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Les protéines engagées dans
Une consommation vertueuse

Si les Francais réduisent leur consommation de protéines
animales, ils ne renoncent pas pour autant a la viande, aux ceufs
et aux charcuteries. Des produits qui se doivent d'afficher
des qualités nutritionnelles irréprochables.

ENCARMA BRAVO

ieux vivre, mieux consommer et mieux
manger. Telles sont les priorités des
Francais. Mais ce qui a changé, c'est
leur nouvelle perception de I'équilibre
alimentaire, D'autres critéres entrent
enligne de compte: la qualité des matiéres premieres,
le bien-&tre animal. le respect des ressources naturel-
les, limpact environnemental, et la garantie d'un
revenu juste pour les producteurs et les agriculteurs.
Cette prise de conscience d'une consommation « ver-
tueuse » a conduit & s'interroger sur la place a accor-
der aux protéines animales. Les quantités préconisées
ont été revues a la baisse. Le Programme National
Nutrition Santé (PNNS) a recormmandé de limiter sa
consommation de viandes, en
dehors de celle de volaille (beeuf,
veau, agneau, porc, viande cheva-

line..) a 500 g par semaine. = I

En restauration collective, des
bémols sont également apportés
aux quantités. Le GEMRCN, dont ia
mission est d'améliorer la qualité
nutritionnelle des repas pris en col-
lectivités, a publie en 2015 une nou-

avec de plus faibles grammages.
Depuis les Egalim. des établisse-
ments scolaires proposent un plat
vegetarien hebdomadaire. Interbev,
linterprofession de la viande, a inté-
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86,2 kg
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gré ces nouvelles donnes et déclare que « /e flexita-
rien serait l'omnivaore du 21° siecle. Un consomma-
teur éclairé qui mange aussi bien des aliments
d'origine animale que végétale. ll est adepte des légu-
mes et des légumineuses, mais aussi amateur de
viande. en juste guantité »

REMETTRE DU SENS DANS L'ASSIETTE
L'interprofession a lancé début 2019 un mouve-
ment collectif prénant les valeurs d'une filiére respon-
sable et en démarche de progrés, ainsi qu'un slogan:
« Aimez laviande, mangez-en mieux». Les Francgais ne
sont pas devenus végeétariens pour autant. En
novembre 2020, 72 % déclarent consommer de la
viande au moins occasionnelle-
menit. Les Francais expriment ainsi
la volonté de remettre du sens dans
leur mode de consommation, et
dans leur assiette. Cela étant. la
consommation de viande en
France baisse réeguligrement depuis
une dizaine d’'années. Pour les vian-
des de boucherie (boeuf, veau.
agneau, porc frais et viande cheva-
line), les niveaux sont passés de
58 g par jour par personne en 2007,
a57gen2010.a52 gen 2013. puis
2019 a46 gen 2016, ce qui porte actuel-
lement la consemmation moyenne
hebdomadaire 2320 g.

olo
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L'AVIS DE...

Maxime Chaumet, secrotaire pénéral CNPO

«Davantage de tracabi

-

Iite»

Moins de viande, mais de meilleure qualité. La
population plébiscite la viande bio, cormme le canfirme
I'étude réalisée par I'lfop pour la Commission Bio
d'Interbev. En 2020, on abserve d'une part que les plus

fideles adeptes se recrutent chez les plus de 50 ans et
superieures.
D'autre part, que la viande bio a réalisé une tres belle

cee en RHD, malgré une annee assez difficile pour

&

les categories socioprofessionnel

ectedr, A la recherche de variété et de qualité, de
nombreux chefs se sont tournés vers le marcheé bri-
tannique, « Depuis quarante ans, le bien-étre animal et
'environnement sont au ceeur de nos préoccupations.
Qutre-Manche, les productions bovines et ovines sont
basées sur 'exploitation des ressources naturelles dis-
ponibles et font partie depuis toujours du décor de la
campagne. Nous exportons chaque
année 10000 tonnes de beeuf en
restauration. des pieces nobles
(filets. faux-filets. rumsteaks..). Des
etablisserments gastronomiques et
spécialisés dans la viande ont opté ira
pourle beeuf britannigue qui, bien
que plus cher en Europe. garantit
qualité, régularité et tendreté »,
explique Rémi Fourrier, directeur
du Bureau Francais d’AHDB.
L'agneau est égalemnent apprécié (|

par les amateurs frangais de vian- passea12%.lel

des. « 80 % des ovins sont élevés en
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plein air. Le respect de l'animal est une composante
essentielle de la qualité de I'élevage. » Ef surtout un cri-
tére de choix pour les Francais plus attentifs que jamals
a une consommation respectueuse de leur planéte

L'CEUF, L'INDISPENSABLE!

De toutes les protéines animales, 'eeuf tire son
épingle du jeu! Comme le prouve I'engouement des
consommateurs, Aujourd'hui, la quasi-totalité des
Frangais (98 %) en mangent, soit 2 % de plus par rap-
port a l'enquéte de 2017. En 2018. les achats d'ceufs
en coquille par les menages francais pour leur

consommation a domicile représentent 48 % de la

consommation globale. Les ceufs sont au menu de
plus de 8 consommateurs sur 10 au minimum une fois
par semaine. Les Francais sont
méme 45% (44 % en 2017) & les
apprécier plusieurs fois par
ees semaine, selon 'Enquéte CSA 2019
tiof La pandémie a révelé que ce pro-

dlse duit est indispensable! « Un

engouement qui peut s'expliquer
notamment par l'intérét des Fran-
cais pour la cuisine, la patisserie, le
pain... Les ceufs étant un substitut
idéal de la protéine animale. Et
moins onéreuse », précise Maxime
Chaumet, secrétaire général du
CNPQO. lIs présentent de multiples
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avantages, nutritionnels, multi-usages... Et leur prix est
abordable. En 2020, le marché n'a pas souffert de
pénurie. La production d'ceufs a maintenu son niveau,
s0it 14,3 milliards d'ceufs produits en France en 2018,

Si la quantité est la, la qualité doit suivre. Les
consommateurs réclament autant de garanties en
matiére de conditions d'élevage des poules et de leur
alimentation que pour laviande, Face a ce niveau d'exi-
gence, en 2016, le plan filiere annongait que plus d'une
poule sur deux passeralt a I'élevage alternatif a la cage
aménagée d'ici a 2022. « Les élevages ont largement
amorceé la transition, précise le secrétaire général du
CNPO. Ainsi, en 2018, plus de 2 poules pondeuses sur
5 étaient en élevage alternatif (42,2 %), soit plus de
2 fois plus qu'en 2008 (19 %) et 5 points de plus qu'en
2017 (36,7 %). » En 2020, les professionnels se sont
largement mobilisés pour réepondre a la demande.
L'ebjectif d'atteindre 50 % de productions alternatives
alacage al'horizon 2022 & ainsi été dépassé, deux ans
avant I'échéance prévue ! Et d'ajouter: « De 2078 a
2019, le nombre de poules en eélevages en cages a
diminué de 13 %, tandis que les poules en élevages au
sol ont progressé de 52 %. les poules en plein air de
15 % et les poules élevées en bio de 31 %. » La restau-
ration utilise également des ceufs coquille: soit 9 % des
ceufs consommes en France.

UNE CROISSANCE EN YOLUME ET EN VALEUR

Outre les ceufs coquilles, il existe les ceufs essen-
tiellement consommés sous forme d'ovoproduits des-
tinés a la restauration et a I'industrie agroalimentaire
(ingredients dans la fabrication des pates, biscuits,
sauces..). Si, dans la distribution, 100 % des ceufs sont
issus de poules élevées en France, on ne peut pas en
dire autant des ceufs destinés a la RHD et aux indus-
triels. Comment expliguer cette lenteur? Tout simple-
ment par la forte compétitivité sur les prix, les budgets
serrés de la restauration collective, et des appels
d'offre préts a économiser quelques centimes d'euros.

Quant ala pandémie. elle aura fait du tort aux four-
nisseurs de la RHD. Certains ont enregistré une baisse
de leur activité de 75 %. voire 90 % sur quelques caté-
gories d'ovoproduits. Sur les trois moisdu premier
confinement, 250 millions d'ceufs ont été perdus surle
marche de la restauration. Siles ceufs coquilles ont été
orientés vers la distribution, cette derniére n'a pas pu
tout absorber. Le marché des ceufs en France ne
connait pas la crise. Il affiche une croissance en
volume et en valeur, car les ceufs issus d'élevages alter-
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natifs affichent un prix plus élevé, en raison de leur
valeur ajoutée. « Aujourdhui, les enjeux de la filiére
visent a concilier les modes alternatifs, le maintien de
la souveraineté et le prix », ajoute Maxime Chaumet.

LA CHARCUTERIE TOUJOURS PLEBISCITEE

Les Francais aiment aussi les charcuteries. Une
récente étude sur leurimage révéle que 96 % l'aiment
et 50% des jeunes I'adorent. Et toujours cette méme
schizophrénie ! D'une part. on accuse les charcuteries
d'étre trop grasses, contraires aux principes de I'équi-
libre alimentaire, et d" autre part, on lui voue un amaour
infini. Il était donc important d'éclairer les consomma-
teurs en matiére de nuirition et de répondre a leurs
attentes d'engagements clairs en matiére de dévelop-
pement durable et de choix sociétaux. La Fédération
francaise des industriels charcutiers traiteurs (FICT)
s'est engagée a reduire le taux de nitrites de 20 % en
2016 dans les charcuteries qui en contiennent. Une
nouvelle réduction de 20 % en moyerne a été pro-
posée aux pouvoirs publics, ainsi que la suppression de
50% de la liste des additifs autorisés par le Code des
Usages. Quant a l'intégration des critéres environne-
mentaux et de bientraitance animale, la Fédération a
planché en 2019 avec les acteurs de I'amont sur les
methodes de production des animaux dont sont
issues les matiéres premiéres utilisées dans la charcu-
terie, en particulier les porcs et les volailles, en inté-
grant des critéres environnementaux, sanitaires et de
bien-&tre animal dans les pratiques de |a filigre. Le
nouveau label « Le Porc Francais » (LPF), dont le cahier
des charges a €té enrichi de ces exigences, devrait
entrer en vigueur en 2021. « Nous
assistons a une légére érosiag
de la consommation a
domicile. une tendance
structurellel La pro-
duction est passée
de 1,16 M de
tonnes en 2018
a 1513 M de
tognnes en
2019 », note
Thierry Gregori,
directeur des
affaires scientifi-
ques et régle-
mentaires FICT. Et
de rappeler que « les
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LA RECHERCHE DE NATURALIT

aturalite arrive en t jes attentes

des iambons

de charcuteries dans 16 7 des cas

usnaturels. plus sain:

charcuteries peuvent s'inscrire dans un
régime alimentaire équilibré et nutritionnel-
lement bon ». Les produits de charcuterie
les plus consommes restent le jambon
cuit, les saucisses cujtes ou a cuire, et le
saucisson sec. La consommation différe
en fonction des ages. les jeunes
consemment beaucoup de charcuterie sur
une gamme moins étendue, concentrée sur
les lardons, le saucisson sec et le jambon cuit,

Le secteur a misé sur linnovation en développant

des aides culinaires. des découpes spécifiques. des
produits service adaptés (crogue-monsieur.
sandwichs..). « Objectif: faciliter la vie du cuisinier »,

commente Fabien Castanier, délégué général FICT.

LA FRANCE AUTOSUFFISANTE

Lors du confinernent, les entre-
prises fournissant la restauration
ont éte pénalisées. Si bon nombre
d'entre elles ont trouve des débou-
chés dans d'autres circuits de distri-
bution. celles qui réalisaient 70 %
de:leur chiffre d'affaires avec les
restaurateurs se sont effondrées.
La crise de |a Covid-19 a montre
que la France était autosuffisante
pour ses produits de charcuterie.
« La recherche de naturalité
exprimée par les consommateurs
est positive. car elle pousse les
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industriels 4 améliorer leurs méthodes de production,

aenlimiter limpact sur l'environnement en proposant

e

des produits sdrs et de qualité. En
matiere de distribution, 'émer-
gence de circuits courts s'avere
une solution intéressante pour de
petites entreprises, mais elle ne
permet pas dassurer [‘approvi-
sionnement des grandes villes. La
naturalité a par ailleurs un codlt
parfois considérable. auquel le
consommateur sera appelé a
apporter sa contribution. La ques-
tion du pouvoir d'achat, qui sera au
ceeur de la crise économique qui
s'annonce, doit également étre
posée dans ce débat. » e
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