale à la hausse de prix de détail 

qui n'est pas un phénomène particulier aux produits de volailles, nous 

remarquons une très grande variabilité de prix pour les articles de dif­

fusion limitée (steaks de dinde - r8ti de poulet, r6tis de dinde cuits). 

Par contre pour le r8ti de dindonneau s'est instauré un régime de con­

currence assez ~pre qui a eu pour effet non seulement une stabilisation 

du prix au stade de détail mais aussi un nivellement dans les écarts en­

tre fabricants. 

Il semble d'autre part, que ~a réduction des margee 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 à enr~er (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 11découpett ramenant le kg de produit au m~me 

ni veau de prix. 

Enfin l'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 dfte aussi à ce que l'offre en escalopes est limitée 
car il faut avoir un débouché parallèle pour les viandes rouges. 



POULET 

Morceaux de poulet 

Cuisses de poulet 

Escalope 

R8t i de poul et 
cuit fumé 

R8ti de dindonneau 

de filet 

cuit 

Escalope de dinde 

Bl a.nc de dinde 

Morceaux de dinde 

Haut de cuisse dinde 

Cuisse de dinde 

Pilon tl 

Steaks 

Paupiette 

tl 

" 
" 
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TABLEAU N° 9 - PRIX DE DETAIL (FF) 

Juillet 1971 

7,60- 7,20 

9,45 
12,90 

18,60 

16,60 - 15,20 

17,80- 17,90 

18,50 - 19,00 

9,90 
16,90 

12,60 - 15,40 
9,80 

16,80 

Source Enqu~tes de l'INRA- CERDIA 

Mars 1972 

8,50 - 8,35 
9,20 - 10,00 

18,40 

16,80 - 19,00 

14,10 
17,00- 18,00 

15,50 - 18,00 
19,50- 21,00 

11,00 

16,20 - 18,30 
16,80 
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Cotation 

Etablir une cotation des parties de volailles poserait d 1 abord 

le problème du choix des articles à retenir. 

Etant donné l'extr~me diversité des produits, il appara!t illu­

soire de chercher à 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 aar, m~me 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 l'établissement d'une cotation qui devrait se faire alors à 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 r6ti de dindonneau sa présence sur le marché de 

gros de Paris commence à ~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 auprès des abattoirs rencontrerait 

l'hostilité des professionnels s'ils le perçoivent au sens fiscal et ris­

querait alors d'~tre illusoire, sans compter que les fabricants ont une 

gamme de prix adaptée à chaque type de client. Au stade du détail l'ins­

tauration d'une cotation requiert une infrastructure importante quant au 

recueil et à l'exploitation des données. Enfin une cotation supposerait 

une définition exacte du produit pour être représentative et rassembler 

des articles suffisamment homogènes pour ne pas confondre par exemple des 

r8tis de filet avec d'autres types de r6tis. 

Pour les autres parties de volailles c'est peut-@tre encore plus 

le faible volume des produits considérés que l'hétérogenéité entre produits 

qui risque d 1 ~tre l'obstacle majeur à un système 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 1 autre part les préparations et conserves à 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 façon précise de l'é­

volution chronologique des importations et exportations des produits con­

cernés. En effet, au cours des cinq dernières années, il a été introduit, 

pour ces produits, trois modifications importantes dans la nomenclature du 

Tarif Douanier : 

- la nomenclature des produits de deuxième transformation a été 

modifiée dans le courant de 1 1 année 1967 pour tenir compte des pourcentages 

de viandes de volailles incorporés dans ces produits. C'est pourquoi, pour 

l'année 1967, il a fallu regrouper dans le poste "préparations et conserves 

diverses" certains postes correspondant à 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 os etc ••• ) 

-à 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 connaissance d'une différencia­

tion par espèces 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 à 19. Il résulte des perturbations précédemment dé­

crites que les comparaisons d'une année sur l'autre ne sont pas toujours 

très significatives. Il 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 r6le 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 

particulière dans la mesure où il s'agit de produits avicoles principaux 

et non de sous produits, pour pouvoir ~tre retenus. 
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TABLEAU N° 10 - IMPORTATIONS 1967 

dont 
u.s.A. Divers Z.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 7 7 7 
de cuisses d'oies v 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 1 2 
d'abats contenant v ll 11 6 11 57 % ou plus de viande 

Préparation et T 1 1 - 1 
conserves diverses v 1 1 3 1 

T Quantités en tonnes 

V = Valeurs en millions de FF 

ZF Zone Franc 

HZF Hors Zone Franc 
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TABLEAU N° 11 - EXPORTATIONS 1967 

'È 
Ul 

•r-I . 
s:: .g Q) Q) !Xl 
9 p. & Q) . . Q) 'cl ;:$ Dl ~ ..::1 ..c:: Q) Q) Q) 0 •r-I -ri . . Q) Q) 0 

~ 
bD -~ 

. & 1"""1 s:: Q) ro Dl . 0 
r:r:l < -ri Dl •r-I ;j < Q) -ri §0> H 1%. a! • . a! Dl H t . •r-I tU 

~ ~~ 
Q) • . 

~ !Xl 1%. •r-I 

~ 
1>:, H Ul H ro > 1%. t-:1 +" • • +" ;:$ 
~ 0 ~ • ft.! ;j •r-I . 

~ ,g 0 
::::> p:: H Ul p., ::::> < 0 ::g 1::!)1%. A t-:1 8 

i 

Parties de T 33 14 60 25 22 20 134 47 154 
volailles 
désossées v 338 139 563 183 llO 96 1237 477 tl333 

Parties de T 66 28 11 lOO 202 3 - 205 
volailles 
non désossées v 284 129 52 318 754 29 1 783 

dont 

l/2 ou 1/4 1 1 1 
de coqs, 
poulets et 
[poules 8 8 8 

il/2 ou 1/4 T - - -
lie dindes v 1 1 1 

1/2 ou 1/4 T 1 1 1 
de pintades v 3 3 3 
Dos, cous, T 36 36 36 
Dos avec cous, 
croupions 
Pointes 
d'ailes v 38 38 38 
Pilons et T 1 1 1 
morceaux de 
pilons de 
dindes v 6 6 6 

Cuisses et T 4 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 28 11 11 84 83 
d'autres 
volailles v 163 129 52 49 393 393 
Poitrines T 12 15 27 27 
d'autres 
volailles v 53 64 117 117 
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TABLEAU N° 11 Bis - EXPORTATIONS 1967 (Suite) 

-g 
Cil 

·.-1 . 
s:: .a Q) Q) r>:l , p. g. <1> . 

• Q) 

1 :::1 rtl r>:l 
~ ..c: Q) <1> Q) 0 •.-1 •.-1 . 

• Q) Q) 0 

~ 
·.-1 • g. r-1 s:: <1>~ m . 0 

fXI < ·.-1 m •.-1 g. < Q) ·.-1 f.t 1%. a1 • • a1 .. f.t t . ·.-1 ~ ..p ââ Q) . • ~ r>:l 1%. ~ 1j ~ ~ Cil f.t ~ Er f-t > 1%. ~ ..p 
• . ..p 0 0 • Cr! :::1 ·.-1 • • 0 0 

!:::1 ~ H Cil < ~ p.. E-r !:::1 < 0 :g ~ A ~ ::tl rd E-r 

Ailes T 20 21 41 41 
entières 
m3me sans 
la pointe v 68 68 136 136 
Autres T 8 7 1 8 
parties de 
volailles v 35 29 6 35 

Abats T 65 65 50 80 65 130 
comestibles 
Sauf foies v 103 89 85 107 103 192 
Foies de T 46 18 1 63 47 64 
volailles 
autres 
que oies et 
canard v 174 36 23 237 181 260 

Préparations 
et conserves T 12 15 8 7 23 2 63 29 65 
de viandes 
et achats 
contenant 
plus de 57% v 185 120 157 51 339 64 788 320 852 
de viande 

Préparations 
T 4 4 2 4 et conserves -

contenant de 
25 à 57 % de v 45 5 40 12 45 viande 

Préparations T 34 148 88 10 49 3 4 6 3 70 21 394 206 415 
et conserves 
di verses (1) 776 746 903 83 J246 74 100 50 76 663 205145ll 1685 ~716 

T = Quantités en tonnes V= Valeur en milliers de FF 
(1) A la suite d'un·changement de nomenclature effectué dans le courant de l'année 1967, nous 

avons regroupé sous cette rubrique divers postes de l'ancienne nomenclature de 1966 (tels 
que plats cuisinés de volailles) ne portant aucune mention au pourcentage de viande de 
volaille contenu. 

ZF = Zone Franc 
HZF =Hors Zone·Franc 
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TABLEAU,N° 12- IMPORTATIONS 1968 

• rz'1 
• 

~ 
rz'1 

Q) • 
~ . m • 0 

e ~ H 1%4 «t Q) 0 • ~ • ~ ~ .-1 l1.l 1%4 t'! ~ 
0 • .rf • • .g 0 

A p.. 1:> A t'! ::x:: E-t 

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 
l/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'autres v l l l 1 
volailles 

Cuisses d'autres T 21 21 9 21 
volailles v 96 96 50 96 

Ailes entières m~me T 2 2 2 2 
sans pointe v 5 5 5 5 

Autres parties de T 3 3 3 3 
volailles v 11 11 ll 11 

Foies de volailles T 25 302 18 345 _, 345 
autres que oie et canard v 89 669 49 807 l 807 

Préparations et conserves T 8 8. 5 8 
de volailles avec plus de v 57 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 Franc 



Parties de T 97 
volailles 
désossées V 988 

Parties de T 
volailles 
non V 
désossées 
dont 
1/2 ou. 1/4 T 
de poules, 
coqs , f.OO.l etE V 

1/2 ou 1/4 T 
de canards V 

1/2 ou 1/4 
de dindes V 

dos, cou, T 
doR a.vec 
cous, 
croupions 
pointes V 
d'ailes 

Ailes T 
entières 
m~me sans V 
pointe 

Pilons et T 
morceaux de 
pilons de 
djndes V 

Cuisses de T 
dindes V 

Cuisses T 
d'autres 
volailles V 

Autres 
parties de 
volailles 

T 

v 
T 

comestibles V 

Foies de rp 
volailles 
autres que 
oies et 
canards 

116 

993 

85 
74 

?3 

Q? 
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TAB~~u N° 13 - ~ORTATIONS 1968 

102 12 

870 93 

1 

1 1 

! 
: 
! 1 
; 341 22 

1 139! 94 
1 t 

' i l 34! 22 

11391 94 

! ! l i 
! l 
! l 
1 1 

1 

1 
1 

! 
! 
' ! 
! 
1 

r-1 
~ ro 
~ ~ 
0 0 
A E-< 

12 6 333 213 3391 

89 54 2973 ~-981 30331 

71 110 17 17 127 

168 371 

1 8 63 

1 3~ 26~ 
1 6 3 

1 
2 

32 

29 

1 
2 

19 

19 

7 7 

21 21 

2 

9 

1 

9 
8 

9 

1 

2 

8 

16 16 

30 

2 

3 

13 

10 

2 

8 

1 
7 

66 2~ 126 
7?. 44 102 

30 401 

1 641 
2 270" 

3 

13 

2 

8 

1 
7 

3 
6 

29 

7 

21 

2 

9 

1 
9 

8 

39 

9 

16 
85 151 
?LJ 146 

1~~ 12 1~~ 9~ 207 
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TABLFAU N° 13 bis - EXPORTATIONS 1968 (Suite) 

1 

1 

1 
1 

1 

'"0 
;:j 

Cf) 

·ri 
s:: .g (!) (!) 

1 

Ç:i1 
~ (!) p.. ;:j 

1 (!) ·ri g b' l'il 
...:1 (!) (!) ~ (!) r-1 ·ri . 

Q) •ri E1 (!) c ;:j ro ri s:: rl.l . Q 

p:1 cl! •ri ::1 R rl.l •ri c:r: tr' ~ Q) ·ri ~ !!al r-1 . 
~ 

r-1 tr' (ti rl.l ~ ·ri +' "d +' Q) . .p ro 
f:i1 ro ~ >:, ·ri .p Cf) ~ rl.l ru ~ :> fi< N s:: +' . +' ~ 0 ::1 ::1 <+-< 

1 
;:j ;:j ro •ri . 

~ .gl~ :;:::, ~ H ~ ti:J ~ :;:::, .c:r <C 0 ~ A N ....:.J_ 
~ 

Prépa.ra t ions T 8 57 21 1 25 4 107! 15 111 
et conserves 
de foies de 
volailles 
autres que 
oies et 
canards v 68 350 140 250 62 746 135 80E 

Préparations T 3: 6 7 Ti 30 12 7 53 2L1 7 242 4E 24C 
et conserves 
de viandes 
avec au moin!: 
57 '% de 1 

viande v 865 136 179 1651 480 llO 182 185 288 104 3972 1064 407( 

Préparations T 73 11 15 1 98 84 95 
et conserves 
de viandes 
de volailles 
avec 25 à 
57% de 
viande v 394 96 143 23 610 464 63: 

Autres pré- T 42 1 34 31 3'i 26 123 8L1 151 
parations et 
conserves de ! 
viandes de 
jvolailles v 194 153 157 157 29~ 178 775 516 95~ 

T Quantités en tonnes 

V Va1P.u:rs en milliers de FF 

ZF Zone Franc 

HZF Hors Zone Franc 

0 



1 

1 

~-;~~~~11~·:·~-.;~~~-;;;-~-
T 
v 

18 
107 
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1 67 j l 3t1 - 119 45 119 l 3991 l 115 621 185 621 
1 Parties de volai 11es non 

es 

! Foies de vol ai 1l;s autres ~-;-! -·-; r-- 21 j 1405 
l ' l 

l oies et canards V 80 1 ~195 
531 

1541 
479 479 
429 ~429 

\ J l 1 
+1------------------------·-----4----~---·---·--r-_,-----~---~--~---+------+-----+---~---+----l 
! P~énarations et consP-rves de T 1 6 6 6 6 

1 

viandP-s de vole.i lle!"l c>vPc V 

1

j 62 62 110 6~ 
rn ni rJ!'\ 57 --1_, oP- ~,; ~tT1n_~ 

1 
P~~n~rRtinnR e~ conservRR ne T 1 

vi_a~des df'l volailles a;.ec V j 
~5 à 57 '% de viande 

Autres prénarations et 
conserves de viande ou 
n'abats de volai l1es 

i 

' T 
v 

T = ~1~tités en tonnes 
V = Vale11~ en milliers de H'F 

?:F = Zone Franc 
mw = Ho~s Zone 'F'ranc 

2 

4 
44 

2 2 2 

4 4 4 
L14 4~ 44 
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TABLEI\U N° 15 - EXPORTA..TION 1969 

1 
1 

j 1 
Q) 
(Il 

.,.; rg 
a:l 

1 cr rn 

1 

.,.; s:: 
5 C]) Q) ~ 1 .§ !":il 

! o. & ~ (Il Q) 1 ~ ~ 
,_] a:l ,.d C]) Q) 0 .,.; Q) . fX:I Q) Q) 0 e .,.; .--1 s:: C]) . & (Il C,.) 

.--1 (I:l < 1 .,.; rn .,.; @ & Q) .,.; § < H ~ 

~ 
(Il .--1 (Il ~ '0 ~ .,.; C]) . ~ 

a:l 
~ ~ ro .,.; +> >:, H a:l H ~ en H ~ ~ N s:: +> 

::) ~ ~ ~ 0 ~ ~ a:l . Ct-t .,.; . 
~ 

0 0 
p:: p.. H en < p:: ~ ~ ~ :::> < A N '0 E-< 

Parties de IT 90 89 1 61 
2~ 16 246 180 262 

volailles 
désossées v 872 916 525 18~ 130 2365 1794 ?.49.5 

!Parties de T i 37 30 25 lE 95 15 14 120 
t'volailles 
~on désossées v 125 60 91 45 289 32 24 324 

~chats T 93 

1 

4C 40 93 93 133 
comestibles v 1110' ga: 85 110 110 195 

i 
"-' 

Foies de T 1 1 11 1L1 - 25 6 25 
volailles i 

1 
1 autres que 

1 1 
oies et v . 60 8~ 6 140 43 146 
ce.ne.rds 

i 1 

Préparations T 

Bt:: 

4 1~ 30! 7!! 
71 

7 6 2~ 16 212 81 228 1 

et conserves 1 
1 

de viandes 
1 de volailles 

1 avec au moine 
57 % de lv 62 185 455 ~669 175 50 165 291: 178 4021 1390 4195 
viande 

1 
H Préparations 1 T 6 9 5 28 11 33 

et conserves 
de viand.es 

1 de volailles 
avec 25 à 1 

57% de v 58 94 20 48 307 98 355 
viande 

Autres prépa- T 61 71 47 22 5E 43 222 141 265 
!rations et 
conserves de 
tviandes ou 
!d'abats de v 341 275 20~ 43~ 294 1305 722 lW 
tvolailles 

T Quantités en tonnes 

V Valeurs en milliers de FF 

ZF Zone Franc 

FZF Hors Zone Franc 
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IJ'ABLEAU n° 16 - TMPO'RTI\TTONS 1970 

~ 

r=: 
rr. (l.j rx:-
«' (l.j 

·~ Ql (r f: ...-l ro w c.; 
·r-l ct> Q; <r:: '0 ~ li- a; 
qi w 0 § nl ro (J.) .p 

:>. ~ 5 ~ if) 
~ > li- N s:: .p 

.p ru w i5 c 0 
l-I p.. p.. p:;; l-I :::;, (.) t:': ::c "C E-

·--·-·--·-·--··-·-·' ···--- ··--.. -....,,----- r-----~·--- f-·-

Parti eR de volailles désossées T 45 1 116 LJ.6 461 v 419 5 4~4 t:24 424 

Parties de volailles non desosRées rr LlO 18 10 ! 22 90 17 w 
v 272 128 53 l 139 592 99 592 

1 1 

! ~ 

Achats comestibles T l 2 2 2 2 
v ! 15 

1 15 14 15 
1 

37l472 Foies de volailles autres T 34 331 90 1 17 que 
1 

472 
Joies et canA.rds v 100 976 2L]O ! 90 386 122 1 386 

1 

i ! 

P:répar::ttt onR et conserves de T 

1 

11 11 2 11 

vi. <'Indes de volailles A.VeC <lU moins v 70 70 27 70 
57 c:f-. de viande 

1 
Prénarations et conserves de T 2 2 2 2 
viandes de volailles avec v 21 21 21 21 

25 Ft 57 r1. de viande 

Autres nréna.rations et conRerves 'T' 7 7 () 7 
de volailleR y 68 68 60 68 

-

T =Quantités en tonneR 
V= iTa.leur en milliers de FF 

zw = 7,one Fr:mc 
HZF = Hors Zone Wr~nc 



Parties dfl 
vola,i1les 
désossées 

Parties de 
volailles 
non désossées 

1 
f 
l 

!, ....:; 

1 :· 1: Il~ 
1 ::: ~ ~ 
! 

rr l 127 
v 1300 

T 
v 

30L1 
33l6 

193 19 
2031 170 
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22! ?1 1 

109 i ] 141 
J 1 

1 

251 35 ~~ 

0 

20 1 62 6LJ4 1!31 70() 
166 1 381 6825 4616 7206 

56 80 52 48 132 
139 275 122 109 397 

1 
1 721 98 R81 

_A_b_él-,t-s----+--rr+----+-1-0-1-+--+--+--lt-- --t--+--+-~ --+--+---+---+--46-+--4-6+--J-_0-1-+--1 0-1·-+--1L1_?. 

comestibles V ! 17'5 109 109 175 1 7'5 28L1 

Foies de 1J1 1031 l 37 - 1L]O 11 140 
volai.lles 
~utreR CflJI"l 

oies Pt. 
canards 

v 

Prép~rations T 17 
et conse-rves 
de vi ::md es 

92 10 4~ 

de volai lJ es V 20L] J 509 204 62C 
5% de vi.a.nnP. 

Pré~arations T 
et conserveR 
de vi<=Jnde de iT 

volRilles 
avec 25 à 
5% de 
viande 

Autres 
conserves et T 

9 107 1~ 

135 tS36 13< 

préparations 18 347 '31) 
de viandes iT 130 2107 325 
de volr=dlles 

335 

50 5 ! 11 

1011 125 64 

5 

62 

l2 8 
74 77 

1_81 6 510 73 516 

39 38 235 121 273 

440 346 3831 1932 4177 

22 11 144 123 155 

287 146 1Jl3 836 1259 

65 66 
557 1!-91 

435 370 505 
2775 2307 3270 
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TA.BL"BAU N o J P. - TMPORTATJONfi 1971 

----··--------··----~--------·-------r-T--

1 

. 
i 

f;i; 
l l1.l 1 .....:: ct Q) l'ii 

i 
p: Q) f: ~ 

rn c p:: •r-I ~ ~ IX. al j w ~ 0 a; ..p 

j 

l":i1 ~- ctJ ~ i w. ~ :> li. N ~ ..p 
ct ..p 0 

l 
w 

~ 0 0 :;::::. P-. l-' P-. !::) l-' ~ ::x:: rn ~ 1 "' ! 

Parties de volailles d~~ossées T 
f ~ 

291 48 16 11 J8 120 47 120 ! ~ 
.! 

l 1 
et non désoR~ées v 1 59 361 73 98 IR 1509 75 609 

r 

! 1 

)----- t 
1 

T 1 
1 

1; 1 
i ~.bétts comesti_blAR 1 2 2 
i ! 1f 1 12 12 1 
j 

1 

1 -
j li'oies dP. vola.i.lles :3;utres que oies Hi8 48 - 216 4 218 ~ 
1 et cana.rds T 1 ( 465 206 9 662 17 671 

1 

! 1 ! ~ 
\ 

Préparations et 1 16 16 i conserves de T 4 12 15 
1 vi. andes de volai}) es avec 57 ~ v 

1 

109 58 167 159 167 1 

1 de viande a;u moins 

! 
'Prénén·ati ons et conserves d.e T - - - -
viandes de volail 1 PR 1-?VP.C ~5 8. 57 c:S 1.J 5 5 5 5 
de vja.nde 

Putres prénarettons At consPrves J Tl 7 4 11 10 11 
ne vümdes de volaille~ V 65 36 ]01 98 101 

~·~··-··---... - ·--- .......... -.......... - ................ -.. -------·--·--·-- ... ---- --------1--- 1----1--· 

T = Qué'ntités en tonneR 
v = v~üeur en miJ lie-rs ne '!!fi' 

7,F 7rone Franc 
W.F Hors ?:one Fr1mc 
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P~rties OP ~h~.ts li'oies de r p ..... ~ •. ,.+., OM P..,..pn~.r~_ti ons ~u+...,..Ps 

voJ ai 11 es comestibles vol. ::,i 11 es pt, ~nTJRQ.Y'V:R ~ conse..,..VPR rirP:ry"!.r:.J+i "· 
désosspes ant..,..Pf'l qne : ~-"'"'C 311 IDOll"'R aV'ë!C 25 8 ~t 

!?t non oi ~P pf. 

1 

sr-. dP vi ~.ndP 5? ·~ np conR!?.Y'VPR 
désossPes ~;=rn:'I.Y'nR vianne 

rr v T v rr iJ rr v T v rp ... , 

U"F:B L 

l 
3'57 3704 51 ')fih ; t1R 350 

RFA 7R5 '5903 143 206 1)9 1411 f 11 1)1) 9 ?8 
Pa.~rs Bas 57 )R<) 21l ?f5 t1 53 1255 rt~lie 2 1 01. 1'5 310 1.670 15 R9 
'Ro~raume Hni 4Rt1 R9o l3h 2868 1 4 fil 
Suisse !]fi? 51173 13 59 {..{.. 029 

1 
13 152 80 Jl6C) 

Autriche 52 !JRl 13') 11A3 
Portup;~J 9 96 
r1r~ce h7 233 
Turqu'ie 8 l?O 
Roume.nie 3? 1.118 
u R A 50 7~ 
'Fk>nf" Konr: 113 112 
nu~.deJ oune 9.1 389 
M~T'tiniqne 173 fi23 19 51 1.1 93 
r1u;r. fr~ITJÇ:.Ji SP 33 19n 10 73 
Rénnjon 19 111'5 13 llO 
Nonvf'lle-
C:al.édoni e '5 ')8 1.11- , {..() 7 90 lR 162 
Pol ;'l,mP.si e-
Fr~.nç~j Re 7 /)'j 7 lltl 3 511 
lli.vers 1.3 135 J9 113 15 39 24 330 18 203 56 119L! 

·-
,___ ____ 

- -·-
z li' 321 1.428 29 81! 72 71 '5 15 153 63 521.! 

---- -------··--·-·--~---·····-
H Z F 2401 174LO ] 52 21fi 253 951 362 650? 289 2103 185 1320 

------· ··------
Dont C.E.E. 1199 10196 151 213 42 201! 138 2340 265 1792 78 541 

-
Total 2722 18838 181 300 253 951 1134 7222 304 2296 248 1844 

--r-- -----~---··· ---··------· 
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A. Structure et évolution du Commerce Extérieur. 

Pour les produits étudiés, la France apparaît globalement comme un 

pays exportateur. 

En effet, les importations sont très faibles surtout pour ce qui est 

des préparations et conserves et des parties de volailles désossées. Il 

faut néanmoins 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 être considérés comme des matières premières destinées à 

une confection ultérieure de produits plus élaborés (pâtés, confits d'oie 

etc ••• ) 

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). Il s'agissait avant tout de sous produits de l'abattage, 

ayant alors peu de débouchés en France et dans les pays HZF. Puis, peu à 

peu, les exportations de parties de volailles non désossées ont regressé au 

profit, des parties désossées c'est-à-dire de produits plus élaborés. Ce 

nouveau courant d'exportation s'est établi surtout avec les pays n'appartenant 

pas à la zone Franc et en particulier avec les pays de la C.E.E. (environ 5o1o 
en tonnage, et 60% en valeur), si bien qu'en 1971 les pays de la Zone Franc 

n~ absorbent·: plus 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, 706 en 1970 et 2722 en 1971), si bien que les parties de volailles 

en arrivent globalement à 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 ) • c·test 

évidemment au rôti de d.indonneau essentiellement que cet essor est dû. Les 

p~s destinataires restent en premier lieu la R. F. A. (30 % du tonnage et 

de la valeur en 1971~. La Suisse ( 17% du tonnage, 29% de la valeur en 

1971 et l'U.E.B.L. ( 13% du tonnage, 20% en valeur en 1971). On peut 
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envisager sans erreur une continuation de la croissance de ces exportations. 

- Abats et foies : Pour les abats, les exportations sont 

stationnaires (150 à 180 tonnes). Pour les foies de volailles (autres que 

oies et canards) les exportations ont progressé, surtout en direction de 

l'Autriche, de telle sorte que la France est devenue légèrement excédentaire 

en 1971. Cette progression résulte probablement du développement de l'évis­

cération des poulets de chair. 

- Préparation et conserves : Ces produits ont vu leurs expor­

tations s'accroître sensiblement au cours des dernières années, surtout en ce 

qui concerne les préparations contenant un pourcentage suffisamment élevé de 

viande~ Le tonnage et la valeur des exportations pour l'ensemble de ces pré­

parations ont ainsi doublé entre 1968 et 1971. Il ne semble pas cependant 

que la France ait un comportement bien défini et que les courants d'exporta­

tion soient très stables, comme le montrent, par exemple, les variations 

d'une année sur l'autre de la part de la C.E.E.- l'Italie reste néanmoins no­

tre principal client, suivie de la Suisse, de la R.F.A., du Royaume Uni et de 

l'U.E.B.L. 

B. La nosition concurrentielle de la France et les obstacles. ---"' ... _ .... ________ -

Malgré un potentiel de production relativement important dans le 

secteur avicole, la France n'est jamais apparue comme étant un exportateur 

particulièrement efficace dans ce domaine. Ce n'est que depuis peu 

{après la période de stagnation 1965- 1968) que l'industrie des viandes 

de volailles manifestent un dynamisme encourageant cara.ctérisé par un taux 

d'e~~pansion élevé. Ce renouveau a déjà pour conséquen~e de la part des 

firmes françaises, une recherche plus vigoureuse de débouchés sur les rn~ 

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 FFance 

se heurte dans les autres nations (dans la C.E.E. en narticulier) à une 

forte concurrence de certains pays (Pays-Bas, entre autres) bien équipés 

en abattoirs spécialisés dans la congélation à l'eau. Face à ces exporta­

tions de masse de produits de qualité suivie mais relativement médiccre 

la France s'effv~ce actuellement de s'implanter sur les mêmes marchés en 

offrant des produits élaborés et de qualité, c'est-à-dire des préparations 
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et des parties de volailles désossées (rôtis de dindonneau frais ou 

préparés, rôtis de poulet, plats cuisinés, etc ••• ) Les tentatives 

semblent avoir eu un succès très net vis à vis de la R.F.A. en parti­

culier et il faut s'attendre à 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 à la compétitivité des entreprises françaises 

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 à l'emploi du procédé de réfrigération dit "spinchiller" qui 

s'y trouve généralisé alors que très peu d'entreprises l'utilisent en 

France. Il est connu que ce procédé, dont l'emploi sous sa forme 

actuelle sera interdit à partir de 1976, présente deux inconvénients 

majeurs : 

- il fa,rorise les proliférations microbiennes (salmonelles en particu­

lier) même si les viandes ainsi réfrigérées sont congelées ou surge­

lées. Les Pouvoirs Publics en France ont ainsi été amenés à impo­

ser des conditions strictes sur la qualité bactériologique des im­

portations de viandes de volailles en provenance des autres pays. 

- les carcasses ~éfrigérées par le spinchiller s'imbibent d'eau (envi­

ron 10 %). Même 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 r•evient du kg de 

viande. Ce phénomène a conduit à des conditions 1e concurrence 

par les prix sur certains marchés extérieurs (R.F.A.) qui sont 

anormales dans la mesure où l'on peut considérer qu'elle est menée 

avec des produits dénaturés. Actuellement les principaux abattoirs 

français s'efforcent de promouvoir des produits de qualité (dans 

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

A partir du moment où les produits élaborés sont destinés 

à représenter la majeure partie des exportations françaises, une 

distorsion de concurrence risque de jouer (comme elle joue actuelle­

ment) à l'encontre des exportateurs. 
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A. Estimation de la consommation ----------··--·-·--------·- -··- -·-··~---

"F!n l'absencP- de statistiques officielles ou d'enquêtes dis­

nonibles réalisées aup'T'Àf=! dP.s mP.nap:es, il P.st difficile d'avancer nes chif­

fres précis sur lP-s l"f'lJantités dP. parties de volailles c0nsommées en France. 

Les sep:mP-nts de marché sont, d'ailleurs, d'auta.nt plus délicats à. cerner que, 

d'une pa:rt 1 'opération de découpe se si tue encore souvent ~.u ni veau du ma.ga­

sin de vente et que d'ru1tre pRrt un pourcente~e non néglip;eable des produits 

concernés est destiné à des collecti,n_tés. Dans ces conditions, les estim~~ 

tions de la. consommation de p:;~.rties dP. volaille indiquées ci-dessous ne peu­

vent être l"f'lle très approximatives. 

,----1"--------+----------- ------------
Dil'1de dont Rôti Poulets 

Total cltê_të ___ -·rrëtaf·-
en kg en kg en 

Total j C/tl!te 

tonne tonnes 

L----+:------··· L------r---·-+---

tonnes 

1970 16.000 l' 0,3 11.J00 

1971 35.000 0, 7 i 25.000 
. 1 

----·-----·--- " ____________ ! .. --·--- _..! __________ ~ -----------

0,22 

0,50 

7.500 

- 5.000 

C tête 
'l<:e; 

VoJ.ajJ.lP.s inclusP.s d~~~ 
les plrtts cuisinés 

en 
tonnes 

C/tête 
kp; Total I 

2.50~---- i --0,05 --

5.0: ___ 1 0,1 

Dans la mesure o,i la décou')')e d'autres volailles (oies canards 

etc ••• ) est néelif"eable, on peut donc estimer que actuellement la consomma­

tion par tête de volailles découpées est voisine de 1,0 kp;, alors que la 

consommation par têtP. de volailles est d'environ 9 kp.: (1) nar an. 

(1) Il s'agit de la consomma.tion de volaillP.s achetées. La prise en coMpte de 1'a,J­

to-con.sommation aboutit 8. une crmsommrt.tion '!)ar tête supérieure à 12 kg. 
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Environ 3,5% des poulets vendus seraient consommés sous forme découpée 

(0,3 kg par tête et par an pour une consommation totale de poulets de 

7 kg par tête et par an). Mais, c'est la dinde, qui reste la volaille la 

plus vendue sous forme découpée. Le Français consomme en moyennP. 1 kg de 

dinde par an, dont 0,5 k~ de dinde découpée. Le r8ti de dindonneau est 

de loin le nroduit qui s'est le mieux implanté puisqu'il représente 40 ':0 
environ de 1'em:;emble de la con.sommation de volaiJJes découpées. Il est 

incontestab}P Ce'!)endant rpJ.e 1 'esca.lope de dinde et certaines préparations 

(-paupietttes, tournedos, brochettes de dindes) gagnent du terrain. 

Pour ce qai est des -produtts de 2ème tra,nsformation, le tonn..aee 

de viandes de volailles consommé ainsi est très difficile à ap'!"lrécier 

et les chiffres indiqués sont fortement sujets à caution. Néanmoins tout 

lai~se penser que ce tonnaee est en croissance r.apide. 

En définitive, ces quelques estimations chiffrées si elles 

1 ai ssent apparaître une croissance assez forte de 18, consommation de 

viandes découpées de volailles, n'en montrent pas moins que cette con­

sommation se situe à un niveau encore relativement faible. 

En outre, diverses informations obtenues ont montré que cette con­

sommation nP. se répa-rtit pas de façon. homogène suivant les di verses classes 

de consommateurs : 

- Revenus et catégories socio-professionnelles : ce sont 

les classes à revenus élevés qui consomment actuellement le plus de 

produits élaborés de volailles. Il faut sans doute voir dans ce phénomène 

le fait que ces consommateurs ont un goût plus marqué pour les innovations 

et qu'ils jouent habituellement un r8le de "1esdex" dans ce domaine 

et le fait que ces nouveaux p:roduits gardent encore une certaine imaee 

de produits de luxe. Il est prévisible, néanmoins, que les autres couches 

de la ~opulatjon ser0nt de plus en plus attirées par ces produits dans la 

mesure, où le fa.cteu.r revenu deviendra moins important. 

-Urbanisation : C'est, sans aucun doute, dans l'aeglo­

méra.tion Parisienne que la consommation de ces :9rodui ts a le ~lus 'ri te 

dém::trr~. Il semblerait cependant crue les autres ageloméra.tions soient 

entra,in de combler leur retard. Quoi cru' i 1 en soit 1 a. consommation est 
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actuellement d'autant plus forte que l'agglomération est plus erande. En 

tout cas, la consommation dans 1 es 'l.Ones rlJrales est très faible, certaine­

ment parce que l'autoconsommation de volailJes y tient une place encore im­

portante. 

Rép:ions : Il semble que les grandes rét;ïons consommatrices 

soient la Réeion PRrisienne et le Sud de la 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 paraît être plus réduite 

dans l'Est et surtout dans l'Ouest. 

En fait étant donné le faible niveau de la consommation par tête, il est peu 

probable que les disparités ré~onales soient très importantes. 

B. l1es facteurs d'évolution de la demande. 

L'étude des motivations des consommateurs apparaît relativement com­

plexe pour deux raisons essentielles. 

1) La date d'apparition à grande échelle de ces produits est relati­

ment récente. Aussi, à partir du moment où 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 français 

ne peut pas être considéré comme étant très significatif d'autant plus que 

les gammes de produits présentés sont assez fluctuantes. L'imprécision de 

la plupart des entreprises en matière de politique des produits et le fait 

que certains produits soient retirés Je la distribution très peu de temps 

après leur première apparition ne contribuent pas à assurer la stabilité 

du comportement des consommateurs. Rappelons, enfin que la ménagère a été 

ainsi confr~ntée rapidement à quelques 200 produits de volaille 

2) La diversification des produits de volailles apparaît en France, 

comme une opération assez unique en son genre. Seule la diversification 

des produits à base de poisson pourrait soutenir la comparaison mais le 

français n'est qu'un faible consommateur de poisson (contrairement au 

Royaume Uni, par exemple).C.'·ést pourquoi il est certain que la ménagère 

française a été un peu surprise et que les facteurs purement subjectifs ont 

joué et jouent enore un rôle pr.tmordial. 
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D'autre part, il ne faut pas sous-estimer certains traits caracté­

ristiques du consommateur français. 

-Le français est déjà non seu]ement le plus gros consommateur de 

viande de la C.E.E. (à 9) mais aussi l'un nes plus gros consommateurs de 

viande du monde (93 kg en 1969), contre llO kg aux U.S.A. et 111,5 à la 

Nouvelle Zélande. Si l'on ajoute que cette forte consommation porte sur 

une gamme déjà très large de viandes fraîches (boeuf = 23 kg ; veau = 8 kg; 

Porc = 30 kg ; mouton = 3 kR; 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 français à consommer de la viande va en diminuant 

sans qu'il soit encore possible de parler véritablement de satunation. Dans 

ces conditions, il est logique que l'introduction de produits nouveaux sur 

un marché déjà bien rempli puisse se concevoir en termes de substitution de 

produits. (dinde -veau par exemple) 

-En ce qui concerne l'alimentation, la ménagère française est res­

tée très traditionnelle, ce qui se traàuit en particulier par le fait 

qu'elle continue à manifester une vive méfiance vis-à-vis des produits 

alimentaires préparés industriellement. Ce com!}ortement est particulièrement 

net pour la volaille. La ménagère aime soupeser, toucher, examiner ce 

qu'elle achète, ce qui est difficile à accomplir sile produit est soieneu­

sement empa4Ueté dans un emballage en polyethylème. 

Aussi, n~ faut-il pas s'étonner de l'importance de la place encore tenue 

(50 à 60 %) dans le volume des ventes par les volailles simplement 

effilées au détriment de produits plus élaborés, et du rôle encore 

joué (4o%) par les détaillants spécialisés ( volaillers) qui ont le 

mérite d'apprêter et même parfois de découper, devant la ménagère, la 

volaille choisie. Il est vrai que le développement des formes modernes 

de la distribution, l'évolution des conditions de vie et la mise en place 

de nouvelles législations (1) sont entrain de modifier profondément cette 

image de la ménagère française. Quoi qu'il en soit, les habitudes 

(1) Dir~ctive du Conseil des Communautés Européennes du 15 février 1971. 
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alimentaires du fran.ç~s sont bien enracinées et le repas à domicile 

continue à exiRer des produits de bonne qualité ~~~nt dP~ ~~o~riPtt~ 

organoleptiques bien définies. En tout cas, malgré les ar~ents pu­

blicitaires, le consommateur est peu enclin à considérer systématiquement 

qu'un produit nouveau est de meilleure qualité que le produit ancien, si 

bien que les erreurs commises par les professionnels s'avèrent toujours 

difficilement ratrapables. f1) 

Compte tenu des considérations eénérales qui viennent d'être 

brièvement exposées, nous allons donc étudier les caractéristiques des 

produits concernés par rapport à trois groupes de critères 

a) les critères économiques : prix revenus 

Nous avons déjà signalé que la consommation d_e parties de volailles 

est actuellement une fonction croissante du revenu. Bien qu'il soit pro­

bable ~1e l'élasticité revenu de ces produits soit assez forte (voisine 

de 1) nous ne pensons pas devoir accorder ici à ce concept d'élasticité­

revenu (ainsi qu'au concept d'élasticité-prix) une très grande significa­

tion économique d'une part parce ~,P. le bien considéré est la somme d'un 

produit et d'un service et d'autre part, et surtout) parce que l'ensemble 

de ces produits est très hétérogène. Ainsi, s'il est vraisemblable que les 

ménagères à revenus élevés sont les consommateurs les plus importants de 

produits éla~~~~~, (viandes désossées, viandes cusinées) qui gardent une 

image de luxe ou une image de nouveauté, il est vrai également que les mé­

nages à faibles revenus (personnes agées, familles nombreuses), pour les­

quels certaines viandes sont peu abordables (mouton, veau, boeuf ••• ) ont 

la possibilité de porter une partie de leurs achats sur des ~roduits tels 

que les morceaux non désossés ou les rôtis de dindonneau, dont les prix 

sont avantageux. 

Les prix des produits étudiés sont, en effet, très concurren­

tiels non seulement pAr ra!)nort au-x: p'Y'ix des volailles non transformées 

(1) Le fait que 1 es premiers -poulets fumés ~dent P.té vendus demt-cni ts 
s~ns que ce soit exnlicitement écrjt sur l'emballa~e, expliq11e en 
p,Tande n-3.rtie 1~ :peu de succès de ce :!)rodu.tt. 
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mai. s aussi par rapport aux prix des autres vi andes. Pour ce qui est du 

premier "Ç>Oint, tous les offreurs s'accordent pour affirmer que la 

ménap:ère est prête 8. r>a;ver :plus cher nour un pnodui t incorporant un ser-

vice de qualité (découpe, cuisson, fumeison, préparation etc ••• ). A ce 

niveau il ne semble donc pas que le prix soit un facteur décisif dans la 

préférence du consmnme.teur :>our un produit transformé par ra!>port À. une 

vol~.ille simfi]ement effi.]Âe ou P.viscérP.e. Par contre, le facteur prix 

peut jouer un rôle prépondérant dans les phénomènes de substitution de 

nroduits de vol~.i.lles h cert.ai.nes viandeR de boucherie. L'exemple le 

pluR m?rcru~nt eRt celuj de 18. suhstit,Jtion dind!~!!-VemJ. TJ'TNf1EE 8. montré 

r'f"Je l 'élA.sticité ne Ruhstitution ne 1R volBi.Jle en ~r:énérAl 1 A,U veau est 

élevée (+0,~). Bien ryn 1 i.l soit i.mnossihle de 1e confirmer stati.stiqnement, 

tont lP.i.SSe nertRer qne cert~d l1R nronui ts ne ni nne ( eRCB.l 0!'>P. 1 rôti. 7 paupj ette) 

q:ui. '!)ré sentent de fortt?s a.nal ogi es ryp.:r leur f.l.S:>ect et 1 enr qualité avec 

lA. vi~nne dP ve~=m~ Ront des subRtit11tR notfmt:i.els RPrie111r de cette vi.Ande, 

d'?ut~nt nlus que lA. dinde a un -rri.x hee11r.nun moins é1ev8. 

·r---~·-- -·-·--y·----·-·-··-~·---' f --·--.. ---·-~----·--

! ! Fi] et de cH n.de i Veau 
1 l ! t-'--- . 
j F.RcRloT)e J ft_ ')0 19 F 1 26,50 - 27 F 

P. ôt i 1 7 1 8 1il 2~ F 
i 

---------L--------11 

Pri."C de clétail 
an k,~ en 1971 

W-r nutrP., 1 'offre ne veau crnrt beAlH~nup moins vi te rrue l;t demande 

si bien que 1es ;>rix du ve~u conn~isRent. 11r1e r.rnissance pl11R rapide qne 

les ~1"'ÎY des T)rl)duitR ne dinde. AuRsi l'offre devP.nant de plus en '!='lUS un 

facteur limi.tant (1) et les nrix devenant de plus en plus excessifs dans 

le cas du veau, il eRt prévisible que la dinde sera un dérivatif anprécjable 

pour le consmrmateur "frustrP". 

Pa!' !3i.lleurs~ il est ')JOSsihlP "!'!l'il existe oes :"'h~l".OmP,.,es de snbsti_tution 

P.ntre 1 e :'0,..r et 1 es vol ~-; 11 e~ n.Pcon::'PP.S (y> as RP,ll AmeT1t PU ni veau de 1 a. 

c:harr.,Jteri.e) M!l.iR i_l n'exiPtf> e,.,0nrP. euc,J.nE> étude dis'!)oni.'hle Y'ermettant 

df> le r.onfi.,..rne,..,. 

( 1) De J'1"'m'b:reuses 6t,J.dE>s 0nt f"'OY~.tr6 rpJe 1 PR r.he:.l!'lces d'une ?ugmentation 

sensible de l'offre PtRient trèR r~duites. 
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D'autre part, l'étude du problème de la substitution des vian­

des de volailles aux autres produits carnés doit être 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 veau et même de porc, il est par contre lar­

gement reconnu que les valeurs diététiques de ces produits sont très diffé 

rentes. 

Escalope Escalope de Tranche de 
de dinde veau porc 

Protéines 24 % 20 % 15 % 

Matières grasses J % 10 % 25 % 

Calories/kg 1 200 1 800 3 000 

D'un point de vue diététique, le filet de dinde se rapproche, 

en fait, beaucoup plus du poisson en présentant deux rapports particuliè­

rement favorables 

le rapport protéines/calories : Il est de 20 % pour la dinde contre 

JI %pour le veau et 5 %pour le porc 

le rapport protéines/prix : Le prix du kilo de protéines de viande 

bianche est évalué à 75 F pour la dinde contre 100 F pour le porc et 150 

pour le veau. 

P~r contre, la dinde trouve plus difficilement sa place 

dans la gamme des virmdes rouges. Si les morceaux de viande de 

cuisse peuvent constituer une viande intéressante pour la prépara­

tion de plats en sauce (Goulash, Bonrguignon), la dinde ne peut pas 

prétendre pouvoir concurrencer la viande rouge en imitant ses formes 

de présentation (steak saignant, gigot, etc •••• ) 
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Il est cependant assez paradoxal de constater que si l'aspect de 

la viande rouge de dinde est très différent de celui des autres viandes, 

les valeurs diététiques restent équivalentes. 

Steack 
! Steack de 

de dinde boeuf 

Protéines 20 % 20 % 
Matières grasses 5% 8"h 1 

l 

En définitive, hormis certains phénomènes partic11liers (substitution, 

dinde-veau, notions de luxe et de nouveautés attachées à certains produits 

etc ••• ) nous ne considérons pas les critères économiques -stricto sensu­

comme étant les plus importants. Dans la mesure où les prix des produits con­

cernés sont "raisonnables", l'influence du facteur revenu diminuera (du moins 

pour des produits courants) au fur et à mesure que se modifieront les habi­

tudes du consomma.teur. 

b) Les -critères liés aux "'onditions de vie. 

Les conditions de vie évaluent incontestablement suivant un processus 

que l'on pourrait qualifier "d'urbanisation". Ce processus peut se caractéri­

ser par un certain nombre de paramètres 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 1 approvision~ement At 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 facil i.tés d 1 approvis:i.on"lement et de conservation des produits 

sont évide~~ent liées au développement des formes de distribtltion et de 

l'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 distrib11tion (magasins à 

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) seuler.1ent de ces produits sont vendus 

dans les magasins à grande surface. 

Ce pourcentage (qui est ée-al au pourcentage "!.lobal de volailles vendu par 

ce circuit de distribution) ne :para!t pas évoluer sensiblement. Autrement 

dit, 1 1 in~orpor~tion de services n'a pas influencé de manière probante les 

habitudes d'achat de la ménagère. Celle-ci continue à s'approvisionner 

essentiellement auprès des magasins spécialisés (bouchers-volaillers), qui 

semblent ~insi a'roir bénéficié directement et involontairement, de la di­

versification des produits de volaille y compris les produits )ndustr:i.els. 

Il faut dire que la mén~ère s'était habituée depn.is longtemps à constater 

chez les détaillants la l)résence de morceaux de volailles préparés ou 

cuisinés m~.is sans emballage c 1 est-à-dire gardRnt 1 1 apparence de produits 

fra)s. Il ser~it imprudent, cependant, de considérer lg_ situation comme 

figée et. de sous-estimer le r8le fut11r des circuits modernes de distribution. 

En ce qui concerne la. conservation des produits, il est certain que 

la ~Acou.pe et J ~ préparation augmentent les risques sa:ni tai res ce qui ne 

sécurise pas la ménag~re. Actuellement, la faible durée de ~onservation, le 

plus ou moins bon stockage dans les "linéaires", les ruptures de la cha!ne du 

froid sont plut8t des obstacles ~u développement de la consommation. 

La boîte métallique serait sans aucun doute lA meilleur emballage, mais ellA 

a le grave déft=!.ut de cR.cher complètement le produit. Quant à 1a surgélation, 

si elle offre des perspectives intérP.ssantes pour certains types de consomma.­

teurs : collectivités, exportations •••• son développement reste actuellement 

limité comparativement aux produits frais. 

* Il 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 -temps de préparation des repas. 

Rappelons simplement que 1~ consommateur français dispose déjà de nombreuses 

possibilités de menus mais que l'élaboration de plus en plus poussée des 
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produits présente l'avantage supplémentaire de faire réappara!tre à sa portée 

des recettes culinaires appréciées (canards à l'orange, rôti en gelée au 

porto etc ••• ) mais difficiles et longues à préparer. 

* L'une des caractéristiques de l'évolution du genre de vie est 

l'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 à 

conquérir auprès des collectivités. Dans le domaine de la restauration, 

la situation est moins sftre, mais le développement de restaurants à service 

rapide peut favoriser l'essor de ces produits. 

c) Critères liés au produit : qualité et go«t. 

Des enqu@tes réalisées par l'INSERM ont montré clairement que les 

critères qualité et surtout goftt sont des critères primordiaux dans le 

choix des consommateurs français. 

* Le concept de qualité n'est pas très aisé à définir, car il 

recouvre chez le consommateur un ensemble de critères assez dispa~ates tels 

que la couleur, la tendreté, l'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 à celui de la viande de veau (escalope surtout) et ils 

permettent également des préparations culinaires variées. Il ne semble pas 

cependant que la tenue à la cuisson~P~te d'eau) des viandes de volailles 

soit aussi bonne que celle des viandes de boucherie. Par contre, la ménagère 

est beaucoup plus méfiante vis-à-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 confère généralement pas un aspect "naturel" à 

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 ménagèrt!; d'autant plus que la décision 

d'achat se fait à la. suite d'une inspection visuelle et n'est pas encore 

suffisamment liée à la réputation (ou marque) du produit. 

(1) On peut évaluer ce nombre actuellement à 10 %. 
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La r!u~sti.on du f,'01Ît e..nn~.r~.1t -pluf:: controversée. Par exemplef 1~. 

r.harcuterie de vola.i 11 e (ri 1_ l~ttAs de dinde, sauciRses de noulet) en raison 

de son manque de p:oût s'avère actuel] ement :1 nr.apa.ble de concurrencer 1 a 

charcuterie de nore et ne :!1eut n~s s 'im:n1 anter efficacement. Si on l.a.isse 

de côté les parties non désossées de volaille qui ne sont !JaS concernées 

d.ir~ctement :par ce cri t~re, 1 es avis semblent assez di ver~o;-ents ;>onr ce qui 

est des narties désossées. T.es amateurs de viandes relevées te11es que le 

mouton et 1 e boeuf renrochent ? .. 1 a dinde ( ~ntre autre) sn.. fardeur, alors 

que certains consommateurs estiment c:;ue la dinde à des rrnalités orp:anole:n­

tiques comparables voire même supérieuresà celles du veau (qui est lui 

même assez fade, mais qui a une forte valorisation subjective). Quoi 

qu'il en soit, les offreurs se sont efforcés avec un certain succès, il 

semble, de relever le ~oût de leurs produits uar divers procédés(fumaison, 

farce, sauces, alcool etc ••• ). Cette tendance apparaît irréversible et 

il faut s'attendre à un développement de plus en plus accentué de l'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 cui$inés constituent une voie 

d'expansion inéluctable. 

Conclusion. 

Pour résumer et pour donner un aperçu plus s~mthétique de la situation 

des problèmes concernés par rapport aux critères de choix des consommateurs 

nous avons dressé le tableau suivant : 
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·--__ T ____ --,..-.--- --- -----· ·----~-------------
l Favorable ·, Assez Indifférent Assez Défétvora.bJ e 

favorable d_pf~VOJ"J?,bl e 
1 

Revenu 
( 

~ ..... 1 

"' ' ~ . - - -- - - - - - - -- - - - - - - ~ - - - - - - - - - - - - - - - -- - - . - - - - - -
Prix L... 

' 
1 
j , 

71 ! --

J 
Facilités 

!"!. " d'approvisionnement " ~ 

. - - - - - - - - -- - i - - - - - - . - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - ~ - - - - -
Facilites de 

! ' 
! 

conservation ~ --~ ... --~ 

~ 
1 

·> - ;;i~t~s-d:s -m:n~s- ~- - - - - - . - - - - - - - - - - - - -- - - -- - - - - - - 1 ( --1-
- . 

1------------ - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - --
Temps de préparation L l\.· 

1 

"' -~- -r .. - - - - - - - - - - - - - - - - - - .. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - --
Utilisation dans les 

.. -
!- '"":" 

~-

~ collectivités 
__ \,. 

" --
Couleur 

,JI!> ·'-tendreté etc ••• ' 
, 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - --
Qualités diététiques tL '" ' 7 - - - - - - - - - - - - - - - - - ~ - - - - - - - - - - - - - 1- - - - - - - - - - - - --
Qualités sanitaires ( " r - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - !-- - - - - - - - - - - --
Goût ,._ .... 

' .. 

La lecture de ce tableau 23 doit être prudente et doit tenir compte des trois 

remarques suivantes : 

- le caractère favorable ou défavorable attribué aux produits par rapport à 

un critère déterminé correspond à ce que semble être le jueement actuel des 

consommateurs français. Or ce jugement n'est ~as nécessairement objectif. 



- 90-

L'étenru1e de la ~amme des produits concernés ne nous 

-rermet nas d'être précis. 

Le choix du consommateur dénend non seulement de la 

"note" accordée aux produits pour chaque c:ritère mais aussi de la 

nondération des critères les uns par rapport aux autres. Par exemple !le 

fait crue le prix des produits soit jugé favorablement n'implique pas 

nécessairement que ce soit un facteur décisif de choix, si le critère prix 

À, un noids très inférieur à. celui des autres ari tères. 

Malf,Té ces restrictions et malf,Té le fait que nous n' a:.rons pas 

construit des tableaux comparatifs pour les autres viandes, nous pouvons 

affirmer rrue l'ensemble des facteurs considérés n'est nas actuellement 

suscer>tïble d'influence:r la demande d'une façon décisive • Autrement dit 1 

outre leur caratère "nouveau", ces produits nrésentent aux yeux de la 

ménA~ère des qualités et des défauts tels que le comportement du consom­

mateur à leur é?ard est encore instable. 

C'est pourquoj, il est fort probable que les facteurs prépondérants 

d.e l'évolution de la demande ne sont T)as à rechercher du côté des consom­

mateurs mais du côté des offreurs. En effet, ceux-ci ont non seulement 

à présenter des produits de qualité compétitifs, mais aussi à convaincre 

le consommateur par des actions appro~riées. 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 (producteurs et distributeurs), pour stimuler la demande des 

produits transformés de volàl.llê~. On peut situer ces actions de promotion 

à trois ni veaux 

:relativement im!'orta.ntes ont été effectuées par les principales firmes pour 

le rôti de dindonneau. Les deux premières campagnes (1969 - 1970) furent 

des actions de ~romotion collective regroupant un grand nombre de pro­

ducteurs (représentant 60 ~de la production de rôti). La télÂvision 
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avait été choisie comme canal de diffusion et ces deux campagnes 

collectives furent très bien orchestrées. En particulier, le succès 

de la première canrp~c;ne a été si rapide et si grand que les produc­

teurs, devenus incapables de satisfaire la demande, furent contraints 

d'arrêter leurs opérations publicitaires. 

A cette promotion collective a succédé depuis 1971 une 

nromotion de marques (des firmes les nlus importantes) par l'inter­

médiaire de la télévision, de la radio et beaucoup pius rarement, 

de la presse. 

Il faut noter que ces actions n'ont concerné que le rôti de 

dindonneau et qu'elles n~ont eu d'autre but que de faire conria!tre 1 'PV:iR­

tencB du nrodui t à. 1 a masse des consomma.teurs. Aucune inforrnat1on n'a été 

fournie sur les nropriétés de ce nroduit. 

Par contre, les producteurs sont plus précis et plus détai1lés 

dans les actions promotionnelles qu'ils entreprennent au-près deR distri­

huteurs, en particulier, nar l'intermédiaire de revues spécialisées pour 

une gamme berurcoup plus étendue de nroduits. 

-Niveau des points de vente • Un certain nombre d'opérations 

ont été entreprises au niveau de la vente en narticulier dans les maga­

sins à P-:rande surface (,micro, affiches, etc ••• ) Il faut sip:naler que la 

publicité faitP sur les articles ainsi promotionnés norte presque exclusi­

vement sur les nrix. 

Par ailleurs, 1es produits de déconne sont couramment présentés 

dans le linéaire des viandes de boucherie, ce qui favorise le choix de 

1 a ménar;ère • 

Enfin, 1 'étenduP. de la ,o:amrne expos~e et le fait que ces nrod.ui ts 

soient le plus souvent présentés sous une marque connue (nrodu.cteur­

distributeur) font, des magasins ?-t P:,Tande surface, des vecteurs :nromotion­

nels. Les détaillants en bénéficient directement, par contrecou:p, en ven­

dan.t soit des produits frais soit des ~rodui ts présentés sous une rnéi.rque 

peu connue. 
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- Niveau du produit : Les actions se situent essentielle­

ment au niveau de l'image qui veut ~tre donnée du produit. En ce qui 

concerne les parties de volailles, la présentation sous forme de por­

tions est déjà 11ne forme de concurrence pour les portions de viandes 

de boucherie. Mc:ds, il est surtout clair que les offreurs s'efforcent 

de faire perdre aux parties désossées leur image de viande de volaille 

non seulement par la préparation (escalope, rôti, paupiette, brochette, 

tournedos) mais aussi -par l'emballage (barquette, ftlm, etc .... ) de 

façon à valoriser ces produ:i_ ts par rR.pport au_,c vj andes de boucherie. 

Par contre, pour ce qui est des produits tr~s élaborés 

(plats r.ujsinés tels que le coq au vin, ou le canard à l'orange) 

l'image de la viande de volaille est renforcée de façon à mettre l'accent 

sur les qualités gastronomiques du produit. 

A ce njveau, on dif=:ti_ngue donc b:i.en deux voies d'expansion 

diff'érentes .. 

En définjt:ive, le milieu RVicole français ~st caractérisé 

par mR.nque d 1 esprit de marketing. A part deux ou trois entreprises 

dynamiques qui, par une politicrue de marque, jouent un rôle de locomo­

tive, l'ensemble des producteurs ne fait rien pour accélérer ou orien­

ter les ventes. Une attitude ::tsRez typique consiste à mettre un produit 

sur le marché et à regn.rder ce qui se passe, quitte à retirer le prodnit 

an bout de quelques mois en invoqu~.nt }P. fai+. que le consomma.teur n'en 

veut pas. En outre; certaines er'!'eurs commises au niveau de la concep­

tion des rrodu:its (en paTticu1ier en ce qui concerne le degré de cuis~on) 

accBntuent le caract~re assez désordonné et aveugle de 1R politique 

commerciale des firmes (1). 

~ tout cas 1 e bud~et consa.cré p3r 1 es firmes à. la. pub] ici t~ 

P-t à Jn. rrromo+,:!on des ventes n'A j::unais dénAssé 2% du chiff:re d'~ffa.ires 

d ',aff'::]j T'e~ .. I.e r8ti de d:!ndonnea.1.1 en a été pratiquement Je bénéficiRi re 

exn1usi-r~ LP.s opé:r?t:i_ons n'ont A.lors v:isé m1 1 À. f'aire connajtre l'exis­

tence du prod11 i t, mai~ s.~:n1s i n~i ster s11r les qna.l i tés (prix, diététique, 

etc .... ) 

(J) Ceci contraste d 1 cd1leurs vivement Pve~ J'esprit d'innovation 
rencontré dans 1a plnpe..rt des en~renrises 1o!'s~'jl s'a.~it de 
te~:b.njqnes de fa.bricati.on et de produits -
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de ce produit et sans essayer de corriger les mauvaises notes accordées 

par le consommateur à certains critères (qualités sanitaires, goilt, 

etc ••• ) 

Néanmoins, ce manque d'esprit de marketing n'est sans 

doute pas sans raisons. Au n:iveau de la distribution la place encore 

importante tenue par les grossistes et les Halles limite probablement 

la portée de certaines poli tiques commerciales. Qu~.nt aux structures 

de production, elles paraissent peu aptes act11ellement à supporter 

des cottts pub1 i~:i taires élevés et à pouvoil ... répondre ra,p:inement à une 

demande fortement stimulée. Les actions ~ollectives ont été des succP.s, 

faut-il y voir une solution ? 
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V ASPECTS TECHNOLOGIQLŒS 

A. NATURE DES TRAVAUX. 

Les opérations de découpe proprement ditœ sont essentielle­

men-t manuelles et constituent, dans l'état actuel de l'équipement des 

ateJiers, le goulet d 1 étrRnglement de la productjvité. 

A titre d'exemple nous indiquerons la durée et la nature 

des travaux sur 11ne chaîne de fabrication de retis de dindonneau. 

TABLEAU 24 

OPERATIONS Nombre de personnes Débit horaire nar 
personne (unités) 

Sc ieee 1 ~3ù 

Finition 2 114,6 

Désossage 13,3 17,2 

Découpe de la b9..rde o,B 286,6 

Salage - poivrage 2,2 104,2 

Filet 2 114,8 

A ces données il fa11t ajouter : 1 personne qui effectue 

les remplacements et 15 minutes de nettoyag-e 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 pièces/heure) 

- machine à préemballer 

film étirable 350 pièces/heure 

film rétractable 800 pièces/heure 

machines automatiques 1500 à 1800 pièces/heure 

- machine à conditionner sous vide : 800 pièces/heure/ 

2 personnes 

- Etiqueteuses - balances automatiques imprimantes 

- Film 

Pour ce qui est des investissements en dehors du coût 

en machines et divers matériaux que, l'on peut obtenir auprès des 

différents fabricants, nous n'avons pu analyser ce poste au niveau 

des abattoirs. Ceux-ci ne disposent bien souvent, quand ils con­

sentent à les indiquer, que de chiffres trop globaux recouvrant 

l'ensemble des investissements (terrains, bâtiments ••• ). Le montant 

de ces investissements est, de plus, fort différent d'une entre­

prise à l'autre, en moyenne il devrait osciller autour de 2 à 5 % 

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 très variables suivant les ateliers de découpe. Mais, 

à partir du moment où la rationalisation de la découpe et du désossa­

ge est plus un problème d'organisation du travail que d'investissements 

élevés, on peut envisager à plus ou moins longue échéance une évolution 

vers des chaînes quasi continues des animaux vivants jusqu'~ux produits 

finis. Il semble, par exemple, que la mécanisation de la découpe ne 

présente pas de difficultés techniquement insurmontables. Si l'on se 

réfère au poisson, par exemple, des machines automatiques ou semi-auto­

matiques à séparer les filets sont fabriquées en Allemagne ou en Suède. 

Des appareils de découpe positionnant la volaille en face de couteaux 

auraient également été mis au point aux Etats Unis. De m@me les opéra­

tions de conditionnement pourraient être aisément automatisées. Mais, 

par contre, il apparaît difficile d'automatiser l'opération de désossage. 

En supposant même que l'automatis~tion 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 être in­

téressant si on dispose de débouchés pour les bouillies de viande 

obtenues. 

Quoi qu'il en soit, le problème crucial à ce niveau est 

celui de la carence des constructeurs de matériel aussi bien français 

qu'étrangers. Si les principaux constructeurs sont susceptibles de 

mettre au point des chaînes 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 à concevoir 

eux-m@mes leur matériel de découpe, pour le faire réaliser ensuite dans 

les ateliers des constructeurs (par exemple : machine à désosser les 

cous de dindes). 
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Vl • C 0 N C L U S I 0 N 

En raison du manque d'informations disponibles, il est 

difficile de déterminer avec c~itude sj la tendance actuelle de 

l'intégration de l'activité de découpe par l'amont au niveau de l'a­

battoir ou de l'atelier de transformation situé en zone de production 

se poursuivra au m~me rythme. Pour le pièqage, c'est-à-dire la décou­

pe simple de carcasses en morceaux commercialisés en l'état, on peut 

penser que la distribution maintiendra ce genre d'activité, 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 l'aval à condition que 

les produits présentés soient adaptés qualitativement à la demande 

aussi bien des distributeurs que des autres utilisateurs (collectivités, 

compagnies de restauration) qui sont des secteurs d'expansion vers des 

produits très élaborés. 

D'autre part, étant donné les caractères propres à la con­

sommation déjà très développée et diversifiée de produits carnés en 

France, s 1 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 succès 

du r6ti 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 efficace. Aussi les professionnels devront­

ils nécessairement recourir à un certain nombre de moyens pour stimuler 

la consommation, tout en s'efforçant d'éviter les déboires ou les demi­

succès 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 problème principal, quj se posera alors, sera. celui de 1 1 adéquation 

des moyens à mettre en oeuvre dans une politique commerciale et des 

possïbili tés qu. 1 9.Ura la. nroduction de répondre aux exigences dévoilées 

des consommateurs (1). 

Certes, la. toute jeune industrie des viandes de volR-illes 

fa.i t preuve d'un dynamisme c ~.;~~tain et a atteint un degré de concentra­

tion notable si on la. compare à certains autres secteurs de production. 

Mais, au stade actuel, le faible volume de la production nécessite obli­

gatoirement 11ne 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 l'in­

tégration du progrès technologique au niveau des nombreuses opérations 

manuelles, permet aux entreprises d'accéder à un stade véritablement 

industriel, sans préjudice pour la quali.té et la rentabilité des produits 

alors élaborés. Dans cette hypothèse, 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 considé.ré plut8t favorablement par les industriels qui les ont 

démarrées. Ilsy voient la possibilité de mie~~ utiliser le potentiel 

de production des élevages et des abattoirs : l'extension des débouchés 

pour des tonnages de viandes plus importants, une amélioration de la 

rentabilité de to11te la filière. Mais les ris~~es sont importa~ts. 

Déjà, les entreprises aya~t effectué une recherche systèmatique de 

prod11its nouveaux ont constaté le faible pourcentage des idées qui sont 

menées jusqu'à la fabrication. Quant aux risques du marché, ils sont à 

la mesure de la réussite à 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 sévère principa­

lement au niveau de la distribution. 

(1) Il 3n résulterait un coftt de commercialisation nettement supérie11r 
à celui consenti actuellement 
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Introduction 

Les données présentées ci-après constituent la synthèse d'une enqu@te par sondage 

réalisée auprès de 300 abattoirs et d'une enqu@te directe menée dans 21 abattoirs. 

Le sondage a été stratifié par catégories de taille et en fonction de l'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 à 1.000 tates/heure; 

20 d'une capacité comprise entre 200 et 1.000 t!tes/heure; 

5 d'une capacité inférieure à 200 t8tes/heure. 

L1 enqu8te par sondage a porté sur : 

- les quantités produites 

- les circuits de distribution 

- les conditions de vente 

- les échanges internationaux 

l'évolution de la demande et les facteurs qui la déterminent 

- les aspects techniques (nature du travail). 

L1 enqu8te directe a été réalisée au moyen du questionnaire joint en annexe. Le ques­

tionnaire devait 8tre rempli par les abattoirs puis discuté; malheureusement, deux 

abattoirs seulement ont été en mesure de nous renvoyer le questionnaire et encore 

partiellement et très souvent incorrectement rempli •. 

Il a donc fallu chaque fois aller enqu8ter sur place. 

Tous les coftts de production en particulier ont été obtenus par une enqu8te directe 

ce qui a soulevé des problè.Bes considérables. 

On a ensuite exploité l'ensemble du matériel recueilli suivant la méthode proportion­

nelle pour obtenir les données moyennes reproduites ci-après. 

A. ANALYSE DES OONNEES ECONOMIQUES DE BASE 

I:. Eléments de structure et d'infrastructure 

a) Abattoirs et ateliers de découpe 

Il est établi que le découpage de la volaille est une pratique relative­

ment ancienne au niveau du commerce de détail, mais très 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 l'importance de 

la famille (peu nombreuse, la famille sera encline à. demander des "par­

ties") et des goftts pour les parties à. chair dite blanche (poitrine) ou 

les parties à. chair dite rouge (cuisses). 

Le découpage de la volaille, c'est-à-dire la subdivision du volatile en­

tier en vue de sa vente au consommateur (soit directement, soit par l'in­

termédiaire de grossistes; à. l'état frais, congelé ou surgelé) présente 

des aspects très 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 l'établis­

sement lui-m&me (ou par des entreprises intégrées), achetée vive sur 

les marchés ou déjà abattue dans d'autres abattoirs (ce dernier cas est 

exceptionnel en Italie et se présente dans un seul abattoir d1 une certai­

n• titaension). 

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 entreprises. Elle peut éga­

lement varier à l'intérieur d'une m3me entreprise en fonction de facteurs 

multiples (évolution des marchés, difficultés contractuelles avec la mai~ 

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 irrégulière de l'abattoir. 

C'est le cas des abattoirs qui procèdent au découpage des volailles qui ne 

sauraient ~tre écouléœd'une autre manière (défauts divers, brftlures, dé­

chirures de la peau, fractures, etc.) ou encore des abattoirs qui prati­

quent le découpage lorsque le marché de la volaille entière est saturé ou 

que certains lots ne trouvent pas de débouché traditionnel,etc. 

Toutes les entreprises d'abattage pratiquent cette forme de recupération 

à. des degrés naturellement très divers en raison du très grand nombre des 

facteurs qui la déterminent. 
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- Le découpage peut 8tre effectué par des détaillants, grosso modo, pour 

les raisons déjà indiquées ci-dessus : récupérer la volaille ablmée, 

promouvoir les ventes en attirant la clientèle, 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 18tre 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 à des 

fins de récupératio:tl sont au nombre de 279 (quelques 100 autres 

abattoirs non identifiés exercent probablement aussi ce~te activité 

à titre exceptionnel). 

Les entreprises d'abattage qui pratiquent le découpage à titre d'ac­

tivité ordinaire sont au nombre de 20 • 

• Une seule entreprise s'est spécialisée dans le découpage. 

Résumé 

- Entreprise exclusivement spécialis~dans le découpage de 
la volaille 1 

- Entreprises exerçant le découpage à titre d'activité ha-
bituelle 20 

- Entreprises exerçant le découpage à titre d'activité de 
récupération 279 

Total 300 

-Entreprises non identifiées pratiquant l'abat-
tage et exceptionnellement le découpage 100 

Total 400 

- Tous les abattoirs pratiquant le découpage à titre d'activité habitu­

elle ou spécialisée sont si tués en Vénétie, en Lombardie et dans 1 .. , 

Emilie. à savoir 4 dans la province de Vérone, 4 dans la province de 

Brescia, 1 à Padoue, 2 à Venise, 2 à Forli, 1 à Ravenne, 2 à Bergame, 
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1 à Cremone, 1 à Coni, 1 à Udine et 1 à Trente. 

Le nombre de personnes préposées au découpage varie de 150 (2 entre­

prises) à 20-30 dans les autres. 

- L'équipement comprend 

* des locaux spec1aux répondant à des normes de constructioas particu­

lières (planchers et murs imperméables et lavables, badigeon insec­

ticide et antiparasitaire, climatisation: température, aération et hu­

midité), contr6lés par le Ministère de la santé conformément aux rè­

gles d'hygiène en vigueur; 

* chatnes de dépeçage à 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; 

2. La quantité totale de volaille découpée par les firmes spécialisées 

et par les abattoirs pratiquant cette activité à titre habituel se 

situe aux alentours de 1.200.000 kg par semaine, soit 640.000 q. en­

viron par an (voir tableau ci-après). 

A ce chiffre, il convient d'ajouter quelque 50/100.000 q. de parties 

préparées par des abattoirs à des fins de récupération et 500.000 q. 

de dindes. Les abattoirs découpent ainsi près 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. 

3. L'organisation commerciale a pour clients : 

- les bouchers et volaillers; les supermarchés et les collectivités. 
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QUANTITES DE VOLAILLE DECOUPEE 

~ombre Quantités abat- Dont découpées Volaille 

Abattage des poulets ri'abat- tues par an (en q) en parties (en q.) découpée en 
ftoirs % du total 

Abattoirs pratiquant 
le découpage en per-
manence 21 1.600.000 640.000 40% 

Abattoirs pratiquant 
le découpage de récu-
pération 279 1.200.000 70.000 5% 

Abattoirs ne prati-
quant qu1 exceptio~ 

nellement le décou-
page 100 1.200.000 10.000 1 % 

Total 4.000.000 720.000 18 % 

Abattage des dindes 

Abattoirs pratiquant 
le découpage en per-
manenoe 12 1.000.000 500.000 50 % 

Découpage par les 
détaillants 

Quantités de poulets 
découpés par le com-
marce de détail (esti-
mat ion) = :::: 1.000.000 = 
Quantités de dindes ! 

découpées par le com-
merce de détail ou les 
distributeurs (estima-
ti on) = = 400.000 = 

Total poulets 

1 

4.000.000 1.720.000 43% 

Total dindes 1.000.000 900.000 90 % 
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Les parties de volaille sont achetées par les mêmes clients que 

les volailles entières. Les grandes entreprises d'abattage à carac­

tère national ont pour principaux clients les supermarchés et les 

collectivités, tandis que les abattoirs à caractère artisanal ou 

même régional vendent la quasi totalité de leur production de par­

ties de volaille aux bouchers et volaillers. 

Les conditions de distribution des grandes chaînes exigent des nor­

mes de qualité qui ne peuvent ~tre garanties que par les grandes en­

treprises d'abattage. La découpe n'a pas encore été normalisée et 

les distributeurs comme les abattoirs procèdent actuellement à des 

sondages pour connaître les préférences des consommateurs. 

Les parties les plus vendues sOilt actuellement les suivantes: 

- la poitrine, sans peau avec clavicule 

- la poitrine sans peau ni clavicule (suprêmes) 

- les demis postérieures (avec le dos) 

- les quarts postérieurs (avec le dos) 

les cuisses (hauts de cuisse et pilons) sans le dos: 
cuisses à l'allemande 

les hauts de cuisse 

les pilons 

- les ailes 

Les abattoirs produisent une cinquantaine d'autres découpes. 

90 % des parties sont vendues fraîches; 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-même. 

b) Découpage artisanal au niveau du commerce de détail 

Il est impossible (sans enquête spéciale à 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 commerçants est, en effet, très 

difficile à déterminer. Il est évalué à 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 qu~l vend, de 

sorte que la quantité annuelle de parties de volailles ainsi préparées 

peut !tre estimée à un peu plus d'un million de quintaux. 

Comme déjà 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 règle pour les din­

des qui ne sont achetées entières 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 l'époque où les cuisses des poulets et poules éle­

vés à l'état libre ("brada") étaient fibreuses et coriaces si bien que la 

poitrine constituait la partie de choix. De plus on croit encore aujour­

d'hui, à tort, que la valeur nutritive d'une viande dépend de sa consis­

tance (voire de son caractère tendineux et fibreux) si bien que les ali­

ments qui se mastiquent aisément, fromages à pâte 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 troisième raison, qui est loin d 1 ~tre négligeable, est qu'il faut 

conférer une valeur ajoutée à 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 phénomène 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 à l'époque (antérieure au 

développement industriel) où il était demandé aux détaillants de préparer 

des confitures, des conserves de tomates, etc. 
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Il est indéniable que les industries alimentaires se sont largement sub -

stituées eujourd 1hui à ces activités artisanales et il en sera de m~me pour 

ce qui concerne le découpage de la viande au fUret à 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~ter pour inter­

dire le découpage des poulets, par exemple, au niveau du commerce de détail 

risquent d'avoir des conséquences 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 "pratiquementt• 

les exigences d'un marché encore très morcelé. 

II. Formation des prix 

a) Etude des éléments roduction dans les abattoirs et centres 
ou ateliers spécialisés 

1. Coût moyen de la matière première (poulet à l'arrivée à l'atelier de dé­

coupage) pendant la période 1971 - 1972; 

350 lit/kg de poids vif 

590 lit/kg de poids abattu (valeur fiscale sans abats) 

610 lit/kg, y compris les frais d'abattage, de plumai-

son, d'éviscération, etc. 

lvemploi éventuel d'animaux de second choix n'a pas été pris en consi­

dération, car il n'est généralement pas procédé à une sélection de 

cette nature. Cela n'aurait d'ailleurs pas d'influence sur les coûts 

de production mais pourrait éventuellement se traduire par un rapport 

moins élevé. 

2. Coût global de la main-d'oeuvre préposée au découpage. Dans une chaine 

multiple (4 à 5 types d'opérations), 25 ouvriers découpent 1.200 kg/ 
heure, soit 50 kg/heure/ouvrier. 

Le coût total de la main-d'oeuvre à 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 à 300 lires/kg environ. 
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3. Autres coftts de production. 

- Amortissement des installations. Une chaine d'une capacité de 

1200 kg/heure coftte 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 m@me période s'élève à 7.500.000 kg, 

l'amortissement est de 4 lires/kg. Il y a lieu d'ajouter ur1e lire/kg 

pour les travaux de maçonnerie, les services, etc. L'amortissement to­

tal des installations s'établit à 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, intér!ts débiteurs 20 lires/kg. 

4. Total des coftts du découpage: 

Eviscération 610 lit/kg 

Main-d'oeuvre 30 lit/kg 

Grands emballages 10 lit/kg 

Petits emballages (étiquetage et marquage) 20 lit/kg 

Amortissements 5 lit/kg 

Eau, électricité, climatisation des locaux 10 lit/kg 

Frais généraux et intér@ts débiteurs 20 lit/kg 

Total 705 lit/kg 

b) Prix moyen de vente en gros, non compris les frais de distribution 

1. Types de découpes du poulet 

f!~!!!!!...!l.E!_de ~!~oup~ 

Moitié postérieure (cosciotto) 

Poitrine entière sans peau, avec clavicule 

Ailes à trois phalanges 

Déchets 

470 lit/kg 

1.680 lit/kg 

300 lit/kg 

6 lit/kg 

52% 

28% 

12% 

90% 
lOO,k 

lOo% 

===== 

= 245 lit. 

= 429 lit. 

= 36 lit. 

710 lit. 

0,60 

710,60 

========= 
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E!~ième type de déc~~pe 

Moitié postérieure (cosciotto) 470 lit/kg 52% = 245 lit. 

Poitrine sans peau ni clavicule (supr8mes) 1.350 lit/kg 34% = 459 lit. 

Ailes à deux phalanges 150 lit/kg 5% = 8 lit. 

91% 712 lit. 

Déchets 6 lit/kg gfo 0,50 

10~ 712,50 

===== ========== 

!roisième type de découpe 

Poitrine sans peau ni clavicule (supr~mes) 1.350 lit/kg 34% = 459 lit. 

Cuisses à l'allemande (l) 610 lit/kg 4o% = 241 lit. 

Ailes à deux phalanges 190 lit/kg gfo = 8 lit. 

7% = 711 lit. 

21% 1,50 

lOO% 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 lires/kg pour des périodes 

différentes. Il s'ensuit que l'écart de prix d'un abattoir à l'autre est 

très faible (50 lires/kg au maximum et 20 lires/kg d'écart en moyenne), 

alors que les prix de vente peuvent présenter des différences très sensi­

bles (comme l'écart maximal de 195 lires/kg enregistré pour les poitrines), 

qui sont fonction de l'évolution générale du marché de la viande de volail­

le et étroitement liées à l'évolution du marché de la volaille vivante. 

L'écart indiqué se rapporte à la période 1971/72 où le marché n'a pas 

connu de crise grave et il pourrait devenir plus important dans l'hypo­

thèse peu souhaitable d'un effondrement des prix de la volaille vivante. 

Pour plus de clarté, nous donnons ci-après une description des parties 

prises en considération dans les trois découpes types~ 

(l) si l'on divise les cuisses en hauts de cuisse en pilons, les 
pourcentages s'établissent à 22 % pour les hauts de cuisse et 
à 18 % pour les pilons. 



Moitié postérieure 
("cosciotto") 

Poitrine entière 
avec clavicule 

Poitrine entière sans 
clavicule 

Cuisses à l'allemande 
("coscia tedesca") 

- Il-

C'est la partie obtenue par le découpage trans­

versal du poulet "vidé" (sans abats, pattes, 

t@te 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 l'on appelle la. "coscetta" 

(quart postérieur comportant un morceau du dos). 

- Elle est accompagnée de la partie "ailes à 

trois phalanges". 

La clavicule reste, en effet, attachée à la 

poitrine, alors que ce n'est pas le cas des 

trois phalanges. 

Elle est accompagnée de la partie "ailes à deux 

phalanges". En effet, la. clavicule est enlevée 

de la poitrine, mais la première phalange lui 

reste attachée. La proportion des os est donc 

relativement plus élevée que dans la "partie" 

précédente. 

Cette partie correspond à 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

mière et la deuxième découpe (9 à 10 %) par com­

paraison avec la troisième (21 %). La différence 

tient précisément au dos qui va au rébut dans la 

troisième 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 à 

l'absence ou à 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. Il parait prématuré de chercher un système de cotation pour diver­

ses raisons : 

- comme déjà indiqué, les deux tiers des parties vendues sont pro­

duits par des détaillants; 

la majeure partie de la production des abattoirs est directement 

vendue à des supermarchés et à 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. 

Il convient de préciser que l'Italie dispose actuellement de deuxsources 

d'enregistrement des prix des produits agricoles : un relevé est établi 

par l'IRVAM (1) dont les-agents opèrent sur les marchés de gros, 

dans les grandes entreprises productrices vendant directement à 

des détaillants (supermarchés, collectivités, chaînes de commer-

çants) et auprès 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 mercuriale de Mi­

lan concernant les produits avicoles sont souvent inférieurs aux 

prix relevés par l'IRVAM, ce qui se comprend aisément lorsque 

l'on sait que la mercuriale de Milan porte exclusivement (en rai­

son de dispositions formelles du règlement) sur les marchandises 

négociées et "matériellement présentes" dans les locaux du marché 

m~me. 

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 où les détaillants et les 

producteurs étendent leurs activités et concluent de plus en plus 

des transactions directes à long terme. 

(1) Institut pour les Recherches et Informations de Marché 
et la Valorisation de la Production Agricole -Rome. 
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Il s'ensuit que la mercuriale de Milan reflète pratiquement la partie des 

produits avicoles commercialisée par l'intermédiaire des marchés de gros, 

c'est-à-dire celle qui est offerte par les producteurs les moins importants 

et acquise par les détaillants non organisés. En d'autres termes, elle 

reflète les transactions faites aux conditions les plus basses. 

Et pourtant, toujours par sui te d'une longue tradition, le prix "de réfé­

rence" pris en considération dans les transactions est presque toujours 

celui du marché de Mïlan. Les producteurs italiens cherchent actuelle­

ment à 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 l'IRVAN ne publie pas de cours pour les p~ 

ties de volaille. 

Dans l'état actuel des choses et surtout eu égard à la proportion élevée 

des parties de volailles préparées et vendues par les détaillants - il p~ 

rait difficile de procéder à 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 à des types de relevés : 

l'un auprès des abattoirs 

l'autres au niveau du commerce de détail. 

Les difficultés resteront grandes, car il s'agira de ventes directes (pour 

l'essentiel) entre les abattoirs et les détaillants et l'on se heurtera à 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. à partir du 1er janvier 

1973 puisse faciliter les relevés en question. 

En effet, contrairement à l'IGE (Imp8t sur les recettes) la T.V.A. devrait 

inciter les producteurs (dans leur propre intérêt) à enregistrer toutes les 

parties vendues à leur prix réel ou à agir plus ouvertement que dans le c~ 

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~upermarchés) 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 à l'allemande ("coscia tedesca") 
(boucheries) 800 - 900 lires 

Il a été précisé chaque fois les lieux de vent~, èar les cuisses 

à l'allemande et les moitiés postérieures ne se vendent ordinai­

rement pas dans les supermarchés. Les prix sont évidemment in­

dicatifs et reflètent l'évolution des prix actuels(relevés pen­

dant le semestre 1972) à 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 

être 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 à 1' intérieur de la Communauté 

sont extr@memen .d~uits. 

Comme le montre le tableau des importations et des exportations, les 

quantités échangées ne consti~uent pas un marché véritable. 

C'est ainsi q11e l'on peut observer une certaine régularité du courant 

des importations de parties de dindes en p~ovenan~e des Etats-Unis, 

mais aussi des modifications parfois brusques et importantes en volu­

me d'une année sur l'autre, sans rapport direct avec l'évolution de 

la consommation et des prix et exclusivement imputables à l'action 

des différents importateurs (commerçants ou encore entreprises d'a­

battage). 

Les importations de parties de volaille s'expliquent surtout par des 

spéculations commerciales passagères ou effectuées à titre expérimental 



- 15-

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 paJ"S 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 paJ"S 1.034 1-790 - - -

; 

' 

Exportations italiennes de parties de volaille 
en quintaux 

1969 1970 1971 

Demis et quarts de ~ulets Total 1· 286 6.724 1.786 

dont à destination de: 

Allemagne 7.286 6.722 1.760 

Autres pays - 2 26 

Dos 1 cous 1 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 connaitre les caractéristiques qualitatives des parties 

produites dans d'autres pays et leur coftt • 

Les exportations italiennes de demis et quarts de poulets sont exclu­

sivement destinées à l'Allemagne et sont en diminution par suite 

d'une plus grande ouverture du marché intérieur et en raison de l'é­

volution des prix. 

Notons, en revanche, une certaine régularité du courant des exporta­

tions des parties de volaille moins prisées, qui sont difficiles à 

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 rôle négligea­

ble face à la production et à 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. 

2. 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 à la qualité des produits, qui est supérieure à la moyenne euro­

péenne et étrangère, ainsi qu'à des coftts de production plus élevés. 

Or, le marché n'est pas encore capable de discerner la qualité et donc 

de la rémunérer en conséquence4 

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 p~s), à la coloration de 

la peau (jaune foncé), à son alimentation à base de maïs Plata (qui 

donne sa coloration à 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, à 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 outr~ les lois sanitaires italiennes, n'autorisent que les impor­

tations réalisées par des installations d'abattage préalablement 

agréées et contrôlées par des fonctionnaires. 

Plus précisément, la législation italienne prévoit l'examen sanitai­

re de la volaille morte importée. 

Or, un tel examen comprend l'inspection des viscè~es, qui ne peut pas 

~tre réalisée dans le cas des parties de volaille. 

Pour contourner la règle qui aurait empêché toute importation de par­

ties de volaille, des accords ont été conclus entre des pays exporta­

teurs et le ministère de la Santé italienne, celui-ci pouvant autori­

ser, cas par cas, des importations de parties de volaille en proven~ 

ce des pays qui en font la demande et ce uniquement pour les produits 

d'abattoirs inspectés et agréés par des vétérinaires du ministère 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 où 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-~tre constituer un élément 

de commerce d'un certain intér@t. 

3. 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 à des prix compétitifs. Les parties de volaille provenant des 

Etats-Unis sont de qualité inférieure, mais leurs prix sont compéti­

tifs, car les coftts de production sont plus élevés en Europe (préléve­

ment sur les céréales fourragères, 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 à base de viande de volaille 

relève de la position 16.02 du tarif douanier commun. Or, dans le ca­

dre du GATT, le tarif douanier a été consolidé à un niveau de 21 % 
dans un premier stade, puis à un niveau de 17 %. 
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L'incidence du régime de protection commerciale est ainsi limitée à 

un maximum de 17% de la valeur des produits en question. Le prélè­

vement sur la viande désossée est d'un tiers moins élevé que celui 

applicable aux parties de volaille. Si cette situation semble favo­

rable à 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 les facteurs qui la déterminent 

- Il est impossible de déterminer l'évolution de la demande de parties de 

volaille en raison de la prépondérance, déjà signalée, de la production 

"artisanale" au niveau du commerce de détail, par rapport à 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 à un rythme légèrement supérieur à 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. 

Il y a des consommateurs dans toutes les catégories sociales, mais sur­

tout dans les familles où la femme exerce également une profession. 

L'année prochaine, une enquête Doxa, déjà programmée, permettra de four­

nir des données plus sftres. 

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 dernières 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 âgées (la poitrine de volaille est consi­

dérée comme très digeste).Contre elles militent les préoccupations et 

les préjugés hahituels 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 à l'é­

gard des parties de volaille que pour la volaille P.ntière. 
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L'image de la partie est moins liée à l'idéal fall~cieux 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 à 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 à mettre en valeur les facteurs qui dé­

terminent déjà la consommation des parties de volaille: 

digestibilité, valeur nutritive élevée, qualités diététiques pour 

les enfants et les personnes âgées, teneur extrêmement faible en 

matières grasses (régimes amaigrissants) rapidité et facilité d'em­

ploi, hygiène. 

La publicité repose sur les m@mes facteurs, mais l'accent est mis 

sur "la marquett, l'attrait du conditionnement et le mode de présen­

tation. 

b) une distribution attentive, très ramifiée et régulière; 

c) une présentation suggestive. 

- Les obstacles à une augmentation de la diffusion (outre les préjugés 

déjà cités) sont: 

a.) la prépondérance des produits de type "artisanal". 

Sans cette production, les ventes actuelles de parties de volaille 

serai~nt de 60 à 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 entièrement sur les parties de 

volaille dites "de marque" qui entrent actuellement en concurrence 

avec les produite de type "artisanal" et dont la diffusion est frei­

née par le nombre insuffisant des points de vente. 

b) l'octroi ("Dazio" = impôt communal à 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 à celle de l'impôt 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 à la recherche du poulet 

de ferme ("ruspante") et n'acceptent pas les produits de marque. 

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 à 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 à envelopper celles-ci; la 

poitrine sert à d'autres préparations. 

La viande récupérée lors d'une première opération sur les résidus sert 

à la fabrication de roulades ou de charcuteries. Ensuite les déchets, 

sont vendus à 5/6 lires le kilo et transformés en vue de leur incorpora­

tion dana les aliments pour anirlaux. 



ANNEXE 

Questionnaire utilisé pour l'Italie 
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QUESTIONNAIRE 

Abattoir: ........................................................................ 
Localité: ........................................................................ 
De quel équipement disposez-vous pour la découpe (locaux, machines, outillages, 

etc.): 

.................................................................................. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Nombre de personnes s'occupant de la préparation des parties: 

Quantités de parties préparées en une année: 

Depuis quand procédez-vous à la découpe des parties? •••••••••••••••••••• - ••••••••• 

Indiquer, si possible, l'évolution de la production par année: 

.................................................................................. 
A qui vendez-vous les parties? Par l'intermédiaire de quelle organisation coœ•er-

ciale? .......................................................................... . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Quels types de parties préparez-vous? •••••••••••••••••••••.•••••••••••••••••••••• 

Quelle en est la présentation? (à l'état frais, surgelé ou congelé; autres carac-

téristiques): .................................................................... 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Mode de conditionnement (types d'emballage et nombre de morceaux contenus dans 

chacun d 1 eux) : ................................................................... 
Avec ou sans marque (si oui, en indiquer la nature: étiquette, cachet etc.): 

Combien coftte le poulet (ou le dindon) à l'entrée de la section de "découpe" (in­

diquer deux ou trois prix si les activités portent sur deux ou trois types de vo­

laille; par exemple, 1ère et 2ème qualité, poulet de rebut etc.): 

.................................................................................. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 



- 23-

Coftt de la main-d'oeuvre préposée à la découpe (indiquer le coat global, puis 

établir approximativement l'incidence du coat de la main-d'oeuvre pour la pré­

paration d'une quantité déterminée ou d'un nombre d'terminé de chaque partie ): 

................................................................................. 
Caractéristiques des opérations requises pour chaque forme de découpage (descrip­

tion détaillée: préciser les opérations qui sont mécanisées, celles qui sont 

susceptibles de l'~tre, les opérations manuelles. Le cas échéant, indiquer aussi 

le degré et la forme de mécanisation déjà réalisée dans d'autres p~s): 

................................................................................. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Autres coats de production (amortissement, équipements, lumière, eau, intérlts 

débiteurs, emballages, surgélation éventuelle etc .); en indiquer l'incidence 

globale: ................................ · • · • • • · · · · · · • • · · · · · · • · · · · · · • · • · · · · · · · · · · 

................................................................................. 
Importance des investissements nécessaires pour une installation de découpe: 

................................................................................. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Prix de vente moyens (mercuriales, lorsqu'elles existent): 

................................................................................. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Quelles suggestions faites-vous en vue de la création d'un système rationnel de 

cotation ? 

................................................................................. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Observations concernant les échanges intracoœmunautaires (ampleur du phénomène, 

ses caractéristiques, risques, inconvénients, avantages; indiquer qui participe 

indiquer également les à ces échanges: l'abattoir, l'importateur ou le grossiste; 

modes de régleœent, les commissions etc.): 

................................................................................. 
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X&aaes questions en ce qui concerne les échanges internationaux \avec les pays 

tiers): 

................................................................................. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Quels sont les principaux obstacles aux échanges internationaux: obstacles sani­

taires, commerciaux, économiques ? 

................................................................................. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Caractéristiques dea produits (parties de volaille) importés; leurs avantages 

et leurs inconvénients par rapport à la production nationale. Indiquer en par­

ticulier la position concurrentielle actuelle et prévisible des produits natio­

naux vis-à-vis des produits des p~s tiers • 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Quelle a 't' l'évolution et quelle est l'évolution prévisible de la demande des 

parties de volaille. Indiquer les tendances en quantit4s, suivant les t,ypes de 

parties et, si possible, suivant les catégories de consommateurs • 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Les facteurs qui déterminent la demande (habitudes de consommation, possibilit4s 

de substitution de certains produits par les parties, inclusion d'un "service" 

plus grand dans les parties, motifs diététiques etc.) 

................................................................................. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Moyens de stiœuler la demande (indiquer également les expériences faites à l'é­

tranger): 

................................................................................. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Obstacles à une plus grande diffusion des parties octroi différentiel ("Dazio 

differenziato"), iap8ts, concurrence entre les parties préparées par les abattoirs 

et les parties préparées par le détaillant: marchand de volaille): 

................................................................................. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 



- 25-

Sous-produits d~ la découpe; indiquer le type, les quantités, la valeur,la 

~estination (autres industries alimentaires et non alimentaires etc): 

••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 
........................................................................... 
Sous-produits de la découpe destinés à une seconde transformation(charcuterie, 

conserves, plats préparés etc.); indiquer le type, les quantités, la valeur et 

la destination. Indiquer le rôle que l'utilisation de ces sous-produits des­

tinés à une seconde transformation pourrait jouer dans le développement des 

parties 

............................................................................. 

...........................•................................................. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Indiquer votre avis concernant le rôle que les parties de volaille joueront 

dans l'alimentation des italiens, en précisant si elles sont destinées à se dé­

velopper au détriment d'autres substances protéiques (viande bovine, viande po~ 

cine, poulet entier) ou à combler le déficit protéique qui croît chaque année 

avec l'augmentation de la consommation par habitant et le développement démo­

graphique : 

.............................................................................. 

.............................................................................. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
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INTRODUCTION 

La production et la commercialisation de parties de volaille et leur trans­

formation en viandes de volaille et spécialités a connu ces dernières années 

aux P~s-Bas un rythme élevé d'expansion. 

Il 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 à la production "industriellen de parties de volaille et de 

produits transformés. 

C'est en 1964 déjà, après une étude de marché et une enqu@te technologique 

soigneusement préparées, que cet abattoir a entrepris la production de par­

ties de poulets de consommation, suivie en 1967 ie 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 l'Allemagne fédérale serait susceptible d'entra!ner 

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 l'évolution pourrait contribuer à 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 entratnant à 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 conditions 

d 1une évolution future dans le cadre d 1une organisation communautaire du marché 

de la volaille de consommation, le présent rapport pouvant peut-@tre apporter 

à 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 enquête, 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. 

Il ne faut pas s'attendre, dans les années à venir, à un accroissement de 

la production de parties de canards, d'oies et de pintades aux P~s-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 à ce sujet soient 

inexistantes ou très peu nombreuses. 

Il en va de m@me en ce qui concerne l'évolution des prix tant sur le marché 

national que sur les marchés de vente à l'étranger. De même, il n'a pas 

semblé possible, en combinant les données, estimations et renseignements pu­

bliés au sujet des milieux professionnels, de procéder à une analyse valable 

qui permettrait d'obtenir un aperçu de l'évolution de ces secteurs 

"additionneltt- pour autant que l'on puisse s'exprimer ainsi. 

En ce qui concerne les cotations des prix il convient de signaler d'ores et 

déjà que ce ne sera qu'au cours d'une phase ultérieure - lorsque sera réalisée 

une certaine uniformité en matière 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 l'industrie de la conserve; 

c) production artisanale. 

Cette subdivision, due principalement à des raisons de technique d'exploita­

tion, nous aidera à déterminer l'amplP-ur de Ja production totale de parties. 

Il ~'exi~+.e aucune donnée sur les quantités de poules/poulets et dindes 

abattus cho.-1:·1e mois ou chaque année dans les abattoirs. 

De même, les donnâes font défaut en ce qui concerne les quantités de parties 

produites après la première découpe de poulem, poulets et dindes. Par con­

séquent, nous avons dû 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 matière de produc­

tion de poules, poulets et dindes en 1969-70-71 (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 

l'enquête de marché effectuée aux Pays-Bas en 1969-70-71 auprès des con­

sommateurs et les données relatives à la consommation dans l'exploitation 

hdtelière ainsi qu'auprès 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 entières ou de demi-volailles non désossées con­

servées en vue d'~tre exportées ultérieurement (voir chapitre 6). 

Des calculs détaillés ont abouti aux résultats repris dans le tableau 1. 

Il 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 dernières années. 
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La production totale de parties de volaille a augmenté en 1971 de 47 % par 

rapport à celle de 1969. 

Une ventilation des quantités produites respectivement par l'industrie et 

l'artisanat ne peut ~tre faite qu'avec d'expresses réserves quant à l'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 l'expor­

tation de parties mais aussi une augmentation régulière de la consommation 

de parties de volaille aux Pays-Bas. En 1971, la consommation de parties 

de volaille et de produits transformés représentait déjà plus d'un cinquième 

de la consommation totale de volaille. 



-5- TABLEAU 1 

Production de volaille et de parties de volaille, exportation de volaille, --------- -
consommation de volaille et de parties ~e 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. 

Exporta ti on de con-

serves 3.894 t. 4.702 t. 4.180 t. 

Consommation par 

habitant par an 5,4 kg 6,- kg 6,3 kg 

dont parties y 

compris le poulet 13,t% 17% 21 % 
(725 gr) (1050 gr) (1325) 

Br4duction de parties : 

poules/poulets 33.000 t. 38.000 t. 46.000 t. 

dindes 1.000 t. 2.000 t. 4.000 t. 

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 poulets 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 l'industrie de la 
conserve et la production "artisanale" des marchés de volaille. 
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1.2. Production industrielle 

On entend par production industrielle la production sur une grande échelle 

de parties et produits transformés dans les abattoirs où 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 de 15 tonnes de volaille abattue par abattoir. 

Au 1er 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 à la 

fois au niveau du commerce de gros et du commerce de détail. 

Outre les 124 abattoirs/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. 

Il 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 connaît aux Pay~-Bas qu'une seule exploitation (Oosterwolde) possédant 

un laboratoire de contr8le et des locaux équipés pour la production de parties 

et de produits transformés à partir de matière premières (poulets et dindes 

pr@ts à griller) acheminées dans des conteneurs réfrigérés en provenance de 

3 abattoirs appartenant à l'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 à 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, prière 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 à exercer leurs fonctions devaient satis­

faire à une réglementation nationale en matière d'établissement. 

Ces marchands de volailles, qui auparavant achetaient directement au pro­

ducteur des volailles vivantes à abattre, se sont tournés de plus en plus 

ces dernières 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 prérôtis, 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 volajlle 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-mêmes à l'a­

battage. Dans le Randstad-Holland, les marchands de volaille n'abattent 

pratiquement plus eux-mêmes. C'est encore le cas cependant dans le nord 

des Pays-Bas, tandis que, dans le sud et l'est du pays, les marchands de 

volaille abattent encore eux-mêmes en dehors des pointes saisonnières. 

Les marchands de volaille qui n'abattent plus eux-mêmes achètent au commerce 

de gros ou aux abattoirs la volaille éviscérée ou prête à cuire à la poêle. 

r.~ n,..P+'~TY'"H"'0 va à la volaille éviscérée qui peut être conservée plus long­

temps en vue de la transformation en parties et spécialités. 

En outre, de l'avis des marchands de volaille, le poulet éviscéré se prête 

mieux à 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 à des problèmes sanitaires en 

matière 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 à l'exportation. 

Pour les grands abattoirs de volaille qui produisent à la fois pour la 

vente aux Pays-Bas et pour l'exportation, cela signifie concrètement que 

toute la volaille abattue doit ~tre soumise à 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 à cuire à la poêle ou à 

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 à 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 ~tre présentés sous 

fonne de volaille "pr~te à cuire à la poêle" 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 particulière 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, à l'état frais 30% en 

parties ~t 50% en produits transformés et spécialisés. 

On est forcé de constater ces dernières années un fort accroissement de la 

vente de parties et prod11its transformés, principalement pendant les week­

end et les mois d'été. 
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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 hÔtelières et 

gros consommateurs tels que institutions, hôpitaux, 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 être 

considérée comme un important grossiste. En procédant à 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 congêlation situées près des centres de consommation. 

Bvidemment, la distribution de parties fraîches 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 être limités. 

On ne dispose que de peu de données sur les circuits de distribution par 

lesquels les consommateurs néerlandais procèdent à leurs achats de parties 

et produits transformés de volaille. 

L'enqu~te 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 lOO ménag~s, pendant une période de 

~~~~aines se terminant ~e 10 juillet 1971 

Magasins de denrées alimentaires (self-service) 55 % 

Magasins de denrées alimentaires (autres que self-service) ~ % 

Marchands de volaille 12% 

Marchands ambulants 4 % 

Marchés ll % 

Bouchers 6 % 

Autres circuits 9 % 
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Il semble peu. probable que ce résultat s'appliquP. également aux parties 

de volaille. Le pourcentage de parties de volaille vendues par des mar­

chands ambulants est négligeable. Le pourcentage vendu snr le marché est 

incontestablement beaucoup plus faible. La vente sur le marché et de 

porte à porte est effectuée par les marchands de volaille et les commer­

çants ambulants (très petits abattoirs). Il est permis de croire q11e la 

vente par l'intermédiaire des bouchers a un pourcentage plus important que 

la vente par l'intermédiaire du marchand de ·volaille. 

En ce qui concerne la distribution par les boucheries, il est permis de 

s'attendre à ce que le p011rcentage de parties et produits transformés 

(cuisses de poulets, escalopes, croquettes, boulettes, etc.) continue 

d'augmenter, étant donné qu'à 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 auprès des gros consommateurs (exploitations hôte­

lières, institutions etc.). 

Selon une enquête menée dans les exploitations hôtelières, les marchands de 

gros/grossistes et les abattoirs occupent une place aussi importante dans 

les livraisons de parties et produits transformés que les march~,nds de 

volaille (50/50). 

~n ce qui concerne les livraisons aux institutions, hôpitaux etc., les 

abattoirs et marc:1ands 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 Tle dans les exploi­

tations hôtelièr.es. 

1.6 ~arties de volaille et prod~its transformés les plus courants 

La présentation au 0onsommateur de parties et de produits transformés selon 

la sorte, la préparation et l'emballage est encore en pleine évolution. 

Il existe déjà un choix très large de produits. Les produits les plus cou­

rants sont repris dans le tableau 2. Ce tableau ne doit être considéré que 

comme un 11 instantané". 
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L'on peut s'attendre à ce que tôt ou tard d'autres produits viennent s'y 

ajouter. Outre les facteurs techniques et économiques, les facteurs orga­

noleptiques, physiques et nutritifs, joueront un rôle de plus en plus 

important compte tenu des goûts et des habitudes des pays d'Europe occi­

dentale. 

La nouvelle évolution des produits (convenience food) ne doit pas être 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 pr-jdui ts transformés à 1 'égard des importa ti ons en pro­

venance de pays tiers. Dans la mesure où les besoins de transformation de 

parties brutes de volaille, sous leurs diverses formes, se déplacent vers 

la préparation de produits bouill'is, rôtis 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 être classés sous le n° 16.02 B I a, b et 

c ou sous le n° 02.06 C II b du tarif douanier commun. 

Les produits classés sous le n° 16.02 B I a, b et c tombent sous le coup 

de l'organisation commune des marchés de la volaille, et les prélèvements 

à l'importation de ces produi.ts 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 II b ne tombent sous le coup 

d'aucune organisation des marchés. 

Dans l'intérêt d'une valorisation intérieure, il serait regrettable de voir 

se créer une situation équivalent en fait à ce qu'un produit transformé de 

grande valeur à l'état frais ou réfrigéré (par exemple la viande de vo­

lai.lle désossée), qui bénéficie d'une protection raisonnable dans le cadre 

de l'organisation commune des marchés, perde presque entièrement le béné­

fice de cette protection après une transformation ultérieure, de sorte 

qu'il 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 à l'importation. 
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Parties de volaille et produits transformés les plus courants 

Article ~orme de préparation Emballage 

1Prais congelé en vrac sur balance autre petit grand 
+ emballage emballage emballage 

Poulets : 

Bas de cuisses (pilon~ 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 x x x 500 gr - 12 kg 
Poitrines désossées x x x 250 gr - -
Ailes x x x 500 gr - 5 lbs 
Demis poulets non I ou 2 
rôtis x x x sur balance - -
Demis poulets rôtis x x x 1 ou 2 

sur balance - -
Quarts de poulets 2 ou 4 
non rôtis x x x sur balance - -
Quarts de poulets 2 ou 4 
rôtis x x x sur balance - -
Paupiettes x x x 100 gr - -
Sa té x x x 2/3 morceaux - -

en étuis pli 
ante (sous 
vide) 

Chachliks x - x - - -
Foies (y compris de 
poules) x x x 250 gr en ton- -

ne lets 
Haché (y compris de 
poule) x x x - - -
Viande de volaille 
pour potage (aussi 
de poule) x x x 250/500 g: - -

Dindes : 

Cuisses x x x - 600/1200 gr -
emballage 
poly 

Drumsticks x x x - 800/1200 gr -
emballage 
poly 

Paupiettes de dindes 
non rôties x x x - 700/1000 gr -

emballage 
poly 

Paupiettes de dindes 
rôties x x x - 700/1000 gr -

emballage 
poly 

Foies - - - en vrac par x -
5 kg 

Dos et cous - x - 500/900 gJ - " 
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Autres préparations 

Ragoût de poulejpoulet 

Poulejpoulet (entiers ou moitiés) en bocal ou boîte 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 morce~xx en cartouche -

également en boites - regroupement de 15 kg - congelé et frais 

Cordon bleu et côtelette suisse de dinde - blanc pané 

(boîtes de 36 x 100 g) avec fromage 

Rondo de dinde - semblable à la côtelette suisse sans fromage 

Haché {;épicé - viande de volaille désossée) frais/congelé 

(4 morceaux en emballage poly - prér8tis ou non) 

Croquettes - fraîches/congelées - 5 morceaux en emballage poly -

5/10 kg en bottes - regroupement 

Boulettes - fratches/congelées - 10 morceaux en emballage poly 

Petites saucisses - épicées - pannées ou non- 4 pièces en étuis 

pliants - 250 g. 



- 14-

CHAPITRE 2 

Aspects techniques et économiw1es de la production de parties de volaille 

La production industrielle de parties de volaille, conçue à l'origine, aux Pays­

Bas, pour valoriser la qualité B de la volaille destinée à l'abattage- qui a été 

obtenue au moyen de l'application des dispositions générales en matière de qua­

lité lors de l'exportation- s'est développée pour devenir une production spéci­

fique de parties de volaille, où la transformation des produits de qualité B ne 

rev~t 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 partiè 

manuellement et exige, par conséquent, un travail particulièrement intensif (voir 

paragraphes 2.3 et 2.4). 

Aux Etats-Unis, où cette production a vu le jour au début des années 60, on 

s'emploie continuellement à améliorer le système 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 coftt du travail et de porter la capacité de transformation à 30 

poulets à la minute, débités en moitié, quarts ou cinquièmes, et 15 poulets à la 

minute débités en neuvièmes. 

Un inconvénient de cette découpe mécanique réside dans le fait que trop de viande 

reste attachée à la carcasse. Il a été possible, entre-temps, de remédier à ce 

dernier inconvénient en utilisant des machines à désosser (Bibun, Paoli et 

Beehive) spécialement conçues à cet effet, permettant d'obtenir un rendement d'en­

viron 50 % d'os moulus et 50% de "scrab-meat" dont aux Etats-Unis 15 % au maximum 

peuvent ~tre transformés en certaines sortes de viande sans qu'il soit nécessaire 

de mentionner la transformation dans l'appellation. 

Le système de découpe mécanique n'existe pratiquement pas aux Pays-Bas. Au cours 

des dernières années, le facteur "travail 11 subit aux Pays-Bas, la forte influence 

de l'évolution générale des salaires et des conditions de travail secondaires, 

influencées par une inflation continuelle des prix et des coftts. Il convient de 

réduire le plus possible cet accroissement des coftts grâce à la rationalisation 

du processus de production. 

L'accroissement de la productivité du travail est cependant soumise à d~s limites 

physiques. 
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Un travail long et monotone, à la cha!ne, peut compromettre la qualité optimale 

recherchée dans le travail de découpe. Il est permis de concevoir qu'à la fin 

d'une journée de travail ou à 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 à de dures exigences. 

Pour les exploitations qui ne produisent pas des parties de volaille selon un 

processus continu, il se pose en outre un problème de rationalité de la gestion. 

Compte tenu de l'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 à ce pro­

blème 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 schématiquement le processus de production appliqué dans 

la plupart des abattoirs. Le système du "hot-cutting" - la découpe directement 

après la cha!ne d'abattage - n'existe pas aux Pays-Bas. 

Les pourcentages des découpes- 1ère phase, peuvent ~tre obtenus à l'aide du 

schéma suivant : 



Poitrine (varie) 

Cuisses If 

Dos " 
Ai.lef'. " 
CCil!S " 
vise·"" n;;s comestibles 

- 16-

Sur la base du poids 

du poulet pr~t à 

griller 

26 - 27 % 
33 - 34 7o 
25 - 26 % 
14 - 15 % 

Recalculé en fonction 

du poids du poulet 

pr~t à cuire à la po@l e 

24 - 25 7'o 

30 - 31 % 
22 - 23 % 
13 - 14 % 

5 % 

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 (mâle ou femelle); 

- du poids de l'animal abattu; 

- de la place des diverses entailles. 

En ce qui concerne ce dernier point, des glissement sont possibles 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 8tre 

indiqués qu'approximativement. 

2.2 Déroulement du processus de découpe des dindes 

Le tableau 4 décrit de façon schématique ce processus tel qu'il est appliqué 

le plus souvent. 

Les pourcentages des découpes (première phase) sont en général les suivants: 



Bas de cuisse 
(pilons - drumsticks) 

Hauts de cuisse 

Poitrine + peau 

Aile (phalange centrale) 
+ pointe) 

Carcasse (dos + sternum + 
haut de l'aile désossé) 

Peau 

Organes 
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Sur la base du poidf 

de la dinde pr3te à 

griller 

12 % 
18 % 
39 % 

6% 

24 % 
1 % 

Recalculé en fonction 

du poids de la dinde 

pr@te à cuire (à la pome) 

11 - 12% 

17 - 18% 

39 - 38 % 

5,6 - 5,8% 

23- 24 % 
1% 

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 à 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 à l'abattage représentent 5 %. 
Les pourcentages de déchets pour les dindes moyennes (4 à 7 kg) et les dindes 

lourdes (7 kg et plus) différent à par qu'on a retenu des variations moyennes 

de l'ordre de 1 % pour les deux catégories. 
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Déroulement du processus de découpe des poulets (sans organes comestibles et 

sans cou) après refroidissement, après passage sous la chaine de lavage et 

triage en fonction du poids selon la ligne de découpe (out up line) 

1ère phase 

1er traitement : 

Découpe des ailes *) 

2ème traitement : 

Découpe de la 1ère 
cuisse 

3ème traitement 

Découpe de la 
poitrine 

4ème traitement : 

Découpe de la 2ème 
cuisse de la car­
casse restante 

2ème phase 

Eventuellement écor­
chement pas de sépa­
ration de la chair 
des os 

Eventuellement dé­
sossage écorchement 

Eventuellement écor­
chement pas de sépa­
ration de la chair 
des os 

Destination - éven­
tuellement transforma­
tion ultérieure 

1. vente d'ailes en­
tières avec ou sans 
pointe 

2. Industrie de la 
conserve 

3. Machine à désosser 

1. Vente avec ou sans 
peau 

2. Si la peau est enl& 
vée 
- peau destinée à li 

transformation en 
farine animale ou 
considérée comme 
abat. 

1. Désossée sans peau 

- paupiettes, filet 
et autres prépar~ 
ti ons 

2. Désossée avec peau 

Voir destination 1ère 
cuisse 

(*) Dans le cas où 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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1ère Eh a se 2ème phase Destination - éven-
tuellement transforma-
tion ultérieure 

Sème traitement : 

Rassemblement du l. Vente en tant que 
dos et du reste de dos et cous 
la carcasse 2. Destinée à 1' in-

dustrie alimentaire 

3. Destinée à la fa-
brication de potages 
ou de conserves 

4. Machine à désosser 

s. Destinée à la pro-
duction de farine ani-
male 
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Déroulement du processus de découpe des dindes (sans organes comestibles 

et sans cous) après refroidissement et après passage sous la chaîne de 

lavage, selon la ligne de découpe (eut up line) 

1ère phase 

1er traitement 

Découpe des bas de 
cuisses (pilons, 
drumsticks) 

2ème traiteMent : 

Découpe des hauts 
de cuisses 

3ème traitement : 

Découpe des phalanges 
centrales et des 
pointes d'ailes 

2ème 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 à la fabrica­
tion de farine ani­
male ou à l'industrie 
alimentaire 

5. Peau destinée à la 
fabrication de farine 
animale ou considérée 
comme abat. 

1. Machine à désosser 

2. Industrie de la 
conserve 

3. Fabrication de 
farine animale 

·~. f\"b::j_+,q 



1ère phase 

4ème traitement : 

Découpe de la poi­
trine + phalange 
supérieure des ailes 

5ème traitement : 

Rassemblement des 
carcasse et phalange 
supérieure des ailes 
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2ème phase 

Désossage 

TABLEAU 4 (suite) 

Destination 

1. Désossée avec peau 

2. Désossée sans peau 
pour obtenir des pau­
piettes et autres 
produits de viande 

3. Morceaux de car­
casses + phalange des­
tinés à la machine à 
désosser 

1. Machine à désosser 

2. Vente en tant que 
d~OS e1; COUS 

3. Industrie des con­
serves et potages 

4. Production de fa­
rine animale 
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2.3 Coftts 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 : 

- l'ampleur de la production de parties de volaille; 

- les locaux réservés dans l'exploitation à la production; 

- les machines et appareillages utilisés; 

- les procédés de pesage et d'emballage; 

- l'emploi de la main-d'oeuvre (continu et discontinu) dans les 

différentes exploitations. 

Il est évident que les coftts de production des différentes exploitations 

de production varient fortement entre eux en fonction de leur nature et 

qu'il est, par conséquent, particulièrement difficile pour les Pays-Bas, 

voire impossible, de calculer de façon valable les coftts moyens de pro­

duction. 

Si néanmoins l'on tente d'obtenir une idée de ce que peuvent représenter 

les coftts de production, il convient d'estimer le résultat obtenu avec 

toutes les réserves qui s'imposent. 

Il serait certes inexact de tirer du calcul ci-dessous des conclusions 

pouvant @tre utilisées comme critère pour to11tes les entreprises produc­

trices. 

Nous nous sommes basés sur une production continue de 5.000 tonnes (poids 

pr~t à cuire à la po~le), sur une base annuelle, dans des locaux d'exploi­

tation répondant aux nécessités et où 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 coftts, nous nous sommes fondés 

sur les éléments de base suivants se référant à la situation de 1971 

Prix des matières premières 

Le prix du poulet abattu, pr~t à griller (1.200- 1.400 g) y compris les 

pertes à l'abattage et non compris les coûts inhérents normalement à un 
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poulet congelé prit à griller; c'est-à-dire les coftts du produit jusqu'à 

la phase du lavage inclusivement. 

La base retenue pour le calcul du prix du poulet abattu pr@t à 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 l'augmentation constante des coûts, {y compris T.V.A.) 

Bâtiments 

Base retenue : 200.000 francs de frais d'investissement à amortir en 

25 ans (4% par an), contre un intérêt de 8% l'an. 

Machines + appareillage de découpe 

Frais d'investissement : 100.000 francs. Compte tenu de l'usure et de 

l'adaptation nécessaire et rapide à l'évolution technique un tel inves­

tissement est généralement amorti aux Pays-Bas en 5 ans (intérêt 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, à souscrire également en 5 ans 

(intérêt 8 %) • 

Salaires 

Ceux-ci sont fixés à 11 fl par heure de production y compris toutes les 

charges sociales. La dernière 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 l'emballage et les 

travaux supplémentaires y compris le transport interne, 85.000 hommes/ 

heures. 

Emballage 

Une distinction est établie dans les coûts d'ewbPllage: petits emballages 

50% (destinés aux consommateurs - sur balance y compris la feuille d'em­

ballage) et grand emballage (50%). 
~ 

Frais de congelation 

Frais de mise en chambre froide, de congélation, de sortie de chambre 

froide, intérêt et assurance pendant le stockage. 
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Autres frais de production 

Consommation d'eau, d'électricité, de gaz, frais d'entretien et de 

réparation des bâtiments et des machines. 

Frais généraux 

Frais de gestion, d'administration, de recherche et de vente, non compris 

cependant les bénéfices de l'entrepreneur. 

Il n'est pas possible d'établir un calcul ventilé par parties de poulet 

(postea de conta). 

Si un abattoir veut ou doit produire des parties déterminées pour ré­

pondre à la demande de l'acheteur sur le marché en combinaison par 

exemple, avec la production de poulets pr~ts à cuire à la poêle, il en 

résulte pour l'abattoir, d'une part que les animaux abattus doivent ~tre 

distribués complètement selon la première phase (tableau 3) ou selon une 

variante de cette phase, et d'autre part que les parties restantes devront 

peut-être être vendues au prix de marché, ce qui implique des pertes pour 

la production totale. 

Etant donné que les prix de marché des parties de yolaille sont indépen­

dants des coûts de production, il ne reste plus alors à l'abattoir qu'à 

recalculer si le montant de la recette de toutes les parties de volaille 

diminué des frais d'exploitation couvre suffisamment le prix des matières 

premières utilisées, du point de vue de la rentabilité du processus de 

production. 

Les résultats de ces différents postes sont repris au tableau 5 ci-après. 
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Coftts de production de parties de poulets (première phase) sur la base 

de 5.000 tonnes par an (voir tableau 3) 

1. Prix des matières premières 

2. Bâtiments - Investissement 200.000 francs 

Amortissement 4 % par an 

Intér@t 8 % par an 

3. Machines, y compris les appareillages de 

découpe 

Investissement 100.000 francs 

Amortissement 20 % par an 

Intér@t 8 % par an 

4. Machines pour le pesage et l'emballage 

sur balance (50 %) 200.000 fl. 

Amortissement 20 % par an 

Intér@t 8 % par an 

5· Salaires 

110.000 heures de travail à. 11 fl l'heure 

salaire par kg en petit emballage 

salaire par kg en grand emballage 

6. Emball~e sur balance + étui pliant 

en grand emballage 

y compris boîte-regroupement 

7. Coftts de co!!S:élation 

8. Autres coftts de production 

9· Coftts généraux y compris les coûts de vente 

non compris les bénéfices de 

trepreneur 

10. Coüts totaux des produits en petit emballage 

" " " " " grand emballage 

l'en-

230 ct/kg 

0,48 ct/kg 

0,56 ct/kg 

2,2 ct/kg 

35 ct/kg 

13 ct/kg 

25 ct/kg 

13 ct/kg 

8 ct/kg 

5 ct/kg 

30 ct/kg 

336,24 ct/kg 

302,24 ct/kg 
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2.4 Coût de production de parties de dindes 

(Situation 1971) 

Les remarques générales qui ont été faites dans le paragraphe précédent 

(2.3.) valent également po11r le calcul des frais de production de par­

ties de dindes. 

Les éléments de base se présentent comme suit 

Prix des matières premières 

Le prix des dindes abattues sans viscères et sans cou (7.000 g ou plus) 

y compris les pertes à l'abattage et non compris les autres coûts nor­

maux de production, d'emballage, de congélation, etc. 

Pour les dindes abattues on a adopté un prix de base à la production 

de 2,25 fl. par kg de poids vif. 

Bâtiments 

Base retenue frais d'investissement 100.000 fl à amortir en 25 ans 

(4 % par an) à un intér@t de 8 % par an. 

Machines et appareillages de découpe 

Frais d'investisRement estimés : 60.000 fl à amortir en 5 ans, intérêt 

Machines y compris l'appareillage de pesage et d'emballage 

Seulement pour pilons et cuisses : 15.000 fl - à souscrire également 

en 5 ans - intér@t 8 %. 
Salaires -----
En ce q11i 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. 

Thlballage 

Une distinction est établie entre les frais d'emballage individuel 

en emballage plastique et le gros emballage. 
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Frais de congélation - autres frais de production - frais généraux 

(Voir paragraphe 2.3.) 

Les résultats de ces différents postes sont repris au tableau 6 ci-après. 

TABLEAU 6 

Coilts de production de parties de dindes (première phase) sur la base 

de 2.500 tonnes par an (tableau 4) 

1. Prix des matières premières 

2. Bâtiments - Investissement 100.000 fl 

Amortissement 4 % par an 

Intér@t 8 % par an 

3. Machines y compris l'appareillage de découpe 

Investissement 60.000 fl 

Amortissement 20 % par an 

Intér@t 8 % par an 

4· Machines y compris l'appareillage de pesage 

et d'emballage de bas de cuisses (pilons) et 

hauts de cuisses de dindes, 15.000 fl 

Amortissement 20 % par an 

Intér@t 8 % par an 

5· Salaires 

25.000 heures de travail à 11 fl l'heure pour la 

découpe 

10.000 heures de travail à 11 fl l'heure pour 

l'emballage des cuisses et hauts de cuisses (750 t) 

6. Emballage - en emballage plastique 

en gros emballage 

7. Frais de congélation 

8. Autres frais de production 

9. Frais généraux y compris les frais de vente et non 

compris les bénéfices de l'entrepreneur 

330 ct/kg 

0,48 ct/kg 

0,68 nt/kg 

0,60 ct/kg 

11 ct/kg 

15 ct/kg 

22 ct/kg 

13 ct/kg 

8 ct/kg 

5 ct/kg 

30 ct/kg 
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CHAPITRE 3 

Evolution des prix et cotations 

3.1 Prix à l'exportation 

Aux Pays-Bas, l'on dispose chaque semaine des prix moyens à l'exporta­

tion pour une livraison franco frontière Allemagne fédérale de poulets, 

poussins et canards de Pékin de qualité A, prêts à cuire (à la poêle). 

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 coqs, 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 à l'exportation 

par mois. 

Le poste principal "autres parties de volaille" qui est le plus intéressant, 

ne permet cependant pas de suivre régulièrement les prix à l'importation 

pour les différentes sortes de parties, étant donné que ce poste groupe 

de nombreux produits. En fait, ce poste devrait faire l'objet d'une spéci­

fication. 

La seule possibilité permettant actuellement d'avoir un aperçu de l'évolu­

tion des prix à l 'exporl;ation aux Pays-Bas pendant les années 1969 à 1971 

réside dans l'utilisation des statistiques officielles des importations de 

l'Allemagne fédérale, qui sont analysées de façon plus approfondie dans le 

tableau 7. 

Toutefois, 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 prélèvements normaux en vigueur pour les pays 

tiers, des prélèvements 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 enqu@te. En outre, 

il faudrait suivre de près l'évolution du marché et celle des prix. 

Il 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 à l'exportation de moitiés et quarts de poulets (I.I.) indiquent 

pour 1971 une forte tendance à la baisse, ce qui est dft vraisemblablement 

aux prix très bas cette année des poulets prêts à cuire(à la poêle). 

En ce qui concerne les importantes exportations de cuisses de poulets 

(I.2.) l'on peut constater d'année en année une diminution progressive des 

prix à l'exportation. Un accroissement de l'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.I.) 

il faut attirer l'attention sur les très fortes fluctuations de prix qui 

affectent des quantités insignifiantes. Aux P~s-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 à 1969 et 1970 
une baisse régulière. 

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-être à l'accroissement de l'offre de ces parties sur le marché 

de l'Allema.gne 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 à 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 où le consommateur tient certaines parties de volaille (ailes, 

dos et cous, organes comestibles, abats) entratne à l'étranger des prix 

généralement inférieurs et que d'autres produits plus appréciés sont 

payés plus cher. C'est une condition nécessaire à la rentabilité de 

toute la production de parties de volaille. 

Il n'existe pas aux Pays-Bas d'abattoir produisant des parties de poulets 

et de dindes destinées exclusivement à l'exportation. 

La question peut donc se poser de savoir si les prix à l'exportation 

peuvent @tre assimilés aux prix du commerce de gros au départ de l'abattoir. 

Il n'est pas possible de donner à cette question une réponse positive ou 

négative. Il est permis de croire que les prix à l'exportation, du fait 

de la concurrence, sont inférieurs à l'étranger aux prix pratiqués dans 

le pays au départ des abattoirs, prix qui s'impose si l'on veut que l'en­

semble de l'exploitation soit rentable. 

Si les prix à l'exportation devaient @tre assimilés aux prix du commerce 

de gros au départ de l'abattoir, il serait peut-ltre possible, grâce à 

une estimation de la marge entre le commerce de gros et le commerce de 

détail, de calculer les prix au consommateur. Une enqu@te plus approfondie 

a démontré que cette méthode est provisoirement inapplicable. 

Il est tout à fait impossible de se rendre compte des marges appliquées. 

Les conditions de livraison sont très différentes (livraison au départ 

d'entrepôts frigorifiques, franco destinataire, grands magasins, diffé­

rences de frgt, livraison sous marque commerciale ou sans la marque du 

grand magasin intéressé, existence ou non d'obligations contractuelles 

pour une période de livraison prolongée). 

On constate en outre, du moin~ dans les grands magasins, des offres­

réclames à 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 

fraîches dans les grands ntagasins et chez les détaillants spécialisés 

(marchands de volailles) sont de 10 à 15 % supérieurs à ceux des pro­

duits congelés. 

Afin d'obtenir un aperçu 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 à une dizaine de sources réparties dans tous les Pays-Bas. 

Bien que nous éprouvions déjà des doutes sérieux avant d'entreprendre 

ce travail, il est apparu clairement qu'il est totalement impossible, 

pour les premières années, d'obtenir un aperçu valable et régulier de 

l'évolution des prix aux consommateurs des parties de volaille pro­

duites "industriellement" et ce, pour les raisons suivantes 

- pas de continuité dans l'offre des différentes parties de volaille: 

l'existence ou non de possibilités d'exportation et les influences 

saisonnières jouent à 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, etc ••• ); 

- emballage différent; 

- différence en matière de tri selon le poids; 

offre sous marcrue commerciale (des abattoirs) ou ave~ l::t marque de 

grands magasins ou de filialP.s; 

- pas de relation fixe de prix entre les différentes parties de volaille. 
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Prix néerlandais à l'exportation exprimés en DM par kg franco 
frontière Allemagne fédérale 

("Statistiches Bundesamt Wiesbuden") 
("Office statistique fédéral de Wiesbaden") 

I.I. ~~!~~~~-~~-g~~!~~-~~-~~!~!~ 

1969 1970 1971 

Janvier 3.06 3.33 3.50 
Février 2.76 3.33 3.08 

Mars 2.95 3.10 2.73 
Avril 3.60 3.18 3.04 
Mai 2.82 3-33 2.--
,Juin 2.96 3-37 2.08 

.Juillet 3-09 3.06 2.85 

Août 3.08 3.- 2.29 

Septembre 4-- 3.08 1.97 

Octobre 3~33 3.48 2.85 

Novembre 3-33 2.70 2.87 

Décembre 3.16 3.16 3.10 

Moyenne annuelle 3.07 3.16 2.72 

1.2. Qui~~~~~-E~~~~~~ 

1969 1970 1971 

Janvier 4-67 4.55 4.04 
Février 4.68 4.55 4.08 
Mars 4.68 4. 50 4.09 
Avril 4-74 4-44 4.01 
Mai 4.67 4.42 3.88 
Juta 4.65 4.27 3·94 
Juillet 4.62 4. 30 3. 92 
Août 4.62 4.22 4.01 

Septembre ~-·54 4. 21 4---
Octobre 4.82 4.15 3-94 
Novembre 4.60 4.11 3-9 3 
Décembre 4·57 4.21 .3.96 

MoYenne annue 11 e L! .-52 4.29 3.98 



Janvier 

Février 

Mars 

Avril 

Mai 

Juin 

Juillet 

Aollt 

Septembre 

Octobre 

Novembre 

Décembre 

Moyenne annuelle 
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2.1. Poitrines de dindes non désossées 

Janvier 

Février 

Mars 

Avril 

Mai 

Juin 

.Juillet 

Aoû.t 

Septembre 

Octobre 

Novembre 

Décembre 

Moyenne annuelle 

3.91 

3.55 
3.60 

3.85 
3.41 

3.45 

3.53 

3.40 

3-59 
3.77 

3.29 

3.74 

3.57 

1969 

R, lR 

?.56 

10.--

5.--
6.67 

10.--

10.--

10.--

10.--

6.75 

1970 

3-72 
3.89 

3-77 
4.03 

3.92 
4.03 

3-77 
3.66 

3.77 
).80 

3.78 
3.82 

3.84 

1970 

10.--

10.--

5---

5---

9· 35 

7---

1971 

3.94 

3.70 

4---

3.96 
3.86 

3.80 

3.58 

3.92 
3.60 

3.98 

3.72 

3-71 

3.81 

1971 

10.--

5---
7.69 

3.07 

7---

5.--
7.--
7.--

4--
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2.2. Hauts de cuisses et cuisses de di.ndes 

Janvier 

Février 

Mars 

Avril 

Mai 

Juin 

Juillet 

Aoftt 

Septembre 

Octobre 

Novembre 

Décembre 

Moyenne annuelle 

Janvier 

Février 

Mars 

Avril 

Mai 

Juin 

Juillet 

Aoftt 

Septembre 

Octobre 

Novembre 

Décembre 

Moyenne annuelle 

5.61 

5.63 

5-94 
5· 63 
5.18 

5-95 
5.92 
6.--

5.64 
6.12 

6.18 

6.23 

5.91 

3.27 
3.19 

3-27 
2.77 

3.22 

3.23 

3.33 

3.50 

3.28 

3.57 

3-45 

1·57 

3-33 

1970 

5-94 
6.09 

6.25 

5-85 
5.88 

6.11 

4-78 

5-78 

5·43 
5-40 
5.30 

5-29 

5.61 

1970 

3.40 

3.48 
3.60 

3.51 

3-44 
3.46 
3.60 

3-45 
3.83 

3-33 

j. 62 

).27 

3.31 

1971 

4. 35 

3.73 

5.12 

5.06 

4-94 
4.27 

4-84 
4.82 

4.36 

4-79 
4·95 
4.89 

4.82 

1971 

3. 28 

3.14 

3.05 
3.20 

2.64 
2.95 
2.89 

2.93 

2.89 
2.78 
2.87 

2.99 

2.90 
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3.0. Viande de volaille désossée ----------------------

Janvier 

Février 

Mars 

Avril 

Mai 

Juin 

Juillet 

Août 

Septembre 

Octobre 

Novembre 

Décembre 

Moyenne annuelle 

Janvier 

Février 

Mars 

Avril 

Mai 

Juin 

Juil~et 

Août 

Septembre 

Octobre 

Novembre 

Décembre 

Moyenne annuelle 

1969 

4.94 
5.05 
5.89 

5-38 
6.19 

6.64 
6.06 

5.60 

5.84 
6.21 

6.30 

7.26 

5.9é 

1969 

1.82 

1.85 

1.75 

1.78 

1.86 

1. 85 

1.91 

1.94 
1.86 

2.02 

1.88 
1.85 

1.87 

1970 

6.40 

6.62 

6.45 
6.08 

6.73 

6.33 

6.65 
6.43 

6.90 

6.52 
6.31 

6.42 

1970 

1.92 

1.84 

1.84 
2.08 

1.79 

1.49 

2.--

1.84 
1.87 

1.85 

1.55 

1.69 

1.81 

1971 

5.93 
6.58 

6.45 
6.62 

6.40 

5 .. 95 

6.22 

6.14 

5-65 
5.71 

5·99 
6.35 

6.11 

1971 

1.32 
1.68 

1.60 

1.56 
1.54 
1.42 

1.29 

1.7?. 

1.06 

1.53 

1.41 

1.49 

1.45 
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5.0. Dos et cous de volailles ------------------------
1969 1970 1971 

Janvier 1.39 1.40 1.06 

Février 1.45 1.48 1.06 

Mars 1.62 1.40 1.05 

Avril 1.36 1.48 1.02 

Mai 1.38 1.44 1.02 

Juin 1.24 1.25 1.02 

Juillet 1.37 1.18 1.03 

AoO.t 1.38 1.19 1.05 

Septembre 1.35 1.15 1.01 

Octobre 1.34 1.11 0.99 

Novembre 1.38 1.19 0.99 
Décembre 1.26 1.06 0.91 

Moyenne annuelle 1.36 1. 28 1.02 

6.0. ~È~!~-l~~~~~~E!~~-!~_foi~~) 

1969 1970 1971 

Janvier 1.20 1.24 0.86 

Février 1.22 1.12 0.73 

Mars 1.14 1.27 0.64 

Avril 1. 24 1.17 0.93 

Mai 1.36 1.27 0.81 

Juin 1.16 1.20 0.86 

Juillet· 1.33 1.37 0.64 

AoO.t 1. 20 1.14 0.93 

Septembre 1.33 1.19 0.64 

Octobre 1. 21 0.80 0.78 

Novembre 1.03 0.85 0.58 

Décembre 1. 20 1.17 0.63 

Moyenne annuelle 1.23 1.08 0.71 
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CHAPITRE 4 

Exportation de parties de volaille en fonction de la quantité 

On ne dispose jusqu'à 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" à 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 exportations de moitiés et quarts de poules, p011-

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 aperçu plus clair de l'évolution de ces ex­

portations des divers types de parties de volailles pendant les années allant 

de 1969 à 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, viandes 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 l'Allemagne fédérale, 

nous avons fait usage des statistiques officielles allemandes en matière 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 11ne 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 l'Allemagne fédérale importait des 

Pays-Bas 68 % de ces parties et T~e 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 très régulière et la part des Pays-Bas 

dans les importations totales de l'Allemagne fédérale s'est accrue très for­

tement au cours des dernières années. 

L'exportation de poitrines de poulets non désossées (9.1.3.)- encore in­

téressante pendant la première moitié de 1969 - a diminué. Les chiffres relatifs 

au deuxième semestre de 1971 indiquent une légère reprise bien que le total des 

importations de l'Allemagne fédérale ne se soit pas accru au cours des dernières 

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'intér@t pour les Pays-Bas. 

Les poitrines de dindes abattues sont le plus souvent désossées, aux Pays-Bas, 

en vue de la production d'autres produits transformés. 

L'exportation de hauts de cuisses/cuisses de dindes (9.2.2.) et de drumsticks 

de dindes (9.2.3.)- encore peu i.mportante en 1969 et en 1970- s'est accrue 

considérablement au cours de la deuxième moitié de 1971 bien que la part des 

Pays-Bas dans les importations totales de l'Allemagne en 1971 ne réprésente 

que 14 %. , 

L'exportation de volaille désossée (9.'3.0.) accuse une augmentation constante; 

il en va de m~e pour les importations totales allemandes. L'ensemble des expor­

tations de volaille désossée englobe une diversité de produits: depuis les 

produits transformés ayant une grand.e valeur commerciale (paupiettes, etc.) 

jusqu'aux produits ayant relativement moins d'importance (scrab-meat de volaille) 

destinés à la fabrication de potages. 

Le problème de la complexité de la position 02.02 B I du T.D.C. dans le cadre de 

l'organisation des marchés, Rpparatt ici cl~tirement. 
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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 l'Allemagne fédérale soient 

en régression. En ce qui concerne l'écoulement des dos et cous, le marché de 

l'Allemagne fédérale représente pratiquement le seul débouché (9.5.0.), 86% des 

.importations totales de ce produit en Allemagne fédérale en 1971 provenaient des 

Pays-Bas. 

De m@me en ce qui concerne l'écoulement des abats (9.6.0.) le marché de 

l'Allemagne fédérale est important. La dernière année (1971) accuse une nette 

augmentation des exportations néerlandaises et un accroissement des importations 

totales allemandes, l'attention devant toutefois être 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 l'Allemagne fédérale. Il en va de même pour les cuisses 

et poitrines d'oies. 

Le tableau 10 donne une comparaison entre les exportations totales néerlandaises 

de parties vers l'Allemagne fédérale et les importations totales allemandes 

pendant les années allant de 1965 à 1971. Ce sont principalement les années de 

1969-1970-1971 ~i ont connu une forte croissance. 

L'exportation vers d'autres Etats membres est encore pratiquement insignifiante. 

L'exportation vers la Beleique n'a commencé qu'au cours de la seconde moitié de 

1971 (198 tonnes). 

Jusqu'à présent il n'est pas possible d'exporter vers l'Italie et la France, 

compte tenu des entraves actuelles d'ordre vétérinaire en matière d'importation. 

Lorsque le 15 février 1973 le contrôle obligatoire, conformément aux dispositions 

de la directive du Conseil du 15 février 1971, sera devenu une réalité aux 

Pays-Bas, ces entrav~s à l'importation devront dispara!tre. 

Etant donné que les chiffres en matière d'exportation des Pays-Bas (tablea11 8) et 

les chiffres relatifs aux importations allema.ndes en ce qui. concerne les Pays-Bas 

(tableau 10) ne sont pas tout à fait parallèles à cause notamment des délais 

d'enregistrement différents, il est permis d.e croire qu'environ 90 %des exporta­

tions toteles de parties s'effectuent à destination de l'AllJmagne fédér~le. 

Les autres exportations sont dirigées vers la Guadeloupe, Hong-Kong, le .Japon, 
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la Malaisie, le Liberi.a, Malte, la Martin)que, la Nouvelle Calédonie, la 

Réunion, Singapour et la Suisse (dans une mesure très 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 très difficilement. Il s'agit ici de régions qui ont une préférence pour 

les parties de volailles provenant des Pays-Bas. 

Ce·tte préférence ressort de 1 'analyse du marché mais la réalisation de ces 

exportations vers ces régions est entravée par l'absence ou l'insuffisance de 

restitutions à l'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 à l'exportation sur la base de 1 1 élement 

"céréale" des prélèvements appliqués aux )mportations 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. 
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Exportations de parties de volailles (en tonnes) 

1969 1970 1971 

Moitiés et quarts de poulets 30 53 29 

Poitrines de poulets 991 263 396 

Cuisses de poulets 3.023 4-253 5-571 

Hauts de cuisses de poulets 311 283 468 

Bas de cuisses (drumsticks) de 
poulets 92 107 99 

Ailes de poulets 1.126 1.489 2.036 

Dos et cous de poulets 4-764 5-975 7-969 

Poitrines de dindes 12 6 

Cuisses de dindes 3 ?. 3 

Hauts de cuisses de di. nd es 163 190 8?2 

Bas de cuisses (drumsticks) de 167 131 587 
dindes 

Volailles désossées 574 1.590 2.429 

Autres parties de volailles 
(dont 1~ viande de volaille 
pour potage) 773 1.450 1.542 

Foies (données du CBS) 605 742 1.123 

Abats (données du CBS) 582 615 1.301 

Total ] 3. 216 1 7.14 "3 ?Il. 3R 1 
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Exportations néerlandaises, en tonnes, à destination d'Allemagne fédérale 

("Statistisches Bundesamt Wiesbaden") 

("Office statistique fédéral de Wiesbaden") 

1.1. Moitiés et ~arts de ~ulets 

1969 1970 1971 

Janvier 4-9 3.- 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 1-1 
Aoilt 1.3 4-- 4.8 
Septembre 1.- 1.3 6.1 
Octobre 1.2 2.3 5.6 
Novembre 1.8 2.6 10.8 
Décembre 1.9 1.9 10.-

ExEortations totales 64.8 45-3 64.-
en % des importations totales 
de l'Allemagne fédérale 98 % 73 % 68% 

1.2. Cuisses de }22Ulets 

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 
Ao1lt 248 338 440 
Septembre 308 425 523 
Octobre 377 414 540 
Novembre 221 448 629 
Décembre 230 437 524 

Ex~rtations totales 3178 4392 5941 
en % des importations totales 
de l'Allemagne fédérale 70 % 75 % 88% 
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1.3. Poitrines de poulets non désossées 

1969 1970 1971 

Janvier 43 14 19 

Février 86 17 20 

Mars 64 17 30 

Avril 35 21 26 

Ma.i 101 18 27 

Juin 108 18 39 

Juillet 29 18 21 

Aoilt 27 16 37 

Septembre 22 28 42 

Octobre 15 22 32 

Novembre 15 26 38 

Décembre 15 18 32 

Exportations totales 560 233 363 

en % des importations totales 

de l'Allemagne fédérale 96 r~ 57 % 82% 

2.1 Poitrines de dindes non désossées 

1969 1970 1971 

Janvier 2.2 

Février 4.1 1.1 1.-

Mars 0.1 

Avril 5·- 0.1 0.2 

Mai 0.3 0.1 1.3 

Juin 0411 

Juillet 0.1 0.2 16.3 

Aoilt 1.-

Septembre 

Octobre 0.8 0.2 

Novembre 0.2 3.4 1.7 

Décembre 0.2 0.3 

Ex12ortations totales 12.3 5-7 21.1 

en % des importations totales 

de l'Allemagne fédérale 8% 11 % 24% 
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2.2. Hauts de c11isses et cuisses de dindes 

1969 1970 1971 

,Janvier 4 10 15 

Février 13 18 19 

Ma,rs 13 16 8 

Avril 2 6 8 

Mai 6 9 9 

.Juin 8 2 16 

Jui.llet 1R 7 19 

AoO.t 5 2 12 

Septembre 30 5 38 

Octobre 41 9 104 

Novembre 18 28 189 

Décembre 6 30 321 

Ex;eortations totales 164 1Jj.2 758 

en % des importations totales 

de l'Allemagne fédérale 6% 4% 33 % 
2.3. Bas de cuisses de dindes {drumsticks) 

1969 1970 1971 

Janvier 17 5 7 

Février 12 11 3 

Mars 21 13 2 

Avril 7 10 3 

Mai 9 6 3 

Juin 13 5 9 

Juil1P.t 13 6 38 

Aollt 12 3 35 

Septembre 27 6 53 

Octobre 20 4 103 

Novembre 17 15 207 

Décembre 1 10 99 

Ex:E!rtations totales 169 911 562 

en % des importt=ttions tota1es 

de l'Allemagne fédérale 3% 2% 14 % 
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3.0. Volailles désossées 

1969 1970 1971 

~ranvier 59 78 159 
Février 63 74 117 
Mars 47 71 148 
Avril 74 111 9A 
Mai 84 87 122 

Juin 53 121 141 
Juillet 84 78 175 
Aollt 7R R4 164 
Septembre 12t1 92 179 
Octobre 113 138 250 
Novembre 117 138 307 
Décembre 74 109 276 

Ex~ rta t ions totales 972 1181 2136 

en % des importations totales 

de l'Allemagne fédérale 57 % 55 % 59 % 

4.0. Parties de volailles (ailes, pointes et croupions) 

1969 1970 1971 

Janvier 51 19 54 
Février 54 30 46 

Mars 90 28 40 

Avril 72 34 34 
Mai 54 ~4 27 

.Juin 67 36 34 
Juillet 58 42 39 
Aollt 47 31 19 
Septembre 72 27 34 
Octobre 96 43 30 
Novembre 54 43 32 
DP.eembre 26 27 35 

ExE2rtations totales 740 384 424 

en % des importations totales 

de l'Allemagne fédérale 91 % 95 % 94 % 
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5.0. Dos et cous de volailles 

1969 1970 1971 

Janvier 482 767 910 
Février 380 579 710 
Mars 423 545 890 
Avril 303 591 748 
Mai 323 459 575 
Juin 423 453 694 
Juillet !lOO 594 641 
Aollt 272 534 546 
Septembre 455 601 808 

Octobre 430 673 763 
Novembre 443 603 773 
Décembre 363 514 811 

ExEortations totales 4697 6913 8869 

en % des importations totales 

de l'Allemagne fédérale 69 % 79 % 86% 

6.0. Abats {non comEris les foies) 

1969 1970 1971 

Janvier 10 23 30 

Février 18 18 72 
Mars 8 13 111 

Avril 9 17 68 

Mai 25 12 40 
Juin 16 18 54 
Juillet 12 18 98 
AoUt 10 10 58 
Septembre 10 27 97 
Octobre 15 45 79 
Novembre 20 48 172 
Décembre 8 27 136 

Exportations ~otales 161 276 1015 
en % des importations totales 

de l'Allemagne fédérale 31 % 51 % 70 % 
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Comparai son entre les i.mportations de parties de volailles en Allemagne 

f~dérale, en provenance des Pays-Bas ( *) et les i.mportations totales de 

l'Allemagne fédérale (en tonnes). 

- .. 

Pays-Bas Importations totales de 
l'Allemagne fédérale 

r-··--.. 

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 **) 
1971 20.372 30.135 **) 

*) A. l'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 à la consommation totale de volaille aux Pays-Bas au cou~s des années 

1969-1970-1971 ainsi que la consommation absolue de parties. 

Il apparaît que l'accroissement relatif du pourcentage de parties par habitant, 

de 1969 à 1971 s'est accru de 56% tandis que l'accroissement relatif de la 

consommation totale de volaille (y compris les parties) par habitant n'a été que 

de 17 %. 
L'augmentation absolue de la quantité de parties destinées à la consommation a 

été, en deux ans, de 8.000 t, soit 84 %. 
Si l'on compare la consommation de volaille aux Pays-Bas avec les chiffres re­

latifs à la consommation de la Communauté, la consommation totale de volaille 

aux Pays-Bas est inférieure à la consommation moyenne de l'Allemagne fédérale 

et de la Communauté. 

En kg, par habitant 

1969 1970 1971 

Pays-Bas 5,4 6,- 6,3 

Allemagne fédérale 10,2 10,4 10,9 

Total pays de la CEE 9,1 

Pour expliquer cette évolution aux Pays-Bas au cours des années passées, il est 

important d'examiner les facteurs qui l'ont déterminée et d'essayer de savoir 

si leur importance restera déterminante pour l'évolution future. 

Dès 1969 une enqu@te a été menée régulièrement à ce sujet, et il est apparu que 

ce na sont pas les facteurs directement économiques (accroissement du revenu 

réel du consommateur moyen ou des prix de la volaille par rapport à d'autres 

produits de la viande) qui ont influencé la consommation de volaille. L'explica­

tion doit 8tre recherchée plutôt dans les goftts alimentaires et les habitudes 

des consommateurs. 
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Il 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 à digérer; 

- gain de temps (pour la ménagère et la femme au travail); 

week-end prolongé et vacances; 

modification des goftts; 

- 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 à leur tour peuvent avoir une incidence favorable sur 

la consommation. 

Les résultats de l'enqu@te de marché qui a eu lieu aux Pays-Bas de 1969 à 1971 
auprès de 2.000 ménages donnent une image claire de l'évolution déjà signalée. 

Les tableaux II A et II B donnent, en pourcentages, les achats ménagers de 

parties de volailles (par 100 ménages) selon le poids acheté et la valeur 

d 1 aehat, la p~riode de référence s'étendant sur 12 semaines. Les pourcentages 

de parties congelées et de parties fratches 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 dernières 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 l'on entend par 

AB les classes aisées 

C les classes moyennes 

D 1 les ouvriers qualifiés 

D 2 les 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 brièveté, 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 à la viande de volaille 

pour potage. 

Il n'a pas été possible de faire appara!tre 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 oeuvre de l'enquête de 

marché. 

La question se pose de savoir si l'évolution actuelle de la consommation de 

parties se poursuivra selon la même tendance. Il faut s'attendre à ce que la 

demande s'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 entière en bo!te de conserve; 

poulet entier en botte de conserve; 

poule désossée ou filets de poule en botte de conse:rve ou en bocaux; 

poule désossée transformée en produits semi-finis sous forme de 

viande de volaille congelée, 011ite ou en poudre (grains) destinée à 

l'industrie de denrées alimentaires. 

Ces prod~its sont principalement destinés à l'exportation; selon les estimations, 

moins de 5 % sont destinés au marché national. 

L'exportation de poules désossées, filets, poules entières en botte s'oriente 

principalement vers le Royaume-Uni; c'est la raison pour laquelle 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 

entières en botte 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 dès 1959 en ce qui concerne les conditions auxquelles 

doivent répondres les matières premières; il s'agit de dispositions concernant 

la nature de l'emballage et les indications à y apporter en ce qui concerne le 

produit. Ces conditions de qualité et d'emballage sont contrôlées au moment de 

l'exportation par les autorités au moyen de prélèvements d'échantillons; ces 

échantillons sont examinés selon une méthode précise. 

Le tableau ci-dessous fournit une indication quant aux quantités de matières 

premières transformées par cette industrie : 
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1969 1970 1971 

Transformation de 

5.200 t 

900 t 

4·350 t 

de poules 5.500 t de poules 5-400 t de poules 

poids pr!t à cuire poids pr~t à cuire poids pr~t à cuire 

(à la po@le) (à la po@le) (à la po@le) 

1.500 t de poulets 600 t de poulets 

poids pr@t à cuire poids pr@t à cuire 

(à la potne) (à la po@le) 

5.200 t 7.000 t 6.000 t 

pour la production 1.000 t de conserves dé- 1.000 t de conserves non 

de conserves non sossées désossées 

désossées 

pour la production 6.000 t de conserves .dé- 5.000 t de conserves dé-

de conserves sos sées sos sées 

désossées 

Les matières premières - poules et poulets - proviennent principalement du 

marché national. Compte tenu des prix relativement élevés pour les poules âgées, 

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 matières premières 

ont été transformées en tant que poulets d'abattage à cause du prix relativement 

bas des poulets d'abattage au cours des trois derniers mois de cette année-là 

(1,52 fl. par kg, poids vif moy.en}. En 1971, également les prix des poulets d'a­

battage étatent bae (moyenne annuelle 1,50 fl par kg, poids vif) mais le prix des 

poules âgées destinées à l'industrie de la conserve était plus intéressant (prix 

moyen en 1970: 1,14 fl par ~ de poids (vif- en 1971 1,03 florin par kg poids vif) 

Le tableau 12 reproduit les indications concernant l'évolution des exportations de 

conserve et préparations de volaille. Les exportations sont dirigées principale­

ment vers le Royaume-Uni (65 %) et l'Allemagne fédérale (23 %). 

On a assisté, en outre, à un accroissement des ventes à la Belgique durant ces 

deux dernières 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 fl. Un fléchissement a ensuite fait baisser le niveau en 1968 à 

3.762 t représentant une valeur d'exportation de 15.206.000 fl. 
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La situation s'est légèrement redressée en 1971, lR quantité exportée s'élevant 

à 4.180 t représentant une valeur de 18.009.000 fl. Ces dernières années les 

exportations ont augmenté, principalement en ce qui concerne les préparations, 

gr~ce à une nouvelle valorisation des parties de volaille sous forme de produits 

r6tis, cuits on fumés. C'est pourquoi il est impossibJ P. d'établir 1me distinc­

tion entre les conserves et lAs préparations en ce qui concerne les exportations 

des années 1969 - 1970 - 1971. 

Une première indication en ce qui concerne la nouvelle évol11tion est fournje par 

le tableau 13, où figurent les exportations des Pays-Bas au cours du lër sP.mestre 

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 1e table~1 14. 

L'on a déjà remarqué que le Royaume-Uni constitue le principal débouché de l'in­

dustrie de la conserve néerlandaise. 

Les exportations néerlandaises de l~rdre de 2.685 t en 1965, se sont élevées à 

3.357 t en 1967 pour retomber ensuite à 2.477 t en 1971. 
Il 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 à 1.891 t. Les impor­

tations en provenance de la Pologne ont suivis la m@me évolution (1965 - 331 t -

1971 - 93 t). Les importations totales anglaises ont augmenté de 5.984 t en 1965 

à un maximum de 6.368 t en 1967 pour retomber ensuite à 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 Allema.gne fédérale 

au cours des années 1969-70-71 est reproduite dans Je 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 ~. Ces exportations ont diminué jusqu'à 727 t en 

1968 (valeur à l'exportation 2.855.000 DM), pour connaître ensuite un léger re­

dressement jusqu'à 1.022 t représentant une valeur d'exportation de 4.203.000 DM. 

Les importations totales allemandes ont baissé de 10.057 t en 1965 à 4-379 en 

1971. 

Les exportations américaines so11t tombées de 8.364 t en 1965 à 825 t en 1971. 

En revanche, les importations en provenance de la Pologne ont a.u.gmenté 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 avâàènt augmenté passant à 1.914 t. De m~me, les 

importations en provenance de la Hongrie sont en augmentation. 

L'évolution relativement défavorable des exportations néerlandaises de conservee 

de volaille est due principalement aux raisons suivantes : 

1. Naissance de l'industrie anglaise de la conserve et bas prix des matières 

premières 

2. Dêvaluation 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 à la suite de la consolidation dans le cadre du Gatt des pré­

lèvements à l'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 l'in­

dustrie anglaise de la conserve restera concurrentielle. 

Cette industrie peut maintenir sa position jusqu'au 1er janvier 1973 gr~ce à 

des prix très bas des matières premières. 

Dans les cinq années à 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 problème plus urgent d'une année à 

l'autre. 
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Exportations de conserves et préparations de volaille 

1969 1970 1971 
Destination Quantité Prix fac- Quantité Prix fac- Quantité Prix fac-

en kg ture en fl. en kg ture en fl. en kg ture en f'1 

Royaume-Uni 2.953-574 12.776.695 3.160.569 14.037.677 2.684.909 12.214.234 
Allemagne Fédérale 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 74.055 
Indonésie 1.415 5-502 2.143 7.109 16.838 33.120 
Australie 8.093 27-706 11.252 29.064 7-515 22.177 
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 

Suède 11.866 -77.780 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 1er janvier - 30 juin 1972) 

conserves préparations 

Destination Quanti tt§ Prix facture Quantité Prix facture 
ft 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 5.729 267 1.015 

Autres destinations 45 178 113 260 

Total 1.590 7-449 787 3.610 
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Importations de conserves et préparations de volaille 

1969 1970 1971 
Quantité Prix fac- Quantité Prix fac- Quantité Prix fao-

Origine *) en tures en en tures en en tures en 
kg fl. kg fl, kg fl. 

Yougoslavie - - 108 540 75-519 274.270 
Allemagne Fé- 8.541 52.308 34.874 122.468 37-568 150.646 
dérale 

!Etats-Unis 68.722 259.664 35-753 244-385 32.769 176.617 
!France 5-896 169.848 13.393 242.867 17.634 317.401 
Danemark 4-379 40.493 3-353 32.573 6.727 26.127 
Belgique 6.326 58.017 9-059 76.755 3.482 25.226 
Royaume-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 

!rot al 124.581 739.732 139-717 853-387 196.246 1.023- 678 

*) Origine • Le pays le plus éloigné d'où sont expédiées les marchandises à destination 
des Pays-Bas, que l'expédition ait été effectuée ou non directement ou 
via un ou plusieurs autres pays. 
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Importations de conserves de volaille du Royau~e-Uni (en tonnes) 

(Intelligence Bulletin) 

" Pays d'origine 1969 1 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 77 30 35 

Autres pays 57 71 61 

Total 4·194 3-770 3-596 
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Imuortations de conserves de volaille (sans les foies) en République fédérale 

allemande ("Statistisches Bundesamt Wiesbuden") 

1969 1970 1971 

Pays d'origine ' 
en tonnes 1.000 lM en tonnes 1.000 IM en tonnes 1.000 Dt 

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 1·996 

Total général 4.083 12.518 3·956 13.171 4.379 13.868 
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CHAPITRE 7 

Synthèse et conclusions 

La production industrielle de parties et produits transformés a connu un 

essor rapide aux Pays-Bas, ce qui a contribué à 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 P~s-Bas se composait de parties et 

produits transformés. 

Parallèlement à la production industrielle, on constate aux P~s-Bas une 

production "artisanale" active. 

On assiste à un glissement des parties de volaille vers les produits plus 

élaborés, qui sont insuffisament protégés dans l'organisation du marché 

communautaire étan.t donné la consolidation des droits ad valorem dans le 

cadre du GATT. La valorisation plus poussée de ces produits, qui est né­

cessaire, pourrait ~tre ralentie si ces droits n'étaient pas déconsolieés. 

Il est urgent ie procéder à la déconsolidation également dans 11 intér@t de 

l'industrie de la conserve de volaille. 

La complexité de la production et de la vente de parties de volailles im­

pose de sér:i.e'-lses P.Xip:ences à la gestion des entreprises. La production de 

parties déterminées en liaison avec des possibilit4e de ventes attrayantes 

n'est valable que si le rendement tota.l de la. production ne met pas en dan­

ger la rentabilité de ce procédé. Dans le cas contraire, cette pratique ne 

touche pas seulement l'exploitation en question, mais aussi indirectement 

les autres producteurs, qui peuvent s'assurer eux-m@mes une production lu­

crative. 

Les coftts relativement élevés du travail et de l'emballage exigent non seu­

lement une estimation scrupuleuse mai aussi une étroite surveillance des 

coftts et un contr6le, étant donné que les prix de ventes se forment indépen­

damment des frais de production. 

En ce qui concern~ l'évolution des prix à l'exportation des P~s-Bas et des 

quantités de parties de volaille, il ne sera possible de se baser provisoire­

ment que sur les données allemandes en matière d'importation. 
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Il ne semble pas que le CBS sera à m~me de procéder, à court terme, à une 

spécification plus poussée des quantités exportées et des valeurs pouvant 

@tre utilisées afin de suivre l'évolution du marché des prix. Les rapports 

entre les prix des différentes parties ont déjà subi certaines modifièations. 

Il faudra examiner si, dans le cadre de la mise en oeuvre de l'organisation 

des marchés dans le secteur de la volaille, les coëfficients appliqués en 

vue de la fixation des prélèvements,.doivent ~tre adoptés. 

L'enqu~te de marché qui a été menée aux P~s-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 dernières années. 

Les futures possibilités de ventes de conserves de volaille sur le marché 

anglais sont incertaines. Pour l'industrie de la conserve anglaise aussi, la 

question se pose de savoir si cette industrie pourra rester concurrentielle 

dans la Communauté élargie à partir du 1er février 1973, étant donné l'absence 

d'une préférence par rapport aux pays tiers. 

Les mesures prises par les Etats membres entravant les importations devront 

~tre abolies au 13 février 1973 dans le cadre de l'application de la di~ective 

du Conseil, du 15 février 1971, ~elative à des problèmes sanitaires en 

matière d'échanges de viande fratche de volaille, qui prévoit l'inspection 

obligatoi~e par un vétérinaire officel de la viande de volai llA a.u.x Pays-Bas. 

Compte tenu de l'évolution rapide que connatt la production de parties de 

volaille et prorutits transformés, la présente étude ne doit ~tre considér~e 

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 entièrement rédigé sur la base d'informations et des don­

nées recueillies auprès des firmes concernées et autres milieux profession­

nels. 

Lorsqu'on entreprend une telle étude, on a trop souvent tendance à considé­

rer que les informations à recueillir sont localisées dans quelques entre­

prises. Après un certain temps, on se rend nettement compte de la complexi­

té des problèmes et de la dispersion tant de la production que de la distri­

bution sur de nombreuses entreprises et personnes intéressées. 

C'est précisément à cause de ces contacts nombreux et répétés que toutes les 

données n'ont pu 8tre 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 à de très petites quantité& La production et la commerciali­

sation de parties de poulet et autre volaille a connu une évolution plus 

lente que dans les pays voisins. La Belgique et le Luxembourg avaient cepen­

dant acquis une place honorable dans le secteur de la volaille d'abattage en 

général. De 1960 à 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 1 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 rôle de premier 

plan. On s'attend cependant à une augmentation absolue de la consommation de 

viande de poulet principalement à la suite de l'évolution dans ce secteur. 

D'une façon 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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Il 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'intérêt 

l'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 l'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 à 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 donne un aperçu des nom­

breux problèmes qui se posent tant dans le secteur de la production que 

dans l'évolution de la demande. 

Il faut s'attendre à ce que ce premier inventaire soit rapidement dépassé 

par l'évolution ~inente dans ce secteur. Il peut toutefois apporter une 

contribution à cette évolution et constituer un point de départ pour un 

traitement plus approfondi de la matière. 
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CHAPITRE I 

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: 

1. Lieux de production: 

a) Les abattoirs de volaille destinée à l'exportation 

Il existe en Belgique une douzaine d'abattoirs de volaille desti­

née à l'exportation reconnus; il s'agit d'abattoirs de volaille 

dont l'installation et l'équipement satisfont aux normes légales 

qui ont été arr8tées pour la production de produits pouvant 8tre 

exportés. Ils représentent ensemble 25 % environ de la production 

totale de volaille d'abattage en Belgique. Six de ces abattoirs 

s'occupent déjà de la production de parties de poulet et deux 

d'entre eux préparent et transforment déjà des produits de volail­

le. Il faut toutefois s'attendre à ce que les autres abattoirs 

pour l'exportation passent aussi à 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 que 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 où se trouve actuellement la production de parties de 

volaille, il n'y a guère d'installations ,spéciales pour la dé­

coupe de poulets et autre volaille. 

Le plus souvent l'atelier de découpe dépend étroitement de l'a­

battoir proprement dit dont il représente actuellement le der­

nier échelon. 
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Ce département ne comprend généralement qu'une chatne spéciale 

où les poulets sont découpés à 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 l'installa­

tion de congélation. Comme la description et le calcul des coats 

de production ainsi que l'aperçu 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 blt~ent séparé; elle est pour ainsi dire intégrée dans 

l'abattoir. Les poulets sont d'abord triés en fonction du poids, 

certains d'entre eux sont accrochés à la chaine pour 3tre décou­

pés. Les autres sont conduits directement au frigo. A quelques 

exceptions près, l'atelier de découpe est encore actuellement le 

dernier département. A l'avenir, il sera vraisemblablement 1 1a­

vant-dernigr, puisqu'on y ajoutera la production de viandes pré­

parées en charcuterie, de conserves et autres formes de viandes 

de poulet transformées. (A ce aujet, voir plus loin dans le rap­

port). Il n'est pas non plus question de personnel spécialisé 

s'occupant à proprement parler de la découpe. L'atelier de décou­

pe ne s'est pas encore développ~ 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 à l'abattoir, on aura tout d'abord re­

cours au personnel du département découpe. M3me en cas de produc­

tion, le personnel n'est pas toujours au complet de sorte que la 

production ne se fait pas suivant un schéma déterminé comme c'est 

le cas dans l'abattoir. Le mode d'exécution et la répart1tion des 

tâches varient en fonction du nombre de personnes occupées dans 

l'atelier de découpe. 

b) Les abattoirs de volaille destinée au marché intérieur 

Outre les abattoirs de volaille destinée à l'exportation, il exis­

te en Belgique et au Luxembourg quelque 350 abattoirs de volaille 

pour le marché intérieur. 
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Il 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 totala de volaille de 1 1U.B.L. 

Sur la base de sondages et d'informations recueillies, on a· pu 

estimer de façon assez précise la production de parties de vo­

laille de ces entreprises. D'une façon générale, on peut dire que 

les quantités découpées sont très 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 règle 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 foDme traditionnelle de poitrines, de cuisses, 

d 1ailes 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 à 6 kg. Il faut s'attendre à la création 

prochaine d'entreprises spécialisées, liées ou aon à un abattoir. 

A l'heure actuelle il est cependant très 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 

Il s'agit ici des entreprises traditionnelles q~i transforment la 

viande de porc et de boeuf. Quelques-unes de ces entreprises 

transforment aussi de la volaille en charcuteri~et/ou en conserves, 

mais les quantités produites actuellement sont très réduites. 

2. Quantités découpées: 

Lorsqu'on donne un aperçu 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 Belgigue, 1967-1971 

Parties de: 1967 1968 1969 1970 1971 

Poulets 

à l'état congelé 400 560 1.080 1.900 2.370 

à l'état frais 50 100 300 650 850 

TOTAL 450 660 1.380 2-550 3.220 

Dindons 

à l'état congel& - - 30 100 150 

à l'état frais - - - 50 50 

TOTAL - - \ 30 150 200 

Source Estimation de l'auteur 

Il faut ajouter que les chiffres ont da !tre 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 où la production de parties fratches 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 

Eelgique et au Luxembourg, on a donné dans le tableau 2 un aperçu de 

la production totale de produits de volaille. 
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Tableau 2 : Production totale de volaille en belgique et au Luxembourg 

Chiffres arrondis) 

(en milliers de tonnes) 

-
Catégorie 1967 1968 1969 1970 1971 

Poulets à l'en-
grais (poulardes) 80 75 75 84 87 

Poulets de grains 
(coqs) 2 2 2 3 3 

Poules à bouill:ir 1~ 19 21 24 24 

Production pour 
la consommation 
propre 1 1 1 1 1 

Production totale 100 91 99 112 115 

Importations - 1 2 2 2 

Exportations 30 24 24 31 32 

Conso.mation 70 73 78 82 85 

Production: 

dindons et autres 1 1 1 1 1 

Source Ministère de l'agriculture - Institut économique agricole 

' 

1 

Il ressort de la comparaison aveo le tableau 1 que la production de 

parties de volaille en Belgique et au Luxembourg est encotre très 

réduite, à 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 à 1971. 
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Il 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 très différente en 

fonction du client auquel les produits sont destinés. La plupart 

des entreprises peuvent difficilement valoriser leurs abattis à des 

prix qui rendent la production totale de parties rentable. Aussi la 

découpe de la volaille est-elle très souvent adaptée pour réduire 

autant que possible la quantité d'abattis. Il existe au moins cinq 

façons différentes de découper les poitrines et les cuisses. 

Il faut ensuite encore tenir compte de la catégorie de poids des 

animaux découpés. Les poulets découpés se situent le plus souvent 

dana les catégories de poids de 1100 à 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 dernières années peut ~tre répartie comme suit, se­

lon les différentes parties, en partant de poulets et de dindons 

pr&ts à r6tir, 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 "/o 
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 l'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 natureDement 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 ~ant trait essentiellement à la catégorie de poids de 

7 à 8 kg. 

La gamme de parties de volaille produites est toutefois encore beau­

coup plus vaste que celle mentionnée mais d'une fa9on générale, on 

peut dire que leur volume reste ~in~e par rapport à l'ensemble de 

la production de volaille d'abattage. C'est ainsi qu'on rencontre 

aussi, par exemple, la production de demi poulets et de quarts de 

poulets. Cependant cette découpe concerne presque exclusivement la 

production "fra!che" et elle est surtout destinée aux entreprises du 

secteur hôtelier. Il faut dire en général que cette production est 

toutefois réduite en Belgique et au Luxembourg. On trouve égaleaeat 

daaa cette gamme des roulades (principalement de dindons), des plats 

préparés comme le poulet au curry avec du riz, le poulet à l'estra­

gon, la viande de volaille cuite ou précuite, ainsi que des produits 

transformés comme le pâté de poulet et le boudin au poulet. 

3. Production artisanale: 

Il faut surtout mentionner ici deux catégories. 

a) Les volaillers 

Il s'agit de détaillants indépendants spécialisés dans la vente 

de gibier et de volaille; il arrive très souvent actuellement 

qu'ils vendent aussi de la charcuterie et des plats préparés. 

On ne conna!t pas le nombre exact de volaillers qui existent en 

Belgique et au Luxembourg. 
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Leur nombre est estimé à 500; ils sont établis le plus souvent 

dans les agglomérations urbaines. Les volaillers transforment 

aussi eux-m@mes un certain nombre de poulets en parties de vo­

laille et ils préparent eux-m@mes des plats pour leur clientèle 

locale. La production à cet échelon a également dft @tre 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 sphère 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 très petites quantités de parties 

de volaille sont produites par des firmes de produits congelés. 

Il 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 crème glacée, de légumes et 

autres. 

Dans les ateliers de découpe de ces firmes, où 1 1on 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 l'exportation, les principaux clients 

sont, en ce qui concerne les parties congelées de volaille: 

1. Les grands magasins 

2. Les communautés: couvents, écoles, cantines, usines, 
etc. 

3· Les acheteurs étrangers 

4· Les commerçants en produits congelés: il s'agit de 
firmes de produits congelés qui ne préparent pas elles­
m@mes des parties de volaille d'abattage 

5· Les magasins libre-service 

6. Toutes sortes d'intermédiaires (principalement pour les 
abattis)• 
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L'importance de chaque catégorie ne peut être indiquée que pour 

50 % de la production parce que ces données n'ont pu @tre 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 

(à savoir: poitrines, cuisses et ailes), voir tableau 3. A l'en­

contre de ce qui se passe pour les autres catégories de viande, 

les grands magasine 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 

1. Grands magasins 

2. Communautés 

3. Acheteurs étrangers 

4· Commerçants en produits 

5· Magasins libre-service 

6. Divers intermédiaires 

congelés 

(en%) 

39 % 
35 % 
10 % 
1% 
1% 

14 % 
100 % 

Source Estimation de l'auteur portant sur 50% environ de la pro­
duction. 

b) Les débouchés pour les produits llfrais" sont les sui vanta : 

- 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 "à l'état frais". Cette vente a toutefois 

cessé parce qu'elle était trop peu rentable. 

o) On ne oonna!t en Belgique et a.u Luxembourg aucune enqu8te de mar­

ohé permettant de voir de quelle façon le consommateur de parties 

de volaille est touché. 
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On peut en avoir une idée approxioative 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 l'Institut économique agricole, 

et dont les résultats ont été publiés dans nExigences du con­

sommateur belge en matière de viande de volaille" I.E.A. Cahier 

n° 92/R-53, octobre 1968, page 25 

Numero code 

1 

2 

3 

4 

5 
6 

7 

8 

9 
10 

11 

Fournisseurs de volaille aux con­
SOIIIIateurs 

Aviculteur ou producteur -agricul­
teur 

Autre producteur 

Marchand ambulant 

Marché 

Boucher 

Volailler 

Grand magasin 

Autre magasin de détail des pro­
duits d'alimentation 

Producteurs ou marchands 

Magasins (1) 

Toutes origines (1) 

% de réponses 

Enq. 1 

10 

8 

1 

2 

21 

18 

18 

10 

6 

6 

Enq. 2 

5 
5 
2 

4 

23 

30 

17 

5 
1 

6 

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 s'agit pas de fournisseurs de parties de vo­

laille. En oe qui concerne la catégorie 3, les marchands ambu­

lants, seuls les marchands ambulants en produits congelés doi­

vent être considérés comme fournisseurs de parties de volaille. 

Dans l'ensemble de la vente ils ne représentent cependant qu'une 

fraction très 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 à 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 à 1970. 

En 1971, la consommation intérieure totale a été de 86.000 t 

(voir tableau 2). Dans l'hypothèse précitée, ~ 17,5% au total 

ont été vendus par les grands magasins et + 24 % par les volail­

lers (pourcentages moyens de 1 1 enqu@te 1 et de 1 1 enqu@te 2 sui­

vant le tableau p.l2), soit respectivement 

grands magasins 

- volaillers 

15 050 t 

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 d··ts importations, soit: 

830 ~ (voir tablea 6, p.24) = 830 "t 

Total 1 817 



- 14-

Cela représente par conséquent 12,1 %de la quantité totale de 

produits de volaille d'abattage vendus par eux, à 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 quantité pour­

rait parfaitement coïncider 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, à savoir 20 640 t. 

2. Conditions de vente 

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 polyéthylène 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 aoyen 

des parties de volaille en petit emballage est de 300 g à 1 kg. 

Il est la plupart du temps de 500 g environ. Il n'y a toutefois guè-

re de poids standards sur le marché. Les grands magasins et les vo­

laillers vendent presque exclusivement en petit emballage. On livre 

aussi en gros emballage (bottes de 8 à 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 à 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 bottes en carton 

sans conditionnement préalable en petit emballage. Il en va de m@me 

pour la livraison d'abattis aux entreprises de transformation. 



- 15-

Les produits portent presque exclusivement la marque des abattoirs. 

Les grands magasins envisagent toutefois la possibilité de commer­

cialiser les parties de volaille sous leur propre marque. 

En ce qui concerne la présentation, on constate une grande diversité 

entre les différents abattoirs, ce qui emp3che toute uniformité dans 

le commerce. Ces différences sont principalement dues aux différentes 

façons de découper et à la diversité de poids. D'une façon générale, 

le secteur de la distribution estime que 1 1 ~pression du film en pla~ 

tique recouvrant les produits belges laisse encore à désirer. 

Section 2. Formation des prix 

A. Etudes des éléments des coftts de production 

(dans les abattoirs et dans les ateliers de découpe spécialisés) 

Avant d'entamer l'étude proprement dite des coftts de production, il con­

vient de renvoyer à la description des opérations nécessaires pour la 

découpe (voir chapitre II - Aspects techniques). 

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'est-à-dire une entreprise qui, par son ~portance et son équipement 

correspond à la situation de production la plus courante en Belgique et 

au Luxembourg. De m!me, les investissements en équipement et en matériel 

de conditionnement doivent correspondre à une moyenne. Comme cela a déjà 

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 

coftts de production directs doit cependant se faire sur la base d'une 

production journalière réalisée avec le personnel au complet. Les amor­

tissements et les charges financières 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 

d.e 11'-a.ba.ttoir et qui a u:ne production annuelle de ~ 300 t de parties de 

volaille. La division du travail et l'équipement mécanique correspondent 

à la description figurant au chapitre II - Aspects techniques. 
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La production se fait sur la base de poulets pr@ts à r6tir 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 matières premières 

Etant donné que la production de parties de volaille porte dans 

l'exemple donné sur des poulets pr@ts à r6tir il faut avant tout cal­

culer le prix de revient de poulets pr@ts à r6tir. Ce prix de revient 

comprend tout d'abord le prix de revient du poulet vivant augmenté du 

coat de l'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 à 1971. Une 

fois arrondi, ce prix est de 24 1 70 Fr. 

b) Les coftts d'abattage s'élèvent à 6,5 F/kg. 

Le prix de revient total d'un poulet pr!t à r6tir de 1,250 kg est par 

conséquent de 51,80 F, soit 41,45 F/kg (un poulet pr@t à r6tir de 

1,250 kg correspond à 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 matières premières par kg de parties produites 

est de 41,45 x 100 
= 42,30 F. 

98 

2. Coftts de la main-d'oeuvre 

Pour la découpe et l'emballage de 5 t de poulets pr@ts à r6tir, les 

coftts de la main-d'oeuvre peuvent ~tre estimés à 25.200 F pour l'an­

née 1971 (21 personnes x 1.200 F par jour (8 h), soit 5,04 F par kg 

de poulet pr@t à rôtir. Par coût 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 

à 1 a 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 coftts de la main-d'oeuvre par kilo de parties de 

volaille produites, il faut également tenir compte de la perte de 

poids des poulets pr@ts à r8tir (2 %), soit: 

5,04 x 100 

98 = 5,14 F 

Comme cela a déjà été souligné dans le présent rapport, l'atelier de 

production de parties de volaille travaille rarement au complet. 

Il faut noter que si le personnel est, par exemple, réduit de moitié, 

la productivité tombe plut8t plus bas que lorsqu'il y a le plein em­

ploi; chaque 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 très élevé dans le service chargé du 

conditionnement. Une mécanisation partielle permettra certainement de 

libérer quelques personnes dans ce service. Il faut ajouter ici que 

les coftts de la main-d'oeuvre calculés ont trait à la production de 

la gamme de produit la plus fréquente, à savoir: les poitrines non 

désossées, les cuisses et les ailes. Cependant,quelques abattoirs, 

procèdent déjà au désossement des poitrines. Dans ce cas, on vend 

uniquement de la viande blanche, habituellement sous la dénomination 

de "filets". Les coftts 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 F par poulet de 1,150 kg. 

3. Autres coftts de production 

a) Amortissements: 

Il n'est pas facile de calculer séparément les investissements ré­

alisés dans l'atelier de découpe, étant donné que ce département 

es·t fortement intégré dans 1 1 ensemble de 1 'abattoir. 

En procédant par approximations, nous pouvons toutefois dire que 

les chiffres suivants ont été retenus: 
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1. Bâtiments 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 à 3 % pour les bâtiments et à 

20 % pour le matériel de production et de conditionnement. En 

Belgique le fisc admet 20 %, mais calculés selon la méthode dé­

gressive (c'est-à-dire sur le solde). 

Par conséquent, le total des amortissements est le suivant: 

1. Bâtiments 

2. Matériel de production 

3. Matériel de conditonnement 

600.000 x 3% = 18.000 fr 

250.000 x20% = 50.000 fr 

200.000 x2o% = 40.000 fr 

Total 108.000 fr 

Ventilé sur une production annuelle de 300 tonnes de parties, l'a­

mortissement revient ainsi à 0,36 F/kg de parties de volaille pro­

duites. 

b) Conditionnement 

Les co~ts du conditionnement peuvent @tre présentés comme suit: 

1. Petit emballage : 1 F pour le ravier 

1 F pour le film en plastique transparent 
par ravier 

2. Gros emballage : Au coat total du petit emballage il faut 

ajouter un franc pour la botte du gros emballage (8 à 12 petits 

emballages). 

Pour les livraisons aux communautés, les coftts du conditionne­

ment jouent un r8le réduit parce que les parties de volaille 

sont livrées en vrac. 

Il faut prévoir en moyenne deux raviers par kilo de poulet pr@t 

à r6tir en sorte que les co~ts du conditionnement s'élèvent ici 

à 4 F/kg pour le petit emballage. 
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c) Coftt de conservation dans l'installation frigorifique : 

Ce coftt s'élève à 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'à présent, la production ne se fait pas dans des locaux 

spécialement aménagés. A cet égard, il faut vraisemblablement 

s'attendre à ce qu'une réglementation rende obligatoire la sépa­

ration entre l'atelier de découpe et l'abattoir comme c'est le 

cas pour le gros bétail. 

e) Coftts indirects : 

1. Praisl financiers 

ments totaux, soit 

calculés sur la base de 7 % des investisse-

1.050.000 x 7 = 73.500 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 coftts : ce poste comprend les coftts administratifs et 

les coftts de fonctionnement, les coftts des locaux, les coftts 

de l'entretien, l'électricité, l'eau, les coftts de la vente. 

Ces coftts sont estimés en moyenne à 25 % des coftts directs 

(prix des matières premières exclu) soit 

Coftt de la main-d'oeuvre 

Conditionnement 

Coftts de conservation 

Frais financiers 

Amortissements 

5,14 fr/kg 

4,- fr/kg 

0,25 fr/kg 

0,25 fr/kg 

0,36 fr/kg 

10,00 fr/kg 

Ce groupe de coftts s'élève par conséquent à 2,50 Fjkg. 
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Récapitulation : 

Dans le tableau 4 ci-après, sont repris les élèments qui com­

posent le prix de revient de parties de volaille qui s'élève 

en moyenne à 54,79 Fjkg. 

Tableau 4 Prix de revient de parties de poulet 

Eléments du prix de revient 

Coftt de la matière première 

Coftt de la main-d'oeuvre 

Amortissements 

Conditionnement 

Coftt de conservation 

Frais financiers 

Autres coftts indirects 

Total 

Source : Calcul de l'auteur 

B. Prix de vente et cotations 

1. Analyse des prix 

Prix brut 

42,30 
5,14 
0,36 
4,00 
0,24 
0,25 
2,50 

-
54,79 

Il n'a pas été possible de trouver une cotation pouvant @tre 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 à une trop grande diversité de produits. Toutefois, pour donner 

une idée, on trouvera ci-après 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 1 aoüt (voir tableau 5). 
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Ces données partielles permettent toutefois de faire quelques cons­

tations importantes, à savoir : 

a) Le prix par kilogramme de poitrines et de cuisses est pratiquement 

le m@me. 

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 m@me 

pour les différentes firmes. 

Pendant les mois d'été de 1972 ils étaient pour 

les poitrines et les cuisses 

- pour les ailes 

78 à 80 F/kg 

42 à 44 Fjkg 

d) Les prix sont très stables dans le commerce de détail et ne sont 

guère 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 à 20 % de sa valeur normale. 

Tableau 5 Aperçu de la moyenne mensuelle des prix de détail des parties 

de poulet 

(F/kg) 

Catégories de produits août 1969 août 1970 août 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 
à 74 F/kg pendant 3 semaines. 

1 
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2. Système de cotation 

Il est très 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 collaboration avec un certain nombre de grands 

magasins. Etant -iOnLd la grande diversité de poids, de présen­

tation et m@me de qualité entre les produits des différentes firmes, 

il faudrait même 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 à 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 importations et les exportations de 

parties de poulets à r6tir et autre volaille qui sont publiées par l'Institut 

National de Statistique sont très réduites. Il faut tout d'abord mentionner 

que le commerce international ne distingue que quatre catégories de produits, 

à savoir : 

Demis et quarts de coqs, 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 intérêt tant pour les importations que pour les exportations, on 

a cherché comment il serait possible d'obtenir plus de données détaillées à 

ce sujet. 

En ce qui concerne les importations, on a pu obtenir plus de données détail­

lées auprès des importateurs. Les importations sont en effet effectuées par 

un nombre relativement restreint de firmes, de sorte qu'une enquête 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 

coïncident 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 proviennent 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 aperçu des quantités de parties de volaille 

importées pendant la période de 1967 à 1971. 

Du point de vue relatif, il ressort de cet aperçu que les importa­

tions augmentent sensiblement chaque année. En chiffres absolus, les 

quantités sont cependant réduites et n'atteignent pas encore l % 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 11 UEBL 

(en tonnes) 

Catégories de produits 1967 1968 1969 1970 1971 

Demis ou quarts de coqs, 
5 - 5 5 -

de poulets, de poussins 

Parties de volailles 

~utres) 224 353 393 637 830 

Abattis 4 - - - -

Foies de volaille 5 5 5 6 -

Total 238 350 403 648 830 

l 

Tableau 7 Principaux pays d'origine des quantités de parties 
de volaille importées dans 11 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 obtenues auprès des importateurs on peut déduire 
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que les ~portations provenant des Etats-Unis et de la France ont 

essentiellement trait à des parties de dindons. 

De ce même tableau, on peut conclure que la France s'est bien éta­

blie sur le marché belgo-luxembourgeois au cours de ces dernières 

années. Le produit le plus importé est le "r6ti de dindonneau". 

Les importations provenant de la France ont entratné 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 déjà fortement développée et 

il est par conséquent normal que les grandes entreprises de dis­

tribution belges s'approvisionnent à l'étranger si l'offre sur le 

marché intérieur est trop faible. 

2. La valeur des quantités importées 

On ne connatt pas les prix des différents produits à l'importation. 

La seule donnée disponible est la valeur globale par année et par 

catégorie suivant les statistiques publiées. Le tableau 8 en donne 

un aperçu. 

Etant donné que la valeur globale de chaque catégorie ne peut être 

ventilée pa,r type de produits, les prix moyens n 1 ont guère de si­

gnification. 
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Tableau 8 Valeur des parties de volaille importées dans l 1UEEL 

(en milliers de F.) 

Catégories de p?Oduit• 1~~7 1968 1969 1970 1971 

Moitiés ou quarts de coqs, 

de poulets, de poussins - - 340 348 -
Parties de volaille (autre~ 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. 

Il ressort de cet aperçu que les exportations totales ont été très 

importantes par rapport à 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 dernières 

années; au contraire, 1971 connatt une fo~te 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 l'UEBL 

\en tonnes) 

Catégories de produits 1967 1968 1969 1970 1971 

Moitiés ou quarts de coqs, 

de poulets, de poussins - - 8 10 -
Parties 

tres) 

Abattis 

Foies de 

Total 

Source 

de volaille (au-

211 288 119 225 195 

50 68 78 79 -
volaille 17 14 13 4 -

278 372 218 318 195 

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

tations d'abattis sont également importantes bien qu'on constate un 

changement à cet égard en 1971. 

Les principaux pays de destination pour les parties de volaille 

(autres) figurent dans le tableau 10. 

Le débouché principal est l'Allemagne occidentale. C'est également le 

cas pour les abattis et les foies de volaille qui sont exportés 

exclusivement vers l'Allemagne. Ces exportations sont effectuées uni­

quement par les abattoirs de volaille destinées à l'exportation. 

Selon les renseignements obtenus auprès des firmes, les exportations 

portent principalement sur les cuisses, les co11S et les dos. 

Le fait que les importateurs allemands de cuisses de poulets exigent 

que 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 à cet effet sont élevés pour une seule firme, 

les coftts de la main-d'oeuvre augmentent considérablement. 
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Tableau 10 
rinci-

(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 1UEBL vers l'Allemagne. Les mercuriales officielles 

allemandes pour les prix à l'importation de volaille et de parties de 

volaille (publiées dans le ZMP Marktbericht Geflügel, Bad Godesberg) 

ne mentionnent que les prix des importations provenant des Pays-Bas 

et non de Belgique. Il ne faut toutefois pas s'en étonner 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 verb 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 pl11s 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 l'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 11UEBL 

(en milliers de F.) 

Catégories de produits 1967 1968 1969 1970 1971 

Moitiés ou quarts de coqs 
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 12.027 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 IK) (en t) (en 1000 IR) 

Poitrines de poulets 19,1 66 0,2 2 

Cuisses de poulets 48,9 215 91,9 358 
Viande de volaille 
désossée 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 7,9 11 

Foies 3,5 11 0,4 2 

Total des abattis de 
poulet 66,6 88 99,5 98 

Total général 161,5 413 277,7 471 

Source Statistiques des importations de la République fédérale 
d'Allemagne 
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Si l'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 t 

Les écarts représentant 5 à 10 % du total. En chiffres absolus, 

cela ne représente toutefois qu'une quantité minime. 

Il ressort d'une comparaison avec le tableau 9 que les cous et les 

dos figurent parmi les abattis dans la statistique de 1 1UEBL. 

Les~atistiques des importations de la R.F. d'Allemagne confirment 

les informations obtenues, à 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 &.UX échanges entro les Etats 1 ~-interdiction en l'rance 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 autres PB3'S· 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 

à la production dans les abattoirs français, doit @tre interdite sur le 

marché français. La législation en vigueur prévoir toutefois des déro­

gations s'il peut @tre démontré que l'abattoir d'où provient la produc­

tion a abattu dans les m@mes conditions que celles prévues par la lé­

gislation française. Dans la pratique, aucune dérogation n'est cependant 

accordée. 
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En Italie, l'interdiction repose sur le m@me 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 qui la déterminent 

A. Evolution quantitative de la demande selon le type de produit fini 

et selon les groupes de consommateurs. 

- 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 t@te d'habitant (kg) 

1967 410 0,04 
1968 638 o,o6 

1969 1.595 0,16 

1970 3-030 0,30 

1971 4.045 0,41 

. 
Source Calculs de l'auteur 

Bien qu'en 1971 la consommation en chiffres absolus ait été quatorze 

fois supérieure à celle de 1967, la consommation par t@te d'habitant 

atteint un chiffre très modeste: 0,41 kg par habitant. Par rapport aux 

autres pays de la CEE, ces chiffres occupent la dernière place. 

Par rapport à la consommation de volailles d'abattage par t@te en gé­

néral, à savoir : 

1967 7,5 kg 

1968 7,8 kg 

1969 8,3 kg 

1970 8,8 kg 

1971 9,3 kg 
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la consommation de parties de volaille ne représente que 4,5 % du 

total. Il faut souligner que ces chiffres ont trait à des poulets 

et à 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, à 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 donner d'évolution. La ventila­

tion en pourcentage sur les principaux produits donne l'image 

suivante : 

cuisses 39 % 
poitrines 29 % 
ailes et autres 
produits 32 % 

lOO % 

Le pourcentage élevé que représente la vente d'ailes et d'autres pro­

duits est dft 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 auprès de quel groupe de consommateurs l'aug­

mentation de la consommation a été la plus fo~te. Quelques conclusions 

peuvent @tre 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 à 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. Lrétala~e 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 à venir. 

Il est bien connu que les grands magasins sont surtout établis 

dans les zones à forte densité de population. Dans les centres 

plus petits, la distribution est encore asRurée par les produc­

teurs et par des marchands ambulants; il faut aussi tenir cowpte 

de la production propre. 

2) La consommation a également subi une forte augmentation dans les 

diverses communautés, à savoir les cantines, les usines, les 

couvents, les cliniques, etc. Ces gros consommateurs s'approvi­

sionnent en parties de poulet directement auprès de l'abattoir. 

La plupart des abattoirs sont néanmoins 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 coftts d'investissement et de main­

d'oeuvre et leur permet par conséquent de vendre à des prix inté­

ressants. 

B. Facteurs influençant la demande 

Il existe évidemment un grand nombre de facteurs qui influencent la 

demande de parties de volaille. Théoriquement, on peut en formuler 

un certain nombre dès 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'enquêtes de marché, on a élaboré une liste des 

facteurs que l'on retrouve de façon 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 beauco~p moins de place dans le 

congélateur et ceci pour une plus grande quantité de viande ; 

la consommation de dindon a toujours un caractère saisonnier : 

les dindons ne sont demandés que vers la Noël. Les parties de din­

dons sont consommées toute l'année 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 à 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 reçoivent plus de viande. 

c. Moyens à mettre en oeuvre pour favoriser la demande 

le principal moyen d'influencer et de favoriser la demande est 

l'information du consommateur. Jusqu'à présent, les entreprises 

de distribution ont stimulé elles-mêmes 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 à la consommation de poulets entiers à 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'à la vente de poulet entier il faudrait 

substituer intégralement la vente de parties de poulet. Pour les 

dindons, le rapport est estimé à 70%- 30 %. 
La publicité devrait essentiellement revêtir deux formes 
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1) Comparaison entre l'achat de parties de poulets entiers pour 

montrer combien de viande l'acheteur reçoit en plus pour un 

prix supérieur. Le prix supérieur effraie à cause de l'igno­

rance dans laquelle se trouve le consommateur. 

2) La stimulation de la consommation de parties devrait aller de 

pair avec la stimulation de la vente de produits de poulet de 

deuxième 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 être prises dans le sec­

teur de la production. Les investissementsdoivent @tre encou­

ragés, d'une part pour accrottre 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 

luxeabourgeois risquent de perdre le contrôle du marché 

"parties de volaille". L'étranger possède de grands abattoirs 

bien organisés qui produisent de façon 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 à 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 

- lep dos 

- le foie 

- le gésier 

- le c0e11r 
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Ensemble, ils représentent 20% du poids des poulets prêts à r8tir 

transformés en parties. Il faut ajouter à cela une partie des 

ailes produites. En effet, on constate d'une façon générale dans 

les abattoirs de volaille belges que toutes les ailes ne sont pas 

commercialisées comme ailes entières. La demande de poitrines et 

de cuisses est en effet supérieure à la demande d'ailes. 

b) Au stade actuel de la production, les sous-produits sont valori­

sés en Belgique de façon insatisfaisante. Il s'agit d'un gros 

handicap pour rentabiliser la production dans ce secteur. Les 

raisons principales sont les suivantes : 

l) L • absence presque totale de machines à désosser dans les dé­

partements de production des abattoirs : si l'on dispose d'une 

machine à désosser, les ailes, les oous et les dos peuvent 

avoir des destinations rentables. La viande récupérée consti­

tue la matière première pour de nombreux produits transformés 

à 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 succès 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 très nombreux et 

très variés. 

Dans les pays limitrophes de la Belgique, nous voyons très 

nettement que les entreprises qui ont entamé la production de 

poulets et autre volaille à l'échelon véritablement industriel 

se sont appliqués à produire une gamme très étendue de charcu­

terie à base de viande de poulet ainsi qu'à transformer les 

morceaux en plats préparés, etc. 

Comparées aux entreprises qui travaillent réellement à l'échelle 

industrielle dans ce secteur, les entreprises belges occupent 

un rang secondaire et on peut se demander si elles seront à même 

de réaliser les nouveaux investissements qu'implique la valori­

sation des sous-produits. 

2) L'industrie transformatrice de viande en général n'est guère 

développée en Belgique, aussi la demande de ce secteur en pro­

duits de volaille en vue de leur transformation est-elle faible. 
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Il 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 1un 

certain nombre de données a pu @tre réunie à ce su,jet. 

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 à 
1970 

(en tonnes) 

Nature des produits 1967 1968 1969 1970 

Préparations à base de 

foies de volaille 0,5 1,5 3,6 5,2 

Préparations à base d'au-

tres viandes de volaille 5,7 11,8 20,1 18,3 

Total 6,2 13,3 23,7 23,5 

Source Statistiques d'importation de la République fédérale 
d'Allemagne. 

Tout en existant, les exportations belgo-luxembourgeoises de 

préparations de volaille sont toutefois très réduites comme on 

peut le déduire de ce tableau. 

3) En Belgique et au Luxembourg, les abattis de volaille n'ont pas 

non plus trouvé de destination dans Jes industries de farines 

et d'aliments pour animaux. 

c) 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 à des intermédiaires qui travaillent 

pour le compte d'autres entreprises transformatrices de vian­

des ou pour de petites entreprises qui sont déjà spécialisées 

dans la transformation de produits de poulet au deuxjème de­

gré. 

3) ~ 7% sont vendus à l'industrie produisant de la soupe. 

4) En outre, 35 % environ sont vendus comme tels aux Communautés 

et à divers clients. 

5) Enfin, 13 % environ sont préparés ou transformés par les 

abattoirs m@mes en boudin au poulet, en pâté de poulet et 

autres conserves. 

d) 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 à 15 fr/kg 

foie 35 à 40 fr/kg .-
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CHAPITRE II 

ASPECTS TECHNIQUES 

A. Opérations nécessaires pour la découpe 

Comme cela a déjà été mentionné dans le présent rapport, la découpe de 

poulets ne se fait pas de la m@me façon en Belgique et au Luxembourg. 

Les opérations de découpe varient très fort en fonction de l'abattoir 

et suivant la destination donnée aux produits. Il est par conséquent 

impossible de tracer un schéma de production valable d'une façon géné­

rale. 

Une caractéristique qu'on retrouve toutefois dans tous les abattoirs est 

que le département de découpe n'est guère autonome et que son degré de 

mécanisation n'est pas très élevé. Les opérations se font surtout à la 

main. Les opérations décrites ci-après ont trait à 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 à l'installation que l'on rencontre actuellement dans 

la plupart des abattoirs. 

1. Nature des activités, durée et coftt 

Lorsque la capacité d'un service "découpe" est entièrement utilisée 

pendant 8 heures, l'emploi de main-d'oeuvre est le suivant pour les 

diverses opérations qui doivent @tre effectuées 



A. 

Tableau 15 
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Aperçu des opérations techniques et de l'emploi de 

main-d'oeuvre pour la découpe de poulets pr@~ à 

rôtir 

Nombre de personnes Type d'opération 

Découpe proprement dite 

l Tri 

l Accrocher les poulets à la chaîne 

l Découper les ailes 

l Détacher la poitrine 

l Découper la poitrine 

l Enlever le dos 

l Sectionner les cuisses 

l Découper les cuisses 

l Transport vers la chaîne d 1 em-
bal lage. 

B. Emballage et conditionnement 

Source 

l 

l 

l 

l 

3 

4 

l 

21 

Calculs de l'auteur 

Peser les ailes 

Peser les dos 

Placer les poitrines dans les 
raviers 

Placer les cuisses dans les raviers 

Fenner les raviers 

Peser les poitrines et les cuisses, 
noter et étiqueter 

Transport vers l'installation fri­
gorifique 
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Une telle équipe peut découper et emballer 5 tonnes environ de pou-

lets prêts à r8tir 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 chaîne continue à 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 matière 

plastique 

le matériel de transport pour le transfert des produits emballés 

vers l'installation de congélation 

2. Investissements nécessaires et coûts 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 coûts de production 

des opérations mêmes 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 produCtion actuel 

Il existe quelques possibilités d'exécuter mécaniquement certaines 

tâches 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 à cet effet sont limités (± 150.000 à 

200.000 F par machine). Ils présentent toutefois l'inconvénient que le 

travail manuel reste prépondérant et que les sous-produits ne sont 

toujours pas valorisés. 
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2. Mécanisation de la découpe 

Il existe aux Etats-Unis une machine pour découper le poulet en 

différentes parties. Les coûts des investissements ne sont pas 

connus de façon précise. 

3. Machine à désosser 

Il existe sur le marché des machines à désosser permettant de récu­

pérer la viande des abattis, des cous et des dos et partiellement 

aussi des ailes. L'installation complète (rupture des morceaux et 

deux machines de séparation viande-os) coûte actuellement 

~ 1.650.000 F (y compris la T.V.A. non déductible). Le rendement 

d'une machine à désosser est approximativement de 50 % de viande -

50 % d'os et de déchets. 

4. Chatne à fabriquer des "hamburger" 

Cette chatne sert à transformer la viande récupérée à la machine 

à 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 très loin 

la quantité de produits à 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 à 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 

1. La production de parties de poulet et autre volaille atteint un niveau bas 

en Belgique et au Luxembourg. Cette production conna!t une croissance plus 

lente que celle de poulets et autre volaille entiers. Cette croissance est 

également plus faible par rapport aux pays voisins. La cause doit en être 

recherchée essentiellement dans la structure des entreprises de production. 

Il n'existe aucune entreprise qui a pu organiser la production de parties 

de poulet à l'échelle industrielle. Les investissements qui sont nécessai­

res à cet effet sont trop élevés par rapport à l'importance actuelle de 

ces entreprises. La m!me conclusion s'applique à l'organisation du marché; 

l'extension de la production présuppose la conquête 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 très complexe. Elle exige une étude constante et une présence commer­

ciale pour conquérir une place. Une deuxième cause réside dans 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 guère d'efforts dans ce 

domaine. 

2. Il est toutefois incontestable qu'à l'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 à la consommation de poulets entiers. En ce qui concerne 

le dindon, le rapport est estimé à 50 % - 50 % parce que la consommation 

de parties de dindon est moins liée aux saisons que celle de dindons en­

tiers. 

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 pouiets entiers. A cet égard, cette nouvelle demande consti­

tue en quelque sorte une substitution à une demande déjà existante. 
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D'une façon générale les milieux professionnels sont également d'accord 

pour admettre que la consommation de produits de volaille transformés 

conduit surtout à une augmentation absolue de la consommation de viande 

de volaille. On doit donc s'attendre à une extension de la vente. 

3. En ce qui concerne à présent la consommation en Belgique et au Luxem­

bourg en particulier, la question est de savoir dans quelle mesure l'aug­

mentation de la consommation profitera aux producteurs et aux abattoirs 

de volaille. Si l'offre n'augmente pas plus rapidement ou si la produc­

tion ne peut se faire d'une façon rationelle, les produits étrangers pren­

dront vraisemblablement une place relativement plus grande sur le marché. 

4· Les produits offerts en vente connaissent une grande diversité en ce qui 

concerne la composition, le poids, le conditionnement, etc ••• Il y a très 

peu de standardisation. Bien que cette situation présente des avantages 

parce qu'elle laisse un choix plus vaste au consommateur, elle soulève 

cependant aussi des objections graves, par exemple en ce qui concerne les 

exportations. 

L'absence de produits uniformes pouvant être produits sur une échelle 

suffisamment vaste et livrés régulièrement porte atteinte à la conclusion 

de contrats à long terme. 

5. En ce qui concerne la position concurrentielle des produits de l'UEBL par 

rapport aux produits de pays tiers et des pays partenaires de la Co~~u­

nauté économique européenne, il faut mentionner que le secteur de la dis­

tribution estime d'une façon générale que les parties de volaille belges 

peuvent faire face à la concurrence des produits tant de pays tiers que 

des autres pays de la CER. Cela ne signifie pas que des modifications ne 

puissent être apportées (voir principalement point 4. des conclusions); 

en outre, il faut encore fournir un plus gros effort de publicité. Il s'a­

git là d'une des armes les plus fortes du secteur de production américai_n 

pour la vente de poulets et de dindons en Europe. 

6. Les coüts de prodllction sont encore trop élevés. De ce fait, les parties 

de poulet sont vendues au consommateur à des prix élevés. Les coüts de 

production doivent être réduits d 1llne part en rationalisant la production, 

en remplaçant 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 l'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 à perte depuis quelques années de sorte 

que le plus souvent les réserves nécessaires pour de nouveaux investisse­

ments n'existent m@me plus dans les entreprises. 

7. Tout indique que la Belgique et le LuxemboQ~g ne joueront pas non plus de 

rôle important dans le domaine de la production de produits de poulet du 

deuxième degré de transformation. Ici aussi, les investissements dépassent 

la puissance financière des entreprises individuelles. La Belgique et le 

Luxembourg ne se trouvent d'ailleurs pas à l'avant-garde pour l'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 1 il faut attendre la plus forte augmentation de 

la consommation de viande,de ponlet en général. 

8. Les entraves aux importatj_ons en vigueur en France et en Italie doivent 

@tre supprimées par une harmonisation des législations sanitaires afin de 

permettre une libre concurrence entre les Etats membres. 
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-Italie, Côte Méditerranéenne fronçai se 
1. Synthèse 

N° 80 ~stion économique des bateaux pour la pêche à la sardine - Recherche 
des conditions optimales 
- Italie, Côte Méditerranéenne fronçai sé 
IL Résultats des enquêtes dans les zones de pêche 

N° 81 Le marché foncier et les baux ruraux 
-·Effets des mesures de réforme des structures agricoles 
1. Italie 

N° 82 Le marché foncier et les baux ruraux 
- Effets des mesures de réforme des structures agricoles 
Il. R.F. d'Allemagne, France 

N° 83 DiiSposition s fiscales en matière de coopération et de fusion d'exploitations 
agricoles 
1. Belgique, France, G.D. de Luxembourg 

N° 84 Dispositions fiscales en matière de coopération et de fusion d'exploitations 
agricoles 
Il. R.F. d'Allemagne 

N° 85 Dispositions fiscales en matière de coopération et de fusion d'exploitations 
agricoles 
IlL Pays-Bas 

N° 86 Agriculture et politique agricole de quelques pays de l'Europe occidentale 
1 X. Finlande 

N° 87 R~herche sur les incidences du poids du tubercule sur la floraison du 

dahlia 

N° 88 Le marché foncier et les baux ruraux 
- Effets des mesures de réforme des structures agricoles 
Ill. Pays-Bas 

N° 89 Agriculture et politique agricole de quelques pays de l'Europe occidentale 
X. Aperçu synoptique 

( 1 ) Etude adt-essée uniquement sur demande. 

Date Langues 

mar 1971 

mai 1971 

juin 1971 

août 1971 

octobre 1971 

décembre 1971 

décembre 1971 

janvier 1972 

janvier 1972 

février 1972 

février 1972 

février 1972 

avril 1972 

mai 1972 

juin 1972 

septembre 1972 

F 
D 

F 
D 
1 

F 
D 

F 
1 

F 
1 

F 
1 

F 
D 

F 
D 

F 

D 

N 

F 
D 

F 
D 

F 
D 

D 



N° 90 La spéculation ovine 

N° 91 Méthodes pour la détermination du taux d'humidité du tabac ! 
1 

N° 92 Recherches sur les révélateurs pouvant être additionnés au lait éciémé en 
poudre 1 

N° 93 Nouvelles formes de collaboration dans le domaine de la producti n agri­
cole 
- 1: Italie 

N° 94 Nouvelles formes de collaboration dans le domaine de la producti n agri­
cole 
- Il : Benelux 

N° 95 Nouvelles formes de collaboration dans le domaine de la producti n agri­
cole 
-Ill: R.F. d'Allemagne 

N° 96 Recherche sur les additifs pouvant être uti 1 i sés comme révélateurs pour la 
matière grasse butyrique- Partie Il 

N° 97 Modèles d'analyse d'entreprises de polyculture-élevage bovin 
- 1 :Caractéristiques et possibilités d'utilisation 

N° 98 Dispositions fiscales en matière de coopérqtion et de fusion d'e ploita­
tions agricoles 

- IV: Italie 

N° 99 La spéculation ovine 
Il. France, Belgique 

N° 100 Agriculture de montagne dans la région alpine de la Communauté 
1. Bases et suggestions d'une politique de développement 

N° 101 Coûts de construction de bâtiments d'exploitation agricole 
- Etables pour vaches laitières, veaux et jeunes bovins à l' engrai 

N° 102 Crédits à l'agriculture 
1. Belgique, France, G.D. de Luxembourg 

N° 103 La spéculation ovine 
Ill. R.F. d'Allemagne, Pays-Bas 

N° 104 Crédits à l'agriculture 
Il. R.F. d'Allemagne 

N° 105 Agriculture de montagne dans la région alpine de la Communauté 
Il. France 

N° 106 Intégration verticale et contrats en agricult1.1re 
1. R.F. d'Allemagne 

N° 107 Agriculture de montagne dans la région alpine de la Communauté 
Ill. R.F. d'Allemagne 

( 1 ) Etude adressée uniquement sur demande. 

Date Langues 

Seprembre 1972 F 

Octobre 1972 F 

Octobre 1972 F (1) 
D(l) 

Novembre 1972 F 
1 

Décembre 1972 F 
N 

Décembre 1972 F 
D 

Janvier 1973 F ( 1) 
D (1) 

Janvier 1973 F 
D 

Janvier 1973 F 
1 

Février 1973 F 

Février 1973 F 
D 
1 

Mars 1973 F en prép. 
D 

Mars 1973 F 
D 

Avri 1 1973 F 

Avri 1 1973 D 

Mai 1973 F 
D 

Juin 1973 F 
D 

Juin 1973 F 
D 



N° 108 Projections de la production et de la consommation de produits agricoles 
- (C 1977& 
1. Royaume-Uni 

N° 109 Projections de la production et de la consommation de produits agricoles 
- (C 1977 » 
Il. Danemark, Irlande 

N°·110 Nouvelles formes de collaboration dans le domaine de la production agricole 
IV. Synthèse 

N° 111 Modèles d'analyse d'entreprises de polyculture-élevage bovin 
Il. Données technico-économiques de base 
Circonscription Nord-Picardie et région limoneuse du Limbourg belge 

N° 112 La consommation du vin et les facteurs qui la déterminent 
Il. Belgique 

N° 113 Crédits à l'agriculture 
Ill. Italie 

N° 114 Dispositions législatives et administratives concernant les résidus dans 
le lait, les produits laitiers et les aliments pour le cheptel laitier 

N° 115 Ânalyse du marché du porcelet dans l'optique d'une stabilisation du mar­
ché du porc 

N° 116 Besoins de détente en tant que facteurs pour le développement régional 
et agricole 

N° 117 Projections de ·la production et de la consommation de produits agricoles 
- (C 1977 » 

r Ill. 1 ta 1 i e 

N° 118 Nouvelles formes de collabot:ation dans le domaine de la production 
agricole 
V. France 

N° 119 lntégrati on verticale et con trots en ag ri cu hure 
Il. Italie 

N° 120 Projections de la production et de la consommation de produits agricoles 
-<c 1977 » 

IV. R.F.~d'AIIemagne 

N° 121 Production laitière dans les exploitations ne disposant pas de ressources 
fourragères propres suffi santes 

N° 122 Le rôle des ports de la Communauté pour le trafic de céréales et de farines 
1. Synthèse pour les principaux ports français et italiens 

N° 123 Le rôle des ports de la Communauté pour le trafic de céréales et de farines 
Il. Monographies pour les principaux ports français de la Manche 

N° 124 Le rôle des ports de la Communauté pour le trafic de céréales et de farines 
Ill. Monographies pour les principaux ports français de l'Atlantique 

Dote Longues 

Août 1973 

Août 1973 

Septembre 1973 

Septembre 1973 

Septembre 1973 

Octobre 1973 

Octobre 1973 

Octobre 1973 

Novembre 1973 

Décembre 1973 

Décembre 1973 

Décembre 1973 

Janvier 1974 

Janvier 1974 

Février 197 4 

Février 197 4 

Février 197 4 

F 
D 
E en prép. 

F 
D 
E en prép. 

F 
D 

F 

F 
N 

F 
1 

F 
D 

F en prép. 
D 

F 

F 
Den prép. 

F 
Den prép. 

F 
E 
1 

F en prép. 
D 

F 
Den prép. 
N 

F 

F 

F 



N° 125 Le rôle des ports de la Communauté pour le trafic de céréales et d farines 
IV. Monographies pour les principaux ports français de la Médi erronée 

N° 126 Lerô.edes ports de la Communauté pour le trafic de céréales et d farines 
V. Monographies pour les principaux ports italiens de la côte Oue 

N° 127 Le rôle des ports de la Communauté pour le trafic de céréales et d farines 
VI. Monographies pour les principaux ports italiens de la côte Est 

N° 128 Projections de la production et de la consommation de produits a ricoles 
- c1977 & 
V. Pays-Bas 

N° 129 Projections de la production et de la consommation de produits a ricoles 
- c1977» 
V. Résultats pour la Communauté européenne 

N° 130 Utilisation de produits de remplacement dans l'alimentation anima e 

N° 131 Recherche sur les additifs pouvant être utilisés comme révélateur pour la 
mati ère grasse butyrique 
- Partie Ill 

N° 132 La consommation du vin et les facteurs qui la déterminent 
Ill. Pays-Bas 

N° 133 Les produits dérivés de la pomme de terre 

N° 134 Projections de la production et de la consommation de produits a ricoles 
- (( 1977& 
VIl. Belgique, Grand-Duché de Luxembourg 

N° 135 La pêche artisanale en Méditerranée 
- Situation et revenus 

N° 136 La production et la C10mmercialisation de parties de volaille 

Date 

Février 1974 

Février 1974 

Février 1974 

Mars 1974 
'lit 

Avril 1974 

Mai 1974 

Juin 1974 

Juin 1974 

Août 1974 

Septembre 1974 

Octobre 197 4 

Octobre 197 4 

Langues 

F 

F 

F 

F 
·o 

F 
D 

F 
E en prép. 

F 

F en prép. 
N 

F 

F 
Den prép. 

F 
1 en prép. 

F 
Den prép. 
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