CHIFFRES CLES ET FILIERE
BOVINE FRANCAISE

Yves BERGER, directeur général INTERBEV
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| PRODUCTION DE VIANDE BOVINE
DANS LE MONDE EN MILLIERS DE TEC
(FranceAgrimer 2013)

Monde : 56 888 MT

BRESIL EUROPE (27)
8 669 MT 7 760 MT

INDE ARGENTINE
3 460 MT 2620 MT
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PRODUCTION EUROPEENNE DE VIANDE

BOVl NE (gros bovins + veaux, CHIFFRES 2013 EN MILLIERS DE TONNES
EQUIVALENT CARCASSE/Source Idele d’apres Eurostat, abattages contrdlés)

ALLEMAGNE ITALIE
1140 MT 981 MT

ROYAUME
UNI IRLANDE
883 MT 495 MT
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F RA N C E (FranceAgriMer 2013) I .

= 1er pays européen (UE 27) détenteur de vaches allaitantes

avec 34 % des vaches allaitantes du cheptel européen devant
I’Espagne (15 %), le Royaume-Uni (13 %) et ’lrlande (9 %).

= 1er producteur européen de veaux de boucherie avec 1,4
million de veaux finis en 2011,
suivi de pres par les Pays-Bas
et I'ltalie.
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©® LA CONSOMMATION DE VIANDE
BOVINE EN FRANCE
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|Origine de la viande bovine produite
en France

Environ 65% origine Environ 35% origine
PRODUCTION allaitante laitiere

Environ 50% origine Environ 50% origine
allaitante laitiere

CONSOMMATION

La France importe 22 % de viande bovine.
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22 % UE

dont import de 389 000
tec de viande fraiche ou
congelée (gros bovins et
veaux)

75 % de la viande

consommeée
en France
est d’origine
francaise.
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ORIGINE DE LA VIANDE BOVINE CONSOMMEE EN
FRANCE(Source ldele, « ou va le boeuf? »)

3 % importe
hors Europe

Environ D0%
origine allaitante

Environ 50%
origine laitiere



EVOLUTION CONSOMMATION VIANDE BOVINE EN
FRANCE en kg equivalent carcasse

1991
30

kg/hab/an
équivalent carcasse

soit 20kg/habran 2 5 3
)

de viande distribuée.
o kg/hab/an

soit 16,7
kg/hab/an de
viande nette

distribuée.

-4,7kg/hab/an (-15 %) en 20 ans de consommation de viande bovine.
Seule la consommation de viande de volaille augmente en France : + 65 % en 40

dNS (source Sniv-SNCP).
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€ Patrimoine racial et diversité des
produits
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RACES BOVINES FRANCAISES
Un berceau de French Bovine Breeds

races R S
i oo @ . A Grénnnéct‘?que
Elevage

UNE GAMME DE RACES
ADAPTEE

A DES CONTEXTES DE e
PRODUCTION T e
ET A DES OBJECTIFS . |
D’ELEVAGE

TRES DIFFERENTS

11 RACES LAITIERES
13 RACES ALLAITANTES

eigise TP e NS Normande o primtHolsteln

‘Aquitaine

Une grande diversité de races pour répondre a la diversité d’environnements géoclimatiques

A great diversity of breeds to cope with a diversity of geoclimatic environments
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La viande bovine francaise est majoritairement issue des 6
races suivantes .

Trois races boucheres spécialisees de renommeée mondiale

Limousine Charolais Blonde d’Aquitaine

Cheptel de 1 100 300 vaches  Cheptel de 1 688 000 vaches  Cheptel de 526 000 vaches
Poids broutards males Poids broutards males Poids broutards males
210 jours : 283 kg 210 jours : 300 kg 210 jours : 302 kg

« Gain moyen quotidien pouvant dépasser 2 kg/jour
« Rendement de carcasse jusqu’a 70%
« Tres bonne efficacité alimentaire
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Trois races allaitantes dites « rustigues »

Salers Aubrac Gasconne

* résistance aux fortes températures et aux variations alimentaires
« qualité des aplombs (onglons noirs et marche)
« facilité de vélage
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Des races appréciées dans le monde
entier



Des produits apprecies des
bouchers et consommateurs

- Conformation des
carcasses

- Tendreté et couleur
de viande

La filiere bovine francaise
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BILAN 2012 FILIERE BOVINE FRANCAISE

CHEPTEL : 19,2 Mio
4,189 Mio VA+3,512 Mio VL

87 % - 1344 700 tec

IMPORT VIF > > EXPORT VIF
97 500 tétes 1 486 500 tétes
ABATTAGES/PRODUCTION
5 Mio tétes- 1 558 200 tec
IMPORT VIANDE | EXPORT VIANDE
367 100 tec g 311 100 tec
« EN NATURE » TRANSFORMATION

13 % - 213 500 tec

RESTAURATION GRANDE DISTRIBUTION BOUCHERIES
31% 54 % 15%
N— /
~

Consommation

1 613 600 tec
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O CHARTE DES BONNES
PRATIQUES D’ELEVAGE ET SIGNES
OFFICIELS DE LA QUALITE
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charte des

bonnes pratiques

Un socle de bonnes pratiques m
prady d'élevage

r_a NTATION.

charte ges

bonnes pratiques

d'élevage

¢

laViande

uuuuuuuuuuuuuuu




-

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

3% dela production francaise = part des bovins sous signes officiels de

qualité.
Label Label
Rouge Rouge +
IGP
Tonnages
bovins 21 305 5017

Evolution Y

2011/2010

4 signes officiels de qualité

L'Appellation d’'Origine
Contréléee (AOC) implique
un lien étroit entre le
produit, le terroir, et le
savoir-faire de 'homme

IGP AOC BIO

610 1842 13 143

+ 30 % +20%

L'Indication Géographique
Protégée (IGP) est le nom
d'un territoire d'origine qui
apporte une qualité

d’origine géographique au
produit.

Conven-

. Total
tionnel

1322583 1364500

+3,2%
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| Interbev :

Interprofession bétail et viande

A pour but de:

- Parvenir a la mise en place d’accords
interprofessionnels entre les 13
organisations professionnelles les plus
représentatives de la production agricole de
la production a la consommation.

- De faire la promotion de la filiere en France
et dans le monde.
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MERCI DE VOTRE ATTENTION
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DES METIERS, UNE PASSION

INTERPROFESSION
BETAIL & VIANDE
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