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Unité de Vente au Consommateur

Unité de Vente au Consommateur Industrielle

Unité de Vente au Consommateur Magasin

Viande bovine francaise
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QUELQUES DEFINITIONS

Affranchi : Technique bouchére consistant a retirer les parties les plus dures d’'un muscle,
souvent distales, afin de ne conserver que la partie la plus tendre, souvent centrale, pour une
plus grande homogénéité du niveau de tendreté et une meilleure valorisation du produit.
Les parties affranchies sont alors en quelque sorte « déclassées ».

Amminogramme : Composition d’une protéine en acides-aminés.

Broutard : Animal maigre, male non castré 4gé de 6 2 12 mois destiné A étre engraissé avec
une alimentation essentiellement constituée d’ensilage de mais, de céréales, de tourteaux
(soja, colza, tournesol), de pulpe de betterave et de sels minéraux.

Contingent Hilton beef : 67 250 tonnes de viande bovine de haute qualité peuvent étre
importées chaque année par 'Union européenne en provenance de neuf pays (Argentine,
Paraguay, Uruguay, Australie, Nouvelle-Zélande, Uruguay, Brésil, Canada, Etats-Unis) avec
un droit de douane réduit & 20 % (voir Reglement (EU) N° 593/2013).

Croissance compensatrice (selon Hoch ez a/., 2003) : « L’animal peut subir des périodes de
restriction alimentaire qui provoquent un ralentissement de la croissance. Lors du retour a
une alimentation non limitée, il peut s’ensuivre une phase de compensation. La croissance
compensatrice se définit comme un accroissement de la vitesse de croissance (gain de poids
par unité de temps) par rapport a la normale, observé a la suite d’une période de restriction.
La restriction doit étre telle que le poids de 'animal ait augmenté trés lentement, stagné,
voire diminué, et ce pendant une durée suffisante pour que I'animal se soit adapté a cet
état de faible nutrition. »

Effet d’hétérosis : Augmentation des capacités ou de la vigueur d’un hybride par rapport
aux lignées pures.

Emoussage : Etape qui consiste a retirer le gras, les parties sanguinolentes et les masses
graisseuses pouvant nuire a la présentation et a la conservation des carcasses.

Epluchage : Préparation de la viande visant a retirer les aponévroses constituées de collagene
(une protéine tres solide pour partie responsable de la dureté de la viande) et les faisceaux
vasculaires et tendineux, pour une meilleure présentation commerciale.

Fil rouge : Fédération Interprofessionnelle des viandes Label Rouge, IGP et AOC qui, avec
le Sylaporc (Syndicat des Labels porc et charcuteries), regroupent 'ensemble des profession-
nels impliqués dans les démarches Label Rouge, IGP et AOC en beeuf, veau, agneau, porc
et charcuteries, et les représentent aupres des pouvoirs publics et des instances nationales.

Interbev : Association nationale interprofessionnelle du bétail et des viandes, composée
de 21 organisations membres représentant tous les maillons des filieres bovines, veaux
de boucherie, ovines, équines et caprines et ceuvrant dans de nombreuses instances, tant
nationales qu’internationales, pour la défense des intéréts de ces filires.

Jeune bovin : Animal fini, male non castré, 4gé de 12 4 24 mois, destiné a I'abattage, d’'un
poids variable en fonction de la race et de la durée d’engraissement.

Microbiote : Ensemble des microorganismes (bactéries, levures, champignons, virus) vivant
dans un environnement spécifique (appelé microbiome) chez un héte. Le microbiote ruminal
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est composé par des bactéries, des archées, des champignons et des protozoaires. D’autres
hétes peuvent étre aussi observés dans le rumen comme des virus. Ce microbiote est en
symbiose avec son hodte (I'animal). Cette population microbienne est adaptée & un milieu
anaérobie, des pH compris entre 5,5 et 7,0 et une température de 39 a 40 °C.

Panel hormone : Suite 4 la fermeture du marché européen aux viandes américaines et
canadiennes en 1988 par la Communauté européenne mettant en avant un risque lié
A I'utilisation d’anabolisants (principe de précaution), les Etats-Unis et le Canada ont
engagé une procédure de panel auprés de I'Organe de Reglement des Différends (ORD)
de FOMC en 1996. Apres un long processus qui a vu la condamnation par deux fois de la
Communauté européenne par TOMC (1997 et 1998) et la mise en ceuvre de mesures de
rétorsion (augmentation prohibitive des droits de douane sur certains produits), les deux
parties sont parvenues en 2012 & un accord avec Uoctroi d’un contingent d’importation de
viande bovine sans hormones de 45 000 tonnes aux Etats-Unis et 3 200 tonnes au Canada.

Panel soja : En 1988 puis en 1991, malgré une modification des conditions d’attribution
de laide (aide directe versée aux agriculteurs et non plus aux triturateurs), les Etats-Unis
ont contesté la mise en place de l'aide en faveur des oléagineux considérant que celle-ci
réduisait les concessions faites par la Commission européenne lors du Dillon Round en
1962 sur 'importation des graines oléagineuses (droit nul). En conséquence, des contingents
d’importations avec des droits de douane réduits ont été accordés sur certains produits
comme les viandes par la Communauté européenne.

Parage : Préparation de la viande visant a retirer les excés de graisse superficielle, pour la
vente au détail.

Profil sensoriel : Etablissement d’une carte sensorielle permettant de situer les caractéris-
tiques sensorielles d’'un produit sur différents descripteurs.

ProSafeBeef : Programme européen créé en mars 2007 réunissant 41 partenaires (parmi
lesquels 'INRA) issus de 18 pays de I'Union européenne et visant a aider la filiere bovine
a produire une viande de meilleure qualité.

Sarcopénie : Dystrophie musculaire liée 4 I'4ge.
Y £

SNIV-SNCP : Structure fédérant certaines des principales entreprises francaises des viandes
(abattage-découpe-préparation) du secteur de la viande bovine, ovine et porcine en France.
Devenue Culture Viande en 2015, elle est I'un des porte-paroles de I'industrie frangaise
des viandes.

tec : Unité employée pour pouvoir agréger des données en poids concernant des animaux
vivants et des viandes sous toutes leurs présentations : carcasses, morceaux désossés ou non,
viandes séchées, etc. On applique au poids brut un coefficient propre a chaque forme du
produit permettant d’évaluer la production, les échanges (importations, exportations) et
la consommation dans une méme unité.

Test hédonique : Test consommateur visant 2 mesurer le plaisir et/ou la satisfaction
éprouvés a la vue ou 2 la consommation/usage d’un produit.

Tragabilité : La tracabilité est définie dans le réglement (CE) n°178/2002 comme étant « la
capacité de retracer, a travers toutes les étapes de la production, de la transformation et de
la distribution, le cheminement d’une denrée alimentaire, d’un aliment pour animaux, d’un
animal producteur de denrées alimentaires ou d’une substance destinée a étre incorporée ou
susceptible d’étre incorporée dans une denrée alimentaire ou un aliment pour animaux ».



Quelques définitions XXV

L’objectif de la tracabilité est d’améliorer « la transparence des conditions de production »
et d’assurer la « protection de la santé publique et animale ».

Vache nullipare / primipare / multipare : vache n’ayant jamais mis bas / ayant mis bas
une seule fois / ayant mis bas plusieurs fois.

Viande chilled : viande conservée et maintenue sous vide en froid positif (+1 a +2 °C) ayant
une durée de conservation d’environ 8 a 12 semaines. Cette technique de conservation
permet un transport par bateau pendant environ 4 4 8 semaines et une commercialisation
sur des marchés éloignés comme I'Union européenne pour les pays d’Amérique du Sud.






A Didier,
Notre Collégue er Ami.

Cet ouvrage est dédié & la mémoire de notre collegue
et ami Didier Micol, Ingénieur de Recherches INRA,
spécialiste de la production de viande bovine et décédé
en 2015 a I'age de 63 ans.

Didier Micol avait été recruté en 1976 sur le Centre
de Theix aprés une formation d’Ingénieur Agronome.
Tout au long de sa carritre, il a mis en ceuvre sa pas-
sion pour I'Elevage de Ruminants et la Production de
Viande Bovine, en s’appuyant sur sa seconde passion :
Iélevage du cheval.

Didier était reconnu brillant dans la réflexion scienti-
fique, souhaitant toujours aller plus loin et pointant les
‘ o questions qui dérangent. Il aimait partager sa réflexion
w ol tout autant que son expérience, travaillant en équipe
avec les animaliers comme avec les directeurs scienti-
fiques, formant les jeunes a la démarche scientifique, aidant les collegues & progresser dans
leur carri¢re notamment lors de préparation de concours et apportant son expertise a la
communauté scientifique comme aux institutions et a la profession.

La diffusion des résultats de la recherche lui paraissait normale (il est ainsi auteur ou
coauteur de plus de 250 références scientifiques). Il rayonnait lors des journées d’échanges
avec la communauté scientifique et la profession. Ses actions ont laissé des résultats qui
demeurent, comme notamment I'élaboration des recommandations alimentaires pour les
bovins viande. Il a également été I'éditeur de I'ouvrage sur la production de viande bovine
en 1987 apres l'organisation d’une journée « grenier de Theix ». Il s’est fortement impliqué
dans 'organisation des Journées des Sciences du Muscle et Technologies des Viandes en 2010

Il s’est aussi beaucoup impliqué en dehors de 'INRA en tant qu’expert sur la Production
de Viande Bovine : délégué limousin représentant le Centre Inra, membre du Péle Viande
puis du GIS (Groupement d’Intérét Scientifique) « Muscle Viande et Produits Carnés »,
de 'INAO, du comité scientifique de FranceAgriMer et de bien d’autres structures.

Il nous a quittés suite & une longue maladie pendant les journées 3R (Rencontres
Recherches Ruminants) qui lui éraient chéres.

Merci pour tout Didier !






AVANT-PROPOS

JEAN-FRANCOIS HOCQUETTE, MARIE-PIERRE ELLIES-OURY

Le présent ouvrage a pour ambition de faire le point sur la filiere viande bovine.

« Faire le point » signifie donner des informations techniques sur la production, la
transformation et le marché de la viande, mais aussi sur les perceptions et attentes des
consommateurs et le lien entre élevage, viande et société. Apres un chapitre introductif
permettant de positionner les viandes dans lhistoire, 'ouvrage a donc été structuré en
quatre grandes parties, visant 4 aborder I'ensemble des thématiques listées ci-dessus.

Imaginé pour les étudiants des filieres agricoles et agroalimentaires et leurs enseignants
de productions animales, cet ouvrage peut également étre utile aux ingénieurs et aux tech-
niciens des services de Recherche et Développement, aux chercheurs, vétérinaires et autres
acteurs de I'élevage dont, bien sir, les éleveurs eux-mémes.

Evolutions des relations de I'homme
avec la viande

La consommation de viande par '’homme remonte aux origines de la préhistoire, c’est-a-
dire dés le début de 'humanité (Patou-Mathis, 2009). Dans le chapitre introductif de cet
ouvrage, il est précisé que les premieres protéines animales consommées pourraient avoir
été celles des insectes et/ou celles provenant de cadavres d’herbivores.

Progressivement, les rapports entre '’homme et 'animal ont évolué et se sont complexi-
fiés : les premiers hommes charognards sont devenus chasseurs (Patou-Mathis, 2009). Le
développement des techniques de cuisson (lié a la maitrise du feu), une chasse de plus en
plus organisée et efficace ont permis au régime carné de prendre de plus en plus d’impor-
tance. Avec la révolution néolithique, la sédentarisation des populations humaines s’est
accompagnée du développement des cultures végétales et de la domestication des animaux,
marquant une nouvelle étape majeure dans les rapports entre ’homme et I'animal. Ainsi,
tout au long de lhistoire de 'humanité, 'homme et I'animal ont évolué conjointement
dans des civilisations 4 grande majorité rurale.

Au fil du temps, la production de viande est devenue une activité économique, impli-
quant des échanges et devenant source de revenus. Les modes d’élevage, ainsi que les
procédés d’abattage, de découpe des carcasses et de maturation des viandes n’ont cessé
de se perfectionner tout au long de lhistoire de 'humanité, pour atteindre un degré de
raffinement élevé comme décrit dans les chapitres 1, 2, 3 et 5 de cet ouvrage. Les produits
carnés sont devenus de plus en plus nombreux, avec notamment le développement, pour
certaines especes, des process de charcuterie et des efforts d’innovation et de segmentation
du marché opérés par les filieres. En parallele, les progres scientifiques et techniques ont
permis de mieux comprendre les déterminants de la qualité sensorielle, nutritionnelle
(chapitre 4) et sanitaire (chapitre 6) de la viande bovine par une meilleure connaissance
de la biologie du muscle (chapitres 4 et 5) et des microorganismes associés aux produits
carnés (chapitre 6).
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Le marché de la viande a commencé a se développer des ’Antiquité. Et aujourd’hui, apres
des siecles d’évolution, la viande est devenue un produit commercial qui s’échange a travers
le monde comme décrit dans le chapitre 7. Ceci s’est accompagné d’un développement de
lindustrialisation de la transformation des produits carnés, d’une évolution des circuits de
distribution (chapitre 8) et du développement de la segmentation (chapitre 9). En réalité, les
marchés (et leurs regles) évoluent en permanence, nécessitant une adaptation constante des
acteurs de la filiere viande avec des difficultés récurrentes comme par exemple, en filiere bovine,
Iéquilibre matiére (c’est-a-dire I'équilibre entre les pieces nobles et les pieces de moins bonne
qualité destinées principalement au steak haché) et 'adéquation entre l'offre et les attentes
des industriels ou des consommateurs (chapitre 8). Pour répondre a ces attentes, des filicres
de qualité supérieure se sont développées avec I'apparition de labels officiels liés a lorigine
du produit ou garantissant sa qualité gustative (chapitre 9) ou sa valeur nutritionnelle (filiere
Bleu-Blanc-Ceeur par exemple), de produits certifiés et de marques d’acteurs commerciaux.

Outre le plaisir gustatif et convivial qu'éprouve 'homme & manger de la viande, il est
nécessaire de prendre en considération une autre dimension basée sur des considérations
symboliques, religieuses, éthiques et morales qui sont en 'occurrence spécifiques du produit
viande. En effet, ’homme tue des animaux pour manger, donc pour vivre. Ceci se refléte dans
étymologie du mot viande qui vient de vivenda signifiant en latin « ce qui sert a la vie ». Le
fait de mettre & mort pour vivre (comme les prédateurs) alimente ainsi un débat permanent.
Aujourd’hui, le consommateur urbain, éloigné des animaux d’élevage et qui consomme un
produit standard (tel que le burger), a parfois oubli¢ que la viande vient d’un animal, et
donc d’un étre vivant. Pour certaines personnes, il devient de moins en moins concevable de
manger de la viande, laissant ainsi la place au développement d’autres sources de protéines
comme, par exemple, les steaks contenant des protéines végétales ou encore les protéines
issues de I'élevage d’insectes (chapitre 13), ce qui nous rappelle les débuts de 'humanité.

De plus, le simple fait de mettre dans son propre corps un élément externe (en I'oc-
currence n’importe quel produit alimentaire) implique une treés grande confiance dans le
produit quon ingére et en celui qui nous propose ce produit (ici, dans le cas des viandes,
Iéleveur et le boucher). C'est pourquoi les crises sanitaires qui ont frappé la filiere viande
ne peuvent qu’avoir de fortes conséquences sur les habitudes de consommation. Ainsi, suite
notamment 2 la crise de 'ESB, la fili¢re s’est complétement réorganisée pour 1) accroitre
les contréles et inspections des animaux, et 2) assurer une tragabilité totale des carcasses et
des viandes, afin de prévenir au mieux les crises sanitaires et assurer une réactivité maximale
en cas de probléme (chapitre 3).

Evolution de la qualité de la viande

Tous les éléments précédents de réflexion et d’évolution peuvent nous faire oublier que
manger de la viande est un plaisir pour une large majorité de la population. Ainsi, la viande a
toute sa place dans « le repas gastronomique des Francais » inscrit au patrimoine de 'Unesco :
« Le repas gastronomique des Frangais a ét¢ inscrit en 2010 sur la Liste représentative du patri-
moine culturel immatériel de humanité. 1l sagit dun repas festif dont les convives pratiquent,
pour cette occasion, art du ‘bien manger’ et du ‘bien boire’. Le repas gastronomique met [accent
sur le fait d'étre bien ensemble, le plaisir du goiit, ['harmonie entre ['étre humain et les productions
de la nature. [....] Le repas gastronomique doit respecter un schéma bien arrété : il commence par
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un apéritif et se termine par un digestif, avec entre les deux au moins quatre plats, a savoir une
entrée, du poisson et/ou de la viande avec des légumes, du fromage et un dessert ».

Par ailleurs, 'homme est un omnivore et la viande participe & son équilibre biologique.
En effet, la viande bovine contient de 26 & 31 % de protéines alors que sa teneur moyenne
en lipides est faible : seulement 5 % en moyenne avec quelques morceaux maigres (2-4 %)
et d'autres plus gras (7-9 %) (Bauchart er 4/., 2008). La viande bovine apporte aussi des
acides aminés indispensables, des vitamines dont la vitamine B,,, des oligoéléments tels que
le zinc, le cuivre et surtout le fer héminique (chapitre 16). Ainsi, la viande, par sa richesse
en protéines et en minéraux, a toute sa place dans I'équilibre alimentaire. Les besoins sont
différents selon les ages, les situations physiologiques comme la grossesse et le niveau d’ac-
tivité physique. Il semble difficile de couvrir les besoins, en particulier ceux en fer, si I'on
exclut totalement et durablement la viande de son alimentation. Le Programme National
Nutrition Santé (PNNS) a émis des recommandations de consommation allant dans ce sens.
Les personnes les plus a risques sont les femmes des 'apparition des menstruations, certains
sportifs et les personnes Agées (Bauchart ez al., 2008 ; Tomé, 2008 ; Soucheyre, 2008).

Les produits alimentaires ont une valeur qui, dans notre société, est réellement marchande
en raison de leurs vertus nutritionnelles et aussi du plaisir qu’ils procurent lors de leur
consommation. La question qui se pose au producteur et au fournisseur de viande est donc
d’étre en mesure d’assurer ce plaisir et cette valeur nutritionnelle et, plus généralement, de
répondre aux attentes des consommateurs en leur proposant un produit au juste prix. Cette
problématique a tout d’abord généré le développement de critéres de qualité des carcasses qui
sont encore aujourd’hui 2 la base de la rémunération des éleveurs et des acteurs de la filiere
(chapitres 10 et 11). Toutefois, alors que la filiere a été tres efficace en matiere de tragabilicé
et de sécurité sanitaire (chapitre 3), elle I'est encore insuffisamment pour garantir la qualité
gustative et nutritionnelle de la viande au consommateur. Cette approche fait encore I'objet
de nombreuses recherches avec le développement d’approches innovantes pour prédire la
qualité sensorielle de la viande (chapitre 11) et plus généralement ses qualités intrinseéques
(Cest-a-dire liées au produit lui-méme, comme les qualités non seulement sensorielles mais
aussi nutritionnelles ou technologiques). Cependant, les attentes des consommateurs évo-
luent et se diversifient de fagon trés importante en considérant aujourd’hui de nombreuses
qualités extrinséques d’ordre sociétal, comme I'impact carbone de la production de viande,
le bien-étre animal, un élevage durable, y compris économiquement rentable, etc. Toutes
ces attentes (dont certaines peuvent apparaitre contradictoires sans vraiment I'étre) doivent
étre satisfaites conjointement (revue de Hocquette ez a/., 2014). Ce sont des enjeux que la
filiere viande doit encore relever (chapitres 10, 11 et 14).

Dans ce contexte, et dans le cadre des regles du monde économique dans lequel nous
vivons, se pose la question de la valeur-client des produits carnés, c’est-a-dire ce qu'un
consommateur est prét & payer au maximum pour acheter un produit (ici, la viande). Ce
point fait spécifiquement I'objet du chapitre 12 de cet ouvrage. Bien que la valeur-client
ne corresponde pas au prix du produit, elle lui est associée car si la valeur-client que le
consommateur attribue au produit est supérieure a son prix, il va l'acheter. Dans le cas
contraire (ou la valeur-client serait inférieure au prix), il renonce a 'achat. Ce point est
d’autant plus important qu’aucune relation nette n’a été mise en évidence entre le prix
de vente du produit « viande » et sa qualité sensorielle, ici, dans le cas de la viande, la
tendreté (Normand ez al., 2014), qui est le premier critére (parmi d’autres) de satisfaction
du mangeur de viande.

En réalité, tout cela renvoie a la caractérisation du produit « viande » acheté par le
consommateur. Et cette caractérisation (cest-a-dire l'intégration des qualités du produit,
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qu’elles soient intrinséques ou extrinséques) doit étre treés rapide car le consommateur a
peu de temps pour faire ses achats. De fait, cette caractérisation des produits offerts dépend
étroitement des modalités de leur mise en vente. En plus de la sécurité sanitaire qui est
un prérequis, la satisfaction des attentes et des besoins des acheteurs de viande s’appuie
sur la marque, les labels, I'image véhiculée et 'usage (chapitre 9). Pour conforter les actes
d’achat, il est donc nécessaire de séduire le consommateur, ce qui implique aujourd’hui de
véritables démarches marketing et commerciales actuellement insuffisamment développées
dans les filieres viandes (Gouin, 2014). Ceci est d’autant plus vrai que lorsqu’il n’y a pas
convergence entre les caractéristiques désirées par le consommateur au moment de I'achat
et celles percues au moment de son usage (préparation et/ou consommation), le poids de
I'information donnée au consommateur au moment de la vente (pour une caractérisation
rapide et juste du produit) devient trés important, voire souvent prédominant. De plus,
il est nécessaire de tenir compte des facteurs psychologiques, sensoriels (principalement
par la vue du produit au moment de 'acte d’achat) et de marketing qui influencent les
consommateurs en termes de préférence, de comportement et de perception vis-a-vis de
la viande et des produits carnés (Font-i-Furnols et Guerrero, 2015).

La viande aujourd’hui

Aujourd’hui, les consommateurs ont peu de temps et prennent leur repas de moins en
moins souvent 2 leur domicile. De ce fait, ils recherchent souvent des produits pratiques
et rapides & préparer, ce qui n’est pas toujours le cas de la viande de boucherie. Par ail-
leurs, la structure traditionnelle du repas (entrée, plat, fromage ou dessert servis a table)
s'effiloche au profit de nouvelles formes de repas plus modernes et innovantes telles que le
buffet ou l'apéritif dinatoire notamment. Les produits carnés, sauf la charcuterie, ne sont
pas adaptés 2 ces nouveaux modes de consommation. Le burger & base de steak haché a
toutefois une part de marché en constante croissance. Enfin, les consommateurs sont plus
soucieux du prix (facteur n°1 de 'acte d’achat), mais ont en paralléle des attentes fortes en
termes de bien-étre animal, d’élevage extensif « traditionnel », de valeur santé des viandes
ou encore d’environnement. Or, ces différents aspects sont parfois peu compatibles entre
eux : la viande peu chére est associée a I'élevage industriel, généralement présenté comme
trés critiquable par les médias.

Enfin, la viande, jadis réservée aux catégories favorisées, est désormais davantage consom-
mée dans le bas de I'échelle sociale. En effet, le comportement social répond & un double
mouvement de mimétisme et de différenciation. Les catégories les moins favorisées tendent
a imiter les catégories sociales les plus aisées en mangeant plus de viande. Mais les catégories
les plus aisées cherchent 4 se différencier des plus pauvres en modifiant leur consommation
de viande. Et ce sont aussi les catégories les plus aisées qui sont le plus sensibles aux causes
nobles concernant le bien-étre animal et 'environnement par exemple. Les pratiques alimen-
taires sont conditionnées par 'appartenance & une catégorie sociale ou un niveau de revenu.
Elles continueront demain d’étre de puissants marqueurs sociaux (Laisney, 2013).

La consommation francaise de viande a atteint son maximum en 1998, avec 94 kg en
équivalent carcasse (kgec) de viandes consommeées par habitant et par an. La tendance s’est
inversée avec une baisse significative de la consommation de viande en raison des différents
facteurs ci-dessus. Parallélement, dans les pays développés, il y a environ 5 % de végétariens,
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soit entre 1-3 % (France, USA) et 12 % (Royaume-Uni), mais il y a deux fois plus de végé-
tariens chez les jeunes. Une tendance qui se développe est le flexitarisme qui correspond a
une réduction irréguliere et occasionnelle de la consommation de viande, par rapport & une
norme occidentale dans laquelle la viande est traditionnellement au centre du repas (Laisney,
2016 et chapitre 17). Au contraire de la situation des pays développés, la consommation de
viande devrait s’accroitre de +70 % de 2010 a 2050 au niveau mondial, ce qui est cohérent
avec les besoins nutritionnels de ’humanité (Le Mouél et 4/, 2016). Dans de nombreuses
régions du monde, I'élevage est irremplagable pour lutter contre la pauvreté et la famine.

La tendance 4 consommer moins de viande qui est spécifique des pays développés
explique que le marché des substituts de viande a doublé en 10 ans, les substituts de viande
comprenant principalement les produits & base de tofu, mais aussi a base de protéines de
céréales, de champignons ou de protéines végétales texturées (chapitre 13). Plus récem-
ment, les médias se sont fait 'écho de la possibilité de produire de la viande artificielle
par culture de cellules. Le principe consiste a faire se reproduire un trés grand nombre de
fois des cellules souches dites non différenciées (c’est-a-dire non matures) avant qu’elles se
transforment en cellules musculaires. La viande artificielle s’appuie 2 la fois sur les valeurs
positives véhiculées par la viande (bonne qualité nutritionnelle, symbolique de la force,
plaisir & consommer) tout en insistant sur certains aspects négatifs de la production de
viande conventionnelle (notamment la dégradation de I'environnement ou la souffrance
animale). Cependant, cette innovation présente de nombreuses limites d’ordre techno-
logique, économique, environnemental, éthique et sociétal (revue de Hocquette, 2016).
D’autres initiatives plus lointaines ou plus difficilement acceptables ont été proposées :
ainsi, un scientifique japonais purifie des protéines a partir des boues d’épuration de la
ville de Tokyo (riches en excréments humains) pour les rendre comestibles. Ces initiatives
s'appuient sur les arguments du mouvement anti-viande : le mal-étre animal supposé dans
certains élevages notamment intensifs, la nécessité du respect de la vie animale, la réduction
de la dégradation de I'environnement, la nécessité de nourrir 9 milliards d’individus en
2050, les critiques indiquant que la viande ne serait pas bonne pour la santé, etc. A travers
les différents chapitres de cet ouvrage (notamment le chapitre 2 relatif a 'abattage, I'état
des lieux des services rendus par Iélevage établi au chapitre 14, ou encore les témoignages
recensés aux chapitres 15 4 18), les lecteurs vont se rendre compte de la faiblesse de cer-
tains de ces arguments.

En résumé, cet ouvrage, d’une part, revisite et actualise en premiére partie les méthodes
de production et de transformation de la viande. D’autre part, il a pour ambition d’apporter
des informations sur le marché de la viande (deuxi¢me partie), ainsi que sur les perceptions
et les attentes des consommateurs (troisiéme partie). Il évoque dans les chapitres 15 4 18
(quatri¢tme partie) et en conclusion le lien entre élevage, viande et société, incitant ainsi
le lecteur a poursuivre ses réflexions sur le sujet.
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nutritionnelles et du plaisir qu'ils pro-
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au fournisseur de viande est donc d'étre
en mesure d'assurer ce plaisir et cette
valeur nutritionnelle et, plus générale-
ment, de répondre aux attentes des
consommateurs.

La chaine de la viande bovine fait le
point sur la filiére viande bovine : pro-
duction, transformation et marché de la
viande, mais aussi sur les perceptions et
attentes des consommateurs et le lien
entre élevage, viande et société. Aprés
un chapitre introductif permettant de
positionner les viandes dans ['histoire,
I'ouvrage a donc été structuré en quatre
grandes parties, visant a aborder I'en-
semble de ces thématiques :

* Production et transformation de la
viande bovine

* Marché de la viande bovine

* Perceptions et attentes des consom’ac-
teurs

* Témoignages sur le theme « élevage,
viande et société »

L'ouvrage est destiné aux étudiants des
filieres agricoles et agroalimentaires et
aux enseignants de productions animales ;
il intéressera également les ingénieurs et
techniciens des services de Recherche et
Développement, les chercheurs, vétéri-
naires et autres acteurs de |'élevage, ainsi
que les éleveurs eux-mémes.
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