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> 6‘ Les  sujets de la

viande sonl  devenus
sujets de société. Le
dossier de sept pages
dans I'édition du weed-
end du journal Libé-
ration daté des 7 et 8
mars 2015 le montre
une nouvelle fois. Sur
le principe, autant se
réjouir du fait que les
[rancais s'intéressent a
leur alimentation.

Au-dela des polémiques parti-
sanes, nous saisissons ['occasion
pour revenir sur les sujets tres
partiellement soulevés dans les
treize points du dossier de Libéra-
tion. Si nous pouvons comprendre
les questionnements de la société,
les données présentées dans ce
dossier ne sont qu'une partie de
la réalité quand ils ne la biaisent
pas. C’est la raison pour laquelle
nous voulons fournir nos propres
informations et parfois, notre
point de vue. Dans le respect des
régles d’un vrai débat.

Les acteurs de la filiere
des viandes francaises sont
reconnus pour leur profes-
sionnalisme. Leur vocation en
conscience est de permettre au
consommateur de disposer, en
quantité suffisante, de produits
irréprochables. Il est donc naturel
qu’au travers de titres pour cer-
tains monstrueux et de visuels-
chocs puisés dans 1’esthétisme

de Thorreur, beaucoup de pro-
fessionnels voient une atteinte a
leur métier, & leur savoir-faire et
méme a leur honneur. Nous vou-
lons réparer cela.

Dans le fond, ce que nous ins-
pire la lecture du dossier de Libé-
ration, ¢’est que nous pourrions
vite nous entendre sur les
bienfaits d’un modéle fran-
cais, raisonnable et raisonné.
D'une part, parce que la plupart
des données servant de démons-
tration aux journalistes sont in-
ternationales, américaines, pla-
nétaires et rarement frangaises ;
d’autre part, parce la qualité est
bien le credo commun. Comment
pourrait-il en étre autrement ?
[homme est omnivore. Notre civi-
lisation s’est développée autour
d’'un modéle alimentaire variant
les aliments, tous les aliments,
végétaux comme produits carnés.
Chacun est libre de ses choix et
de sa conduite alimentaire. Gare
néanmoins aux carences. FElles
existent, méme si elles ne font pas
(encore) la Une des médias. Man-
ger équilibrer tient du bon sens.
De la culture aussi. C’est 1a raison
pour laquelle chacun pourra trou-
ver ici les données faisant défaut
dans le dossier de Libération. Et
face a l'absence totale d’analyse
qui caractérise ce dossier, nous
remettons les problématiques de
développement et les considéra-
tions éthiques et environnemen-
tales en perspective.

Chacun est ainsi libre de
se faire une opinion. ;;

* Voir également le livre d'Anne de Loisy Bon appétit | Quand lindustrie de la viande nous méne en barquette —
Ed. Presses de la Cité. Anne de Loisy est une joumaliste d'investigation qui, avec 'OABA, avait réalisé en 2012 un
reportage pour 'émission Envoyé Spécial sur France 2 sur le théme de 'abattage des animaux.

** Steak ou encore ? Treize raisons de manger moins de viande
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Ou en est-on
réellement de
la demande en
viande ?

Il n'est pas contestable que la
demande mondiale de viande aug-
mente. Elle croit mécaniquement
sous l'effet de la croissance démo-
graphique et de 'augmentation du
pouvoir d’achat dans les BRICS et
les nouveaux pays émergents. La
progression du pouveir d’achat
dans ces pays permet a une partie
de la population mondiale d’avoir
enfin accés a une alimentation di-
versifiée comportant de la viande,
riche en protéines facilement di-
gestibles et en nutriments essen-
tiels tels que le fer, le zinge, la vita-
mine B12. C’'est aussi une bonne
chose pour I'économie européenne,
et donc les entreprises francaises
qui peuvent accéder a de nouveaux
marchés.

la consommation

Les chifires de
de viande, de l'ordre de 83 kg* de

viande (toutes viandes confondues)
par personne par an en France
sont exprimés en "poids équivalent
carcasse" ; c'est-a-dire qu'ils integrent
I'animal entier. Or pour étre plus précis
et donner la quantité conforme de
viande consommée par personne,
ces données doivent étre divisées par
deux : il n'est consommé que 41,5 kg
de viandes par personne par an, soit
230 g de viande par jour, toutes viandes
confondues. La moitié de ce "poids
équivalent carcasse" ou ‘"cinquieme
quartier", représente 50% du poids de
la béte et n'entre pas dans le circuit de
I'alimentation humaine. Ce cinquieme
quartier se compose de :

- sang, utllisé en laboratoires, ou
engrais ;

- peau, matiére premiéere pour l'industrie
du cuir ;

- 0s et cartilages, pouvant entrer dans ta
composition des aliments pour animaux,
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S'agissant de la consommation
de viande dans les pays indus-
trialisés comme la France, elle a
culminé dans les années 1980 et,
depuis, elle régresse d’un ou deux
points par an en Europe comme en
Amérique du Nord. Inutile donc de
tirer un signal d’alarme en France
quand la tendance est dé]'a bien
engagée !

umwé%uam

S chiffres de Ia consommatio

ou encore de produits cosmétiques ;

- graisses, valorisées en parfumerie et
savon ;

- cornes, a partir desquelles sont
fagonnés les peignes, les manches de
couteaux, les lunettes ou les bijoux ;

- les glandes, dont sont extraits les
composants utilisés dans I'industrie des
médicaments par exemple.

“ kg par personne et par an en France

Au final, la demande mondiale
de viande augmente au rythme de
leur développement dans les pays
en croissance et régresse dans les
pays industrialisés. Pas de quoi
affirmer qu’elle devient folle ! Pas
plus folle en tout cas que la de-
mande en énergie, en automobile
ou en médicaments.

*A titre comparatif, la consommation (en
poids équivalent carcasses) par habitant
et par an, est de :
B= 125 kg aux Etats-Unis
®. 08 kg en Argentine
60 kg en Chine

Source : FranceAgriMer, "Les filieres de I'élevage
frangais®, ao(t 2014,



Le travail « 4 la
chaine » comporte
beaucoup
d’avantages

La production de viande esl sou-
mise a différentes contraintes aux-
quelles elle ne saurail échapper.
Celles du marché d’abord. Qu’on le
veuille ou non, I'économie se mondia-
lise et les marchés, autrefois locaux,
sont devenus dans un premier temps
européens, et a présent mondiaux.
La principale résultante en est la
concurrence que nous subissons tant
sur notre marché inlérieur que sur
nos marchés d’exportation. Celle-ci
nous oblige a élre « compétitifs »,
¢’esl-a-dire a proposer le meilleur
produit au plus bas prix. Et pour
cela, nous avons rationalisé nos
modes de produclion pour améliorer
la compétilivité hors-prix (le go(t,
la tendrelé, un mode de production
spécifique, etc.) comme la compéti-
tivité prix (produire moins cher que
nos concurrents étrangers).
N’oublions pas non plus que 8,5 mil-
lions de nos compatriotes francais
vivent sous le seuil de la pauvrelé et
qu'eux aussi ont droit d’accéder aux
atouts des protéines animales dans le
cadre d'un régime alimentaire varié.
Nous proposons des viandes a « tous
les prix » en valorisant des morceaux
moins renommés mais Lout aussi
bons et en optimisanl nos cofits de
production. it ceci sans sacrifier ni
la qualité sanitaire, ni la proteclion
de I'environnement,

Dans le cas de l'industrie des
viandes, il y a également d’aulres
avantages au travail a la chaine
puisqu'il permet de maitriser de fa-
gon la plus sécurisée possible tous
les process d'hygicne alimentaire,
indispensables a la mise sur le mar-
ché d’un produit str. De plus, il per-
met d’optimiser la récupération de
parlies animales non comestibles
telles que les os ou les tendons que
le consommateur n'a aucun intérél a
retrouver ni dans sa barquette (car il
la paye au kilo), ni dans son assiette
(ou elles deviennent des déchets). En
revanche, ces produils animaux col-

lectés gréce a I'organisation indus-
trielle sonl ensuite transformés en
matieres utiles 4 ’homme (gélatine)
ou a I’animal de compagnie, alimen-
tant ainsi I'économie circulaire.

Il ne faul toutefois pas exagérer
le gigantisme des abattoirs frangais
et la concentration de l'activilé.
Lessentiel de la production fran-
caise esl organisée dans des outils de
moyenne capacité répartis au coeur
des territoires d'élevage. Ceux-ci ont
également, été rationalisés pour tenir
compte des obligations de contention
des animaux au regard de la sécurité
des personnels.

Enfin, nous passerions a colé de
I'essentiel si nous nm'évoquions pas
les conditions de travail des femmes
et des hommes dans nos entreprises.
Celles-ci sont au cceur de nos pré-
occupations et ¢'est justement pour
réduire les inconvénients des tAches

répélitives que nous avons développé
la notion de polyvalence érigée en
véritable principe de notre mana-
gement. A partir des compétences
acquises par les salariés a occuper
plusieurs postes, nous organisons la
rotation des équipes a l'inlérieur d'un
atelier voire entre ateliers. G'est aus-
si sur cette polyvalence que se fonde
une partie des parcours profession-
nels accompagnés d'une intense et
volontaire politique de formation. La
polyvalence est également 'un des
principes fondateurs des CQP (cer-
tificats de qualification profession-
nelle) reconnus dans notre secteur.
La [ormation permet ainsi une mon-
tée en compétences des salariés et
contribue de ce fail a I'amélioration
globale de leurs conditions de travail.

1 - Brésil, Russie, Inde, Chine, Afrique du Sud
2 - Chiffre 2012, selon INSEE
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Intensivité de
I"¢levage : rien
de comparable
entre I'Europe
et I’Amérique du
Nord

Lélevage intensif est, en Europe,
une notion des années 1960 qui
accompagne la mise en ceuvre du
marché commun et de la politique
agricole commune (PAC). Pour
accroitre la disponibilité et I'indé-
pendance alimentaires, cetie agri-
culture intensifie 1'occupation des
surfaces agricoles et la densité des
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animaux d’élevage grace a l'usage
d'intrants (pesticides, engrais, an-
tibiotiques...). Mais, contrairement
a I’Amérique du Nord oll « tout est
permis » : OGM, hormones de crois-
sance, clonage..., I'Europe a eu,
trés 1oL, la préoccupation de pro-
téger les consommateurs du risque
inhérent a 1'emploi de technologies
innovantes et de pratiques inten-
sives en agriculture. Ainsi, I'inter-
diction des hormones de croissance
pour favoriser la production de
viande a-t-elle été décrétée dans
les années 1980. C’est I'une des
premicres applications du principe
de précaution — aujourd’hui géné-
ralisé — dans notre secteur. Puis, au
début des années 2000, I'Europe
prend le virage de I'agriculture du-
rable et commence a réglementer
de nombreuses pratiques agricoles

telles que I'épandage, la bien-trai-
tance des animaux d'élevage, I'uti-
lisation des OGM, ete. Des efforts
trés importants sont également
congentis pour améliorer la qualité
des masses d’eau.

Aujourd’hui, la France s’engage
dans le concept d’agro-écologie.
De fait, le modele d’agriculture
reste dans notre pays un modéle
familial dans lequel —malgré les ré-
centes polémiques sur les « fermes
usines » — la taille des élevages
laitiers est moitié moindre que la
moyenne des élevages allemands
ou néerlandais. Notons également
que 1'élevage bovin allaitant et
I'élevage ovin sont restés incontes-
tablement extensifs griace au sys-
téme d’élevage alternant prairie et
étable.

S’agissant de la France, il n’est




pas juste de dire que l'élevage
est ¢ de plus en plus » intensif. La
tendance des rétormes agricoles
successives est méme d’apporter
de facon réguliere et importante a
I'agriculture des éléments de dura-
bilité, ce qui se traduit au niveau
européen par la notion de « verdis-
sement » de la PAC.

En revanche, 1'élevage a été,
tout comme l'industrie de la viande,
rationalisé pour alimenter, en quan-
tité suffisante, la grande distribu-
tion. Que « I'élevage alimente des
supermarchés éloignés et non des
marchés locaux » est une critique
facile car les supermarchés éloi-
gnés des élevages sont proches des
consommateurs qui ont massive-
ment fait le choix de la vie urbaine.
Les entreprises de production de
viande se sont adaptées a ce choix

de société et ont sorti les abattoirs
des villes pour les installer pres des
lieux de production des animaux.
Et ceci, non pas pour cacher leurs
pratiques, mais pour mieux gérer
les nuisances et préférer transpor-
ter des carcasses et des barquettes
plutdt que des animaux vifs (ce qui
diminue 1'empreinte environne-
mentale du transport et améliore
les conditions de transport des ani-
maux).

Enfin, selon le principe des ins-
tallations classées pour la protec-
tion de l'environnement (ICPE),
plus I'activité d’un site est impor-
tante, plus sa surveillance est
étroite. A chaque palier, de nou-
velles contraintes environnemen-
tales portant a la fois sur la préven-
tion et la surveillance sont exigées
de I'exploitant.

« Small is
beautiful ». ..
pas toujours !

On ne reproduira pas le méme
modeéle aux USA ou en Europe qu’au
Cambodge ou au Burkina Faso. Lagri-
culture familiale, ou paysanne, ou
vivriere a certainement beaucoup
d’avantages sur l'agriculture indus-
trielle dans les pays du Sud. Mais ne
laissons quand méme pas dire que
le mode¢le idéal est représenté par
les « quelques poulets élevés dans
I'arriére-cour » car c’est précisément
de cette promiscuité entre I'nomme
et 'animal qu’émergent de terribles
virus animaux s’adaptant a I'homme.
Rappelons-nous les inquiétudes liées
au virus HbN1 en Asie et la crise
sanitaire mondiale qu’elles ont provo-
quée !

En Europe et en Amérique du Nord
et du Sud, I'industrie de la viande est
concentrée, c¢’est vrai, et méme de
plus en plus. Mais ne comparons pas
la taille de nos opérateurs francais a
celle du géant sud-américain JBS. Il
faut savoir cependant que 1’abattage
des animaux requiert des installations
extrémement coliteuses se rappro-
chant de l'industrie lourde : installa-
tions d’accueil et d’hébergement des
animaux, convoyage automatisé des
carcasses, plates-formes élévatrices,
installations de climatisation et fri-
gorifiques, station de pré-traitement
des effluents et parfois méme stations
d’épuration, etc. Un petit abattoir de
proximité cofite 5 a 6 millions d’euros,
un abattoir régional moyen 20 & 30
millions d’euros, un abattoir industriel
de grande capacité plus de 50 millions
d’'euros. Ces colits augmentent régu-
litrement, & la faveur des nouvelles
normes destinées soit a renforcer la
sécurité alimentaire ou la protection
animale, soit. a protéger I'environne-
ment des rejets de l'installation. Le
secteur a été en grande partie priva-
tisé car il faut des entreprises solides
pour immobiliser de tels capitaux. 1l
est également nécessaire d’investir en
permanence pour maintenir en 1'état
un outil de production exigeant du
point de vue technique dont la sécurité
et la qualité des produits dépendent.
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Gaz a effet de
serre : les biais
méthodologiques
sont considérables

Le chiffre de 18% de gaz a effet
de serre (GES) émis par 1'élevage
est issu d’un ancien rapport de la
FAO mais il a récemment €€ revu a
la baisse (14,5% dans le rapport de
la FAO de 2013). Et ce chiffre peus
encore évoluer car il n'est pas dé-
terminé par des prises de mesure,
mais selon un modéle théorique
défini par des experts. Aujourd hui
par exemple, le stockage de car-
bone dans les prairies (captation
du carbone contenu dans le gaz
carbonique atmosphérique lors
de la croissance des plantes par

£ MARS 2016
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photosynthése) n'est pas pris en
compte dans le bilan imputé a la
filiere d'élevage de ruminants.

Au niveau mondial, c’est I'analyse
du cycle de vie (ACV) qui s'impose :
une méthodologie basée sur 14 cri-
teres d’impact négatit sur 1'envi-
ronnement. Or cetie méthode ne
prend pas en compte la contrepar-
tie positive de notre activité :

e la digestion de I'herbe émet
du méthane, mais elle permet de
transformer de l'herbe, indigeste
pour 'homme, en lait et en viande ;
e les filieres sous signe de qualité
bio, label ou plein air utilisent plus
d’espace et plus de temps que les
filiéres intensives. Elles sont donc
disqualifiées par I'ACV au profit
des productions intensives alors
que le grand public les considére
comme environnementalement
vertueuses ;

e les déjections animales pro-
duisent du protoxyde d’azote, mais
en fertilisant naturellement les

sols, elles se substituent aux en-
grais minéraux dont les ressources
fossiles s’épuisent, et aux engrais
de synthése dont la production est
consommatrice d'énergie ;

* transporter la viande au cceur
des villes ol sont concentrés 80%
de la population frangaise a un cofit
environnemental bien moins élevé
que d'inviter chaque consomma-
teur a se rendre dans une ferme
pour s’acheter son morceau de
viande comme le suggére les défen-
seurs des « circuits courts ».
S’agissant maintenant de la compa-
raison entre la viande et la voiture,
on comptabilise d'un c6té pour la
vache la moindre émission issue de
la rumination et des déjections des
animaux. Pour la voiture, seules
sont prises en compte les émis-
sions de CO2 liées & la consomma-
tion d'essence (on oublie les autres
polluants que l'essence, les phases
de construction et d’élimination
de la voiture, ainsi que les émis-




sions occasionnées par l’entretien
du véhicule). Sans oublier que le
service de nutrition apporté par la
viande ne peut pas étre comparé a
un service de transport. Une com-
paraison facile a vendre donc, mais
absurde... Comparaison n'est pas
raison !

Par ailleurs, on souligne rare-
ment que le riz est presque au-
tant émetteur de méthane que
la viande : 60 millions de tonnes
d’émission de méthane dans le
monde contre 80 millions pour le
bovin. Faut-il pour autant deman-
der a ceux qui ont le riz comme
base alimentaire d'en changer ?

Que ferait-on sans
les 13 millions
d’hectares de

prairies en France ?

Certes, 70% des terres agricoles
sont aujourd’hui destinées a nour-
rir les animaux, soit sous forme de
prairies, soit sous forme de cultures
fourragéres. Or 60% de ces terres
ne sont pas labourables et seraient
difficiles a utiliser pour la produc-
tion d'autre chose que de 1'herbe,
que les humains ne valorisent pas
en direct.

De plus, c’est grace a l'élevage
a ’herbe que la France est si riche
en paturages — 13 millions d'hec-
tares' — qui assurent le maintien
d’'une biodiversité des sols, un
entretien des paysages, une zone
tampon contre les inondations (en
retenant I'eau) et les incendies (en
évitant les propagations).

Llabandon de I'élevage au profit
du végétal ne se traduirait certai-
nement pas par un nombre équi-
valent d’hectares nouvellement
cultivés. Tout au contraire, nous
verrions nos territoires retourner a
I’état de friches ou de foréts sau-
vages et non entretenues, notam-
ment dans les zones de piémont et
de montagne voire les zones inter-
médiaires. Est-ce le modéle d’agri-
culture et les paysages que nous
voulons donner a la France ?

15 000 litres
d’eau virtuelle,
cela fait
beaucoup moins
d’eau réelle !

On ne peut pas postuler qu’un
kilo de boeuf requiert 15 000 litres
d’eau sans dire que ces chiffres
proviennent d'une méthode parti-
culiere nommée la Waterfootprint?
qui n'est pas fondée sur une mesure
réelle, mais sur une méthode de
calcul de la consommation « d’eau
virtuelle ». Celle-ci est segmentée
en 3 composantes :

I’eau bleue : volume d’eau douce
réellement prélevée dans les lacs,
rivieres et nappes,

- l'eau verte : volume d’eau de
pluie stockée dans le sol sous forme
d’humidité et qui s’évapore durant
la croissance des plantes,

- l'eau grise : volume théorique
d'eau requis pour diluer les pol-
luants émis par une production
donnée afin de retrouver une qua-
lité d’'eau conforme a la réglemen-
tation.

Selon cette méthode, I'eau vir-
tuelle de la viande bovine est com-
posée a 94 % par de l'eau verte,
ce qui est normal puisque 1'élevage
bovin utilise de grandes surfaces de
prairies. Lieau de pluie qui tombe
sur ces prairies est intégralement
affectée a la production de viande.
Or, si I'eau évaporée par une prai-
rie peut étre mise au débit de la
parcelle, elle n'est pas perdue pour
autant pour ['environnement !
Cette méthode a surtout pour but
de mettre en évidence les trans-
ferts d’eau entre zones géogra-

1 - « Allas de I'élevage herbivore en France »,
Laurent Rieutort, Julie Ryschawy, Auréline Doreau,
Caroline Guinot. Autrement. 2014

2 - http://Awww.waterfootprint.org/?page=files/
productgallery

phiques (bassins versants par
exemple) et non pas 1'épuisement
de la ressource en eau. Comme
compteur d’eau, elle est utilisée a
contre-emploi et nous induit en er-
reur en faisant croire, a tort, que le
volume d’eau calculé correspond a
I’eau qui s’écoule d'un robinet.

La valorisation

des sous-produits
animaux est
exemplaire du
modele d’économie
circulaire

aujourd hui
recherché

Non, en France, les lisiers et le
fumier ne sont pas déversés sur
les sols sans discernement. La
reglementation en matiére d’ins-
tallations classées (a laquelle sont
soumis les élevages) oblige tout
producteur d'amendement orga-
nique a définir un plan d'épan-
dage et a le tenir a jour. Les limites
d’épandage tiennent compte du
besoin des sols. A I'ére de la lutte
contre tous les gaspillages, il ne
faut pas voir les fumiers et lisiers
comme un danger car leurs intéréts
sont nombreux : fertilisations « na-
turelles » des sols, apport de mul-
tiples nutriments autres que l’azote
et les phosphates, alimentation de
la faune des sols responsable de
son aération et donc de son main-
tien, sauvegarde des réserves fos-
siles de phosphate, réduction des
émissions de GES liées a la fabrica-
tion artificielle d’azote.

Face au péril de I'’eutrophisation,
les fermes d’élevage de porcs et de
volailles apportent une solution en
canalisant les déjections, permet-
tant ainsi leur traitement, pour les
valoriser en fertilisants, utiles aux
zones déficitaires en engrais. 11 y
a mieux a faire avec les excédents
organiques que de les déverser & la
mer !
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[.a viande est
indispensable
a I'équilibre
nutritionnel

Dire que la consommation de
viande nuit a la santé est 'argu-
ment le plus insoutenable pour une
filire nourriciere qui a pour prin-
cipal objectif de mettre a la dispo-
sition du consommateur un produit
sain. Les médecins de toute spé-
cialité comme les nutritionnistes
sont unanimes : le régime alimen-
taire de I'homme doit étre diversifié
afin de lui apporter ’ensemble des
nutriments dont il a besoin. Et la
viande en fait partie car elle assure
I'apport en protéines digestibles
de trés haute qualité ainsi qu’en
autres nutriments tels que le fer, le
zinc et les vitamines du groupe B.
N'oublions pas que I'allongement
de I'espérance de vie des hommes
et des femmes résulte, d’'un c6Lé,
des progres de la médecine et, de
I'autre, de 1'évolution du confort et
de I'hygiéne de vie dont 1’alimen-
tation fait partie. Face au risque
accru de maladies cardio-vas-
culaires et de cancer colorectal,
I’apport nutritionnel de la viande
n'est absolument pas remis en
cause. Aujourd’hui, le vrai débat en
France ne tourne plus autour de la
consommation de viande en géné-
ral (puisqu’elle diminue) mais de la
surconsommation d'une petite par-
tie de la population. C’est a elle qu’il
faudrait adresser des messages
spécifiques plutdt que culpabiliser
I’ensemble des consommateurs en
risquant méme de favoriser des
carences.

S'agissant de la sécurité ali-
mentaire, la viande est le produit
le mieux et le plus controlé de tous
les produits alimentaires en France
grace, a la fois, a la surveillance
des services de I'Etat présents en
permanence dans les abattoirs, aux
autocontrdles des professionnels et
aux contrdles de l’administration.
Contrdles officiels ou controles
internes, ce n'est pas au choix de
I’entreprise ! G'est I'un et 'autre.

10 soow vz

MARS 2015

iﬂé_fBONNES RAISONS DE MANGER DE LA VIANDE

Kt le résultat est 1a : le nombre de
toxi-infections alimentaires dans
notre pays demeure tres faible et
ceci avec un bon dispositif d’alerte
et de repérage.

S’agissant de 1'antibiorésis-
tance, c¢’est un phénomene com-
plexe contre lequel il faut lutter au
travers des pratiques médicales
de santé humaine comme animale.
Malheureusement, I'Europe et la
France ne sont, pour le moment,
pas suivies par les autres pays du
monde dans un plan de lutte de
réduction des traitements antibio-
tiques. En élevage, les traitements
antibiotiques imposent qu’un « dé-
lai d'attente » soit respecté par
I'éleveur (avant que l'animal soit
autorisé a entrer dans la chaine ali-
mentaire). Ce délai permet de s’as-
surer de I'élimination du médica-
ment par l'organisme de 1’'animal.
On peut néanmoins trouver des

bactéries antibiorésistantes chez
les animaux mais beaucoup se-
ront, surpris d'apprendre que c’est
avant tout chez 1’homme que 1'on
retrouve ces souches résistantes.
En réalité, la présence de bacté-
ries résistantes aux antibiotiques
est un indicateur (et non un risque
direct pour le consommateur) qu’il
faut analyser avec le recul scien-
tiflque nécessaire. Au final, il faut
retenir que 1'essentiel de 'antibio-
résistance humaine est une consé-
quence des exceés de prescriptions
médicamenteuses en médecine
humaine et que I'essentiel de I'an-
tibiorésistance animale est une
conséquence des traitements chez
I'animal. Les échanges entre les
espeéces animales consommables et
I’homme, par voie alimentaire (ou
par contact), sont possibles mais
constituent un phénomeéne secon-
daire.
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La viande est Dyl
le produit le %“”}\ HEANERS
mieux tracé de yinnoe L ‘
tous les produits =

alimentaires

Aujourd’hui, la viande bovine
(boeuf et veau) réfrigérée, surgelée,
hachée ou non est entiérement tra-
cée et étiquetée du pays d’origine
(pays de naissance et d’élevage de
I'animal et pays d'abattage). En
lisant I'étiquette apposée sur la
barquette au rayon libre-service ou
en consultant I'information donnée
sur le lieu de vente (boucherie ou
restaurant), les consommateurs
disposent d’une information sur
I'origine de la viande. Ce disposi-
tif, obligatoire dans toute I'Europe,
est unique dans I'ensemble des
produits alimentaires et des bois-
sons. Cette obligation est en cours
d’extension aux viandes de porcs,
d'ovins, de caprins et de volailles
sur lesquelles seront indiqués a
compter du ler avril 2015 les pays
d'élevage et d'abattage de I'animal
dont est issue la viande.

S’agissant des viandes trans-
formées (plats cuisinés, produits
de charcuterie, salaisons...), la fi-

liere frangaise des viandes réclame
depuis de nombreux mois l’ins-

tauration de la méme obligation
que celle existant pour la viande
fraiche. Cette demande se heurte
au scepticisme de la Commission
européenne qui y voit une entrave
aux échanges commerciaux sur le
marché européen.

Dans tous les cas, n'oublions
pas que la connaissance de 1'ori-
gine d'un produit n'a de sens que si
cette origine est reliée a des carac-
téristiques ou des fagons de pro-
duire particuliéres. Lindication de
'origine part du principe qu’il vaut
mieux acheter ce qui est produit lo-
calement, mais cet indicateur a lui
seul n'objective pas l'intérét pour
le local. Pourquoi le consommateur
acheéterait-il plus cher un produit
francais sans connaitre les garan-
ties supplémentaires que celui-ci
lui apporte ? C’est pourquoi le logo
Viandes de France met en avant les
pratiques spécifiques de la filiere
frangaise et notamment le respect
de normes techniques et sociales
plus contraignantes que les normes
européennes.

VIANDES/ }\

DE FRANCE

"_\

Ay

VIA.NDE
CHEVALINE
FRANGAISE

_-——-‘\

VIANDE
OVINE
FRANGAISE

.-——-.\.‘

sur I'élevage,
e NOUS
trompons pas
de débat

Impossible de faire croire que
les normes de l'élevage intensif
nord-américain se sont répandues
en Europe et en France ! Il 'y a pas
de « feed-lots » pour industrialiser
dans des élevages de plusieurs
dizaines de milliers d’animaux la
production de viande bovine en
France. Notre modele repose sur
des élevages familiaux d’'une taille
moyenne de troupeau de 90 bo-
vins*. S'agissant des productions
de porcs et de volailles, de nom-
breuses regles de protection ani-
male ont été édictées par ’Europe a
commencer par celles qui régissent
la densité des batiments. Des dé-
bats se poursuivent notamment
sur la castration des porcelets. Les
éleveurs sont consciencieux et res-
pectueux de leurs animaux. Consi-
dérer qu’ils ont un comportement
ou une activité « bestiale », c’est
commencer par refuser le principe
de I'élevage a des fins d’alimenta-
tion de I'homme. Et cela, ¢’est un
autre débat. ..

* Source : Institut de I'Elevage - GEB
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[L.a santé au
travail est 'une
des priorités de
I'industrie des
viandes

Lindustrie de la viande em-
ploient en France plus de 50.000
salariés représentant ainsi le deu-
xieme secteur de I'agro-alimen-
taire du point de vue de la main
d’ceuvre. Par certains aspects, oui,
¢’est vrai les conditions de travail
sont a prendre en considération
(travail au froid, port de charges,
risque de TMS lié aux gestes du dé-
sossage des viandes, etc.). Et ceci
sans tomber dans les caricatures
qui décrivent des ateliers de travail
maculés de sang et souillés, du sol
au plafond, de matiéres fécales !
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Tout au contraire, le travail de la
viande nécessite des conditions de
propreté et d’hygiéne maximales
afin de ne pas contaminer les pro-
duits et, ceci, dés le début de la
chaine.

Pour améliorer les conditions
de travall, I'industrie de la viande
a engagé de nombreux travaux et
de nombreux investissements. La
polyvalence (ou poly-compétence)
érigée en principe de management
qui permet aux salariés de « tour-
ner » entre les postes ou les ate-
liers, en est I'un des éléments.

Plus globalement, la santé au
travail est une priorité pour notre
secteur ; cela se retrouve a la fois
dans les accords collectifs (forma-
tion, prévention de la pénibilité,
prévoyance, etc.), mais également
dans les différents partenariats mis
en place (CNAMTS, CARSAT, INRS,
etc.). Par ailleurs, des actions trés
concretes et des outils innovants
sont développés dans certaines en-
treprises puis mutualisés entre en-

treprises. On peut citer par exemple
la mesure des vibrations liées aux
gestes répétitifs (capteurs insérés
dans les gants des opérateurs) qui
permet de déterminer des seuils
objectivant la nécessité de rotation
des tdches. Un important travail est
également mené pour optimiser les
performances de 1'outil de travail le
plus répandu dans nos métiers : le
couteau. Dotées d'un appareillage
de mesure du pouvoir de coupe,
les entreprises peuvent évaluer la
capacité de leurs salariés 3 affuter
leurs couteaux afin de rendre les
gestes du désossage et de la dé-
coupe beaucoup plus performants
et beaucoup moins pénibles tout en
diminuant les risques de coupure.
C'est en effet avec un couteau mal
aiguisé qu’on se coupe le plus ! Ces
outils concourent a l'identification
de situations pénibles et 4 la mise
en place d’actions pour y remédier.
Nous sommes ici dans l'action, le
concret de nos entreprises et le
quotidien de nos salariés.




.—"

Manger equﬂlbre
une questlon de
bon sens pour la.
santé et le bien- Fo!
étre

&

In fine, le soja serait le substitut -

idéal de la viande ? En dehors L
d'une supériorité nutritionnelle
des protéines animales sur les pro-
téines du soja, celui-ci ne peut pas ',
gtre la solution a nos problémes ! ©
Cultivés en Amérique du Sud, les
éleveurs et céréaliers frangais
seraient alors tous remplacés par
les multinationales américaines, en
renforgant ainsi la concentration
de I'arme alimentaire aux mains de
quelques puissances étrangéres et
en vidant 1'agriculture locale de sa
population. De plus sans amende- -
ment organique d'origine animale,
les sols de nos campagnes seraient i
trés vite artificialisés. Oui, on peut

adapter notre régime alimentaire |
diversifié pour 'équilibrer Loujours
mieux mais, non, il n‘est pas pos- |
sible de manger autrement en rem- §
plat;am la vmnde par du soja !
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- UOURNEE SANS VIANDE

Journée SANS viande...

mais avec respect !

La journée SANS viande' est
IPoccasion d’échanger et de
répondre aux questions qui
se posent sur la viande. Une
journée AVEC respect des choix
et des contraintes de chacun ;
une journée AVEC la possibi-
lité de dire aux Frangais, quelle
que soit leur consommation,
que les entreprises frangaises
des viandes travaillent en
conscience, avec professionna-
lisme et responsabilité. Ceux
qui enfreignent les lois et les
réglementations n'ont rien a
faire dans notre secteur. Car la
viande, dans toute sa diversité,
est a la fois un déterminant fort,
de notre culture, de notre uni-
vers gastronomique et culinaire,
de notre équilibre nutritionnel,
ainsi que de 1’économie d’un
pan entier de 1’agriculture et de
I'agroalimentaire de notre pays.
Il n'y donc a pas de mauvais jour
pour faire une mise au point sur
la consommation de viande et
sur sa qualité.

C’est un fait : les Fran-
cais consomment moins de
viande. La baisse du pouvoir
d’achat y est pour beaucoup,
I’évolution des modes de vie
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en 2014, les

joue également :
achats de morceaux de viande
de beeuf traditionnels « a bouillir
et a braiser » sont en baisse de

- 6%2. Gare aux carences ali-
mentaires ! Car la viande parti-
cipe a I’équilibre nutritionnel de
notre organisme en apportant
protéines facilement assimi-
lables, fer, zinc, vitamine B12. ..
les médecins comme les nutri-
tionnistes sont unanimes. Mais
les Frangais consomment mieux
la viande. Ils sont plus exigeants
et attentifs au golt, au mode de
préparation, a la nature méme
des morceaux. Y compris pour
le « steak haché » qui, contrai-
rement aux idées regues, est

Par Jean-Paul
Bigard
Président

du Sniv-Sncp
(Les entreprises
frangaises des
viandes)

le produit le plus surveillé de
France, avec 160 points de
contrdle qualité tout au long de
sa préparation.

Pour la viande, la qualité est
un impératif absolu. Si le pro-
fessionnalisme et le savoir-faire
des entreprises frangaises en la
matiére sont reconnus dans le
monde entier, c’est justement
parce que la France tire les
standards de la qualité toujours
plus haut :

e sur le plan réglementaire,
nous nous battons pour imposer,
partout en Europe, I'étiquetage
de I’origine des viandes fraiches,
ainsi que celles qui entrent dans



les charcuteries et les plats cui-
sinés. Et chez nous, les viandes
francaises sont déja étiquetées
du logo « Viandes de France » ;
* sur le plan sanitaire, les ser-
vices vétérinaires de I'Etat sont
physiquement présents dans
chaque abattoir et a différents
endroits de la chalne. En leur
absence, ¢’est toute 1'entreprise
qui est stoppée !

= sur le plan des pratiques,
le cheptel bovin frangais
moyen compte 90 animaux®.
Nous sommes loin du modeéle
outre-Atlantique ol des unités
géantes rassemblent plusieurs
dizaines de milliers d’animaux.
Par ailleurs, les abattoirs ne

sont pas les zones de non-droit
décrites par certains. Le res-
pect des animaux est une exi-
gence fondamentale aujourd hui.
Conformément a la 1égislation
européenne, des responsables
« protection animale » ont été
nommeés dans tous les abattoirs
et ceux-ci développent un pro-
gramme de formation continue
qui m’'a pas d’équivalent dans le
monde.

Le métier de la viande, c’est
d’abord et avant tout le métier
du boucher. Car il n'y a pas de
bonne viande sans un bon bou-
cher ! Le geste du boucher, en
entreprise, en grande surface,
comme en boucherie artisa-

nale, s’'acquiert avec une for-
mation. Si le savoir-faire est
transmis par les ainés, la pas-
sion et le sens du métier le
subliment. A ce titre, une nou-
velle reconnaissance sociétale
est en marche. Le signe le plus
tangible est I'éclosion, a4 New-
York, & Londres, & Paris, de
bars & viandes, steak-houses
d’'une nouvelle ére et autres
food-trucks alliant tradition et
gualité. Que cette nouvelle mo-
dernité fleure bon et invite au
plaisir ! Pour déguster une bonne
viande ? ... Vivement demain !

1 - Journée sans viande : le 20 mars
2 - Source : Panel KantarWorldPanel 2014
3 - Source : Institut de I'Elevage, GEB
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Les publications & circulaires du SNIV-SNCP
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e Le Journal de Clara : Album n°1 - 4
Ce Soir c’est Steak haché Rossini, automne
2011, Editions La Boite Rouge, en librairies,
[nac.com ou amazon.fr

* Guides Maraboul « Sleak haché » el
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Les films réalisés par le SNIV-SNCP et diffusés
a I’'occasion de son Assemblée Générale au moment
de la table ronde « Social» ont fait I'unanimité bien
au-dela de la profession.

L'expertise export des
entreprises frangaises
des viandes

Qualité de vie au travail :
2 innovations pour améliorer les
couteaux et réduire les gestes §i
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Le SNIV-SNCP regroupe les entreprises industrielles frangaises, grandes et petites, du secteur de la viande bovine, ovine et porcine. Il exerce

m
SN la mission de représentant et de porte-parole de ces industries et intervient comme force de propositions. Les chifires clés du SNIV-SNCP ;
B0 adhérents, 150 établissements industriels ® 35 000 salariés ¢ 11 milliards d'euros de CA 3 millions de tonnes de viande bovine, porcine et
i i ovine * 94% des abattages frangais de porcs, 656% des abattages frangais de gros bovins, 80% de la production nationale de viande hachée,

Nongahrs dés viitey

97% des exportations frangaises de viande bovine et porcine fralches et congelées.
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