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L’objectif de I'étude est de proposer une photographie claire et chiffrée des circuits empruntés par la viande de veau en France en 2022.
Dans cette étude, nous estimons la répartition des volumes de viande de veau abattus en France et de viande importée, dans les différents
circuits : grande distribution (GMS), boucherie artisanale, restauration hors domicile (RHD) commerciale et collective, vente directe, export.

La méthode a consisté a faire le bilan des disponibilités a partir de la base de données d’abattages Normabev et de celle des Douanes
frangaises. Ces volumes ont ensuite été ventilés vers les principaux débouchés d’aprés les données commerciales d’approvisionnement et de
vente de 50 opérateurs de la filiére enquétés. Le panel Kantar a permis d'affiner les chiffres concernant la GMS et la boucherie.

NB : tous les volumes sont exprimés en tonnes équivalent carcasse (téc) et ne tiennent pas compte des pertes tout au long de la fabrication du produit.
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L’export frangais (6 000 téc) n'apparait pas ci-dessus dans la consommation frangaise. Ce sont des quartiers arriere expédiés vers ['ltalie (2500
téc), des quartiers avant vers 'Allemagne (700 téc), 1500 téc de demi-carcasses, et 700 téc de désossé catégoriel et haché surgelé, ces deux
derniéres catégories pour un large panel de destinations, le plus souvent vers des zones a fort pouvoir d’achat (Amérique du Nord, Pays du Golfe,
Asie, efc.).
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La viande de veau francaise - 164 000 téc

- La grande distribution (GMS) est le premier circuit de distribution du veau
francais (41%), mais la boucherie artisanale représente plus du tiers des
volumes (35%).

- Le secteur de la restauration (RHD) représente 14% des volumes de veau
frangais, dans une proportion égale pour la collective et la commerciale.

- La vente directe et 'autoconsommation valorisent une part non négligeable
du veau frangais (6%) : les élevages pratiquant la vente directe produisent
en effet trés peu de jeunes bovins, mais davantage de veaux gras (de
beeufs et de génisses).

- L'export de veau frangais représente 6 000 téc (4%).

Les abatteurs commercialisent trés majoritairement des carcasses et des
demi-carcasses, en grande distribution et pour la boucherie artisanale.

Les quartiers avant et arriére sont vendus principalement aux bouchers,
directement, ou via les grossistes.

Le désossé catégoriel passe souvent par les grossistes, qui servent les
boucheries artisanales ou les transformateurs. Sinon, il est vendu en direct
vers la restauration.

Les ventes de produits conditionnés industriellement (UVCI) progressent
chez certaines enseignes de la grande distribution, qui peinent a trouver de
la main d’ceuvre qualifiée pour approvisionner le rayon libre-service. Les
produits sous vide limitent par ailleurs le taux de perte, grace a une DLC
plus longue.

Le haché frais de veau est peu commercialisé par les abatteurs, qui
vendent un peu de haché surgelé et « d’autres élaborés » (paupiettes,
boulettes, ... souvent surgelés) notamment a la restauration.

Une saisonnalité de la commercialisation :

Débouchés de la viande de veau importée
Source: GEB-ldele d'aprés Normabev, Douanes, Kantar,
GIRA, enquétes et estimations
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La viande de veau importée - 41 000 téc

- La restauration capte 2/3 de I'import, en majorité pour la
RHD collective, soumise & de fortes contraintes tarifaires,
qui s'accentuent en période d'inflation.

- Un quart du veau importé est commercialisé par les
boucheries artisanales.

- 8% du veau importé est commercialisé par les grandes
surfaces, quasi exclusivement a travers des produits
élaborés (boulettes et paupiettes de veau).
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- En automne-hiver : sauté, roti, cote de veau et escalope (notamment via des promotions en hiver pour ces 2 derniéres).

- En été : carré de cdtes, poitrine (travers ou tendrons) pour les grillades. Ventes plus difficiles pour le jarret, la cuisse, le collier et I'épaule (qui
passent habituellement en sauté). Ces derniers sont transformés en rétis et en piécé surgelé pour la restauration (contrats d’hiver).

Les contrats avec la restauration permettent notamment de maintenir I'équilibre carcasse en fonction des saisons.
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En grande distribution, le veau se vend principalement sous forme piécée, a la coupe ou en unités de vente consommateurs préparées en magasin
(UVCM), et un peu d’'UVCI. Il s'agit donc d’une viande majoritairement découpée sur place par les bouchers. Une unique gamme de veau est
proposée au rayon traditionnel. C’est également le cas au libre-service, mais si ce n’est pas forcément le méme veau qu'a la coupe. Les marques
nationales sont présentes a travers des UVCI de piécé (barquettes ou sous skin)

Le viande de veau ne figure pas forcément sur la liste des courses. Pour bien se vendre, elle demande a étre mise en avant, notamment par des
actions de promotion sur les produits saisonniers (grillades en été, blanquette en hiver). Le veau doit faire face a des défis : disparition des
prospectus, pénurie de bouchers (fermeture partielle des rayons traditionnels et/ou absence de réassort d’'UVCM en journée), contexte d'inflation
avec une image-prix défavorable, malgré un écart de prix au consommateur faible avec le beeuf : seulement +1,20 €/kg selon Kantar (2023).

La boucherie artisanale Types de veaux commercialisés en boucherie Formes de vente du veau en boucherie

commercialise 68 000 téc, (68 000 téc) Source : GEB-Idele selon Normabev, douanes, Kantar, enquétes
0 Source : GEB-Idele d'aprés Normabev, Douanes, Kantar, enquétes
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En boucherie artisanale, le veau se vend principalement sous forme piécée. Les élaborés représentent toutefois une proportion plus importante
qu’en grande distribution, & travers notamment la saucisserie et les plats traiteurs, qui peuvent faire partie d'offres saisonniéres. Les ventes de
veau sont relativement stables, a la différence du beeuf qui est plus dynamique gréce a la progression du haché. Le secteur rituel (halal et casher)
est intéressé par la viande de veau, dans le cadre d’'une montée en gamme progressive.

La gestion de la carcasse au cours de I'année peut étre difficile. Les pratiques de congélation ou de fabrication de conserves (sauté, blanquette) se
développent.

Les volumes valorisés en restauration hors domicile (RHD) sont conséquents 80
(50 000 téc, 25% des volumes, comme en viande de beeuf). On les trouve a bl
60% en RHD collective et & 40% en commerciale, le boom du burger ne § 50
concernant pas la viande de veau actuellement. S
Comme en beeuf, la part du veau importé est majoritaire dans les T 40

approvisionnements de la RHD. La restauration collective s’est orientée vers un
approvisionnement plutét a I'import (59%), plus économique, notamment en 0
période d'inflation. En RHD commerciale, I'import représente 47% des achats.
Pour la filiere veau, les acteurs de la restauration commerciale sont constitués
d’'une multitude d'indépendants, a la différence de la filiere boeuf pour laquelle "
les chaines et la restauration rapide, organisés, pésent dans la distribution. 41%
La restauration est intéressée par de nouvelles découpes, un atout pour le veau,
tandis que la GMS est plus conservatrice dans le choix des piéces achetées.

20

RHD collect. RHD commle. total RHD
La RHD est vue comme un levier de croissance, ou au moins de maintien des _ ,
volumes, face a I'effritement des ventes en hyper et supermarchés. WoRauER  myedlanite
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Les circuits de distribution des Veaux sous la mére (VSLM) Labels
et du Bretanin sont proches : 55 a 60% en boucherie artisanale, et
40% en grande distribution.

Débouchés des Veaux sous la mére Labels
Source : GEB-Idele d'aprés Limousin Promotion, Fil Rouge et
estimations

(2600téc)
4%
m GMS (y.c.
spécialisée)

m Boucheries

55%
= RHD

Répartition des débouchés du Bretanin
Source : GEB-ldele d'aprés enquéte
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Les circuits de distribution du Veau d’Aveyron et du Ségala (VAS) et
du veau BIO, dont les volumes sont proches, sont plus diversifiés:
54% en grande distribution pour le VAS (y compris surgelés), et une
répartition équilibrée entre les différents circuits pour le veau BIO.

Débouchés du Veau Aveyron et du Ségala
Source : GEB-ldele d'aprés IRVA et estimations
(3600 téc) = GMS y.c.
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Répartition des débouchés du veau Bio
Source : GEB-Idele d'aprés Commission Bio Interbev
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* Le piécé prédomine dans la commercialisation du veau : on trouve seulement 18% d’élaborés (3% de haché pur et 15% d’autres élaborés :
paupiettes, saucisses, boulettes) dans les circuits de distribution majoritaires que sont la grande distribution et la boucherie artisanale.
» Lagrande distribution est le premier débouché ex-aequo de la viande de veau en France, avec une seule gamme en libre-service et un seul

type de veau au rayon traditionnel.

» Laboucherie artisanale est un secteur important de la commercialisation, quasi équivalent a la grande distribution. Les boucheries rituelles

(halal ou casher) commercialisent également du veau.

« La RHD collective commercialise 60% du veau en restauration, et la RHD commerciale 40%. La RHD collective est bien structurée, mais
utilise davantage I'import que la RHD commerciale, qui est éclatée, sans chaine nationale notable pour la filiére veau. Ce secteur est une
cible, car il permet aussi de valoriser des produits qui se vendent moins a certaines saisons (sautés) a travers du surgelé (report en hiver) et

des élaborés.

» L’import a progressé en 10 ans, face a I'érosion de la production en France, et grace a la hausse des abattages néerlandais et a

I'augmentation des repas pris hors domicile.

Plus d’information : ilona.blanquet@idele.fr et maximin.bonnet@idele.fr
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