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Cet important travail a été rédigé a la demande du C.R.E.D.O.C.,
par M, A,C. BOUSSINGAULT ancien chef du Bureau Statistique de la viande (1).

La tAche était énorme et il faut féliciter M. BOUSSINGAULT de n'a-
voir pas abandormé devant les difficultés en dépit du scepticisme et méme 1'incré-
dulité des services officiels et professionnels, quant aux possibilités de réaliser
une étude qui donndt une idée, mé-c approchée, de la réalité,

Un travail plus poussc aurait pu &tre réalisé par une équipe de
spécialistes, travaillant dans le cadre d'un Institut de la Viande, que tout le
monde souhaite, mais qui n'est toujours qu'd 1'état de projet. Il a fallu passer
beaucoup de temps & 1'établissement des séries chiffrées qui constituent 1l'armature
nécessaire d'une telle recherche. Cependant, si les conclusions peuvent 8tre diver-
sement apprécides, la réunion de ces tableaux statistiques constituera un ensemble
de données chiffrées utiles. Le lecteur pourra juger ainsi de la valeur du travail
et faire des critiques constructives qui permettront de l'améliorer.

Au départ, chaque cspece de viande devait faire 1l'objet d'une étude
distincte. Il n'a été décidé que .écemment de les puhlier en un seul volume., Cl'est
ce qui explique qufau lieu d'8tre présentéde é:part la méthode utilisde a été décrite
longuement dans le cﬁapitre consa-ré & la viande de "boeuf", Cette méthode consiste
4 calculer quel tonnage de viande a r8tir, & griller, & braiser, & bouillir, les
43 millions de I'rangais ont acheté, chaque année.

On notera que l'augmentation de la consommation a dépassé sensible-
ment les‘prévisions ies plus optimistes du Gouvernement Francais qui, en Octobre
1953, dans le rapport général .des Commissions de la Production Agricole et de
1'Equipement Rural fixait & 2.500.000 tonnes en 1957 1l'objectif de production a at-—
teindre, et & 2.230.000 tonnes l'obJectlf de consommnation. Or, des 1954, 1'objectif

1957 était dépassé de 160.000 tonnes pour la consommatlon.

(1) - A publié 1'Introduction & 1'étude statistique du bétail de Boucherie (1945),
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Les prix de détail ont, 4= 1949 & 1953, augmenté trés sensiblement
4 mesure que le franc perdait de son pouvoir d'achat. Le lecteur pourra dans les
divers chapitres, constater cette augmentation. On trouvera & la fin de chaque chapl—~
tre un tableau complet résumant 1'évolution des prix de détail. Un calcul précis des
prix moyens de détail pour l'ensemble du territoire aurait nécessité une pondération
des prix régionaux par les quantités consommées par ces régions. Malheurcuscment,
1'é1ément quantité monque totalement et il a fallu abandoaner ces calculs. Le
C.R.E.D,0.C, s'efforcera de combler cette lacune & 1l'aide d'enqudtes régicnales
sur la consommation.

I1 mangue & cette étule les consommaticr. de viande de basse-cour et
de gibier pour lesquelles les donnéecs de base sont vraincnt trop insuffisantes.

Les rdsultats sont ré-umés dans le tableau ci-dcssous,

Dépenses de viande

N2 R

! ! ! ‘ ! ! ' 3 ! !
\ . 1949, 1950 1951 1952 ,o1953 (1) 1954,
H 1 ] f ! 1} { 1
! 1 ' . g ' 1 |
! Boeuf ! 169 1176 ! 242 1 26% f 301 ! - 322 !
Veau ! 100 1114 ! 120 1140 ! 1%0 ! 150 !

! outon ! 24 ! 37 ! 50 ! 673 ! 58 ! 69 !
!  Porc ! 246 ! 198 ! 258 341 ! 366 ! 409 !
t{  Cheval ! 11 ! 12 z 19 ! 25 ! 22 ! 23 !
| O —— | 1 = | —————— ! e 1 e |

! total sans ! 560 1 537 {689 {832 o8 975 i
y ebats ! ! ! ! : ! !
o ! . ! ! ! ! ! !

Total avee , --

' abats ! ! ! ! : ! ' ! - !
, (2) , 594 , 574 , 73 , 881 , 927 \ 1,024 :

e e cm— —-l»—<—--—/-‘—-—--<-————- T ——

LG

(1) - estimation provisoire, |
(2) - porc non compris,
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Ces résultats ne correspendent pas au chiffre d'affaires réel des
commerces de la boucherie et de la charcuterie, En effet . les viandes consommées
en collectivités (restaurants, cantines, établissements scolaires, h8pitaux, armée,
prisons etc...) sont comptées ici comme payées au prix de détail par les ménagéres,
alors qu'elles sont en réalité achetées & des prix nettement moins élevés.

D'autre part, on a supposé que tous les bouchers vendaient les diffé-
rents morceaux & leur prix. Il n'a pas été tenu compte du fait que certains vendent
un morceau de qualité ir T3rieure sous le nom et au prix d'un morceau de qualité supé-
rieure (par exemple de la tranche pcur du rumsteack), Ce phénomeéne semble apparafltre
si 1'on compare les résultats du prisent travail, b».zé ur 1z respect de la découpe
anatomique, au résultat de l'enquétc sondage portant sur 2000 budgets de famille
de 17 Grandes villes, (I,N,S.E.E. Ncvembre-Décembre 1951 )e

- Pourcentage en valeur de la consommation des différenies ca’ tégories de viande de boeuf -

- s e - - - mw E M e B e R e we ew s e e s et e e e A Be e e e me e e e e e me b wew e e
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, D'aprés 1'enqu8te |D an¢eﬁ 32 présente,
" budgets de Tamille'étude {bas: anato- '

! ! 'mique) !
| ! —-1 : !
! Beefsteack .eees ! 45 o 37 !
! Rosbeef sivveses ! 27 ! 25 !
! Ragoft s.veecens ! 6 ! 18 !
! Pot au feu sseee ! 22 ! 18 |
1 ! ——— ! L — 1
! ! 100 ! 1CO !

Ainsi les ménagéres déclarent avoir . -eté pr ~oportionnellement plus
de beefsteack et moins de ragolt qu'il n! y en a en réelité., "a proportion plus fai-
ble de ragolt dans le panier de la uw’nagére peut d'ailleours o'expliquer en partie,
par le fait que l'enquéte ne porte oie sur les 17 Grandes villes, et que les régions
rurales peuvent consommer moins de 'iefsteack et plus de ragodt e+ par 1lthypothése
probable que les collectivités conscument une plus force proportion de vignde

4 régout et moindre de beefsteack que les ménages., nfin les .../...
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 délimitations cntre morceaux & ragoit et morccaux & pot au feu et entre morceaux a
beefsteack et morceaux & roosbeer, n'cst pas absolument nette pouf la ménagere.,

I1 nous est agréable d'exprimer ici les remcrciements du C.R.E.D.O0.C.
4 tous ceux qui ont bien voulu nous préter leur concours et partiéuliérement les fonc~
tionnaires des Ministéres de 1'Agriculture, du Commecrce et de J}Ihdustrie, et des
Affaires Economicues, Parai les personnalités du cadre professionnel nous tenons a
remercier :
1. BIZOUARD : Directcur de la Fédére++an de la Triperie Frangaise,
1, DHUITTE : Directecur des abattoirs de "la Nationale™
M, GIGOT : Conseiller Technique auprds de M, LEMAIRE~AUDOIRE
1, JURIS . Secrdétaire Général de la Confédération Nationale de la Boucherie Frangaise,
1M, MOINEAU : Directcur de la Confédé -ation ae\la Charcuterie
M. PLAZENET : Fédération Nationale de 1'Industric Hippgyiniiq -
M, ROUY : Directeur de la Confédération Généralc de 1'Llevage,
1. SOULAS
M, ZLERT

Directeur des Etablisscuents Olida,

Secrétaire du Centre Te "hnique de la, Salaizon, de la Charcuterie et des

Conserves de viande,

Les conseils de M. ROU-, le grand expert dec 1'Elevage et de la viarde
ont été particuliérement précieux. iy

M. BOJSSINGAULT a insisté sur L'insuffisance des bases statistiques. Il a
montré que 1l'on pourrait obtenir, si .'on disposait d'un systéme officicl de renseiguement )
portant & la fois sur lec abattages, les rendements par carvcasse, les découpes ct les /
prix des différents worceaux sur 1'ensemblc du territoirc.

Malgré ces immerfections inévitables que les zectifications attendues des
lceteours doivent permettre a'at.éuuer, son étudc o le mérite de constituer la prcmiére
tentative qui ait jamais été faite pour .ilyser ¢ dévail des dépenses de viande, et le
C.R.E.D.0.C. ¢35t heurcux de féliciter M, BOUSSINGAULT pour cet important travail quiil a

su mener & bonne fin malgré 'immenses ¢ifficultés.

IE SECRETAIRE GENERAL /[.2JOINT

H. BROUSSE



CHAPITRE I

- SOMMES DEPENSEES PAR LES FRANCAIS POUR L!ACHAT AU DETAIL DE VIANDE DE BCEUF -

T S s mm M PR S S M e e M e Ee ME R e e be e Emm AR S Bm M eu e e e e e em G e em e me

(Anndes 1949 & 1954)

I éamt chapitro porte sur les sommes que, au cours des anndes
1949 & 1954, l'ensemble des Frangais métropolitains & consacrées & 1l'achat au détail
de quatre catégories de morceawx de viande de boeuf :

19.~ morceawxi r8tir de ldre éatégorie,

29,~ morceaux & rdtir de 2¢me catégorie, appelés parfois morceaux i

griller,

3°,~ morceaux a braiser,

4°,~ morceaux a pot au feu,

Quand,dans le contexte, nous emploierons le mot'morceau & rdtir, il
s'agira de morceau & r8tir de 1&re catégorie, Si nous usons du terme"morceau & gril-~
ler'} cela veut dire morceau 3 r8tir de 2&me catégorie.

On verra par exemple qu'au cours de 1952, Zes Frangais ont dépensé
76 mllllards pour l'achat de morceauxd r8tir de ler choix, c'est-ai—dire pour des
morceaux appartenant & la catégorie la plus élevde qui comporte, le filet, le faux
filet, le rumsteck, 1l'entrec8te.

A 1'autre bout de 1l'échelle, les dépenses pour le pot au feu (viande
& bouillir) qui comprend le paleron, gite gite, plat de c8te, poitrine, tendron,
flanchet etcess n'ont porté, au détail, que sur 39 milliards, une grosse partie de ces
bas morceaux etant revendus comme salaison et charcuterie, et apparaissant sous le

chap2tre porc.

Au total les dépenses au détail faites par 1l'ensemble des Frnngﬂlﬂ
métropolitains pour 1l'achat de boeuf ont porté sur

R srfasers
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Milliards de francs courants,

1949 4iteonceoranosssl69
1950 anssnesinionsselT6
. 1951 seeeessnanncesssldl
1952 edevensssinnas 203
1953 eesessvssesnneeadOl
1954 vueueennnnennnnessd22 (Chiffre provisoire)
En milliards de francs 1949 (sur la base de 1l'indice des 213 grticles)
les dépenses respectives (de 1949 & 1953) se sont élevées d 169, 1;&, §¥?, ééé; 4%52
225 milliards, Cette augmentation des dépenses tient, d'une part, & l'augmentation des
prix qui, pour le beefsteak par exemple, (voir Tableau VIII) sont passés de 420 Francs
par kilog en 1949 & 700 Francs en 1953, Elle tient, d'autre part, aux quantités dispo-
nibles et mises & la disposition des consommateurs Frangais (voir TableauIIT) qui sont

passées en 6 ans de 663,000 tonnes & 910,000 tonnes,

DEF INITIONS,~

Les années auxquelles nous nous référons sont les ennées du calendrier,
echats du {er Janvier au 31 Décembre,

Quand il stagit de tonnes de viande au stade de la cheville (marché
de gros) i1l stagit de viande en carcasse comportant les os de la carcasse qui ne sont
pas vendus au détail, . | ' _

Au stade de détail, les os et suifs non consommés, entrent dens la caté-
gorie "pertes et déchets",

Nous évons appelé disponibilités ou quentités disponibles, les tonnages

de viende en carcasse qui sont mis sur le marché frangais et consommés en France.

ETHODE - .
Pour mettre au point notre méthode d'estimation des dépenses sur le
plan national, nous avons tout d'abord choisi une année représentative, ltannée 1952,
En partant des dépenses pour le boeuf en 1952, nous avons calculéy sur
le méme base, les. dépenses pour les années 1949, 1950, 1951 et 1953,
Une méthode analogue a permis dl'estimer les dépenses faites pour le
, le mouton et .le pore,
En principe, notre méthode consistec & déterminer :
a) - Combien de tonnes de morceaux & r8tir, morccaux & eriller etc..., ont ét¢

consommés par les acheteurs au détail, srarg/adlexe
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b) - quel était le prix moyen de ces morceaux,
c) - quelles sont les sommes dépensées pour ltachat de ces morceaux, qui sont égales

au produit arithmétique des tonnages par les prix de déteil,

SOURCES , =

—— —— o vt o e

Nous nous sommes efforcés d'indiquer les sources des statistiques que
nous avons utilisées, soit dans le contexte, soit dans les tableaux,

La plupart des dqnnées statistiques que nous avons utilisées étaient
des données officielles ou officieuses que nous avons counientées, Elles portent sur
la région parisienne et sur l'ensemble de la France., C'est d'ailleurs au stade
ensemble des départements frangais,que le Ministére de 1'Agriculture fait les recou-
pements nécessairesn ne peut d'tailleurs établir de statistiques de production par
dépertement, puisqu'une partie des animaux élevés dans un département et engraissde
dans un autre,

{ o= Digponibilités ou consommation brute de viande commercialisée .-

La consommation brute s'obtient en fonction 3

)
b)

c)

d) - de 1l'abattage familial pour la consommation dans les fermes,

des abattages annuels,

des importations et des exportations,

‘des variations de stocks,

2e= Consommation nette.-

C'est ce qui est véritablement acheté’par les consommateurs, ctest-a-
dire la viande en carcasse moins les og, les suifs et les pertes dfles & la dessication.,
Pour le boeuf, le tonnage total correspondant & cette consommation est divisé en qua-
tre catégories de morceaux, .

3+.- Prix moyen pondéré de chacune des catégories de morceaux au stade Qu détail.-

. e am wm @ mm e e e s Em e e e mm am mm em e S e mm e e me e e mm M e e e me me e me me me e

Ceci s'applique aux prix de détail payés pbr 1l'ensemble des consomma-

teurs Frangais y comprig les collectivités pour l'achat des quatre catégories de

morceau & fatir, & griller, 4 braiser et & pot au feu,

Nous avons admis en ce gqui concerne les collectivités, que lés somnes
dépensées par ou pour les personnes qui en font partie, sont du mfme ordre de grandeur
que celles dépenséés par de gimples ménﬁgéres. Cecl d'ailleurs devrait faire l'objet

d'une étude spéciale sur les collectivités,

eoefons
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L'étude des dépenses faites par les collectivités ne peut &tre basée
que sur le résultat d'enquétes, Pour l'instant, il est impossible de connaltre avec
précision les tonnages de viande éonsommés par les collectivités, & quel prix les
boucheriés de @étail et de gros livrent leur marchandise. Il faut estimer également
3 quel prix de détail correspondrait la viande en quartier, livrée par les bouchers
de gros aux collectivités, ces collectivités faisant elles-mBmes le travail du boucher
de déteil, Dtailleurs, si les collectivités paient la viande moins cher qu'au détail,

la clienttle des restaurants la paie plus cher,

oo EPTITERy ACPRNECET

Clest le total des sommes dépensées pour chacune des catégories de
morceaux, Nous avons vu que, pour chaque catégorie, ces sommes sont le produit arithmé-
tique des prix moyens pondérés de chaque des catégories de morceaux, par le tonnage

correspondant vendu au détail,

A - LES DISPONIBILITES

La production armuelle de viande de boeuf en France,-

Nous avons adopté comme chiffres de la production annuelle de viende
de boeuf en 1952, les chiffres officiels donnés par le Ministére de lt'Agriculture,
Ces chiffres figurent en Annexe N° _ .. lenu A,page 31, |

Ce chiffre officiel est pour 1952, année type, de 760,000 tonnes en
terme de carcasse, Nous n'avons trouvé aucune méthode pdur rectifier ce chiffre en
plus ou en moins, Nous savons que 1l!'Inspection Générale de Ll'Agriculture fait une
enqufte sur la production, mais nous n'espérons pas voir les résultats de cette
enquéte en temps voulu, pour pouvoir les v'iliser dans cette étude,

llous avons dans le tableau N° I, rapproché la production officielle
de boouf de lteffectif des animaux abattus en'France Métropolitaine, Nous avons adopté,

pour le nombre de tftes, le chiffre de recensement au ler Octobre et pour poids nect

moyen du total des animaux, le chiffre donné par l'enscuble des abattages officielle-
ment contrdlés par l'Inspection Générale dés Services Vétérinaires, Sur la basc d!'élé-
ments qui apparaissent dans lc Tahbleau II, le pourcentage de réforme & été fixd A

25 % pour les vaches, 100 % pour les boeufs et les vaches dtengroisgsenent, 20 %§pour

1cs boeufs de trait, 33 % pour les taurcaux, et 13 5 pour lcs éléves de plus d'un an,
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Anndes !Effectif des bovinsFPourcentage
lau ler Oct, de lt'andd'animaux

l

Nombre d'ani-

!

| maux abattus !

Poids

Tonnage total

net moyerd produit en tondd

|

!

5 née en cours !réfoxmés ' | 8708 bo-,nes nettes de

T8tes, vins carcasge
I i T T ]

1949 1 154432,000 1 17 % ! 2,700 I 250 t 676,000
! ! ! l !
! ! ! ! !

1950 | 15.808,000 ! 18 % ! 24780 ! 255 1 711,000
! ! ! ! !
! ! ! ! !

1951 ! 164236.000 1} 17% 2,760 ! 264 | 730,000
! ! i ! ! !
! ! { ! !

1952 ! 164281 ,000 ! 17 % ! 2.840 ! 271 ! 760,000
! ! ! ! !
r 1 ! ! !

1953 ! 164889,000 ! 16 % ! 2,735 ! 306 | 837,000
! ] ! ! !
! ! ! ! !

1954 (1)1 17,273,000 ! - ] - ! - 1 1,000,000

!

-

(1) - Chiffres provisoires,

eee/ves
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TABLEAU
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Ne 1II

- e e e s eme e e e

- e e v e e mm o e e s

T 1 i
‘Effectifs’Pourcentoge Nombre

1 T
* Age d'a—l Poids net Tonnage

!

Espéces lau ler |dtanimaux | de gros ! battage ! moyen ! total !
p = !oct, 1952|réformés boving (l)moyen' : produit |
1000 Tétes’ ‘ abattus ' ‘tonnes de
1 | en 1952 ! ! tviande nettd
/ ' :
Vaches 8.291 25 % 2.111 6 ans ! 233 493%,250
Boeufs et vaches ! ! ! Z : ! !
d'engraissement ! 398 100 % ! 3981 3aens ! 280 ! 111,440 |
Boeufs de trait ! 818 ! 20 % | 160 ! T ans ! 375 ' 60,000 -
Taureaux ! 249 | 33 % | 83 1 Sans 1. 270 b 22,410 I
Eléves de + d'un an | 3,637 | 12 % | 405 f 2 ans ! 180 ! 72,900 !
Eléves de ~- d'un an ! 2,804 ! - ! - - P - 13 -
N
TOTAL P eaor ' - o0 b - ' o 760,000
! ! ! ! ! ]
Veeaux 5000
7840

SOURCE ¢ Ministére de l'Agriculture.

-,

: (l) ~ Correspondant aux pourcentages de réformp indiqudés dans la colonne précédente.
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Les pourcentages appliqués au chiffre recensé officiellement des existants donnent,
dans chaque catégorie,un certain nombre d'animaux abattus, Si on multiplie le nombre
d'animaux abattus par les poids nets moyens calculés d'aprés les nbattages officiel-
lement contrflés par les Services Vétérinaires, on obtient pour chaque catégorie un
tonnage correspondant aux animaux abattus, Le total des tonnages de chaque catégorie
vache, boeuf etc,.. est le chiffre officiel donné par le Ministére de l'Agriculture

dans la Statistique Agricole Annuelle,

Relation entre les effectifs existants, le nombre d'animaux abattus et le tonnage

correspondant en 1952,-

A premiére vue, le pourcentage de 25 % de vaches réformées est élevé,
car les animaux devraient ainsi 8tre sacrifids a 6 ans.

Les vaches (nombre d'animaux abattus) entrent pour environ 75 ¢} dans
le Yotal des gros bovins abattus et en poids pour 64 $5, C'est une part importante
de la production,

51 le pourcentage de vaches réformées paralt élevé, par contre le chif-
fre et le pourcentage d'animaux réformés dans les catégories boeufs et vaches d'en-
‘Braissement, boeufs de trait, taureaux, éléves de plus d'un an, éldves de moins d'un
an, paraissent normaux, Il est donc vraisemblable que si 1l'estimetion officielle du
tonnage total produit n'est pas supérieure & la réalité, 1'effectif officiel des
vaches eét, lui, inférieur & la réalité,

Cette indication est confirmée par le total des bov1ns (gros bovins
et veaﬁx) abattus en 1952 qui se monte & 7,840,000 animaux; si on admet que le popu~
lation est maintenant stable et que les naissances remplacent les animaux abattus,
il est matériellement impossible que 8,291,000 vaches aient pu fournir 7,840,000 veaux,

Cela supposerait un taux de fécondité de 95 %, chiffre naturellement
heaucoup trop élevé,

Un taux normal de fécondité de 75 % supposerait un effectif de vaches
égal & 10,450,000 animaux au lieu de 8,291,000 officiellement recensds.

Nous n'avons pas fait le méme travail d'analyse pour les autres anndes,

Le tableau I permet cependant de se rendre compte que le pourcentage
d'animaux réformés reste stable au cours des 5 anndes,

Notons que tous les éléments qui figurcnt dans le Tableau NOII ont été
tirés soit de 1'Annuaire Statistique du Ministére de 1'Acriculture, soit de renseigne-

ments qui nous ont été obligemment fournis par les services de ce Ministere,

docion
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Nous croyons savoir que l'estimation de la production de viande faite
par le Ministére de 1l'Agriculture est fondée; ' .
a) - sur la bose de renseignements départementaux, ‘
b) - sur la base des statistiques de la collecte des cuirs, telles qu'elles résultent
des rensceignements fournis par le Comité National du Cuir, Nous avons donné ces

statistiques de collecte des cuirse

Les importations et les exportations.- -

les importations et les exportations de viande correspondent, soit & des
viandes réellement importées ou exportées en carcasse, bréparations de viande telles
que salaisons, conserves ctce... soit & des animaux vivants exportés ou importés, pour
lesquels il est nécessaire d'établir une équivalence en terme de carcasse, Il s'agit en
1ltespéce de déterminer 4 combien de viande corrcgpondent les anluayx vivajts,

On peut obtenir facilement des Douanes les chiffres d'exportation et
d!importation, La Sarreyﬁst incluse, Comme la production Sarroise de viande ne suffit
pos aux besoins locaux, l'importation de viande de France en Sarre doit &tre déduite
des dépenses des Francais, Cettc correction a été faite, Le Ministeére de l'Agriéulture
cependant ne calcule pas d'équivalence pour les animaux importés ou exportés au cours
d'une année civile, Signalons d'autre part, que la Confédéfation Nationale de 1l'Elevage
(C.N.E.)>fait régulierement ce calcul pour l'année civile, (Du ler Janvier au
31 Décembre),

C'est sur cettc base que nous avons établi ‘le Tableau N° III,

Variations de stocks,-

I1 n'existe pas de données sur les variations de stocks, ni au stade
frigorifique, ni au stade demi-gros, ni au stade détaillant, Des stocks existaient
mais il étaient faibles jusqu'en 1952, et les variations d'une année a l'autre sont mal
connues, L'Annuepire Statistique ne publie rien & ce sujet,

I1 conviendrait d'établir,dés maintenant,un systeme permettant de con-

nattre les stocks de viande exigstant en France, En 1954 des stocks sc sont constituds,

Les disponibilités,- .

D'aprds le Tableau N° III, les disponibilités ressortent & 663,000 tonnes
en 1949, 669,000 tornes en 1950, 708,000 tonnes en 1951, 755,000 tonnes en 1952 ct
815,000 tonnes en 1953,

% o=
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TABLEAU _ Ne_TII_

I l ! Tonnage (1) ! Commerce  Extérieur P Quantités _l
: . S N ,
! ANNEES ! Production ! commercialisd! Exp, brut 1 Imp. brut | Disponibles
' '

: ' g ‘e TR 3090 !

! Total ¢ 22537! ! !
! ! ! ! Etr.+UF 35856! § !

! 1949 ! 676,000 676,000 | Sarre 94471 9.990 ! 663,000 !

o

[ 1950, TI1.000 711,000 | Sarre 13494, 5.723 | 669.000
, | | | Total 47350 | |
, 1 ! | Etr, 0F 27398 = |

1951 730,000 730,000 ° Sarre l&zil 20,158 ‘ 708,000 ’
’ ! i Y Total 5 42039 ' '
! ! : ! J—= r = ! !

wtr.+UF 11437

I 1952 | 760,000 1 760.000 ! Sarre 154511 21,979 I 755,000 |
! ! ! ! Total s 26888! ! !
! | ! I Ltry UF 146561 | !
1953 837,000 837,000 | Sarre 18143, 10,980 | 815,000
| | | | Total : 32779! | D
! 1 ! 1 1

1954 (2)'  1.000.000 ! 1,000,000 = : = ‘ 910,000
, , .

(l) - Nous avons estimé que toute la production de £ros bov1ns était commercialisée, Les
-quantités consommées & la ferme ont été classées sous la rubrique veau de boucherie,

(2) - Chiffres provisoires pour 1954.

Sk
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Répartition de la consommation en morceaux,-—

I1 n'existe aucune base valable pour connaftre le détail de la conson-
metion par morccaux, clest a dire
o - le filet, s g
morceaux a rdtir
b - le rB8ti premitre catégoric tel que le faux filet de premier choix
¢ - les morceaux & r8tir de 2&me choix ou & griller, type beefsteack, tels que

la tranche,

oY
1

les morceaux & braiser,

le pot au feu de qualité supérieure,

le pot .au feu de qualité inférieure,

(le détail des morceaux est donné dans le tableau N° V),

Des sondages de rendements par corcasse dans l'ensemble de la France
s'imposent. Ils devraient 8tre pratiqués avec toutes les garanties possibles pour
représenter vraimeﬁt la répartition par morceaux des tonnages consorniés au stade du
détail, MM, CHARLET & FEVRIER dans un article publié en 1952 par le Centre National
de la Recherche kl), indiquent qu'en ".... matidre d'animaux de boucherie, il n'existe
que peu ou pas de stations de contr8le. Dans les concours de carcasse on a, pour ne
pas glner les ventes ultérieures, assez peu effectué la découpe des animaux, Seuls
les concours s'inspirant des méthodes utilisées pour lcs pores gras, pernettront de
posséder une documentation poussée., Beaucoup de résultcts publiés, ont été obtenus
sur des groupes hétérogénes ne dépassant pag'quinze animaux; ce qui est insuffisaﬁt.

La répartition en catégories de morceaux varie naturollcment avec la
race, 1'8ge et la conformation particulidre des aninauX ceee's

' Etént donné 1'absence de ces données statistiques, nous avons réuni
dans le Tableau IV, les chiffres que nous avons pu obtenir de diverses sources, Ce
tableau peut d'ailleurs certainemcnt 8tre complété; la sinilitude des renseignenents
et suftout des pourcentages représentés par les morccaux, nous a conduit 4 adopter
les pourcentages suivants

8 - pour le filet et le r8ti premier choix : 17 - 14,5 % - 12,8 % ~ 12,9 % -
14 % - 14,5 9 - Nous adopterons un chiffre de 14 %.
b - Pour la viande & r8tir de deuxitne choix, telle que le beefsteack - 18 Go -

16 b - 24 % ~ 22 % - 24 9% - Nous adopterons un chiffre de 21 Te

ol o

(l) - la production de la viandevpage 144 - Centrc National dc¢ la recherche,
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¢ - Pour les morceaux & b aiser, 18 % - 20 % - 1% % =14 b= 16 %o =6  — 14 % =
Nous adopterons 16 %, |

d - Pour les mo¥ceaux de pot au feu, 22 % — 36 6 = 31 5 = 24 B - 26 % - 23 o w
24 % - Nous adopterons 26 %,

Lo total représente 77 % de la viande en carcasse, contre 23 % d'os,
déchets et pertes par dessication,

Le tableau V donne le détail de chacun des morceaux entrant dans ces
quatre subdivisions avec leurs poids respectifs rapporté & 100 kilogs de viande en
carcassc,

S1 nous appliquons ces pourcentages aux disponibilités des diverses
années, nous obtenons une répartition qui est donnée dans le Tableau VI,

La signification de ce tableau est simple, Pour 1l'année 1952, prise
comme exemple, sur 755,000 tonnes de viande de boeuf en carcasse mises i la disposition
des consommateurs Frangais, 581.000 tonnes ont été¢ vendues soit par le boucher détail-
lont & des consommateurs de viande des villes (urbains) et des campagnes (ruraux),
soit & des collectivités, le reste c'est-d-dire 174,000 tormes &tant vendu & dos indus—
tries, comme os et déchets apres désossage, découpe et parage, Dans les déchets entrent
notamment 3 kilogs de suif d'étal, Une partie notable disparaft par dessication., 77 %
ont été rdellement vendus comme viande; c'est & ces 77 % que correspondent les dépenses
des ménageres et des collectivités lorsqu'elles achétent de la viande de boeuf sous
forme do viande & rétir cu A griller, soit encore sous foric do morceaux d breiscr ob

de pot au feu, Led 25 % restents-comme nous l'avons vu ne sont pas revendus comme viande,

. L



TABLEAU

no

!

! ! T ! U ! Lyl 0 ! ! ¥ I & 1
) % du tot % du Pourcentage du % du tot % du % :
! lorceaux ! Kilog !de la ! Kilog! totel ! Kitogs ! total "2 la ! kiloz!lde la l!kilog !total ! kilogldu tot.g
' . ,CaTCe , de la | , carcasse : ,carc. ,de "2, ,de la
! ! ! ' carc, | ! ! ! ! ! ! ! aro:
! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! !
! Filet t6 1 2%t 61 1,50 7 ! 1,8% 1 5,41 2% 8t 2% T 1 2%
! R8ti, ler ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! A R
, choix en- , 44 , 15%, 53, 13 & 43 : 1 %, 29,5, 10,% 45 , 12%, 43,8, 12,5%
* trecote : : ’ : ’ : ’ e
LI ! ! ! g ! ! ! ! ! ! ' ! 1
ROti, beefs . ’ :
| teak, frany 55 1 18% ! - ! - ! 61 81 16% 24% 59,4t 22,7 8 ! 22 G o84 1 24% v
! ches ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! !
Y Horceaux ér 1 1 1 1 1 S 1 1 1 1 1 1 1 '
* braiser sa P o1s% &' 20%° 51 ° 50° 13% 14 % 44,3 16,4% 60 © 16 5 588" 14,5%°
1 1 1 ! ! 1 . 1 ! 1 1 ! ! 1. | 1 !
* Pot au feu* : : : : ! d ! !
| supéricur 1 45 1 {5% 1 100! 25% 1 . 87 1 594 23%1 17§t 50,50 18,7% 67 1 177 59,50 17%
1 Pot au feuy ! ! ! o ! ! I ! 1 A IR
inférieur 21 T % 43 ° 11 % 31 24 8% 1% 18,9 7¢ 231 6y enst Tt
! == | ! ! x ! ! ! ! j + ! ! ! ! !
, Total 225 , - 4 -, - , 281,27, - , -~ 208, 7528 ; - 269, 7T 7
Pertes & o = o L ,
ey 75 U 25 %1 104! 26%1 9%, - ! 25 1 -t 63 ! 257 95 ! 251 of 2% !
déchets = I
I tot, en (4) ! ! ! ! (2) ! ! ! ! ! ! ! i ! 1
1 carcasse 1300& ! - ! .wm!_. -~ ! 381 351! - ! - 1271 ! 100 !38 ! -~ !350 Mo¢c !
] )260 &, | S (5> ! I 1 (3) 1 1 ] (6) 1 1 ! 1 (7) 1 1
r -1e kg . . . - . - - . - . Y

(1) - Paris Presse du 9/10/53 - non conrris, langue, coeur et foie = 12 kilogs

Le Figaro -

1

—~ TSN

> NN

e e
|

Le Monde - 16 Septembre 1951 -- H. FoEOUET

Boeuf extra 600 ~ vif = R = 53 % = 3

Letion laitidre - Nogl 1951 ~ Suif 38 + Roznon de graisse 5 + Déchets 9 + os 44 = 96
Novembre 152 - LOCARDEL

(5) = Le llonde - 20 Aofit 1949

EN
P

Septemtze 1953 — Boeuf,

(6) - Confédération Nationale de la Boucheric -voir dicoupe

k~s viande nette -Co:seil Economique — Décompte établie par 1a DGt



l

—Fllet E 000 QOO OOOODOESOEOELSOOIOIEOEIOENDOIOOEEPROEOETGES 2 K:g 2 Kg

! ! ! +
l\lorceaux \8. ratir ! = FalL‘{—filet,’rumSteaCk et es0v 00t esseens ! 6 Kg 700l 10 K:ggoo-
Premidre catégorie ;- Entrec8te, bout de faux fileteesevesoree I 4 Kg 200, 8
! ! ! !
y Tranche a beeifeack esevsvssrrsoesecaaee 1 3 K[_, !

Morceaux & r8tir " ~ Bavette, aiguillette, tranche & rosbif . ° 8 Kg 500°
Deuxitme catémroric ! - Basse-cB8tes, pitce parée se.esseceensess | 2 Kg 400! 22 Kg !
& ; — Macreuse et jumeau milieU seeseveecssseee , 2 Kg 200, Y
) —-Gite-—noix, CULOtte eseecvcveccssecccccaes ) 5K€900. ’
! ! ! !
! . ! ! !

— Rognon de chair sesveeecscscacssserceses O Kg 400
] — Macreuse ordinaire ceceesessseseccessass | 3 Kg 200! !

N : ~ Premier talon, gite~noixX nNerveux eeeeces 1 Kg 800 -
: 1 ! 1 o~ !
Momcoay iz bxpdscy " ~ Griffe, dessus de c8te, dessous de trancke’ 1 Kg 800° ie°Es Eopi
I—Second talon GO0 6060 PP OPPOIDNOROLOPLEETLOELINPSIPOEPION l2 Kg8ool !
; — Jumeau, gros bout, veine grasse ...esese ; 6.Kg 400, ;
1 . ! ! !
I-Paleron milieu 00 9S00 0P SOPCCPBROEOOEONBNOIEESETN PO l 1 I(;g 700' '
~ Gite-gite, milieu et découvert seeeesses 2 Kg 900° 18 KgT700°
Morceaux & Pot au feu| — Plat de c8te, milieu et découvert seeees | 5 Kg 800! !
, — Poitrine, tendron, flanchét , 8 Kg 300I ;
" — Faux morceaux, plat de c8te et gite-bout ' 7 Kg- 7 Kg °
! ! ! l
Sl

SOURCE¢~ Syndicat National de la Boucherie Frangaise,

coefeee
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TABLEAU N°¢ VI

—RE A e e me e e mn mm T e e s m et e mm e e e e e e e e sme Am e A wt e e rm e e em e e e e e e e

IONNES

S P 7 T ;
foncopue D ieaso®TH 1949 1 1950 195t 1 1952 1 1953 1
! et ! ! ! L !

. ' ¢
! Morceaux & r8tir de ! ! ! ! ! ! 4
premier choix ;o 14% | 92,820, 93,660 , 99,120, 105,700 , 1145100 |
1 1 ] ] ] !
Morceaux a r8tir de ., . . .. | ‘ y ' ! !
" deuxi®me choix LT 21.% 7 139.230 140,490 © 148,(30' 158,550 ° 171,150
T ! ! ! x !
! ! ! 1 ! ¢

120.800 ° 1304400
! ! {

! Morcesux 3 braiser 16 % ' 106,080 ' 107,040 ' 113.280

! f f 1.
L L. . . c 3

e Sy , : ' 7
" Morceaux & pot ay feu . 26 % ' 172.380 ° 173.940 g 184,080 . 196,300 * 211,900
! ! ! ! ! ! 1
Totel des m ea P PR o ! : ! !
oto orceaux . o :
992299139.}2125 ! 77 /2 ! 51 0051 O ! 51 5 u17)o ! 545 arll_.(\o:i 581 c350 ! 627,550 !
i ! ! Jme e I ! }
¢ chots oA~ 1 Ty 1 . 1 ' t
! Déchets, os, dessica- I, 53 9 (50,490 ' 15%,870 ' 62,8400 173.650 ' 187.456

j O ! ! ! ! ! ! z

- ! . ) f g !
Poids total de la cars,’ 100 % ° 663,000 ° 669,000 ' 708,000° 755,000 * 815,000
! ! ! ! ! ! ! ;

svoref] oy
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B — PRIX MOYEN AU DETAIL

Les renscignements concernant les prix do détail pour l'ensemble de
la France provicnnent des sources suivantes

1°.— Les réponses faites chaque mois au Ministére du Cecmmerce, par
environ 20 bouchers de détail pris dans diverses régions frangnises, sur les prix de
détail pratiquds dans leur boucherie, Le nombre de 20 bouchers est dviderment trop
‘faible pour constituer une base sérieuse,

2%,~ Les arr8tés préfectoraux pris & diverses reprises par chague
Préfet, conformément aux instructions données par le Gouverncment, tendant & établir
un prix plafond, pour chaque morceau de viande, au stade de ddtail,

' 3°4= Les prix pratiquds i Paris sur 100 poixts de vente pour certaines
catégories de viande ot publids dans le Bulletin Hebdomadairce intitulé s "Prix moyens
des denrées alimentaires sur les marchés et dans les boutiques de Paris et de la
Banlieue" (I,N,S.E,E,)

| 40.— Les prix protiqués sur 20 points de vente (Bulletin mensuel Sto-
tistique I,N,S,E.E,) _

Ces prix (30 & 4°) qui sont propres & la région parisienne, semblent
pouvoir 8tre pris en considération pour l'ensemble de la France, Il faut tenir compte
cependant du fait que les prix & la Villette, en cheville, sont inférieurs & la moyenne
pondérée pour toute la France,

Nous avons établi deux séries de prix & la production, L'une que nous
avons ¢tablie en relevant les prix payés sur ie marchdé ffangais tels qu'ils dtaient
publids par la "France Agricole", Yautrconrelevent les prix déterminés par le
Ministére de 1l'Agriculture, En géndéral, le lMinistére de 1'Agriculture a utilis¢ 1'd—
quivalence poids net - poids vif, établie sur la base dec 55 % de rendement, ce qui
pour l'ensemble de la France nous paraft élevé ( Voir Annexe I, Tebleaux A ot B. )

Nous voyons que, pour 1952, le prix en cheville au marché de la Villette,
pour le boeuf de premidére qualité, a été de 22 francs inféricur & celui do 1l'ensemble
de la France, (voir tableau VII),

On verra égaleuent, dans le tableau VII que, pour l'cnsemble de 1la
France, les prix au kilog net sur les marchés sont pagsés de 229 4 257 francs le
kilog, alors qu'au marché do la Villette, ils n'ont augmenté que de 210 & 236 Francs,

Les variations mensuclles du prix du boeuf & la Villette gn francs par
kilog net,peuvent présenter un intérét. Nous les avons indiquées en Annexe III, On

voit qu'un maximiade 302 Francs o &té atteint en Mai ¢t Juillet 1951,

\
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Un minimum de 165 francs a été observé en Juin 1949, juste opres la
fin de la taxation,

50,~ Les bar8mes établie par le Syndicat Nationel de la Boucherie,

Ces bar8mes ne sont applicables qu'a 1953 et n'ont été,en fait, appliqués
par les Préfectures de Seine et Seine & Oise, gqu'apris modifications des propositions
faites par le Syndicat,

Nous avons établi la méme méthode de calcul aux anndes 1949 & 1952,
Pour'1952, par exemple, sur la base d'un prix moyen en cheville de 260 Francs, cela
donne un rumstesk & 760 Francs, un becfsteack & 680 Francs, un boeuf braisé & 400 Francs
et un pot au feu & 270 Francs,

Analysons maintenant les renseignements indiquds ci-dessus s

1 - Prix de dé%ail sur la base des renseignements obtenus par le Secréteriat d'Etat

au Commerce, Direction du Commerce Intérieur,-

Nous avons dépouillé les réponses parvenues au S,E,C, comme suite & une
enqu@te qui a porté sur un nombre de détaillant qui, en 1952, atteignait environ le
chiffre de 30, Pour diverses raisons, seules les réponsés données par 20 de ces bou-
chers ont pu 8tre retenues, (Voir Annexe V).

Nous ne pouvona analyser pour chaque année les variations des prix au
détail tels qu'ils ressortent de cette enqulte dont les résultats pour les années
1949 & 1953 ont été consignés dans l'annexe 1V, I

Pour 1952, cependant,il nous a paru nécessaire de pousser notre analyse

plus loin, &
Prix de détail du rumsteack en 1952 ﬂqyenne pour 6 bouchers
Varie en Janvier de 675 & 700 Fraencs 692 Francs
Varie en Mai de 720 & 800 Francs 748 Froncs
Varie en Novembre de690 & 800 Francs 728 Francs

Une boucherie (numéro 3,102) infligue au cours de 1'ennée des prix d'en-—

trecBte variant de 480 francs & 560 France,

veiues
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TABLEAU N° VII

e W Sm Em W AR Am R T e e S Ge S e e e e me e e e TR e e G e AR e mm e e e e we mm G ww e e e em e

- lére qualité -

— g - o

Ensemble de la Francc ot marché de la Villette

| ! ! | Ensemble de 1a | Marché do la Villstid
! 1% ia prodla la pra.l France | Marché [ Cheville}
{ MWEES | on kg viflau kg netl Marché | Chevilie] K€ net (2 kg net |
! L) | k& net | kg met | 1
{1949 | 104 | 208 | 229 | 211 1 210 lo1R
! ! ! ! ! ! | !
11950 | 106 1 203 1 223 | 205 | 204 | 186 |
! ! ! ! ! ! ! !
11951 1 141 1 260 | 290 | 269 1 270 | 252
! | ! ! ! ! ! x
11952 | 151 1 274 1 305 | 287 1 283 ! o265 |
| ! ! ! 1 ! ! !
11953 | 129 | 234 1 257 | 239 | 236 [ o218 |

(1) = Pour 1949 - 1950 - 1951 - prix au kg vif pour toute la France (compilation
personnelle). Pour 1952 et 1953 - Ministdre de 1'Agriculture (voir Annexe I)

(2) - Voir Annexe III,

coe/oes
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Prix de détail du beefsteack en 1952 Moyenne pour 9 bouchers

2

Selon les bouchers :

Varie en Janvier de 500 & 770 Francs _ 652 Francs
Varie en Mai de 540 & 800 Francs 671 Francs.
Varie en Novembre 510 & 800 Francs 652 TFrancs
Prix de détail du boeuf braisé en 1952 Mnyenne pour 5 bouchers

Selon les bouchers

Varie en Jenvier de 420 & 500 Francs 470 Francs
Varie en Mai de 400 & 540 Francs +61 Francs
Varie en Novembre 380 & 510 Francs 435 Francs
Prix de détail du pot au feu Moyenne polr 13 bouchers

Selon les bouchérslzl

Varie en Janvier de 200 X 360 Francs i 288 -Francs
'Vdrie en Mai de 230 & 350IFréncs ” : 283 Francs

Veric en Novembre 180 & 360 Francs . 266 Francs

2 - Renseignements fournis par les arr8tés préfectoraux,~

la circulaire N° 616 du 30 Juin 1952, 'émanént de la Direction Générale
des Prix et des Enquétes Fconomlques du Ministére des Affalreg Economigques, rappelait
aux Préfets qu'ils devalent fournlr deg ronoelgnements bi-mensuels sur 1'évolution des .
prix de la viande au detall et notaument -sur les prix flxes par taxation dans leur 4
département, (Voir Annexes V& VI).

Les Préfets de. 48 Départpments ont fourni des renseignements sur le prix
du boeuf au détail, Les prix maxima du rumsteack, du beefsteack, du boeuf braisé et du
pot au feu, sont donnés dans 1l'Annexe V, On remarque: dans ce tableau, que dans un
certain nombre de départements, deux prix sont donnés. Cc sont ceux correspondant,
d*une part, aux grandes villes, dtautre part, aux agglomérations urbaines et ruralcs
moindres, Dans certain cas, il n'est fait état que de deux'types dtagelomérations sur
trois, les prix dans les agglomérations rurales n'étant pas mentionnés, On remarguera
que 1'éventail des prix maxima entre agglomération d'un mfme département est plus ouvert
pour les meilleures catégories de viande., Pour le rumsateack, la différence moaximum est

de 75 Francs par kilog (Haute Garonne) et la différence minimun est de 20 Francs.,

/-
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Dans le cas du beefsteack, la différence maximum est de 65 Francs
dans la Haute Garonne et la différence minimum est de 20 Francs dans les Ardennes,
Pour le boeuf braisé la différence maximua est de 40 Trancs (Aube) et la différonce
est nulle dans le cas extrfme de 1!'Indre,

Dans certains cas (C8tes du Nord, larne, Sarthe) le prix maximum du
pot au feu est plus élevé dans les grandes agglomérations gque dans les petites,

' Des renseignements semblables 2 coux que nous avons citds pour 1952

ont €té dépouillés et récapitulés pour les anndes 1949 & 1953 dans 1'Annexe V,

3 = Prix moyens des denrées alimentaires sur les marchés et les boutiques de Paris,-

Les moyennes que nous donnons ont été calculdes sur la base des ren—
seignements hebdomadaires donnés par 1'Institut National de 1n Statistique et des
Etudes Economiques, dans le Bulletin hebdomadaire de Statistique, Elles résultent
d'enqu8tes hebdomadaires faites dans Paris et la Banlieue sur 100 points de vente,

Les prix que nous avons calculés sont donnds en Annexe VII, Ils por-
tent sur le beefsteack et le plat de cdtes.,

Nous n'avons pas relevé pour le boeuf 1les renseignements donnés dans
le Bulletin mensuel de Statistique, et qui: portent sur 20 points de vente dans Paris,
Ces deux séries de renseignements n!étant pas d'égale valeur, il nous semble qu'elles
.devraient 8tre réduites & une seule,basée sur les rdsultats des enquétes hebdomadaires,
que l'on pourrait perfectionner, Nous avons égalenent ajoﬁ%é aux renseignements sur
les prix de détail le résultat d'une enqulte privée dans deux grands magasing & succur-
sales multiples de Paris, faite au cours de 1951, Ces prix résultant dtune enquéte

qui porte sur le filet, le rumsteack et la poitrine, sont indiqués en Annexe VIII,

4 ~ Barfme mobile établi en 1953 par le Syndicat National de la Boucherie, donnarnt.

le _prix de détail de chaque catégorie des morceaux sur la base d'un prix moyen

des achats du boucher pendant la semaine précédente, -

Pour chaque année, les prix d'achat en cheville sont donnés ainsi que
nous l'avons vu dans le tableau V. De 1949 & 1953 ils varient pour l'ensemble de la
France de 211 & 239 Francs par kilog et & la Villette de 192 & 218 Francs,

L'annexe IX nous donne les prix correspondants pour chaque année, du
faux filet, du rumsteack, de l'entrec8te, de la tranche, des morceaux 2 braiser,

4 bouillir et des faux morceaux, en admettant que le baréme en vigueur en 1953 en
Seine et Seine & Oise soit appliqué rétroactivement aux anndes 1949 a 1952
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Prix du beefsteack & Rennes,-

Le Centre de Recherches d!'Ecorocmie et de Sociologle rurales de 1l'Ecole
Nationale d'Agriculture de Rennes, & publié; dans son bulletin N° 6 de Décembre 1953,
des observations sur les marchés des principaux produits agricoles de 1'Ouest do la
France, (1)

Cette éiude remarquable comporte des séries statistiques de prix de
détnil de différents morceaux de viende dans la ville de Rennes, Pour le boeuf, le
norceau choisi est le beefsteack, Nous avons inclu ce renseignement, dans les sources
qui nous ont permis d'établir les prix moyen de détail pour chaque année, Les prix

enregistrés & Rennes sont trés inférieurs & ceux observés dans la Seine,

Prix de détail des diverses catégories de morceaux de boeuf, dans 1l'ensemble dec la

Nous avons donc un nombre variable de renseignenents sur les prix de
détail, Ils sont tous incomplets et tous, sujets & caution, En l'absence de données
méthodiquement collectées et exploitées, nous userons de ces renseignenents incomplets
qui sont rassemblés dans l'Annexe X,

Nous avons adopté, pour chaque année, un prix moyen pour l'ensemble
de la France, qui par exemple, pour 1952, est de 700 Francs pour le rumsteack,

630 Francs pour le beefsteack, 400 Francs pour le boeuf braisé et 250 Francs pour le

pot-au~feu sans os,

Sormes dépensées par los consommateurs Frangais pour l'achat de viende de boeuf ,-

Nous pouvons calculer pour chaque année, ces dépenses sur la base 3
a) - de la consomnation nette des quatre catégories de morceaux de boeuf,
b) - dés prix moyen de détail que nous avons choisis pour chacune de ces caté-

gories,

Viande & r8tir premier choix,-

Prenons encore 1l'execnple de 1952, La quantité de viande & r3tir de
premier .choix vendue en 1952 aux consommateurs Frangais métropolitains, se nonte a
14 % des disponibilités totales (755,000 tonnes) soit & 105,700 tonnes,

Nous avons vu que le prix nioyen du rumsteack, était de 700 Francs sur
1'ensemble du territoire. Nous estimons d'autre part, que le prix du filet était de

800 Francs environ contre unc moyenne non pondérée de T46.

soefave

(1) - Ces prlx relevés et publids par la Dircction Régionale de L'IN.3,U,E de Reanes, sont
obtenus & partir d'un échantillon comportant une centainc de points de vente, répartis
on 5 quartiers,



Les morceaux & r8tir de premiecr choix comportent 15 % de filet et
85 % de morceaux du type rumsteack, Leur prix moyen ressort donc & 715 francs et le
produit de 715 x 105,700 tonnes = 75,575,500,000 Frencs,

La consommation de morceaux 4 r8tir de premier choix a donc cofité

au_consommateur Frangais : 75,575.500,000 Francs.,

Morceaux & r8tir de deuxidme choix,-—

Selon le méme mode de cnlcul, les dépenses des consommateurs Francgais
en morceaux de deuxiéme choix & r8tir ou & griller, du type beefsteack, se sont élevées
en 1952 3 ¢

158,550 X 630 = 99,886,500.000 Francs,

Moroeaux_de premier et deuxitme choix, dits & r8tir et & griller.-

Le total des dépenses pour les viandes Jo boeuf & r8tir ou & griller
se monte ainsi en 1952 & . '
5. 575 + 99.886 = 175,461 ' " 1li~ng ds Trancs

Morceaux & braiser,-—

la consommation de viande de boucherie & braiser se monte a
120,800 tonnes,
Le prix moyen est de 400 france le kilog,
Le total des dépenses pour les viandes dc boeuf & braiser se monte . :

\ =
12CG-200 X 400 48,320 “illions d= francs

Viande 4 pot~au~feu,-

La consommation de viande & pot—au—feu, sQit sous forme .de viande de
boucherle, soit sous formo de charcuterie, soit ercore sous forme de salaisons, se
montait en 1952 & 196.300 tonnes.

Salaisons et conserves de boeuf non mélangd (boeuf en boita) -

Les quantités fabriquées ont été faibles, Elles nnt &té fabriqudées avec
des catégories de viande supérieures au pot-au~-feu et ont €été déja comptées dans les
dépenses faites pour le boeuf & r8tir de 2&me choix et le boecuf & braiser. Nous avors
qégligé, faute d'éléments d'appréciation, la valor-ation du produit du fait du tra-
vail de fabrication,

non/nvo
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Conserves et salaisons mélangées (boeuf et porc)

Nous avons estimé que, selon les amnées, les quantités entrent dans
les produits mélangds tels que saucissons, pAtés, variaient'de 30,000 & 40,000 tonnes,
Les sommes dépensées corrcspondantes sc retrouvent dans le chapitre
consacré au porc, sous la rubrique des dépenses porc - salaisons et charcuterie.
Les quantités de boeuf (pot-au—feu) entrant dans ces mélanges sont

les suivantes

Poids tonnes carcasse

1949 1950 1951 1952 1953

—— ——— - —— s ot e g —— ——

33,000 344000 30,000 40,000 46,000

Ces poids se retrouvent dans la catégorie conserves, charcuterie et
gsaleisons de porc, doivent 8tre déduits des quantités qui sont vendues par les bou-
chers comme pot-au-feu,

Les quantités de morceaux de pot-au-fcu vendues au détail, que l'on

wtrouvera dans le tableau N° IX, sont donc réduites & :

1949 1950 1951 1952 1953
Disponibilités viandes

A peY-au—FeU 4ees0ca0e 172,380 173,940 184,080 196,300 211,900
Salaisons et charcu~

teriCesesesssesesccsnce 33.000 34-000 50,000 40,000 4‘60000
Reste & vendre au

A6ta1) seesesesensssns 129,980 139,940 154,080 156,300 165,900

Pour 1952, par exemple, les dépenscs totales faites par les consomma-
teurs Frongeis pour le pot-au-feu se montent i

250 B x 156,300 T, = 39,075 millions de francs,

Suivart le méme calcul, les dépenses faites pour les autres années, se
retrouvent dans le Tablcau IX et varient de 28 milliards & 45 milliards par on,

Le Tableou VIII donne les prix au détail des divers morceaux de

viande, Le Tableau IX donne la récapitulation totale des sommes dépensées,

.‘./000
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rrance — Anoce |

ANNERS

RUMSTEACH CEEFSTEACK BRATSE FOT AU FEU

. 1950 520 ) 450 . 320 | 200

o S = e en -

cx2 700 S A0 ' 250 !

i 1 H [ i
1953 | 750 \ 700 . 330 ; 270 :
M S woy . ! e : !

'
~on-/ooo



- 26 -

- TABLEAU No IX

- em e mm T e e e mT e mm e e Mt e e Gm mm e me e am s e b @m emm Pe wm mm am e e mm gm e em am  w

— emm e ER em e mm mm e mm Mm e e e e e ew e e ew e B e e e e

L1949 ! 1950 L 195t [ 192 , 1953
' ' ' T !
Tonnage - : | ' \ , | '
' 92,820 934660 99,120 ° 105,700 114,100 °
1 ! ! i !
! ! | ! ! ! ! !
, Prix moyen 540 | 540 s s 765
' “Sommés aépen-! . % | c g P % c %! L7
' sées (milliord 50,123 | 30 ! 50,576 : 29 ! 70,871 & 29 ! 75,575 13 29 ! 87,286 29
. &e frenes) , .., T T/ T TTTTTT
! ! ) : ! : ! 5 ! :
@Qrceau%_é r8tir de deuxieme choix ou & griller
! [ ! x !
' 1949 ; 1950 . 1951 ' 1952 . 1953
] T ] i ]
Tonnage . 139,230, 140,490 , 148,680 |, 158,550 , 1714150
! ! ! T ! ! !
Prix moyen | 420 ) 450 g 590 ) 630 ' 700
1 1 ]
Sommes dépen—f ' %L , ) ? f A 6 b 2 ; P 7
' sges (millicnd 282272 ¢+ 35 163,220 @ 361 87,740 3 36! 39,880z 381119,807 : 40
! de francs) ! } ! : : : ! : 1 :

oA
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TABLEAU No IX *

Morceaux 3 braiser

! ! ! ! ' ! {

| , 1949 | 1950 o 1951 1952 1955

' [ I | ] ]

, Tonmage .|+ 106,080 107,040 113,280 120,800 1304400

! ] 1 ] 1 ]

| Prix moyens ! 310 : 320 | 380 400 : 380
1~ { . 4 [ s % ! . o ! . o ! s
 Sownes A6Den=1 5 gag 1 4Gy 34055 1 19 | 43,006 1 18 149.520 4 18 I 49,552 1 16

* sées (millioné e A otz R AR —Zztz ot PUEL AR :

ae

—
.

.—
oo
)

| de francs) !

Horceaux & pot-au-feu

! l ! ! | !

: [ 1949 . 1950 , 1951 . 1952 . 1953
- ! ! I ! !
, Tonnage 139380 139,40 154,080 , 156,300 165,900
! [ ! ! z r
, Prix moyen 200 200 260 250 270
! ! .o ! o ! o ! . ! o

S - d' _*' ' . /0 s /O « /v . /O{ _ H /°
| S (milliond 274816 3 161 27,088 : 16 1 40,061 : 17 | 39,075 | 15! 44,795 : 15 |
! de francs) ! : : ! : ! : ! :

Total des dépenses
z ; 7 7T 1 1 i
, (199, 1950 1950 , 1952 , 1953 el
! | i | tog $ o ! tog, | ¢ ]
, TOTAL | 1694460:400,176.,037:1 0,241,718 :160@62.776:160,301 436 1100, 322,600
r; ! ¢ .l : o o
oo-/-n-
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Premiéres estimations pour 1954 .-

Les premiéres estimations indiquent que de 1953 & 1954, le tonnage
commercialisé de boeuf est passé d'environ 837,000 tonnes & 1,000,000 tonnes, soit
une augmentation de 19 %, Si on soustrait les exportations nettes vers la Sarre,
1'étranger et 1'Union Frangaise, on trouve que la consommation est passée de 815,000
tonnes en 1953 & 910,000 tormes en 1954, soit une augientation de 11 %,

Les prix d'autre part, ont baissé dlenviron 3 %, cette estimation
ntétant qu'une approximation qu!il faudra vérifier par une étude compléte, En tenant
compte de ces &léments, on peut estimer que les dépenses en 1954 seraient de l'ordre de:

298,736 x 107,67 = 321,649, |
soit en gros 322 milliards,

Ces 322 milliards correspondent & 22% milliards de francs on 1949

oo of e
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CONCLUSION

De 1949 A 1953, les Frangais Métropolitains ont consacré a l'achat de viende
de boeuf, des sommes qui ont varié:de 169 milliards en 1949 a 301 milliards en 1953
et environ 322 milliards en 1954, Ces sommesvne compreﬁnent pas le boeuf vendu sous
forme de salaison et de charcuterie, qui est compté au chapitre porc danslla rubrique
salaisons et charcuterie de porc,
En 1949, sur les 169 milliards versés par les achcteurs Frangais aux bouchers
de détail : |
- 50,123 millions, soit 30 %, étaient consacrés & l'achat de morceaux de premier choix
tels que le filet =t le rumsteacks |
- 58.572 millions, soit 35 % étaient consacrés & l'achat de morceaux & griller type
beefsteack,
~ 32,889 millions, soit 19 % étaient consacrés & l'achat de morceaux a braiser (macreuse
talou, jumeau),
- 27,876 millions, soit 16 %, étaient consacrés & 1'achat de morcceux & bouillir dits &
pot au feu (plat de c8te, poitrine, faux morceaux).
En 1953, clest & dire 4 ens apres, la répartition était la suivanter(voir
tebleau N° IX), '

1949 1953

s 5
Morceaux & rBtir seceee 3 29
Morceaux & griller .... 35 40
Morceaux & braiscr eees 19 16
Pot-au~feu ¢oeessessses 16 15
100 100 ‘

sos/oee
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i} Il ressort de ce tableau, que dans lo total dos dépenses, la part
consacrée aux morceaux & griller en 1953, a seule augmenté par rapport & 1949, aux
dépens principalement du braisé et pot au feu,

Une autre observation peut également 8tre faitc,

Si nous affectons les sommes dépensées pcur la viande en francs cou-
rants, de 1l'indice du cofit de la vie & Paris, nous obticndrons des dépenses en francs

1949 qui sont les suivantes : N

, 199, 1950, 1951, 1952, 1953, 1954,

Sommes dépensées .

en milliards de 169 ct 176 : 242 ’ 263 ’ 301 ! 322
I Francs courants ! : ! ! ! 1 ! !
1 1 ! ! ! ! ! L
! Indice 213 Arti- ! ! ! ! ! - !
, cles & Paris ! 100 \ 11,2 | 130,1 ' 145,4: ' 143,7 ' 143,3 |
1 ] ] ] T ] 1 '
, Sommes dépensées , . . y : . , e
* en milliards de ° 169 ° 196 35S ° 382 432 223
! Francs 1949 ! s b gl b a4 Doty ! Res !

(1) - Chiffre 1954 provisoire,

En Francs constants et sur la base de Paris,les Francais ont dépensé
plus pour le boeuf en 1953, gqu'en 1949 et en 1950, L'~ entation a été sensible de
1950 & 1951 et de 1952 & 1954,

velone
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TABLEAU = A

——_-—_———-—_—_—.—.—_—.-...-._-___-._-...——_—.—_——-—-—_-————

; o199 1950 1ot 12 1953

Moyenne % , 101 116, 153 129 ,

e e e o e e e e el

- S mw m em e e em @ o s —— e md mn G e m e M M mm em W e S = =

| , 1949 I 1950 . 195 1952 | 1953 |
! I ¥ I i L !
Moyenne 104 106 : 14 7 155 121

SOURCE .- Compilation perscnnelle,

e/ ons



I e

e P et G B rew wm e e wm ww e ww mw wm S em e e e em e

- o wm e e em wm me ew me e mm e me e e em e

La pondération départementale est calculée sur des bases relativ:iimeat
cicnnes qui ont déja été utilisées par ° L,N.S.E.E, pour liétablissement do lia 38—

partition de la production de viande - (Fspace Economique Frangais - 1951),

! : i S

! } Prix corresponc..i: ! :
! DERARTIMENTS O et pads
! toGomens e 509 !

! ] ! :

I Ain ! 285 ! 108 ‘
' Aisne ! 290 ! 160 :
! Allier ! 300 ! 164

! Basses Alpss | FL 272 ! 150 !
! Hautes Alpes ! - 280 : . 155

! Alpes Maritimes ! 345 ! 190 :
| Arddche - Ay z18 I 175

! Ardenrca ‘ ‘ - 290 : 160

! Anidge g Y 260 ! 156

! Aube ; S 205 - i 168

! Avde - g e 200 : . 158

! Lviyron ! 230 d 126 :
! Torritoire de Belfor: ! 200 ‘: 161 !
! Bouches du Rhdnc ! 370 ' - 204 i
] Celvados ! 290 : 158 !
! Cantal ! 240 ’ . 134

] Charente ! 272 ! 151

! Chorente Inférieure ! 260 ' 144

r.os/rau



Cher

Corréze

C8te d'or
Cotes du Nord
Creuse
Dordogne
Doubs

Drdme

Bure

Eure & Loire
Finistére
Gard

Haute Garonne
Gers
Gironde -
Hérault

Ille & Viline
Indre

Indre & Loire
Isére

Jura

Landes

Loir & Cher
Loire

Haute Loire

Loire Inférieuro

Loiret
Lot
Lot & Gerrnne

303
275
290
254
280
280
300
305
275
280
275
277
255
236
267
260
243
285
262
315
254
303
277
267
236
254
277
254
250

——  see eva  sem

e  sea  rew  sea

167
153
160
140
156
156
161

166
152
154
152
153
144

130
147
144
134
156
145
173
140
167
153
147

130

140

153

140

137"

Dok
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ANNEXE N° II

Lozere

Maine & Loire
Manche

Marne

Haute Marne
Mayenne
Meurthe & Moselle
Heuse
Morbihan
Hoselle
Nievre

Nord

Oise

Orme
Pag-de—-caleis
Puy de DBme
Basses Pyrénées
Hautes Pyrénées
Pyrénées Orientales
Bas Rhin

Haut Rhin

Rhdne

Haute Sa8ne
Sadne £: Loire
Sarthe

Savoie
Houte~Savoie
Seine

Seine Inféricure
Seine & Marne

Seine & QOise

218
275
280
285
300
272
290
310
230
254
303
320
310
285
280
253
240
230
280
305
510
272
300
280
230
262
280
285
285
340
290

120
152
155
157
164
150
160
173
126
140
- 167
178
172
157
156
138
132
126
154
168
173
121
165

155

155
145
155

156
187
158

Eo -

eee/vas
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ANNEXE N°o 1II
(Suite)
1
Deux S&vres ! 265 146
Somme ! 254 140
Tarn ! 270 148
Tarn & Garonne ! 290 160
Var ! - 140
Vaucluse ! 254 140
Vendée ! 275 152
Vienne ) 267 147
Haute Vienne ! 230 126
Vosges ! 272 150
Yonne ! 253 138
Moyenhe Pondérée — France - l 274 151

coelves
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ANNEXE N° TIII

T em em wm mm e e mm s e G s me mw em e ke e bm om G E em mm e Om MM e R am e e0

OIS | 1949 © 1950 1 1951 1 1952 11953 1 1954

! ! ! ! ! !
Janvier | 225 i 187 ! 218 I 290 | 260 1 223
Février 1 220 1 182 1 212 1 288 | 250 1 216
NMars ! 220 f183% 1 223 1 300 ! 24 1212
Avril I 220 1 207 ! 262 { 294 | 248 | 221
Mai 1210 ! 209 ! 302 ! 290 ! 254 1240
Juin ! 165 t 210 ! 297 t 270 ! 240 1 238
Juillet P17 1 211 1 30! 280 1 242 | 234
Aot : I 180 1214t 296 ! 292 1 228 ! 237
Septembre o195 1 213 1281 1 292 1 216 1 240
Octobre 1215 1 203 ! 271 | 270 ! 214 ] 226
Novembre ! 200 ! 199 1 268 ! 260 ! 208 ! 224
Décembre .1 180 ! 210 | 286 ! 266 1 228 1 229

1 ) ! 1 | {
. .Moyenne ! 210 1 2064 ! 270 ot 283 | 236 1 229

SOURCE,~ I,N.S.E,E

OOI/..C
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ANNEXE N9 IV

— e me me e e mm e

Fo1949 1 1950 1 1951 ! 1952 1 1953
' 1 ! ! !

Rupstentk am e b sae b e ' 0
! 1 1 1 ]

Beefsteack B . N R LT
‘ ! ! ! ! !
. . ! ! ! y ! . !

Braisé 306 © 304 . 370 433 410
! ! ! ! !

Pot-au-feu ! 173 ! 176 ! 252 l 270 ! 275

Bretiy/te e
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D'apres la Direction Générale des prix et des enguétes Economiques

CATEGORTES
! DEPARTEMENTS

orn e tom sem
e S Gom Bem

1 1
Runsteack |Beefstead{ Brais§ |Pot au faf Pilet

1 Ain e e e - ! - !
| Adsne 1 700 ! 620 ! 380 ! 230 ! 800 !
t Alller , b =5 B - 4" =Rp - oAl i
! Basses Alpeé ] - ! - ! - | ! - ! - !
!} Hautes Alpes ! - ! - ! - 1 - 1 - !
! Alpes Maritimes 1 800 ! 670 1 480 1 250 1 - !
! LArd8che ! 700 1}~ 1 450 ! - ! 850 !
! Ardennes U 1 660 1 620 ! 420 | 270 | 720 |
! R ! 640 1 600 ! 410: ! 260 ! 700 ¢ |
! Aridge ! 670 ! 560 ! 360 ! 220 ! 700 - !
! Aube U ! 635 ! 500 !t 320 . ! 250 ! 720 !
! ' R ! 580 I 460 1 280 ! 250 !t 620 !
! Aude ! - ! - ! - ! .— ! - !
! Aveyron ! - ! - ! - ! - i - !
! Territoire de belfort ! - ! - ! - ! - ! - !
! Bouches du Rh8ne ! 750 ! 600 v 410 ! 260 ! 850 ]
! Calvados : 1 670 ! 520 1 310 + 210 ! 770 !

Les catégories U & R (Urbains—Ruraux) ne correspondent pas forcément & des agglomérations
de plus ou moims 5,000 Habitants, mais U signifie souvent grandes villes et R - autres,

cos/ese



(Suite)
1 ] ! ] |

Cantal ! - ! - ! - ! - ! -
Charente U ! 640 ! 640 ! 310 ! 230 ! 700
R I 610 ! 610 1t 29 ! 230 | 670

Charente Inférieure ! - ! - ! - ! - I -
Cher I 750 ! 660 1 400 ! 220 ! -
Corréze I - L - 1 - ! - -
Corse ! - ! - ! - ! - | -
C8te d'0r ! 750 ! 680 ! 480 ! 200 ! 780
C8tes du Nord U ! 640 ! 600 ! 360 ! 230 ! 1700
R ! - ! 570 l - J 250 ! 620

Creuse + 2,000 U ! 660 ! 610 ! 440 ' 280 !t =
R ! - i - ! - ! - -

Dordogne 1 670 ! 670 ! 300 ! 190 ! -
Doubs ! - ! - ! - ! - I -
Drdne ! - ! - ! - ! - I -
Bure I 670 ! 620 ! 400 ! 200 ! 740
Eure & Loir U 1 610 I 590 ! 340 I 235 ! 670
R ! 560 I 540 ! 330 ! 235 ! 640

Finistére | S ! - ! - ! - I -
Gard ! 780 I 700 ! 400 't 250 ! 850
Haute Garonne Uu ! 710 P 670 I 360 ! 200 ! 9750
R 1 635 605 I 325 ! 185 | 675

Gers ! - ! - ! - ! - ! -
Gironde U ' 640 | 600 ! 370 ! 270 I 720
R I 620 ! 580 ! 350 ! 250 I 700

Hérault ! 650 ! 550 ! 240 ! 120 !0
Ille & Vilaine U I 620 ! 550 I 320 { 210 I 680
R 1575 1 510 ! 300 1 210 ! 630

ST * o



ANNEXE N°_ ¥
(suite)
] ! !

Tadre U { 660 ! 580 390 230 ! -

R i 590 ! 540 390 230 ! -
Indre & Loire ! 660 ! 610 360 220 ! -
Isére 1 - ! = - - 1 -
Jura ! - ! - - = ! =
Landes ! - ! - - - ! -
Loir & Cher U ! 680 | 640 360 190 ! T40

R ! 640 ! 610 350 190 1 700
Loire ! - ! - - - ] -
Haute Loire ! - ! = = = 1 -
Loire Inférieure U i 720 ] 680 350 270 ! 800

R 1t 660 t 625 350 200 ' T35
Loiret U !t 690 ! 615 390 265 ! 740

R ! 650 ! 575 370 265 ! 690
Lot ! - ! - - - ! -
Lot & Garonne ! - 1 i - = ' -
Lozére ! 630 ! 520 350 240 ! 680
Maoine & Loire U ! 610 ! 555 315 230 ! 680

R ! 55 ! 520 280 230 ! 640
Manche 1 - ! L - = 1 -
Marne U ! 720 ! 620 320 220 ! 820

R ! 670 ' 550 330 290 ! 760
Haute Marne 1 800 ! 660 400 270 | 880
Mayenne ! 640 ! 560 400 240 ! 680
Meurthe & Moselle 1 730 1 630 450 170 + 820
Meuse ! - ! - - - ! -
Morbihan | 675 1 520 330 270 1 690
Moselle ! 700 ! 600 400 260 ! 850
Nigvre ! - ! - - - ! -

e/ oen
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Nord
Oise
Orne

Pag de calais

Puy de DBme
Basses Pyrérd es
Hautes Pyrénédes

Pyrénées Orientales

Bas Rhin
Haut Rhin
Rh8ne

Haute Sa8ne
Safne & Loire
Sarthe

Savoie

Haute Savoie
Seine

Seine Inférieure
Seine & Marne
Seine & Oise
Deux Sévres
Somme

Tarn

Tarn & Garonne

[

ANNELE_ N°_ V
(Suite)
l
720 ! 650
. 150 ! 650
600 1 540
650 I 590
630 ! 570
- o
K] i -
- { -
700 | 580
630 I 525
- ! -
760 ! 650
= § -
- 1 -
680 ! 590
640 ! 560
590 ! 520
- i -
- | =
- 1 -
740 ! 650
750 ! 720
720 ! 630

330
300

420

400
405
390

400
00
386

270

390

245
235

210
190

360

270

270
280

220
240

! 820
! 840

! 810
I 730

! 875

! 700
! 720
! 680

! 830
! 860
! 818

eoe/aee
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(Suite)

! ! ! ! T
Var | - ! - Po- 1 - I =
Vaucluse I 740 't 540 : | 400 1 260 | 350
Vendée ! = ! - - 1 - i = =
Vienne ‘ ! - - 1 - L. 1 -
Haute Vienne t 680 I 560 ! 420 1 200 ! =
Vosges ! 750 1 640 .t 430 1 200 ! 820
Yonne ! = ! - i = (" &, T

3 o ! ! !
POTAL, I 672 1 594 1 369 1 224 | 746

———————

SOURCE,- Réponse 2 1'enqu8te prescrite par ocirculaire du Secrétariat d'Etat aux
-Affaires Economiques ~ N® 616 du 4 Juillet 1952

vee/ 000



ANVNEXE No VI

Pt e w me et = e e

---...-—-.—_...————-————-—_—————--——-_————

] . Rumsteack | Beofsteack | Bra“ - 7 ! Pot-au~feu
! ! ! ' !
| { . 1 . 1

1949 500 o :* 3in 195
i 1 ! . 1

1950 ! = ! 591 ’ 505 Y e
| ! | !

1951 ' ’ - = 0 =
' ! ! !

1952 : 672 ! 594 ! 369 Yoo
i | 1 1

1553 ! o S E ! o ! _

Wil
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MINEXTD N°

—_ e = = = e A =

]

! o : z , - !

HOIS - ’ ) T ] .! E 1
,Beefsteack ﬁ Plat d%Beefsteack ! Plat de,Beefsteack ! Plat &, Beefsteack | P}at(iﬁ Beefsteack ! plat '

: i, cBtes ! cotes ! cBtes ! cotes 1de c btes

! ! ! i ! !

: ! ! Prancs par kilog ! ! !

Jonvier ! 204 ! 431 205 1 537 239 1 69 305 ! 693 299 !
Février ! 204 427 205 I 545 235 1 T 311 ! 699 305 1
Mars ! 204 V426 195 1 560 23¢ 1 T 511 1 697 291 !
Avril ! 199,8 ! 428 12 1 604 252 1 716 311 1 6C4 289 !
Mai ! 194 ! 426 182 1707 278 1 720 29> ! 703 274 1
Juin ! 18,5 1 476 159 1 748 263 727 282 I 728 251 !
Juillet ! 173,3 507 159 ! 765 254 1 669 260 1 723 253 !
Lot ! 174,6 1 74 191 ! 748 261 ! 689 264 1 M7 245 !
Septerbre ! 180 ! 529 220 ! 683 284 1 T22 2% ! 664 255 1
Octobre ! 194,9 1 527 228 1 659 286 1 699 291 1 64 246 1
lNovembre ! 202,7 ! 522 232 1 654 287 1 681 206 1 627 256 1
Décembre ! 208,6 ! 525 235 ! 660 288 ! 684 297 ! 620 250 !
Moyenne : ! ! ! : :
Annuelle ! 435 193 V479 200 ! 601 264 1 702 202 1 585 267

SOURCE.- I.1.S.E.E, — Bulletin

Hebdomndaire de Statistiques.
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ANNEXE N° VIII

- - -—
———-——_.-.._-...--u—.-—-——-—-——.-.._- - e re e e omm e

! Boeuf { Filet | Runsteack ! Poitrine

! ! ! -

| 9 Jonvior ; 895 | 595 1 195
. 23 Janvier ! 895 ! 695 ! 225
T Tovrier f 895 f 595 | 195
: o Flsilen ; 895 ) 695 ; " 225
! 13 lars ! 895 ! 695 ! 255
b4 Avril f 95 ,‘i 695 | 255
; 17 Avril <y %5 ; 695 o 255
1 8 Mai i 1,100 ! 795 ! 255
: 19 Mai : 1,100 ; 860 ; 255
-1 10 Juillet ! 1.260 ! | 860 ! 255
121 otk : 1,200 ! 8% ! 230
§ : 1 } K Np—
| 11 Septembre E 720 | 720 ' 295
! 2 Octobre ! 800 K 720 ;— 295
' 23 octobre f' 800 ! 720 i 295
! 4 ! : +
| 13 Novembre ! ' 800 ! 720 | 295
I 4 Décembre ! 800 1 720 ! 295
Moyennes : 933 ; 729 : 254
-

SOURCE.~ Enquéte personnelle,

% Baferers
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! ! 1949 | 1950 ! 1951 | 1952 1 1953 1
! ! ! ! ! ! !
, Prix moyen ~ondéré des | | : ! , ' ' '
" achats du boucher pendant ‘ )

! le semaine précédente, texd ! ! ! ! !
, non comprise, carcasse en- " | . i '
' tidre ou demi-b&te (1) ...° 210 o 250 ' 260 230 °
! ! ! ! ! ! H
! Prix de vente moyen corresl ! ! ! ! F
! pondent au prix moyen pon-! I ! ! i !
1 déI‘é deS ﬂChatS teccsssrcey 34‘2 ! ) 31 7 ! . 382 l 390 1 362 1
! 1 ! r, ! ! !
| Faux filet, rumsteack I | 680 ! 820 | 840 | 780 .
! ! ! ! I ! !
, Entrec8te , 660 . 610 , 740 . 760 (700
! ! ! ! ! ! !
, Tranche ‘ | 600 \ 550 , 660 , 680 : 630 ]
! ! ! ! ! ! |
, Morceawd braiser ! 340 , 320 , 3% | 400 | 370,
! ! ! ! ! | !
| Morceauxd bouillir | 220 I 210 | 260 , 270 | 250 I
! : ! ! ! ! ! !

Favr morceaux 108 100 140 140 120

o
-

SOURCE.- J/0 22,10:35

cos/aes

(1) ~ Ces chiffres tiennent compte des prix payés en cheville pour l'ensemble de la
France et sur le marché de la "“illette,
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ANNEXE N7 X

T MR TR M mm s e e em e R e Mm me mm em S e e em ee e e me e S B am e e G e e e Gm s e

! : _ C |

Prix en Francs por Kilog
0O U R C E S 1 - 1

| Rumsteack , Beefsteack ,  Braisé | Pot-au—fouI

Renseignements obtenus par | { ! ! o
le Secrétariat d'Etat au

Commerce par enqu8te aupres
des bouchers FrancaisS sseces! 475 ! 413 ! 306 ! 173 !

i ! ! ! !

. o ! ! ! !
Arr8tés préfectoraux, prix

maXilZl& en 19‘19 oo'-or\--uvnll 500 ! 4'10 ! 315 ! 195 !

o ! :
Prix pratiqués a4 Paris et ! ! ! : :
dans la Seine 100 points de | ! ! ! !

Vente ‘..ll.".’ﬁ"!."’ﬂo."! I 435 ! ! 193 !
Prix théorique calculé sur | ! i ! !
la base de 1'dquivalence don- | ; a |
née par le Syndicat National® ‘ ’
de la Boucherie Frangaise del | : ! |
détail en 1954 fessecssseren, 660 1 600 1 340 1 220 !
Prix & Rennes cseesenesesece! ! 42 ! ! !
‘ ! 1 1 1 !
Prix France enti®re cseeeonocs 520 . 420 ) 310 : 200 ’

! ! : | !

En 1949, tous les prix étaient contr8lds, Les bouchers vendaient & un prix qui
était au dessus de la taxe mair qui se trowr it inféricur au calcul théorique

fait par le Syndicat National de la Boucherie Frangaise,

14
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II - ANNEE 1950

- e em

’

5 0 U R CE S !
!

Prix cen Francs par Kilog

Ruisteack

f)

Renseigncments obtenus: par!

le Secrétariat d'Etat au
Commerce auprés des bouche-
ries FrangaiSeS¢ca...--...!

Prix maxima en 1950 (1)

Prix pratiqués a Paris et |
dans la Seine 100 points

de VeNTEe seescossesnncsescel

Prix théoriques calculés ¢
gur la base de 1l'équiva- |
lence . née par le Syndi-
cat National de la bouche-
rie Frangaise oooc'-o-.nsA!

:]

Prix é Rennes ee0sesscencoe

Prix France entiére ..

476

680

1 1
,Beefsteack i Braisé
! !

! | !

! 420 ! 304
1 H

: 391 . ) 303
t !

! !

! 479 !

!

l )]

!. 1

! 550 ! 320
b ooy ’

! s !

. 450 320

176

183

200

210

200

!
!

Pot-aurfeu'

1
|

!
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S 0O U R C E S l

Prix en Francs par kilog

Rumsteack

Beefsteack, Braisgé

Pot~-au-feu

' a) - Renseignements obtenus par |
le Secrétariat d'Etat au

Comherce par enqulte auprées *
des Bouchers Francois ...esel

i
Moyenne des prix maxima dans®
48 Départements oooo-.o-»onoo!

! b) -

1 - Prix pratiqués & Paris
et dans la Seine 100 points !
de vente ouuutucvsuoesuutooc!

- 2 - Prix pratiqués & Paris |
enquéto privée 1951, vsueena,

! c) -

Prix maxima Scine (1) SToIezexerna!

Prix théoriques calculés sur!
la base de 1l'équivalence !
donnée par le Syndicat No-
tional de la Boucherie

Frangaisec !

f) - Prix & Rennes

. g) - Prix France nnticére

646

729

680

- 820

700

!
! !
! !

! 467 ! 370

601
! 630 !

440

1 660 !
L

390
541

! 590 1 380

(1) -

enregigtrds au cours diloft 1951,

e

252

264

295
275

200

260

LT

en vigueur le 7 Septembre 1951. Ces prix en principe représentent 90 % des prix
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Prix en Froncs par Kilog

v

,Rumsteack

Béefsteack'

Praisé

'Pot-au-feu

Renseignements ob enus par !
le Secrétariat diLtat au

Commerce par enquéte auprésl
des bouchers francails seseal
Moyenne des prix mar " a !
pré¢fectoraux dans les dépar-

TCENtE siscaieccansessanco,

Prix prati ués & Paris et !
dans la Seine (100 points
de "TCT\_'tO) 2 08 veC o805 48 a0 000

1
i
]

!
Prix pratiqués & Paris dans |
deux magagins 4 succursales’

miltinles .ouooonnn-onoo-co!

Rapport du Conseil Econo-
mique (J,0, du 27.11,1952 |
Pago 504) N N AR

Prix maxime arr8tés dans la!

Seine ‘Ol..lll.l..l.l.l'?‘f:
H

Prix théorigues cnlcuile

672

769

sur la base de licyiivalencé

donnée par le Syndicat !
Hational de la boucheric |
Fr&n@aiSe on 1i1'.1 so. 5800
1

Prix 4 Rennes seressivennen,

Prix Prance eititrc ..ovseel

760

700

676

594

702

720

650

680

60/

€30

!

433

369

420

400

400

400

270

224

2R

280

270

270

250

coelone

—
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1953

S 0O URCE S

Prix en Francs par kilog

!

}

! Rumstegck | Beefsteadc! Braisge !Po‘b-au—f ou
! ! ! ! !
! a) - Renseignements obtenus par | ! ! !
le Secrétariat d'Etat au
A ! | ! !
Conmerce auprés des bouchers
Frarlgais CO..!‘.D..I...I'..R! 720 ! 6‘10 l 410 ! 275
(voir Annexe 1v) | | ' I
! b) - Prix pratiquds i Paris et | ! ! !
dans la Seine (Annexe VII).o . | 727 ' ’ 278
' ¢) - Prix thé oriques calculds par! ! ! i
le Syndicat National de la ' ' .
Boucherie Fran¢aise dans la ° ) ) ’
Seine 'llo...l"’..l...‘..'l! 780 l 630 ! 370 ! 250
o P ! ! !
d)—PrlXaRennes LI BERE B B RN B RPN B W 586
! : ! ! !
e) — Prix France entidre . credsaeg 750 700 380 270

oao/too
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CHAPITRE 1II

(Années 1949 & 1954)

Au cours des anndes 1949 & 1954, les Francais ont dépensé, ohaque
année, de 100 & 150 milliards de francs pour l'achat au détail de viande de veau,

I —~ METHODE

———— i

La méthode utilisée pour obtenir ces chiffres est la méme que oelle
utilisée pour le boeuf, Elle consiste ¢ : :

a) - & évaluer sur lo plan natioﬁal les tonnages de viande de veau, qui ont été
-mis réellement dans le‘cpmmerce; )

b) - & établir la disorimination en frois catégofiés de morceaux, clest-a-dire,
morccaux a r8tir, qui comprennent l'escalope, le rognon et la noix; morceaux
& braiser, qui comprennent les c8tes raccourcies, le quasi, 1l'épaule, les
longues cB8tes découvertes, le bas de carré et le flanchet, et enfin, morceaux
& pot au feu qui comprennent le collier, la poitrine et le  arrst,

¢) - & déterminer un prix annuel pour chaque catégorie de morceaux,

Ainsi que nous le verrons au cours de cette étude, les morceaux de veau
consommables reorésentent, par rapport 4 1'ensemble carcasse, un pourcentage de 80 7@
légerement supérieur & celui du bocuf, Les 20 % restants (19,4) correspondent aux dé-
chets; os et pertes par dessication,

Les importations et les exportations de viende de veau au cours des
années 1949 & 1954, sont trop faibles pour que nous les fassions entrer dans notre
étude. Cette remarque s'applique également aux exportations sur la Sarre de 1949 a
1953 qul se montent en termes de carcasse & 427, 870, 927, 1.423 ot 1,731 tonnes,

Les sommes dépensées pour la viande de veau pourraient comprendre
deux éléments: s
1%,- Les sommes dépensées correspondant aux viandes commercialisées et vendues soit

par des détaillants, soit par des collectivités,
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2°,~ Les sommes qui auraient été dépensées par les agriculteurs s'ils avaient cu &
acquérir, aux prix de détail,le veau qu'ils consomment & le ferme (consoimation
faniliale),

Nous avons éliminé la conscmmation familiale, car l'objet de notre
étude est de calculer ce qui a été dépensé effectivement en espéces monétaires, Les
sommes dépenséesg correspondront donc a une mise dans le commerce de 280,000 tonnes,
291,000 tonnes, 256,000 tonnes, 266,000 tonnes, 316,000 tonnes et 360,000 tonnes au

cours ‘des amnnées 1949, 1950, 1951, 1952, 1953 et 1954 respectivement, (Voir le
tableau I),

TABLEAU N° T

1948 & 1954

’ ' Effectif | Nombre ! ' Tonnage correspondant ' 1000 tonnes'

! Années | des ! de veau |Poids moyen ! o st ! !
¥ | yaches (2)' abattus ' lCmmxncuihse! 4 l%l§erme | TOTAL :

I 1948 1 T7.699 ! 5,510 ! 51 I 270 ! 11 ! 281 !

I 1949 | - T7.843 ! 5,576 ! 52 ! 280 ! 10 ! 290 !

I 1950 t 8,164 ! 5,500 | 52 t 291 ! 9 ! 300 !

11951 1 84424 ! 4,740 ! 54 256 ! 8 ! 264 !

11952 1 8,478 ! 4,963 ! 55 L 266 ! 7 ! 273 !

1953 1 8,911 ! 5,357 ! 56 ! 316 ! 7 t 323

I 1954(3)1 9,48 ! 6,300 ! 56 1353 7 ! 360 !

(l) - Abattage & la ferme - Nous avons inclu dans lg rubrique veaux, tous les bovins abattus
4 la ferme, la discrimination n'était faitc que depuis 1951

(2) - au ler Octobre de l'annde de référence

" (3) - chiffres provisoires,

coe/oen
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IT -~ PRODUCTION DE VIANDE DE VEAU

Ainsi qu'on 1'a vu dans le tableau N° I, le total du tonnage produit
en France au cours des anndes 1948 a 1954, a varié entre un minimum de 264,000 tonnes
par an (1951) et un maximum de 360.000 tonnes en 1954, ,

Les éléments qui ont permis d'établir le tableau N° I, ont &té tirés
de la Statistique Agricole publiée chaque annde par le Ministére de 1'Agricultures
les moyennes ont été tirdes des résultats obtenus a partir des abattages contrB8lés
pér les services vétérinaires. On remarquera que bien que nous ayons inclu dans 1la
rubrique "Veau" tous les bovins abattus & la ferme, y compris les gros bovins, le
chiffre officiel de 1l'abattage familial paraft extrémement faible. Il est de 1'ordre
de 3 % du total et il sembl-rait qu'une enquéte sur la consommation de veau, de
mouton et de porc & la ferme, devrait Btre menée pour que les éléments statistiques
de la production et de la consommation de viande puissent avoir wne valeur relative-
ment exacte., Nous devrons également, dans le cadre de cette étude, utiliser les tra-
vaux exécutés en accord avec 1'Inspection Générale de 1'Agriculture (M, CHARLET)
sur la production de viande, Ces travaux n'ont pas ¢té randus publics, X

Toutefois, remarquons enfin, que l'estimation officielle faite par le Ministeére
de 1'Agriculture du total du nombre de veaux abattus,devrait ss rapprocher de la vérité,
car elle tient compte de tows les éléments connug y compris 1l'estimation officieuse de

la collecte des peaux de veaux.

III ~ REPARTITICN EIl CATEGORIES DE MORCEAUX

Les quantités de veau commercialisées au cours des anndes 1949 a 1954,
ont été réparties en trois catégories principales s

~ morceaux & r8tir

- morceaux & braiser,

- morceaux & pot au feu,

Le tableau N° II indique quelle est la répartition de ces différents
morceaux, suivant une estimation qui nous a été fournie par le Syndicat National de

la Boucherie Francaise,

e .,

oo_o/ooo
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Dtune fagon générale, 1es_diverses enqu8tes portent sur des morccaux
et des catégories qul sont difficilement comparables, La comparaison des prix & 1=
quelle on revicnt toujours dans ces_enquétes, perd son.sens. Aucune idée directrice
cormune n'e présidé & ces diverses enquBtes, qui, isolées et ne pouvant s'appuyer sur
dtautres données conparables, deviennent;reéque inutilisables, |

L'enqu8te qui a été faite par le Ministire du Commerce, celles qui
sont faites par 1'I,N,3,E,E,,celles qui sont nenées par la Préfecture de police de
le Seine, portent sur des morceaux qui ne sont pas dénormés dtune facon suffisamment
précise, Quand il s'ogit onfin d'établir une enqufte sur des prix de détail, il est
" excellent de choisir 1'escalope, car chaque acheteur sait ce qu'est une ebcalopo,
par contre, lorsque le Service d'Enqu€tes .du Commerce demande quel est le prix du
r8ti ou du rfgout, une marge d'appréciation tres large est laissée au boucher, Nous
avons dépouillé les réponses de 20 & 30 bouchers qui chaque emmée ont répondu au S,E,C.,
il n'est pas de doute qu'il y aurait eu intérét, avant de faire l'enquBte, & préciser
s'il slagissait, par exenple, pour les morcéaux 3 braiser de cB8tes raccourcies, bas de
carré ou flanchet,

. En 1'absence de précision sur ce qﬁ'on appelle morceaux & rdtir, a
braiser et & pot aw feu, nous avons donné, a ia catégorie morceaux & r8tir,le prix

des morceaux situés entre 1l'escalope et la noix et & la catégorie des morceaux & brai-
ser le prix d'un morceau dont la catégorie se placerait entre 1'épaule et le flanchet,
Le prix des morceaux a pot au feu se °ituerai£ entre le collier et la poitrinc.

Cela veut dlre que nous avonsg etabll un prix moyen pondéré, pour ~ha-
gue année, des morceaux a rﬁtlr, a braiser et & pot—au—feu.

Le tableau N° II indique qu'elle a été la répartition de la comnercia-
1isation de vionde de veau au cours des années consa dérées, Les morceaux a rétir
entrent pour 20 %, ceux & braiser pcur 47 %, ceux a pot au feu pour 13 % dans le total
des viandes consommables, le reste correspondant aux déchets, os, dessication,

-

eosfoee



TABLEAU N°o TII

- e wm e = e s e
B L

e Sn mn wm > we wn mm we e M mm mm mm mm ms e en e G @m Wm mm e e» e A e W e ma Gm em S m e e M M R M T A = e e e o e = = = e

! Pour 100 ' - '
Morceaux ! Kilogs ! Catégories ! % 1 1949 !t 1950 ! 1951 @I 1952 1 1953 1 1954 |

-

! Escalope ) .! ! Morceaux ! ! ' ! ! ! . ! !
Rognon ) 8,6 ( ‘ . . .

e t 1I( 2 1212t ! ! ! ! ! !

 Noix . 12,6 (zdtir 594360,  61,6%R |, 54272 | H63R, 66.9R | T4836,

! CSte raccourcy ! ! ! ! ! t ! ! !
Quasi ) 1392 |

! ' t (Morceaux ! ! ! t ! ! ! !

; Epaule N P IIE L 46,7, 130,760, 135,897 | 1194552 | 1244222, 147.572 | 1644851,
Longues c8tes ‘ a

* découvertes ! 15,8 v . (1) ! ! . ! : ' ' !

1 N ! (Bralser ! 1 1 1 ! y ! ro 1
Ras de corrd 6 ) : ' ' E : Tw;

! Flanchet 31 SR ! ! z ! ' z ! S

1

* Collier ) : ! (Morceaux : ' ) : ! Y ' !

! Poitrine ) !t 12,7 ITII(a pot- ! 12,7 ! 35,5601 36,957 ! 32,512 ¢ 33.7821 40.132 1 34.831!

_ Jarret ) ' ! (au feu 1 o ' 1 1 ! ! 1
Déchets, os,dessication 1 19,4 ! 54,3200 56,454 ! 49.664 | 51,6041 61,304 ! 68,482!

! ) 1 ! 1 1 1 ! 1 1

* Poids total dé la carcasse © 100 " 280.000° 291,000 © 256,000 ° 266.000° 316,000 ~ 353,000

! ! i d ] : ! !

SOURCE.— Syndicat National de la Boucherie Frangaise au détail

(1) - Prix moyen pondéré de la catégorie II se place entre épaule et longe. ,
g Y



- 57 .~

IV ~ CALCUL DES PRIX DE DETAIL POUR L'ENSEMBiE DE LA FRANCE

Suivant toujours la méthode qui a été adoptée pour le boeuf, nous
utiliserons deux sories de renseignements
19,4~ les prix fhéoriques des différents morceaux calculés a partir des éléments

suivants ‘ ‘

a) - diune port, le prix du veau en éheville au kilog net, donné dans l'annexe IV,
obtena é:'partaﬁt des prix du veau sur pied & la production telle qu'elle
a ¢té éiublie dons les annexes I, II,et III,

b) - Dlautre pars, 1o barfne qui a été établi par le Syndicat National de la
Boucheric Trengaise et qui rappellons-le, n'est applicable qu'a la Région
taricienne, coci denuis 1953,

20,.- Une autre source ¢~ rci.eignements cst constituée par les enquétes hebdomedaires
et mencuelles faites dans la région parisienne, résultats qui sont publiés por
1'I,N.S.E."' 40it dans son bulletin hebdomadaire qui donne les prix de détail
dars 1.z houtinucs et sur les marchés de Paris, soit dans le Bulletin mensucl
de s*ctlitiql .gqui Conne les prix de vente de détail & Paris et dans 1ltagglo-
nération Parigienne (voir Annexe V),

Si on joint'ﬁ'ces renseignements, leg prix mozima, publiés dans le Bulletin

Municipz Officicl dg département de la Seine (Annexe VI), qui donne les prix

mexina & cortaines époqués de ltannée dans la Seine, si on ajoute enfin les rdsul-

tats d'une enquéte privéé qui consistait & relever dans deux grends magasins
dtalirertotion générale de Paris, les prix de détail affichés (Annexe VII), nous
avrons les pr x ¢ans 12 région de Paris,

Unc troisidme rource <2 renseignements est constituée par le dépouillement que

nous avors cffoctué des féponses communiquées par 20 bouchers au Secrétariat

QL4275 2n Correes cu’ a bien voulu nous comauniquer les dossiers €Annexe VIII),

S2poomrns ced diverses sources

a) - Poix théoriques de yente moyen au détail calculés sur la base du barfme

dféquivalenze de 1o Seine et Seine & Oisc (Tableau VIII),

. In partc i du prix payé par le boucher en cheville pour urc coarcasse

de veau, nsus avons ohienu Jes prix au détail correspondants des détaillantss (Annexe )
ces caleuls dn énorvition,faits par le Syndicat National de la Boucherie Frang ise,
gemblent avoir ~ccnrilli 1'adhésion des milieux professionnels ‘et ‘des milicux

. 6 el
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adninistratifs, lous avons extrapolé les rdsultats de 1953 aux anndes antérieures,
; Dons ce barfme, les prix varient en partant du morceau le plus bas

qui est la poitrine, Jusqu'au meilleur morceau qui est l'escalope,de 290 & 670 Froncs
par kilog en 1949, pour atteindre un maximw en 1952 de 395 & 910 Francs, Ce mexinun
fut suivi en 1953 par une baisse sensible qui mettoit le veau & un prix légérement
supérieur & celui de 1950, mais inférieur & celui do 1951,

On verra, daﬁs le Tableau N° III, qui confronte les différents rensei-
gnements obtenus, que le prix théorique du bas morceau est supérieur & la réalité

dans les années 1949 & 1952, et que ctest le contraire pour les morceaux de choix,

TABLEAU N° III

= e e e e e e e

Prix en francs par kilogs

ummEs ! ! ! + !

! Escalope |  (C8te ! Quasi I  Epaule | Poitrine |

! 1 ] ! ! !
1949 I 600 I 560 ! 450 | 430 ! 280 !
1950 ! 620 ! 570 ! 520 ! 500 ! 300 !
1951 ! 740 ! 690 ! 600 ! 590 ! 360 !
1952 ! 800 1l 750 ! 690 ! 670 I+ 400 !
1953 . I 700 ! 650 i 600 ! 560 ! 360 1
1954 ! - i - i - ! - ! - !

9?0/00.
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b) ~ Renseignements obtenus & Paris et dans 1'agglomération parisienns,

Des enquBtes mensuelleset hebdromadoires de 1'I,N,S,.E.E, (Annexe V)
portent sur la poitrine et le quasi démossé, de m@me-les arr8tés fixnt les prix
- mexima concernent ces deux catégories de viande, Il n'y a donc pas de difficultc
I'Annexe VII nous indique des prix de d4étail relevés dens un grand magasin d'alimen—

tation au cours de 1951,

¢) - Renseignements obtenus par le Service d! Enqu@tes du Secrétariat d!'Etat au

Comnerce,

Comne nous 1l'avons vu plus haut, ces rénseignéments sont trop peu
nombreux et n'ont qu'une valeur indicative. Le questionnaire n'a pas assez précisd
les noms des morceaux, notemment ce qu'on entend par rdti ou rhgofdt (Annexe VIII)

Pour 1l'annde 1951; lfenquéte privée de 1'Annexe VII, a nontré qu'au
moins en ce qui concerne Paris, les prix réels de l'escalope étaient trés supérieurs
a4 ceux calculés par le Syndicat National de la Bouchﬂrme F:angaise. Leu prix pratiqués
pour les c8tes et la poitrine se rapprochent sen51blement de ccux 1nd1qucs par .

eutres sources,

Prix adoptés pour l'ensemble de la France,~-

- e e = e o e e e e em ew mmm e G b me s e e Am ew

L!'Annexe X donne pour les anndes 1949 & 1953 les prix de détail de
1'escalope, de la c8te, du quaéi, de 1lt!épaule et dé<la.poitrine,sur la bage d!une
estimation personnelle que nous avons faite en partant de divers éléments qui sont
consignés dans des colonnes correspondant aur éléments que nous ayons dénombrdc dans

cette note,

.

Rappelons que pour la viande & r8tir qui comprend,ainsi que nous

1'avons montré dans le tableau N° II, l'escalope et la noix, le prix noyen poncéré,
se place entre les prix de ces deux morceaux, plus pres d'ailleurs du prix ae' la noix
que celui de l1l'escalope. |
En 1952, par exemple, le prix moyen pondéré entre ces deux morgeaux,
glétablissait A 856 Francs pour un prix dec 1'escalope de N0 et de la noix do
820 Francs, | |

Pour la viande & braiser, un calcul analogue tient compte des prix

et des poids indiqués dans le Tableau N° II ou l'on voit que les morceaux braisés

roprésenten?,suylpne carcasse de 1C0 kilogs, cnviron 47 kilogs qui se rénartissent

e'.'o/-
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en 13 Kgs de c8tes raccourcies et quasi, 11 kgs d'4paule, 16 Kgs de longues cBtes
découvertes et 6 Kgs de bas de carré et de flanchet,

le prix moyen pondéré des morceaux A braiser se situe entre le prix
de 1l'épaule et le prix de la longe.

Pour la viande & pot au feu, il n'y a qu'un seul prix pour le co’ller,

la p01tr1nc et le Jarret, et il n-ms a fallu nous en contenter,

Lo prix que nous avons adopté pour l'ensemble de la France,est en
général, pour les morceaux de luxe, inférieur a ceux de la région parisienne, Il est
vraisembleble que durant les cinq dernieres années, la région parisienne a payé plus
cher les morceaux de luxe. que he 1'a fait l'ensemble de la France,

Par contre, les morceaux de ragollt sont cotés treés sensiblemer.. au méno
prix & Paris ct dans 1l'ensemble de la France,

Les prix que nous avons adoptés, ont &té récapitulds dans le Tableau IV.

V = SOMMES DEPENSEES: PAR LES CONSOMMATEURS FRANCAIS DE 1949 & 1954 ,~

Viande & r8tir i

On peut voir dans le Tableau IV, que los Frangais ont consommé entre
54 000 et 75,000 tonnes de rbti par an; au cours des six années, Notons qu'en 1953,
ils ont consormé 62 2OO tonnes contre 56,400 en 1952, et il leur en a colité m01ns en
1953 qu'en 1952, Tn 1954, leurs dépenses ont augmenté sensiblement bien quc les prix
au détail aient dimimuds de 20 Francs,

Morceaux & braiser

Le gros tormage de la consommation est constitud par les morceaux &
braiser, c'est & dire, les morceaux qui vont de la c8te raccourcie au bas de carré
C'est une échelle de categorles trés différentes dont le prix s'échelonnait de
415 & 660 Francs (en 1953),

Los Francais ont consommé,de 1949 & 1954,de 120 & 165,000 tonnes par
an pour le braisé et ils ont payé pour celd : 54 milliards de franos en 1949, 81 mil-
liards de Francs en 1952, 74 milliards en 1953 et 86 milliards en 1954,

Morceaux & pot-au~feu

Les. morceaux 4 pet-au~feu constltuent une part assez faible de la
consommation, son31blement inférieure & celle des morceaux & r8tir, Les quantitds
comnercialiséesont varié entre 32,000 et 45,000 tonnes, Les sonmes depensees étaicnt

de pres de 10 milliards en 1949 pour atteindre un maximum de 15.300 nilliards en 1954,

teolens
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TABLEAU Ne¢ IV

| ew wm e e em

J

!

= Benugs ¢ penscs tpam es_gensoliavcuzs Nesgcals Coalbidl 0 IBe T
Morceaux & rdtir
i ! ] ! z 1 ] !
I | 1949 ! 1950 ! 1951 | 1952 y 1953 ;1954 (1%
! Tonnage (Tab, II )! 59,360 ! 61,692 1 54,272 | 56,392 ! 62,116 | 74.836 !
! Prix moyen ! 590 ! 610 ! 730 ! 780 ! 690 ! 670 !
! ! ! ! ! : ) -1
,Sommes dépensées | ' 1 !
(millions de Franes) 35.022 ' 37.632 ' 39618 ° 43,986 ' 42,860 ' 50,140 °
! ! ! ! ! ! ! !
Morceaux & braiser
! ' ! ! ! ! ! !
; , 1949 , 1950 | 1951 , 1952 , 1953 1954,
! Tonnage 1 130,760 . 135,897 | 119,552 ! 124,222 | 136,831 ! 164,851 !
! Prix mcycn ! 410 1! 480 ! 570 ! 650 ! 540 ! 520 !
T ! ! ' ! ! ! !
Sormes dépensées | | | ; . \
* (millions de francs] 53.611 65.230 ' 68,144 = 80,744 ° 73,888 = 85,723
! ! ! ! ! ! !
Morceaux & pot-au-feu
! ! ! ! ! ! !
; , 1949, 1950 1951 y 1952 , 1953 p o 1954,
! Tonnage I 35,560 ! 36,957 ! 32,512 1 33,762 1 37,211 § 44.851 !
! Prix moyen ! 280 ! 300 ! 360 i 400 360 ! 340 1!
! ! ! ! ! ' ! T
Sommes dépensées | , , ' .

(iillions de Frems)  9.956 ° 11,087 ° 11,704 ° 13,512 ° 13.395 ° 242
! ! ! ! ! ! ! !
1 ] 9 T ] T 1 B
‘Total des sommes i ’ o ' ’
1 dépensées (millimg 98,589 ! 113949 | 119.466 ! 138,242 ! 1304143 1 151105 |

, de francs) :

! !

! !

(1) - Estimations provisoires

des quantités et surtout des prix,

o3

¥ X8
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Les consommateurs Frangais ont dépensé pour leurs achats de viande
de veau en boucherie i
- 100 milliards en 1949
- 114 milliards en 1950
120 milliards en 1951
140 milliards en 1952
130 milliards en 1953

150 milliards en 1954



, HMOIs 1949y 1950 1951 1952 1953 1954
! ! 1 ! ! ! ! 1
! Janvier ! - ! 163 1198 ! 253 f 230 1 - 1
| Févrior o=t 73 L 205 1 260 1 233 | < i
| Mars Ioo- 1 164t 214 1 254 1 205 1 - |
I Avril Po— 1 158 1 199 1 234 1 216 1 -
I Mai o= 154 r 213 1 252 1 229 1 - 0
! Juin o136 1 153 1 205 1 263 1 200 ! - 1
' Juillot o130 1 164 1 217 1 230 1 205 | - !
| Aelit 143 1 175 1 225 1 230 1 186 1 - !
! Septembre ! 164 1 181§ 231 1 225 1 167 I -
! Octobre AT 1 170 1 221 1 235 1 161 1 -
! YNovembre ' 174 v 170t 225 1 258 1 {9 | - !
I Décembre I 163 1 182 | 248 | 200 ! 209 | -
r Moyenne‘ ’ | ' { - r ! ! !
! Annuelle ! - te7 1 216 ! 241 1203 ! - !

.

SOURCE,~ Compilation faite par l'auteur sur 1o base des renseignements fournis paf la
"France Agricole”, '

TR m s s s e R e o e e e e i me e e B e e o D e e e e o

—
\O
X

O
-—_N
O
N
o

Veau o275 7 290 ' 366 ' 410 ¢ - ’ -

SOURCE.~ Ministtre de 1'Agriculture,-~
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- em em e e mn e

, WO TS, %9, 1950 , 1951 192 | 1953 , 1954
! ! ! I ] ! !

! Janvier to22 t 291t 364 ! 456 1 390 ! 399
t Février !o292 o+ 287 ! 378 ! 448 t 409 ! 398
! lMars to292 ot 277 0t 386 ! 433 0+ 404 ! 374
! Avril ! 292 + 266 ! 358 v 448 390 ! 397
b Mai ! 270 ! 248 I 38 I 450 t+ 395 {386
L Juin o245 1 237 v 354 L 409 b 366 ! 339
b Juillet 230 0y 251 f 361t 368 o+ 363 1t 327
t Aout - !250 ! 262 391 1t 426+ 320 ! 330
t Septembre L 265 ¢ 235 + 385 ! 449 I 300 ! 360
' Octobre - 1280 1 267 ! 380 ! 393 ! 295 ! 354
. Novembre 270 ! 2617 1 382 ! 354 ! 317 ! 341
1 Décembre 1 276 1 301 1 423 ! 407 ! 347 ! 348
! ! ! ! ! ! !

! Moyenne o2t 1 269 0t 379 L 420 0t 358 ! 363

SOURCE .= 1949 - Chiffre au ler lundi de chaque mois,
1951 = 1952 - 1953 -~ moyehne mensuelle des quatre lundis,

ses/oes
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T ;
° Enscmble de la France

.Marché de

la Villette

ANNFES® | & 1ln prod.! & la prod,] ! ! !
| au kg vif ; 8y kg net | au marché en chevi ' marché Cheville
1 : : au kg net { au kg net ! kg net ! kg net
1949 1 - ! 260 ! 236 ! 260 ! 271 ! 25
1950 1 167 ! 277 ! 305 ! 270 ! 269 ! 235
1951 1 216 ! 358 ! 3% ! 355 ! 379 ! 340
1952 1 24 ! 400 I 440 ! 400 ! 420 ! 380
1953 1 203 ! 337 ! 3T ! 330 ! 358 ! 320
1954 ! - ! - ! - ! - ! 363 ! -
SOURCES ¢~ Annexes I, II et III,

ces/oee

|
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- eme e em  wm e

- e e e pan m e b emm G MM G e me mm S mm e W mm e A w m e e S G e Gm e ew we e

——.......__——-...—

-

1940 1950 tgst 1952 1953, 1954
] ] ] ' !
Poitrine ! 278 ! 276 ! 380 438 398 ! - !
Quasi (sans os)! 451 ! 583 1 64l 724 677t - 't

SOURCE,~ Bulletin hebdomadaire I,N.S.E.E,

[L N

SOURCE,~ Bulletin men~uel de Statistique I N.S.L.I.

- Prix de vente au déteil A Paris et dens licgglomdration Parisiennc -
2

— wm mm em m e we Bl e em mm m mm s e s M e e Bm em wa P4 em em Mm mm =m s W e= Em e e

- e mm e m mm Rl em

, 1919, 1950 1951 1952 1953, 1954,

T i ! T {
Poitrine avee 279 . 274 : 399 A3Q 388 7 368
| 453 ) 531 | 695 728 696 . 677

Quasi désossé

bull/.'.



b ' oyase b qgs0 P o5 Vogose b 4953
! ! ! ! ! !

: (__(Juillet) | (Janvier) , (7 Septs) _, (4 avril) , (Juin)
| Poitrine ! 287 ! 260 ! 400 ! 470 ! 416
| Quasi sans os ! 456 ! 430 ! 535 i 626 | 606

SOURCE.-~ Bulletin Municipal Officiel de la Ville de Paris,

= e em mA e Tm ew Em sm e e mm e aw mm e WE e e e A e e mm v et o v wm e S mm e e e mw  mm e e

Veau Escalope C8te Poitrine

! } ! ! :
] 9 Janvier ! 79 ! 595 ! 325
| 23 Janvier ! 79 ! . 645 ! 425
| 6 Féyrier ! . 8% l 695 : l 395
I 27 Février 1% | 695 l 425
! 13 Mars ' ! - 8% ! 695 ! 425
I 4 Avril ! 895 ! 695 ! 425
I 17 Avril ! 895 | 645 ! 425
| 8 Mai ! 980 ! 695 | 425
! 19 Juin ! 900 ! 695 ! 425
I 10 Juillet ! 990 ! 695 ! 425
I 21 Aot ! 960 ! 550 ! 295
! 11 Septembre ] 800 ! 640 ! 400
! 2 Octobre ! 800 ! 640 ] 400
! 29 Octobre ! 800 ! 640 ! 400
! 13 Novenbre ! 800 ! 640 ! 400
I 4 Décenmbre ! 800 ! 640 ! 400
Moyennes ' 874 ’ 656 ‘ 401

SOURCE .- Enquéte personnelle, /
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o e me e s e ey M mm em e e s e e mw e e e e Ve wm we

Francs Par Kilogs
1 ! 1
! ! 1949 1 1950 1 1951 P 1952 1 1953 !
! . ! ! ! ! ! !
! Escalope ! - o475t 635 v 765 b 703 |
! ! (] ! ] t ]
! R8ti (épaule) ! - ! 373 1 498 ! 635 ! 603 !
! ! ! ! ! ! !
! Ragolt (poitrine) - ! 268 V' 353 ! 400 ! 361 !

] I ! l ! ! |

SOURCE ,~ Secrétariat d'Etat & Commerce,

R

IR
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1950 1951 1952 ' 1953

|

| Prix moyen pondéré des ! A ! ! ! !
! @chats du boucher pendant 1d ! ! ! ! l
semaine précédente, taxes
non comprises -~ carcasse : .
! entiere ou doux b&teS.eses | 260 P27 1 355 1 400 ! 330 !

| Prix de vente moyen correg-! o] ! ! ! !
pondant au prix moyen pon- ' '

! l J ! i i

! P ! ! ! !

déré des BchatsS veeeeseses 387 397 7 482 527 457
! Prix au détail correspon- ! ! : K : !
| dants ! ! ! ! ! !
! . (ESCalOpeS tasssceso ! 670 ! 680 ; 830 l 910 ! 790 !
: (Noix - Sous noix vuo' 610 ' 620 ' 750 ' o ! 70 !
! Morceaux a r8tir s ! ! ! b ! !
! ! ! ! ! ! !
| (C8tes raccourcies,. 5 y 570, 695 760 ;660 1
; (Quasi sans os ..... ( 510, 520, 625 | 690 , 600 |
| (Epaule roulde sans 9 4% , 510 , 60 |, 670 |, 580
| Morceaux A braiser | : ' , | ; ;
| (Longe, cStes décou-~ . . i : ; ;
‘ - vertes ° 430 440 ¢ 530. ° 590 510
: , \ aex - .
| (Flanchet,Bos decarre 350 ! 360 ! oazo !as !4 !
" Morceaux & pot au feu ! ’ ! ! : !
(Collier + Poitrine ,! ! ! l : |
l Jarret ceeseeseseees!l 290 I 300 I 360 I 395 I 340 |

NOTA.- La moyenne du prix de la catégorie morceaux i braiser, se place entrc le prix
de 1l'€paple roplée sane os, ¢t de la lovge, cbics dleouvesics,
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e wm am ew et e e mm wm M e me S M e me Mm et G mE me M Sa M am G M G em mm We e MM mm em e W e s e A e oo
— e e e oM e e e e e e mm o e ee  me

o~ e wm em e e

Prix en Francs ~par - kilogs
. 1

! i + 4 . !

! Escalope | C8tes ! Quasi ] Epaule | Poitrine !

SOURCES

! ! ! ! ! ‘ !

Renseignements ob- ! ! ! ! ! . !
tenus par le Secré— '
tariat d'Etat au :
Commerce et fournis | ! ! T ! !

par 19 bouchers ... - ! - ! - ! - ! T

! ! ! ! ! !

Moyenne des prix
naxima dans 48 dé-
partenents seveieeea ! - ] _— ! - i - ! - !

Prix pratiqués & - ! ! ! ! 2 !
Paris et dans la | - | - ' 451 . - 278
S€1N0 eeesssssaes o ' ' .

! ! | Lo R Ten ! ' !
Prix pratiqués A ) ' ) )

Paris LN B BB Y Y BB B N ) ! Lo V ! = ! 453 ! : .4—- 1 - 279 !
Prix naxina Seine o ! - ! - ! 456 ! - 1 287 !
Prix théoriques cal-! ! ! ! ! !

culés par le Syndi-
cat National de la
‘Boucherie Frangaise ! 670 ! 555 ! 510 ! 490 ! 290 !

! ! CH ! : ! _ !

Prix adoptés pour ! ! L | RO o . !
1tenscnble de la | ' : ' ! 1 ' 1
Fronce ceeececcssoes 600 ’ 560 : 450 430 ' 280 ’

) ! ! T 1 !

........
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ANNEXE X

!

!
SOURCES®S )

1

Prix en Francs par Kilog

Escalope

C8te

!
!

Quasgi

|

1

Epaule

Poitrine

1
Renseignements ob- °

tenus par le Secré-!
tariat d'Etat au

Commerce et fournis’
par 19 bouchers 4.,!

Moyenne des prix !
maxima dans 48 dé-

!
partements sesesse

Prix pratiqués & l
Paris ]
et dans la Seine ooy

Prix maxima Seine
. N e !
Prix pratiqués & .

Paris ..OCIOOQ'Ol"!

Prix théoriques cald
culés par le Syndi-,
cat National de la °
boucherie Francaise!

Prix adoptés pour |
l'ensemble de la ,
France noccoootocao,

475

680

620

570

' 570

!

- 583
430

531

520

520

- 373

- 510

510

268

276
260

274

300

300

voo/ana
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SOURCE S ’
!

Prix en Francs par kilog

Escalope

! i

1

-

Poitrine ,

H
Rengeirmements ¢l
tenn: nar le Secré-’
tooias diEtat au !
cmmerce et fournis
~vw 19 Boucher3 ..

oyenne des prix
moxina dans 48 dé- !

rortements soveoes

ITrix pratiqués &
Taris et dens la

- .
o n
'~"-—~n’ cCo®3eeooeece o !

Prix pratiqués a !
- Peris -coaooa--oél)l
Prix maxima Zeine |
Prix théoriqucs calT
culés par le Syn-

dicat National de |
Ja Boucharie I'ran—

!
COLSE saoeassvsens

. . !
Prix ndoptés pour
Llenscmble do la )
Eferce gn sernapwerrs

635

874

830

740

C8tes | Quasi | Epaule
! z
! !
! {

- I T
! !
! !

- , - ! -
! s

= P 641 ! -

| ! !

656 , 695 -
! !
! !

655 ' 625 ! 610
| !
! !

690 625 600

253

380

399
400

340

360

(l) - Pour escalope et clte s enquBte personnelle (Annexe VII)

aoe/cae
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Prix en francs par kilog
| N . . .
o i1

SOUTMCES

Eeealope

+

Renseignements ob-
tents par le Secré- !
toriat d'Etat au
Commerce et fournis
par 19 Bouchers ¢, !

lioyenne des prix !
vaximo dans 48 Dé-
partements scecesse

Prix pratiqués &
Paris et danr la !
Seir)-e Co8O0OeQGVESPIYTECEQPEO

Friziz= WWeads ¥

P@.I‘is scees e~ 0aa0¢
Prix maxima Seine

Prix VU Joriques cel-
culés par le Syndi- |
cat National de 1la
3oucherie Frangaise
Trit adoptés vour !
1lenserble de la !
Fronce ccessssanRo

. 765

910

800

C8tes: | Quasi . Epaule
! : i
! : !
! !

- ! T - ' 635
! !
{ ! ‘—

2 ] I .

3 p 124 AL o

- ' 728 oo

- ! 626 ! L - ......
! !

‘ | .

760 © 690 ’ 670
! ! o !
! ! !

750 | 690 ! 670 )

. !

[ 478

439

470

395

400

coe/oe
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3 0 URCUE S

Prix en Francs

par
|

kilogs

Escalope

C8tes | Quasi

Epaule !

Poitrine

Renseignementg ok-:
tenus par le Secré-
tariat d'Etat au

Commerce €t fournis
par 19 bouchers ...

Médiane des prix
maxima dans 66 dé-
partements .:veeeen
Prix pratiqués
Peris et dans la
Sejne ACOe s 0pa PO
Prix pratiqués a

DRI T o B8

Prix maxima Seine

!

Prix théoriques cal-|
ovlés par le Syndicaf
No.lonal de la Bou- '
cheric Francaise ...)

rrix adoptés pour
1ltensemble de la
Fl‘.ance L BB BN B BN BB BN A N )

!
!

703

670

790

700

- 677

696
606

660 ! 600

650 600

603

520 !

580 !

560

361

300

398

388
416

340

360

eoi/ons
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CHAPITRE III

- SOIMES DiPL. “RES PAR LES FRANCAIS POUR L'ACHAT AU DETAIL DE VIANDE DE MOUTON - (l) -

- e = e e v e e e B S em Re A AR wE we Gm BN e WP e M me e e e mm e em e e m mw

Le présent chapitre suit trés exactement la m@me méthode que pour
le boeuf et le veau, Elle consiec - 3
a) - & évaluer sur le plan naticnal les tonnoges de viande de mouton commercia-
licdo,
b) - & div’-sr 1la consommation globale au stade de détail en trois catégories

de morceaax qui scront :

L)

- 123 norceaux a rdtir de lére:catégorie,
- les morceaux a r8tir de 2tme oatégorie,
~ 173 rmorchavx 4 braiser,
c) - & déterminer pour chaque catégorie de morceaux un prix moyen pour les

années 1949 — 1950 -+ 1951 = 1952 - 1953 - 1954, |

' On verra dans la conclusion que, les Frangais ont consacré a l'achat
2u ¢étail de viande de mouton, 34 milliard 749 ;3 37 milliards en 1950; 50 milliards
en 1951; €63 nilliards en 1952; 58 milliards en 1953 et 69 milliards en 1954, Cette
augm=-iation de dépenses, est dfle presque exclusivement & 1'augmentation des prix,

car le tomnage co.zomné n'a augmenté que de 13 %,

La production de mouton (viende d'ovins et de caprins) a fort peu
varié de 1949 & 1954 2insi que nous le voyons dans le Tableau N° I, qui donne 1l'effec-—
tif des ovins ei des caprins, le nombre dlanimaux abattus et le tonnage de viande cor-

respondant,

o5 oo

(l) - Nous entendone par mouton ia viande d'oving, et faute de pouvoir 1'apprécier avec exac-—
titude, nouvs avons groupé sous cette appellation la viande de caprins (voir Tableau III)
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TABLEAU N°¢ I

- em e em ew e e @ em em mm ee e e me e

-— — o e e em me e

correspondant -

]

!

Effectif en milliers de t&tes Nombre ! Poids | Tonnage correspon-} 1,000
ATEES b ! d'enimaw! moyen de! dant ! tonnes
o , brebis™ " Total des!total des,| abattus | viande * commerciay a la fery
©(2) ovins capring (3) * par tBte'lisé me (1) TOTAL
+ . -4 + - - ! +
1048 1 4,784 1 7,511 1 1,236 1 7,500 ! 13 ! 94,000 ' 6,000 ! 100,000
1949 1 4,807 ! T.480 ! 1.282 | 7,540 ! 13 ! 94,000 ! 6,000 ! 100,000
1950 U 4,820 ! TL510 1 1,297 ! T.,540 ! 13 ! 94,000 ! 6,000 ! 100,000
1951 I 4,868 | 7585 1 1,294 1 T.,540 ! 13 ! 94,000 ! 6,000 ! 100.000
1952 | 4,891 1 7.662 1 1,285 ! T.692 1t 13 ! 100,000 ¢ 6,000 ! 105,000
1953 ! 5,025 | 7.826 ! 1,278 | 8,000 ! 13 ! 104,000 6,000 - 110,000
1954(4)1 5,094 1 T.895 ! 1.269 ! 8,000 ! 13 1104,000 ! 6,000 ! 110,000
! ! ! ! ! ! ! 1
c.o/ool
1) - Abattage a la ferme,
2) - au ler octobre de l'annde de référence,
%) - Compris les moutons et agneaux, les chévres et les chevreaux.
4) - Chiffres provisoires. :

e

o—

— -
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En 1949, la production était de 100,000 tonnes, chiffre officiel

donné par le MNinistére de 1'Agriculture. En 1952, il a atteint 105.000 tonnes et
110,000 tonnes en fin en 1954,

La part de viande commercialisée par rapport au total, est environ

de 94 & 96 55, Ceci résulte des chiffres officiels, Cette part, semble élevée, On &

essayé d'établir dans le Tableau NO© T Ioae

o

e
[

la discriminaticn pour 1953, sur

le plan commercial et sur le plan de la consommation & la ferme, entre les moutons

et les agneaux de boucherie, les agneaux de lait, les chdvres et 1cs chevreaux,

La discrimination entre peaux de mouton et d'agneaux ne nous a été

fourniec que pour 1951 et 1952,

TABLEAU No

II

Peaux de moutons

Peaux d'Agneaux

ANNEES | i TOTAL |
I Milliers 1 % du total! milliers ! % du total I

1 ' 1 ! 1 !

1951 1 4301 | 2 I 1,674 | 28 5.975 |
1952 1 5,089 1 2 I 1,806 1 28 6.985 |

(Tableau No II)

en temos de via.nde abattue,

Cette répartition tient compte du nombre de peaux collectées

et des données statistiques publides par le Ministére de 1l'Agriculture

Cet essai de répartition entre des catégories ci.
une étude plus approfondie,

diverses, mérite—-ait
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TABLEAU N°¢ IIT

- Répartition par catégorie d'animaux des ovins et c& ~ abattus en 1953 -

— S= v am em me bm ke e em fh e mw es e e mm e mm e mm e e e e o - —_ e e e = e me aw o=

 Nombre et poids ces animaux abattus
‘ et commercialisés
| ! ! !

] Nombre de t&tes IToragse en camcar~od

[ MoUtONS swevessosnoossscsrsnnscosons ! 44300,000 ! 64,500 !
! Agneaux de boucherie sps:s-oscsenses | 1 500,000 ! 22,500 !
! Agneaux de 121t sesesessscece sosoes ! 300,000 ! 1,800 !
I ChEVYeS osuvevescsosnsssssnsonssnnes | 90,000 ! 1.300 !
| CNETREETES repws) srepovgmea o iavs] o¥g « SGGEYR B 650,000 ! 34900 !
D UDOTAL weasesereinseroreenncncnnonnoast 6,800,000 94,000 :

' . — —— _ x ]
, Nembre et poids des animaux abattus
T4 la ferme

! ! : ! ' J

! Nombre de t&8teg |[Tonnage en carcasse!

! lloutons et agneaux dc boucherie ,.,- ! 100,000 ! '1.500 !
! -A-gn-eaux de lait u.nonoooao-o.ennnnan. ! 2000000 ! 10200 !
! Ch\evres o.occouoo-co-nocoouoooo.)uoooo ! . 100,000 ! 1 .500 !
! Chev—r‘eaux Aeos0000cH INnIABROCO0E L0000 ! . SOOIOOO ! 10800 !
1 ’ 1 e T t . T 1
) TOTAL ® 00 - 08 0 8808 CtODOL MK OCLLVOSBOALTLERS ) TOO’O( ‘O ’ (l) r 'OOO ‘
l ! ! !
! T ! i !
! TOTAL GEIEI{AL PC O~ e 100" e 50 8NGOS SR ! 7“54O'UOO ! 1 OO( OOO !
! - 1 - !

coe/ves

(1) =ir tvonze dlabattage A la verme, guoigue publié officiellement, et recoupé per ia
collecte des peaux nous semble faible,
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Un rapprochement peut &tre fait entre le nombre d'animaux abattus et
lteffectif des meres, c'est & dire des brebis et des chévres, Le nombre de chévres
représente dans le total des ceprins un pourcentage qui est de 1'ordre de 2/3 de
lteffectif total,

— TTPORTATIONS ET EXPCRTATIONS -

Les quantités mises en vente stobtiennent en ajoutant & la production
commercialisée, les importrtions et en soustrayant les exportations, On trouve ainsi,
pour les années 1950 & 1954, des quantités vendues qui sont, pour 1950 de 98,000 tonnes
pour 1951 de 107,000 tonnes, pour 1952 de 108,000 tonnes et pour 1953 100,000 tonnes et .
de 113.000 tommes pour 1954. (Voir Tablegu No IV)

En 1'abgence de renseignements sur les importations et les exportations
brutes, telles qu'elles ont été calculées par la Confédération Nationale de 1l!'Elevage,
nous avons admis que, pour l'année 1949, les quantitds mises en vente étaient sensible-
ment les mémes qu'en 1950, soit 98,000 tomnes,

Le Tableau N° IV nous donne le détail du calcul des quantités mises |
en vente, soit directement par le commerce de détail, soit par l'intermédiaire des
coliectivités, Notons que par quantités disponibles, nous entendons les.quantités
consommées en France, y compris la eonsommation & la ferme, Ce chiffre est plus

élevé que les quantités mises en vente.

- REPARTITION EN CATEGORIES DE MORCEAUX -

Comme nous l'avons déja 1nd1qué les quantltés de mouton commerc1allsees
ont &té répartles en morceaux, Chacun de ces morceaux entre dans une catégorle :

- Morceaux & r8tir de premitre catégorie, correspondant environ 4 48 % de la carcasse,

Ces morceaux sont : La selle, les dBtes premiéres, le gigot, le filet et les cBtes
secondes,

- Morceaux & rbiir de deuxitme catégorie, représentant 24 % de la carcasse et comre-

nant : les cotcs découvertes et 1'épaule,

- Morceaux a braiser de troisidme catégorie, représentant 17 % de la carcasse ot com—

prenAant les morceaux dits A ragoft.
Les déchets représentent 11 % de la carcasse,
Le tableau N° V nous donne, pour chaque catégorie, les tonnages corres—
pondants, C'est en multipliant ces tonnages par un prix moyen, que nous ‘trouverons
dans le tableau N° VII, les sommes dépensées, pour les morceaux & r8tir, & braiser

et & pot au feu, ' /
o0e o0
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TABLEAU N° IV’

!

e

Commerce Extérieur
] ANNEES | Production ! Quantités ! Quantités mi-|
| (tonnes) | Exp,. brut. | Imp, brut ! disponibles , ses en vente
] ! !
I 1949 100,000 (1) ! - ! - 98,000
11950 100,000 466 ! 4,408 ! 1034942 98,000
11951 100,000 245 ! 13,161 j 112,916 107,000
I 1952 105,000 574 ! 14a134 ! 113,560 108,000
I 1953 i 110,000 200 ! 6,437 ! 106,237 100,000
1o1954(2) 110,000 222 ! 9,008 ! 118,786 113,000

SOURCE .~ Ministére de l'Agriculture, -

(1) - Pas de renseigﬁoment

Confédération Nationale de 1l'Elevage.

(2) - Chiffres que nous avons calculés noug-méme,
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TABLEAU o V

1 1 '
, : : : T 0 N E
! ! Pour 100! % !
HORCRATK p ey I 199 ! 1950 1 1951 1952 1955 1 195
. N . 1 ! 1 1 ! !
Morceaux a rotir ) ) : : b
premlere catégorie ! ! onsemble! ! ! 13
SE11E seeesesesesa | 5,600 ! 48,405 ! ! ! !
C8tes 13re sescces ; 5 arrondi | . , p c
GAiZOt soeeeenneees - 23,55 ! 3 48 % ! 47,000 ! 47,000 ! 51360 ! 51.840 18,000 ! B4.4240
File.t 900 sR2aacesone ! 10,30 ! ! ! ! !
COtes 28ME seveees ! 3,95 | ! 1 ! !
Morceaux & braiser ! ! ensemble! ! ! !
deuxieme catégorie , 24,45% . : '
: 7 ' : . di ° b : *
Cdtes découvertes, 5,60 ggron
L ! ! 5 ! 23,520 ' 25,680 ! 25, 24,000 ! 27.120
Epau].e Q....l.l'a; : 18,85 i 24— % 23 OOO 3 5 O 5 68 5 920 4 O 7 1
| ! ! ! ! ! !
Morceaux & braiser ! ! ensenble! ! ! !
troisieme catégorie, , 16,5 % , . . .
8800t sesesssseen ; 16,500 ergn%} | 17.000 |, 164660 , 184190 | 18,360 17,000 ,  19.210
i : 7 : £ : H i
! ! bl ! ! ! ! !
DChetS seeesnanss , 10,650 e?gei‘; ® 11.000 , 10.780 , 11,770, 11.880 11.000 ,  12.430
. . - ’ . . . - -
; . arrondi , n ! )
H H ‘8, 11 % . -
! ! ! ! ! ! !
TOTAL seeseoccecs 100 100 98,000 98,000 107,000 108,000 100,000 115,000

.




Suivant toujours la méthode qui a &té adoptée pour le boeuf et le
veau. nous utiliseron~ deux sortes de rer ignements g
1°,~ Les prix théorigues calculés & partir des prix & la production dans l'ensomb

de la France ct au marché de la Villette,
20,~ Les engnrites pebdomadéirés et mensuelles faites dans la région parisienne,
publides par 1°'7.N.S.E,E, et qu’ portent soit sur 20, soit sur 100 points de vcnte,

8% on joint, d'une part, aux renselgnemeric lonnés par ces engultes
les prix maxima prescrits dans le Département de la Seinc et qui sont publiés dans le
Bulletin Mnieinal Officiel du Département de¢ la Seine et d'autre part, les renceirme-
ments tirés -du dépcuillement des enquites faites par le Secrétariat d'Ltat au Comme—:oz,
on obtient un certain nomwbre 4z prix qui sont cons 1gnes dens les annexes Ne 11 et por-
mettant d!établir, pour chaque catégorie de morcerux, un prix mcyen,

' On trouvera dans 1'annexe N© 1, les prix du mouton et de l'agnenu sur
piéd & la production, en francs par kiloge -+if., Ncuz avong nalculé ces orix sur la
base des cotatidns qui sont données chaque semaine et pour l'ensemble de la France par
le journal "la France Agricole",

D'autre part, le Ministére de 1TAgriculture, publie chaque année, danc
sa statistique annmelle, les prix du mouton & la production au kilog net, Ces chiffre=
sont donnés dans l'annexe N° 2, B

Enfir . les prix du mouton de premidre qualité & la Villette, ont été
consignés dans 1'Anneve N° 3,

- PRIX THRORIQUE DE VENTE AU DETAIL SUR LA BASE DES PRIX D'ACHAT -

En partant des prix & la production au kilog vif (voir Annexe NO 4
nous avons établi pour la France entidre les prix & la production au kilog net et w.
prix au stade du marché, En tenant compte des valeurs du Séme quartier, nous avons
obtenu, pour l'nnsemhle de 1a Frence des prix e bhéville gui pour les anndes 1949 a
1954 sont rocp ecctivement de 256 -~ 291 ~ 369 - 401" = 422 - 432 Francs,

’ Ce prix en < oville est le prix que le boucher paye en France, lorsqutil

doit s'approvisionnrer, C'ést donc le prix d'achat du boucher,

Nous avons fait un celcul analogue en partant des prix & la Villette,
relevés dans 1'Annexe N° 3, E adoptant les mémes valcurs pour le Some quartier, nous

avons déterminé les chiffres en cheville, qui, eauf pour 1949, sont sensiblement .

oo/ aoe
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inférieurs & ceux que nous avons trouvés pour l'ensemble de la France. Nous avons
déja fait cette observation pour les autres catégories d'animaux. En 1952, par excmple,
le prix en cheville est & la Villette de 398 Frencs, pour un prix de 401 Francs pour
lt'ensemble de la France,
Nous avions pour le boeuf et le veau utilisé le baréme établi par le
Syndicat National de la Boucherie Frangaise, qui permet, trds facilement en fonction du
prix de vente, d'obtenir les prix au détail des morceaux correspondants, Ce barfme
qui nous aurait été fort utile n'existe malhcureusement pas pour le mouton, Nous avons
donc remplacé les renseignements qui nous étajent fournls dans le bar@me boeuf par
des renseignements pris dans une boucherie de détail parisiennegﬂLes chiffres qulelle
nous & donné nous ont permis d'obtenir un prix moyen pour chaque catégorie de morceaux
et le résultat final a &t4 consigné & la fin du chapftre mouton, dans 1'Annexe N° 11,
On trouvera dans 1l'annexe N° 5, les prix au kilog de divers morceaux
allant de la selle au ragoﬁt. |
Notre onquéte, dont les résultats sort donnes dans 1'Annexe N° 5 a été
faite en Aot 1954, Le prix payé en cheville par cette boucherie était environ de
510 Frencs, or; nous avons vu précédemment que pour 1'ensemble du mouton de premiére
catégorie, les prix en cheville ont été de :.
~ 283 Francs pour 1949
~ 285 Francs pour 1950
—~ 362 Francs pour 1951
- 398 Francs pour 1952
- 412 Francs pour 1953
En partant d'un prix en cheville de 412 Francs, nous avons-sur la base
de 1l'Annexe N° 5, trouvé les chiffres suivants s
' Prix théoriques sur la base d'un prix de production
S€11e seesesssscscscnsass I8 Francs
C8tes premidres eseeeeees 968 Francs
Gigot eeeevevecsenssnssss 770 Francs
Filet seeeconsesscesecess 704 Francs
CBtes secondes seeeseeses 704 Francs
Cotes découvertes seseess 660 Francs i
Epéule vesevesssscsvecere 528 Francs

RagOﬁt 601000100000000000 308 Francs, -o-/ooa

——— o —

(1) - Cette boucherie a déja été choisie antérieurement comme boucherie témoin lors d'études
faites sur les decoupes.
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En appliquent la péréquation pour les années allant de 1952 & 1949,
nous &vons obténu des prix que nous avons consignés dans les annexes portant le
N° 11 sous la rubrique "Prix théoriques sur la base d'un prix de production",

Nous pouvons constater que les chiffres obtenus suivant cette réthode sont compa“ubles
aux renseignements obtenus dtautres sources,

Ajoutons enfin que la boucherie témoin, est une boucherie située dans
le quartier des Halles, ayan un volume d‘'affaires trés importent et qui représente
& notre avis une source de renseignements de qualité,

Les renseignements obtenus & Paris et dans l'agglomération Parisienne,
ceux que nous avons obtenus en dépouillant les réponses faites par les bouchers au
questionnaire du Secrétariat d'Etat au Commerce, 1l'enqulte personnelle conduite en
1952 dans un magasin & succursales multiples situ¢ dans Paris, tous ces renseigne-
ments sont donnés dens les annexes N° 6,7,8,9 & 10,

Pour le gigot, les prix relevés dans 1l'Annexe N° 6, sont nettement
supérieurs & ceux de 1l'Annexe N© 7, bien que tous les deux proviennent de 1'I,N,S,E.E,
Les chiffres de l'Annexe N° 7 portant sur 100 & 300 points de vente ont plus de valeur
que ceux contenus dens 1l'Annexe N° 6,

- PRIX A “PTES POUR L°ENSEMBLE DE LA FRANCE =

Pour les années 1949 & 1953, nous pouvons confronter six sources dc
renseignements concernant, d'une part la France entidre et d'autre part, Paris et
la Région Parisienne, Ces renseignements portent sur les prix au détail, Les morceaux
considérés sont les c8tes premidres, le gigot, les cB8tes découvertes, l!épaule et
la poitrine avec os, i |
Los renseignemenfs portant sur lfensemble de la France sont @
a) - le résultet des enquetes faites par le Secrétariat d'Etet eu Commerce,
b) - la moyenne des prix maxica ‘dans 48 départements,
o) - le prix auquel serait vendu chaque morceau d'une carcasse de mouton
dont le prix de production serait le prix moyen de production pour 1l'ensem-
ble de la France, les coefficients adoptés étant basés sur une enqulte
que nous avons faite dans une boucherie de Paris, Que nous avons baptisde
"Boucherie Témoin", Il s'agit donc dans ce dernier cas d'un prix théorique
au détail sur la base d'un prix de production,

,,,,,

..
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En ce qui concerne le gigot, on remarque que jusqu'en 1952 les rensei-
gnements obtenus auprts des bouchers de la France entiere sont toujours inférieurs
aux prix pratiqués & Paris. A partir de 1952, par contre, le prix du gigot i Pa: i
devient relativement moins cher et nous avons adopté pour 1l'ensemble de la France bSour
1952 et 1953, des prix sensiblement supérieurs a ceux observés dans la région parisicine,

On posséde fort peu de renseignements pour les c8tes premiéres, les cOtes
découvertes et 1'épaule. Par contre, pour l'année 1951, on a un trés grand nombre de
renseignements pour le gigot ct la poitrine avec os. Nous remarquerons que pour cc der-
nier morceau, les chiffres obtenus des diverses sources sont tout & feit concordants,
c'est vraisemblablement parce que les morceaux correspondent & une notion précisc, aussi
bien dans 1l'esprit des enquéteurs que dans ceux qui répondent au questionnaire, (Voir
annexe N© 11)

Nous estimons toutefois que les renseignements que nous avons recueillis,
permettent d'établir une premidre évaluation des prix dans trois catégories qui, nous le
rappelons, sont les morceaux & rdtir de premidre catégorie, les morceaux a rdtir de
deuxiéme catégorie, les morceaux & braiser de troisieme catégorie. Les prix que nous avons
choisis sont consignés dans le. tableau N° VI,

On voit que pour 1953, le prix de la premiére catégorie est intermédiaire
entre celui de la cOte premiere et celui du gigot, que le prix de k= deuxieme cat sorie
est légérement supérieur & celui de 1'épaule, quant & la troisiéme catégorie, elle

correspond. exartement avec celui de la poitrine avec os ou braisé et ragofit.

cod/vun
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A e ms ke sm Bm e Ce e @ e mE e e e =

oo — e

Jo - ——

]
1949 1950 1 1951 1 1952 | 1953 ! 1954
: s s 4 1)
Morceaux & r8tir { ! ! ! ! !
. (1&re catégorie) , 505, %5 , 635 . 805 , 805 | 835
i ] ] ] ] ]
llorceaux & r8tir ' | | : : :
(2tme catégorie) " 310 365 470 570 ° 600 ° 640
! ! ! ! ! !
! . ! ! ! ! ! !
Merceaux & braiser
(3eme catégorie) I 200 | 240 ! 310 ! 340 | 320 1 320
. oo/o [N

(1) - estimation provisoire,
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TABLEAU No©

Morceaux a rd3tir de lere catégorie

o— —— — p—

!

P yaeg T 1980 1951 1952 ' 1953 1954 .1

| I ! ! ! (1)

Tonnages (Tob, III) I 47,000 | 47,0401 143601 51,840 ! 48,000 ! 54,240 |

Prix moyen (Tab, VI) | 505 | 5251 €351 805 ! 805 835 !

Sommes dépensées ! ! ! ! ! !

(millions de francs) , 23,735 | 24,696, 32,613, 41.731 | 38,640 454290 |

| Morceaux & r8tir de 2&éme catégorie !

Poqog9 b oqos0 1951 1952 195% 1954 ¢ !

! ! ! ! ! <l)1

Tonnage I 23,000 | 23,5200 25,680! 25,920 ! 24,000 ! 27,120 |

Prix moyen ! 310 ! 3651 470! 570 ! 600 ! 640 !

| Sommes dépensées I 7430 1! 8.584!  12,069! 14,774 ! 144,400 ! 17,357 !

! ! ! ! ! !

! Morceaux a braiser !

Poyag ! is0 1951 1952 ! 1953 1954,y

! ; s s ) (2),

Tonnage I 17.000 1 16,660 | 18,190! 184360 ! 17,000 ! 19,210 !

Prix moyen ! 200 | 240 ! 310! 340 ! 320 ! 320 !

! Sommes dépensées £ 34400 1 3,998 ! 5.639!1 6,242 | 5.440 1 6,118 !

~ ! ! ! ! ! !

! ] ] ] ! l

Total des sommes | . | ' : :
dépensées 34,265 ° 37,278 50,321 62,747 ° 58,480 ' 68765

_ ! ! ! ! ! !

-o¢/..c

(1) Estimation provisoire,



CONCLUSION
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Les Frangais ont dépensé de 1949 & 1954, pour le mouton :

- 34 Milliards en 1949
-~ 37 Miiliards en 1950
- 50 milliards en 1951
- 63 Milliards en 1952
-~ 58 Milliards en 1953
- 69 Milliards en 1954

Le détail par catégories est donné dans le tableau N° VII,
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ANNEXE No 1

— e m. tww em am
SRS M s e ee me e o e e e S e e em e mm me em tm mm me e = e em e e
- e em e e o e mm e ee e em e Ew A e Ae me e mm em e e = e

M 0 I S i 1949 _i 1950 i 1951 Z 1952 : 1953
Janvier ! - I LY A 169 ! 222 ! 220
Février -1 156 1 185 1 230 1 235
Mars ! - I 15Y ! 179 ! 212 ! 222
Avril ! - ! 164 ! 198 ! 212 ! 225
lai ! - 1174 ! 205, ! 211 ! 253
Juin P159 1 168 L 217 L7921
Juillet 1147 ! 164 ! 208. ! 205 ! 230
Aot I 140 o146 1 197 ! 155 ! 222
Septenbre ! 146 ! 160 1 213 ! 187 ! 203
Octobre T 147 !oois2 203 ! 182 ! 196
Novembre : 142 ! 161 ! 201 ! 195 ! 216
Décembre I 146 o167 ! 218 ! 192 ! 221
Moyenne annuelle (1) ! 147 Y160 ! 199 ! 198 ! 221

! ! / !

SOURCE,~ la France Agricole.-

(l) - Ce prix correspond & une moyenne entre les prix dec moutons et des agneaux,

ANNEXE No 2

e e e e o B T I T . I ety St = S el

SOURCE,,~ Ministére de 1l'Agriculture,

v/
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Mo IS S, 1%9 L, 1950, 1951, 1952 1953 1954
] ] i I T 1 1
! Janvier ! 295 1 318 1 38 ! 487 ! 420 ! 480
! Pévrier 1295 1 327 1 A8 t 4% ! 440 ! 4%
! Mars ! 295 1 333 {434 1 490 1 470 { 49
! Avril I 295 ! 333 I 425 1 488 | 480 ! 505
! Mai 3Tt 3T 1 421 1 479 0 474 1 511
! Juin ! 305 ! 322 1 408 ! 454 ! 436 ! 509 !
I Juillet 1305 !o346 0t 419 1t 41 458 1 502 !
! Aolt 315 1 344 1 433 1 415 1 456 ! 495
! Septembre ! 350 ! 346 ! 428 ! 436 ! 440 1 508
| Octobre ! 330 ! 333 1 408 ! 418 | 426 | 508
! Novembre 1 324 4 334 ! 429 ! 409 ! 450 ! 514
! Décembre I 326 1 360 ! 460 401 ! 470 ! 521
1 i 1 ! 1 ! !
! Moyenne annuelle P33 b 3350 L 422 ! 448 ! 452 ! 503
vee/sun

(1) = 1949 et 1953 ~ 1954 cotations au ler lundi de chaque mois,
1951 et 1952 - Moyenne mensuelle des 4 lundis,
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ANNEXE N°

| Vigoag T osgso boos 152 ' oqos3 1 1954
! ! ! ] ! ! !
| Production.~ Files vif | 130 I 155 1 195 205 I 210 | 220 |
| Production ~ kilog net ! 260 I 310 ! 39 410 I 420 I 440 ]
l;France entidre ! ' ! i ! ‘ ! ! !
| au marché au kilog net ! 286 | 341 1 429 51 1 462 1 472 )
| Valeur du 5&me quarticr! 30 ! 50 1 60 50 ! 40 1 40 |
| Cheville, kilog mot | 256 1 291 | 369 401§ 422 1 432 |
| VILLETTE o | ! ! L !
! Marché, kilog net I 313 1 335 | 422 448 1. 452 | 503 |
| Valeur du 5&me quartier! 30 ! 50 | 60 50 | 40 | 40 |
| Cheville, kilog net | 283 - 1 - 285 1 362 398 1 412 1 463 |
ANNEXE N° 5

e em EE as e R e e mE e e me e e

Morceaux & rdtir lére catégorie

! Prix au ki—l Poids en

| log = Franc! kilogs

!

Prix du mor—lPrix moyen de

l

lceau Francs ]la catégorie |

Prix moyen del

Solle oocauccéuonnco.o.oo-oooel‘ . 1.100 5’60 . 6.160 .
CGteS Premiéres n00ePeELGEEIOCIRGEEDD ! 10000 ! 5700 l 5'000 ! égocg;;izze -—!
GigOt éﬁooéno-.nuoos-g-o.-o-nou. ! 850 ! 23,55 ! '200017 ! PI‘iX en Che— l
Filet oénnoon;onooo;oooélaoa-ccn 800 10’30 8.240 .
n . ! P b | ville = 510 Ir}
Co.tes secondes I oCce OB BDIOROOE0S BOQ 3295 2'380
! - e K !
: 48,40 w197 ! gs7 !
NMorceaux & braiser 2&ne categorle; } : i :
Cates découvertes Orcf-2"2036a00en ! 750 l 5’60 l 4‘.200 l !
Epaule('.OJOP‘)).DSL'.‘!E!QO:09.;...0 ! 600 l -l@i@ ! —1—1.310 ! l
! ! | | ]
1 s 24,45 r 15.510 - : 637 |
Morceaux & braiser 3eme catégorle] : . ‘ |
Ragou'; sslc..ﬁ.l.e...'.........l 350 v ‘ 16’5 ’ 56775 350
] ] 1 { { |
TOTA'L FTOOB 00RO RPESEBLELEIPLENNDRBT OO O®O O l l 100 l l l

(1) - I1 n'a pas

-=té établi de barfme d'équivalence des prix pour la viande de mouton,
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! 1 1949 1 1950 1 1950 1 1952t 1953 |

1954
! ! i z ! ! L
! Cotes découvertes ! 580 ! 572 t (2) t (2) 1 (2) o (2)
| Gigot entier ! 575 ! 585 ! 700 ! 786 1 7% | 8%
! Poitrine avec. os | 239 | 254 G Y O A 344 301 1303

SOQURCE .~ Bulletin mensuel de statistique I N,S,E,E,

(1) - 7 derniers mois, prix non contrélés,

(2) - Pas de renseignements,

e wm mm em e rm e e mm me mm ew e em em e M e e em e m e em e e em Mm% e e e e— e

(1208 300 points do_vente)

! { l I i--a ! |

! © 1 1949 1 1950 1 1951 ! 1952 1 1953 1 1954

! ol } : L . t

| Poitrine 127t v 275 1 333 1 365 ! 328 1 329

I Gigot 1479 1 544 1 664 1 765 1 76T 1 799
I 640 1 666 1 681 | 24

| C8tes découvertes ! - ! 563 .

SOURCE .~ Bulletin Hetdomadaire I.N,S,L.H,

vool e
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ANNEXE No 8

S e em e e e Em ms R e me e B e e e e e me e e e

1 ] i ] T 1 '
1950 : 1951 . 1952 . 1953

! 1949 ;

(Juin) (Janvier) ‘(7 Septemb)’ (4 Avril) (Juin) :
! ! i ! C | B
U poitrine | - ! - L S PP L 500 '
U gigot Y600 Y650 oo Y agm P 664 !

! ! ! ! ! ! ) !

SOQRCE.= Bulletin Municipal Officiel de la Ville de Paris

ANNEXE N° 9

! ] [ ] ] ] !

| Catégories ! 1949 | 1950 Po1951 1 1952 1953 !
! ! ! ! ! ! !
| Gigot ! - ! 486 ! 635 ! 708 ! 699 !
| Epaule ! - ! 408 I 452 ! 600 ! 590 !
| Poitrine ! ! ] | } |
| (Ragofit): - 233 315 i 34 ! 318

SOURCE.~- Secrétariat d!'Etat au Cormsrce,
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ANNEXE N° 10

| DATES I GIGOT . POITRINE |
| 9 Janvier ! 595 P 295 !
! 23 Janvier ' ! 645 7 b 295 l
! : ! : ! !
, 6 Février | 645 v 295 '
! 27 Révrier K 645 t 295 B
Y13 Jarc ! 645 ’ 295 '
! : L !
4 Avril : 745 | 295 !
! 17 Avril ! T45 ! 295 !
Y6 Mai ! 745 ’ 205 :
- z z !
, 19 Juin : 745 : 295 i
! 10 Juillet ! 745 ! 295 ]
Yo Aot ! ©10 : 255 :
! 4 ! !
, N Septembre . 710 : 350 ;
t 2 Octobre | 70 ! 350 o
! 2% Octobre ! 710 P 350 !
! : L 1 . : !
, 13 Novembre \ 710 1 o 350 )
! 4 Décembre ! 710 ! 350 : !
R = ] !
! MOYENNE ! 697 ! 310 !

SOURCE .~ Engquétc personnelle,

el /0 8
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ANMNEXE N° 11

e e i A e I T it A
v e e am e Gm e = ee e em e e e o we e

ANNEE 1949
= . ] T (! | R
C8tes C8tes 4dé- Poitrine
] ’ S 0O U R C E S Ipremiéres! Gigot lcouvertes! Epaule | avec os
! + } ! 4 L
! Renseignements obtenus par le ! ! ! ! !
, Secrétariat d!'Etat au commerce | : : . : .
" et fournis par 19 Bouchers seces. - : - - g - : -
! ! ! ! ! !
I Moyeqne des prix maxima dans ! ! ' ! |
48 Departements 9Nhecoee0ROeROENIOONO - = LR - - -
! ! ! ! ! !
y  Prix théoriques sur '‘a hasec des ' ' : g :
© prix & la production © ...ieeee’ 550 ' 46T7.- .1 413 ¢ 330 190
! ! ! ‘ ! ! !
, Prix pratiqués & Paris et dans | | : ' f
" la Seine (20 points de vente),.. - 575 ) 580 ) - ' 239
I ! . 1 ! 1
| Prix pratiqués & Paris (100 pointg . . 9 . .
de Vente) aoooo-a-'o-ornoooouooo. - ! 4-79 : - ) — ' 271
! ‘ : ! ! ! ! !
Prix maxima Seine seeseececocces, - g 6000 e - -
! Prix adoptés pour l'ensemble ! P ! ! !
I de la France ooésaansoon.tnnonou, 550 ! 500 "‘SOO B 300 ' 200

o1 o 'spers

(1) - Sur 1a base d'un éventail des prix 1954,
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ANNEXE N° 11 =

(Suite)
ANNEE 1950
b oostes ! ' ostes agl 'Poitrine
S 0 U RC E & Ipremierces! Gigot !couvertes! Epaule !avec os
' : - ;- s L
Renseignements obtenus par le ! ! ! ! !
Secrétariat d'Etat au Commerce | , ! ' '
et fournis par 19 Bouchers ,¢.e - ) 486 ) = ) 408 ) 233
1 I 1 1 f
lloyerne des prix maxima dans ] | b . '
48 Départements cesesecacsren e ) - - ' - ) - ) b
1 1 ! 1 ]
Prix théoriques sur la base des | | ' | y
prix & la production (1)eesssss -~ 560 476 T #1336 ° 196
! ! ! ! !
Prix pratiqués & Paris et dans : ' ' '
la Seine (20 points de vente),, * = *oBgs 572 - ‘ 254
1 ] 1 1 1
Prix pratiqués & Paris (100 i | oy g .
pOlnts de ver*tc) o8B0 es I RS0 ) — ’ 54‘4 ) 563 ) - ' 275
' ! ! ! ! !
Prix mﬂXim& Seine-a-oonlo--oouo ' b ! 650 " = 1 - ! -
Prix adoptés pour l'ensemble ! ! . ! !
560 520 520 g 350 . 240

dc la France Sess o0t ecasernises

coeloan

(1) - Sur la base d'un éventail des prix 1954,
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ANNEXE 1O 11
(Suite)
AE_ 1951
Vodtes ! 'eBtes as-' ' poitrine
S 0 U R C E S Ipremiéres! Gigot Jcouvertes! Epaule lavec os
4 i 4 4 4
Renseignements obtenus par le ( ¢ i i ;
Secrétariat d'Etat au Commerce ° d ) ’ )
et fournis par 19 Eoucliers seses ! - ! 635 ! - ! 452 ! 315
! 1 ] 1
Moyenne des prix waxima dans ’ I e ) ’
48 Dépar‘tements -.....l...'u.c.-.l .’ - ! - ! - ! = ! —n
. : / { ! 1 1
Prix théoriques sur la basze des ! d el : ’
prix & la production (1)isseesss ! 710 t 603 ! 532 ! 430 ! 250
: ! ! 1 1 !
Prix pratiqués & Paris et dans ) : ’ ) ’
la Seine (20 points de vente)eees | - 1 700 I = I Y
_ ‘ 1 !
Prix pratiqués & Paris (100 ! ! ’ ' !
poin‘ts de Ven'te) 0..0...-00‘.0.. ! L ! 664 l 640 ! &) ! 333
! ! 1
lMegasins a succursales multiples ° ! R x )
\a Paris 'Il....t!"l.llllllt...l. ! - ! 697 ! b ! —— ! 310
: 1 i ‘ r !
Prix maxj-ma Seine 09080000 u000ae ’ Coy ) 710 ’ - ) - ! 350
! ! ! ! |
Prix adoptés pour l'ensemble de | ‘ i = , ,
la Fra'«n-ce QFOPRPOITIIBOEDRIOIIOEOINOOEDILES 700 . 630 600 ‘ 450 : 310

(1) - Sur la base d'un 4ventail des prix 1954,

eos/ens

]

!

i



(suite)
ANNEE 1952
= + Fm—— :
' Cbtes ! ! C8tes dél l Poitrine
SOURCES Ipremigres! Gigot lcouvertes! Epaule l!avec os * !

! Renseignements obtenus par le ! !
Secrétariat d'Etat au Commerce | 4
‘et fournis par 19 Bouchers seees - ’ 708

Moyenne des prix maxima dang .
: 4-8 Dép&r‘tements Meevevsescsencoacen ‘ L ’ ke

Prix théoriques sur la base dlun .

* prix de production seceessesecss 800 © 700
' ] 1

Prix pratiqués & Paris et dans , , B mx

la Seine /20 points de vente) ., * - o786
! !

Prix pratiqués & Paris (100 pointsg

’ de Vente) 900 csss0r00s00 00 0P ) - ’ 765l

PI‘iX maxim& Seine enssersesnegss - 834' .

! Prix adoptés pour ltensemble de | ! e
1A T'rance eeessessesssecsnssases ! 850 800

!
!
.

600

b 600

480

240

"
!

!

345

304

344

365
412

340

-

!
.



CREDOC
BIBLIOTHEQUE

- 99 =
ANNEXE N°_ 11_
(Suite)
ANNEE 1957

P ogtes | b obtes asl 'poitrine!
S 0O U R CE s Ipremigéres! Gigot !couvertes| Epaulelavec os |
; 1 : s T I
Renseignements obtenus par le | ! ! f ! '
Secrétariat d'Etat au Commerce ’
et fournis par 19 Bouchers gess ! - I 699 | - ! 500 | 318 !
! ! ! 1
Moyenne des prix maxima dans ! ) ’ : ) )
48 Départements ceveeoescesceee | - 1 650 I - | 520 I 280 !

! ! ! !
Prix théoriques sur la base d'un! ) ’ : ) !
prix de production (1) sseseses | 800 | 70 ! 610 ! 500 I 308 !
] !

Prix pratiqués & Paris et dans l ! !
la Seine (20 points de vente) . | - I 7% 1 - l - I 301 |
Prix pratiqués & Paris (100 ! ! ! ! ! !
pOints de Vente) €0ev00s0uvo0B e l - l 767 l 681 l -~ I 328 !
Prix maxima Seine ses0csrsescee ! - ! 664 ! - ! - ! 320 !
! ! | ] ! !
Prix adoptés pour 1'ensemble de | i | | | o
la France S0P 0IOCOECECEIOIIONCOOOO 850 ’ 750 700 565 : 320 :

0../...

(1) = Prix indicatifs donnés pour 1954 par une boucherie témoin, donc sur la base d'un
éventail,
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CHAPITRE IV

e e mm mm mm e e e e e am e mm e mm me e ms e wm e me A e e e e e= e — v &= em = oem S

En tentant de faire pour le porc, une analyse analogue & celle que nous

avons faite pour les viandes de boucherie, nous avons rencontré trois ocvstacles majeurs

~ Le premier obstacle tient au fait qu'il est impossible d'évaluer avec
exactitude, la production de porc, c'est-a-dire le nombre de porcins sacrifiés chague
annde & la ferme ou dans les abattoirs ou tueries particulieres. Dans, le cas des autres
animaux,la collecte des peaux et des cuirs a servi de recéupement pour une estimation,
I1 n'en est pas ainsi pour le porc et & ce sujet, il appartient au Gouvernement d'éta-
blir et de financer un systéme de sondage qui permette de pratiqﬁer,é épogque réguliere ~
tous les trois ans par exemple - des évaluations exactes de production,

Le deuxiéme obstacle auguel nousﬂnous'sommes heurtés, provient du fait
que le porc se vend, soit & 1l'état frais, soit & 1'état préparé, sous une infinité de
formes, Il n'existe pas actuellement de statistique sérieuse permettant de detern ncr
et de chiffrer pour chaque année,leg diverses utilisations de la production commercia-
lisée,

Nous avons pourtant tenté pour une armée (1953) de diviser par catégories
et morceaux, les 594,000 tonnes de porc consommables sur une production commercialisée
de 636,000 tonnes. La répartition obtenue pour 1953 a été appliquée aux années iJ49 -
1950 - 1951 - 1952 et 1954. |

Nous avons établi trois catégories :

a) - Les produits vendus & 1l'état frais ou cuitssans préparation sous forme de cbtes,

filet, pointe, échine, jambonneau, épaule cuite, poitrine, pieds et lard.

A
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b) -~ les produits vendus préparés industricllement ou non tels que jambons désossés con
boite ou non, saucissons divers, saucisses, pités, galantincs.

¢) =~ le saindoux vendu dans le commerce provénant soit d¢ la production commercialisde,
soit particllement de l'abatage familial, (1)

Le troisiéme obstaclevtient au fait quc l'abatage familial dc porc est
trés important puisqu'il atteint prés de 300,000 tonnes et que nous ignorons quellce
part de cet abatage familial tntre dans la préparation de produits commercialisés,
Nous avons estimé en tout cas, qu'unc part de saindoux consommé en France, provient
de 1'abatage familial ot 1'estimation que nous avons donnée n'est pas baséc sur decs
statistiques officiclles, mais sur des cstimations professionnelles. Le Centre Techni-~
que de la Salaison, de la Charcuteric ct des: Conserves de Viandes nous a toutefois
indiqué qu'a son avis , 1l'cstimation de 1l'abatage familial faite par le Ministere de

1'Agriculture lui somblait sur-évaluée pour I953 ct sous—évaluée pour 1949 . De 1949

3 1953 en cffet, le Centrc aursit obscrvé d'unc part, une réduction de la consommation
familiale de 1'ordre do I0% ct d'autre part, une réduction de la fraude due & la mise
en vigucur de la taxe unique. Nous avons cependant dl adopter les chiffres officic’:
qui sont donnés dans le Tableau I,

Méthode employde - ,

Ceci dit. la méthode employée est calquée sur ceclle utilisée pour les
autres viandes avec cependant une différence.

Pour le boeuf, la répartition par morceaux cst faite sur les disponibilitis
aprés importation ou exportation.

Pour le porc, on a réparti les quantités commercialiséeslavant cxportation
ou importation , (voir tebleau II), cn 93% consommaeblcs de tonnes carcasse utilisécs
pour la vente comme ‘ roduits frais, pour la préparation dc charcuterie et de salaiscns
et pour la fabrication de saindoux. Les 7% restants sont représentés par des graisscs
industrielles et des os ctc ... c'est sur chacune de ces quantités qu'on opére ensuite
les prélévements et lcs additions correspondant aux exportations et aux importations

et qu'on obtient ainsi les quantités venducs sur lc plan national au détails,

(f? T Tous avons donné .en Annexe N° 11 le détail des éléments qui nous ont permis d'‘vsluer
le tonnage de saindoux vendu au détail. On trouvera entre autre, la découpe Quo nous
avons adoptée pour une carcasse de porc dc 77 kgs. Sur cette base nous avons estimd -ue
100 ks de carcasse, donne 27 kgs de graisse,
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Les exportations ne comprennent cepend nt pas les cxportations vers la Sarre que
nous ne connaissons qu'en équivalents carcasse,
Pour tenir compte de la Sarre, nous avons didl opérer une correction arithmétique sur
le résultat final qui apparalt dans le Tableau IX. Pour I953 par exemple les sommes
dépensées comprenant les cxportations vers la Sarre atteignaient 374,951 millions de
francs . Aprés correction, on trouve que les somﬁes'dépensées par les seuls Frangaic
sont de 366,514 millions . De méme pour les éutres‘années .

‘ En résumé, la méthode pour 1l'évaluation sur le plan national des sommes
dépensées pour lc porc consiste ¢
a) = A évaluer les tonnages commercialisés ( Tableau 1),
b) - A répartir par utilisation 1e‘tonnage destiné & la consommation humaine et par

conséquent a la vente (Tableau II ).

c)

A établir les prix de détail des différents morceaux et produits de porc (Tableau
III et annexes 1 & 13). |

d) - A déterminer le poids des viandes et produits , par catégorie, en kilecgs nets de

viande fratche ou de produits ,(par exemple en kilog net de poitrine frafche ou

de saucisson), (Tableaux;v 3 VIII).

(1]
~r
1

A soustraire ou additionner los exportations ou les importations et & déterminer
ainsi, les quantités de poitrines, saucissons, etc ... vendues eh France et

dans la Sarre ( Voir dans les Tableaux IV 3 VIII la colonne : disponible
en France + exportations‘vers la Sarre) A
f) - A déterminer les sommes dépensdes en multipliant les quantitées vendues au détail

par leur prix (Tableaux IV & VIII) .

g) - A corriger les données pour tenir compte des exportations vers la Sarre .

L'ensemble des résﬁltats est consigné dans le tableau IX,
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- Mm e mm W em ww ew Ee mw mm e am =

Un exemple pris pour 1l'année 1953, permettra de mieux suivre les voies par
lesquelles nous sommes passés pour évaluer, au stade de détail, les sommes dépensées
( Voir Tableau VIII ) - '

En I953, la production totale du porc estimée par le Ministére de
1'Agriculture se montait & 920.000 tonnes dont 635,676 tonnes commercialisées et
284,324 tonnes consommées a la ferme,

Ce chiffre total de production de¢ 920.000 tonnes correspond & 11,948,050
porcs abattus. Ce dernier chiffre n'est pas un chiffre officiel , c'est celui que noun
avons obtenu en divisant la production par le poids moyen tel qu'il résulte des abatta-
ges de porc soumis & 1l'inspection vétérinaire,

Nous pouvons comparer ce chiffre de 12 millions de porcs abattus a un
effectif de 873.000 truies, ce qui donne environ 14 porcs par truie, Cl'est un chiffrr
trés ‘levé qui nous améne & penser :

a) - que l'effecctif de truies est sous—évalué.

b) - que le poids moyen & l'abatage familial dépasse 77 kilogs et gu'en conséquence le
nombre d'animeaux abattus n'atteint pas 12 millions - Pour un poids moyen de 80
kilogs, le nombre de porcins sacrifids s'élevait & 11,500,000 soit 13 porcs par
truie, ce qui est encore trop ¢élevé, le nombre moyen de porcelets par truie devunt

varier de 10 & 11. -

- am mm e e em e e mm mm e e mw mm wm e mm S wm e e e em e

Sur les 636,000 tonnes de porcs qui sont vendues dans le commerce , on
compte que 43% sont vendues & 1!'état frais,

Lz dénomination de porc frais, signifie simplement que ce porc n'a pas été
soumis & des préparations compliquées , nécessitées par exemple pour le saucisson ou la
viande en conserve, Dans ce porc frais, figurent des morceaux qui sont vendus dans leur
état , aprés avoir subi par exemple une cuisson comme dans 1tépaule cuite, ou un salagc.
Les produits frais sont les c8tes, filet, pointe, échine, palette, jombonneau, épaule,

"poitrine, rognons, pieds et lord frais. Nous avons divisé ces produits par catégories
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qui groupent de deux a quatre types de morceaux, ayant un prix moyen,
Ensuite, viennent lés produits préparés qui sont le jambon désossé, fumé
et en boites, les divers saucissons et saucisses, les jambonneaux et palettes, les
pieds préparés et le saindoux vendu au déteil,
Pour toutes les préparations ou fabrications , nous avons domné le poids
de carcasse nécessaire pour obtenir le produit, et, en regard, le poids du produit
apres fabrication,
En 1953 par exemple, ( Voir Tableau VIII ) ont été commercialisées
a)= 277.800 tonnes de porc frais dont 131.000 tonnes de c8tes, filet, pointe, échine,
palette, ctc oo

b)= 290.000 tonnes de produits fabriqués comprenant: 67,400 tonnes de jambon, 44.550
tonnes de saucisson etc ... provenant au total de 298,000 tonnes de carcasse
( les 67,400 tonnes de jambon préparé ont nécessité 83.000 tonnes de jambon non
préparé) .

Voici comment on obtient ces 67.400 tonnes de jambon préparé,‘c'est—h—
dire de jambon désoésé et de jambon seo
Le rendement:giggge—ifiis esat ée 1'ordre de 51 % -

Jambon désossé

Jambon frais

Lo rendements—--m—mmmm e est de l'ordre de 60 % — -
Jambon sec

Les 636,000 tonnes de viande commercialisée proviennent de 636.000 milliers de porcs
7

possédant chacun en poids frais 2 jambons de 8 kilogs (en moyenne) ce qui nous donne
environ 132,000 tonncs de jambon frais- 3% environ servent & la fabrication de Jjambons
secs et donment environ 2380 tonnes de jambon préparéd . Le reste est utilisé essentiel-
lement & la préparation de jambon cuit désossé ( rendement 51%) soit environ 65,300

tonnes, Au total le jambon désossé et salé représente bien 67.400 tonnes,
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¢)= Il faut ajouter i ces produits fabriqués et & ces fabrications , le saindoux (1). Im
partant de 94,000 tonnes de gras de porc dont 22,000 tonnes provenant d'animaux
commercialisés et 72,000 tonnes provenant d'animaux abattus pour la consommation

familiale , on a obtenu 6I,000 tonnes " saindoux.

- e s we e e mm e am ey es em s & e we

D'aprés les chiffres des douanes, nous avons porté en regard de chaque
‘poste les quantités de viande ou de produits & ajouter ou 3 soustraire selon qu'il y
a eu importation ou exportation . .

En ce qui concerne par exemple, le filet, la c8te, la pointe, 1'échine
et la palette dont 131,000 tonnes ont été commercialisées, nous avons ajouté a ces
131,000 tonnes 1,122 tonnes de viande en carcasse qui ont été importées et nous trouvons
ainsi une quantité disponible en France pour la vente au détail de 132,120 tonnes. De
méme pour les autres catégories .

Dans le cas des exportations de lard frais par exemple; nous avons déduit
de 76.700 tonnes de lard commercialisé, 4037 tonnes exportées, et avons obtenu ainsi
72,66% tonnes disponibles en France. Pour les produits fabriqués, nous avons procédé
de mfme et nous avons soustrait de 290,000 tonnes de produits fabriqués , 11.170 tonnes
exportées , ce qui donne un disponible ae 278,230 tonnes.

Pour le saindoux,les exportations ont été de 5000 tonnes et le disponible
de 56.000 tonness . ' |
Les exportations vers la Sarre ntétant pas comprises dans la rubrique

Commerce extérieur, nous avons opéré la correction nécessaire dans le Tableau IX,

Les Prix -  Ayant déterminé pour 1953 les quantités vendues aux Frangais, il nous
a fallu établir un prix moyen de détail pour chaque cafégorie de morceaux., Nous avons

procédé de la fagon suivante @

e 3 e e

(1) - Voir amexe N° 11,
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-~ Le prix du porc sur pied, sur les foires et marchés en France, (lére
qualité) s'éléve & 171 frs d'apres les renseignements donnés sur les foires et marchés
par " la Fronce Agricole ", Si nous prenons les renseignements donnés par le Ministeére
de 1l'Agriculture qui recueille chaque année les déclarations des Directeurs Départemen=
taux des services agricoles , le prix moyen pour l'année 1953, lére qualité, serait de
161 frs. A la Villette le prix du porc extra est de 179 frs. En partant de ces donnéc 3,
nous avons établi le prix payé au marchand de porc , pou.’ la cercasse, qui est de 246
Frs le kilo , puis le prix au détail correspondant qui est de 678 Frs,

Nous avons cnsuite utilisé les éléments donnés par le bulletin mensuel
et le bulletin hebdomadaire de 1'I,N,S.E.E. qui établissent les prix de vente au d4dd il
& Paris, sur 20 et 100 points dé vente, de 1'échine, du jambon et du saucisson sec. In
ajoutant & ces éléments les prix maxima dans le département de la Seine, les prix de
détail que nous avons rclevés dans.un grand Magasin d'alimentation générale & Poris,
les prix de détail moycns établis sur la base des renseignements que nous avons colla—
tionnés dans les fichiers du Secrétariat d'Etat au Commerce, sur la base des réponces
fournies par 20 bouchers charcutiers, nous avons finalcment adopté pour 1l'ensemble de

la France des prix moyens qui pour l'annde 1953 sont de 3

930 Frs pour le jambon désossé ,

510 Frs pour les c8telettes de porc,

495 Frs pour la palette et 1'échine,

380 Frs pour la poitrine fralche avec 08,
290 Frs pour le lard

La soule difficulté qui se présentait encorc tenait au fait que pour

les produits vendus frais, nous avons groupé par exeaple : c8tes, filet, échine et
palette, Nous avons pour ces catégories déterminé un prix moyen au kilog sur la base

suivante

510 Frs pour les c8tes,

510 Frs pour le filet,

495 Frs pour la pointe,

495 Frs pour 1l'échine et palette,

8IC Frs pour le jambonneav /
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800 Frs pour l'épaule cuite ,

380 Frs pour la poitrine fraiche,

~ 400 Frs pour‘les rognons,

120 Frs pour les pieds,

290 Frs pour le lard frais.

?our les trois catégorics groupées, nous avons obtenu un prix moyen
de | .

- 500, 805 et 385 Frs .

La méme difficulté ne s'est pas présentée pour les produits fabri-
qués; et nous avons indiqué'pour chaque article un prix différent. Pour obtenir les
sommes dépensées nous avons multiplié‘Ies‘132.l22 tonnes de cdtes, filet, échinc , ct
palette par le prix moyen de 500 francs, et nous avons obtenu 66,061,000 tonnes,

chiffre que nous avons arrondi & 66 millions .,

Nous avons procedé de m8me pour les autres catégories de morceaux,

la m8me méthode a é1é appliquée aux années antéricures,

PRODUCTION ANNULLLE DI VIANDE DI PORC AU COURS DES ANNEES 1949 & 1953

_—.-———.———_——————._—_--_—___._.--..__—____-.

D'apres le Ministere de 1'Agriculture, la production de porc a ¢été,
pour les années 1948 & 1953, réspectivcment de 700, 770, 790, 745, 850, et 920,000
tonnes, C'est lc tonnage cémmercialisé qui a supporté toute cette augmentation puisqu'il
est passé de 415,195 tonneéen 1048 & 635,676 tonnes en 1953, soit & un accroisscment

de 65% en 5 ans ( Tabieau 1),

DISPONIBILITES AVANT II{PORTATION ET LXPORTATION,-

......__-..--—-4___..._._...—......_..___-.—_.._.

Le tableau II indique la répartition par destination du porc
commerciclisé , Cette répartition , établic pour l'année 1953, a été appliquée avee

les m&mes pourcentages & chacune des anndées 1949 a 1952,

s ol ks e
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Nous l'avons fait faute de mieux. Nous ne croyons pas que lecs 47% de
viandes consacrés a la préparation de charcuterie et de salaisonnerie se soient
maintenus pendant cing ans de fagon immuable,

Le mcintien de ces proportions'ecest certainement-inexact dans le cas du
saindoux, car de 1949 & 1953, la demande pour les graisses animales a diminué. considdéra-
blement . _ _

Nous avons d'ailleurs établi unc autre répartition‘par utilisatenr gue
nous donnons ci-dessous,.
Répartition par utilisateur
BouoherﬂfhcharcuterieS...;....u:............:. 17% du’ total
Sal0iSONNETIC, seevsesrsosscssscsansasnssesess 26% du total
CRBTCULETLES s oveesrsocrennesscnnassnasenssnsss 57% du total

100

: /A



TABLEAU N° I

‘Années , Truies ! Pores
L e g e — Ezzer ma=ao=o=z = 2 2 ==
! ’ 1 ! 1
11948 ! 846 6.288 .  8.974.359 I
' .
t==-= *==-=--= i - - - - - - - -
; !
5 1949 , 887 ! 6.746 !  9.746.830 to79
S P S
f1950 p 854 ! 64824 ! 10.394.737 ' 76
‘_———l—————!————'! ————————— = = sm=
5 1951 , 868 ! 7.222 ! 9,675.320 177
ezl o SR == S
: 1
:1952 ;88T 1 7,154 ! I0.897.400 178
e B - _ = D e e ] e e e e e e = - 1~ — -
§ 1 t 1
1953 873 | 7.263 ! 11,948.050 77
(U [, S S
! ! ! ! !
1 1954(2)! 974 ! 7.560 ! = 1 -
1
1

(1) - &u Icr Octobre de 1'année de référence (en réalité
les cstimotions des Directeurs des Services Agricoles ne

(2) - Chiffre provisoire,

! Commercialisé 4 la Ferme(l) ! Total
____________ S
! 1 1
. 413.193 T 286,807 ;700,000
I A I~ T am
! 481.259 ! 288,741 ! 770,000
Il - e - = | 2 - SN = - 1o o e o —
! 495,400 ! 294,600 ! 790.000
I e o e e m - - - = e o~ -
: 448,961 ! 296.039 !' 745.000
I I R | ool
} 558.709 ! 291,291 ! 850.000
L ] e - - - - - I
1 635.676 i 284.324 ! 920,000
o o = PEEme = L lez===2m=2= o m_ ==
1 1 !
! 616.000 ! 284,000 ! 900,000

chiffres correspondant a 1l'ensemble de l'année, car
correspondent pas exactement a la date d!Octobre).

- 60l ~
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481,000

(1949 2 1953)

- Tonnes équivalent carcasse -
~ I
Pour 100 Kgs de carcasse o b qos9 1950 1951: 1952 1955
! ! l 1 Jme e !
Pour la vente en 1l'état (pro- | ! ! ! ! ! !
GUils £T81S) wueuessreraravens 43 | 208,000 | 213,000, 196.000 ; 240.000 , 275.000,
! T ! ! L o
Pour la préparation de charcu- | : ' ) : '
* terie et salaisonnerie ....... 47 226,000 ° 233,000° 211,000 *° 263,000 ° 298.000°
! ! ! ! ! !
1 1 o ] ] 1
Saindoux'ptovenant de porcs ’ ’ ! ’ ' ’
commercialisés seeeseeseeee.es ! 31 15,000 1 17,000! 14.000 ! 17,000 ' 22,000!
! L ! ! ! -
Flambards (graisses industrielles) 4 ! 19,000 ! 17,000! 16.000 ! 22,000 1! 22,000 !
! ! ! . + !
Dessication, perte & la découpe, ! ! ! ! ! ! !
B8 1 5 « cTommexs o moxmemmens oxexihonens Bppe 1 @ w2 13,000 , 15,000, 12,000 , 17.000 19,000,
! , ! ! T ! ! ! T
TOTAL 000 00 0°06 00000009 s0c00e9 096 100 1 495.0001 449.000 559.000 636.0\)0'

o . 55
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PRIX DE DETAIL PUIR L'ENSEMBLE DE LA FRANCE

I°~ Prix théoriques calculés sur la base des prix & la production dens

1l'ensemble de la France .

Les prix & la production sont donnés 't

a) - Dans l'annexe 1 ol nous avons éonsigné le résult .t des compilations que nous
avons faites sur les prix du porc sur picd dans les foires et marchés de
France .

b) - Dans 1ltannexe 2 ol nous avons donné les prix & la production pour la premiere
qualité , ces prix étant obtenus en ramenant au kilo. v1f lcs prix en net 1ére
qualité publiés ddns l'Anan1re Statlsthue du Mlnlstere de 1'Agriculture,

o) ~ Dans 1l'annexe 3 ol nous avons consigné les cours de la Villette pour la
qualité extra, R

d) ~ Dans l'annexe 4 oﬁ lton trbuvera‘les prix du porc & la production et les px;i}_{é
correspondents de. la viandé en carcasses poﬁr 1l'extra et la lére qualité, :

e) - Dans les anncxces 5 et 6 ohjl'on trouvefa les résultats des enqudtes hebdcema- -
daires et mehsuel}es faites dcons la région parisicnne par 1'I,N.S.E.Es Ces
enquétes portent soit sur éO points de vente (Anncxe 5), soit sur 100 points:
de vente (annexe 6), . . ' ‘

f) = Dans ltannexe 7 ol sont cohsignéb les prix maxima prescrits dans lo Départemcht
de la Seine. | -

g) - Dans 1l'anncx: 8 ou sont rolevés res prix dc détail observés dans des agasing
d'alimentation & succursales multlples dans Paris.,

h) - BEnfin, dans 1l'annexc 9 ol 1'on trouvera les résultats des enquétcs faltes
aupres des-bouchers, charcutiers, par e Sccretarlqt d!'Etat au Commcrce.

“Pous ces renseignements sont conolgneq dans 1'Annexe 10 pour les categc—
rics suivantes : filet, cdtelette, palette, échine, poitrine fraichc avec os, lard
et jambon désossé., Un prix final a &té adopté pour chacune de ccs catégories et

pour chaque annde,

e o0
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Le tableau III résume 1l'ensemble de ces rcecherches.,

Nous n'avons pas donné les cours de la lére qualité parce que la cotation
du porc & la Villette est trd®s imparfaite surtout depuis 1946, et principalement pour
les qualités autres que l'extra . Pour 1l'extra, le cours cst inférieur & la réalité
mais correspond & une sorte d'animaux qui ont été définis et suivis depuis plusieurs

années, alors que la lére qualité a toujours ¢té trés mal définie,

TABLEAU N°© III

Prix de détail des différents morceaux et catégories de MOTCeaux

} ] | | I ‘ 1 ]
| I 1949 I 1950 | 1951 | 1952 | 1953 |
| CBtes, Filet, Pointe, | ! | ! R !
l;échine ot Palette seee } 380 l 370 l 5I0 l 56Q .l 500 l
Jambonneau, Epaule { ! _
| 2uite seesssanveasesae |+ TI0* "} 700 | 840 | 850 | 805 !
| Poitrine fraiche, ! ! ! ] -1 |
| J0gNONS seevvsrecsanns | 360 | 340 | 430 | 450 | 385 !
| PiedS seessecssseeses | 95 | 90 | 130 | 150 * 1 120 |
| Lard £f7ais eesvecroees | 260 | 240 | 340 330 ] 290 !
| Jambon désossé seeeses | 820 800 | 1000 | 955 | 930 I
| Saucisson sec porc .. ! 1000 | 950 | 1200 | 1300 I 1200 |}
| Saucisson cuit EEEEE X ’ 800 | 790 | 990 1 94‘5 ’ 920 l
| Saucisson Arles eesees | 830 I 820 | 1020 ! 975 I 950 |
| Saucisse Francfort eee | 720 | 680 | 835 | 795 I 770 !
! Porc en b0ite sesesses | 650 | 600 | 765 1 725 ! 700 !
| PAtés en boite eceeeees | 600 | 550 | 715 1 675 I 650 |
! Jambonneau palette ¢es | 730 | 700 | 840 | 850 ! 805 ]
! Pieds 00 0ecsctsesct e l 140 | 135 l 190 ! 210 | 18C !
! S2indouX seeescecscees | 280 | 259 | 367 1 35 1 316 |
! | ] ! ! ! !
PR TR RS s - e T A - T T T - T T - \
, Prix moyen 1 589 1 551 | 837 ! 769 | 679 |
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I1 nous suffit de regarder les Tableaux IV a VIII qui suivent (années
1949 & 1953) pour voir que les écbanges avee 1l'étranger ont été pour le porc beaucoup
plus importants que pour les autres viandes . Le tablcau général des échanges avac
1'étranger donné‘comme"Appendioe - Toutes Viandes" permct de faire des comparaisons inté-
ressantes au cours des années et dons les diverses catégories de viandes .

Un record d'cxportation de viande de porc a été atteint en 1950 avec prés
de 60.000 tonnes en Zguivalent carcasse ( sons compter lcs exportations vers la Sarre, .

D'une 11¢on générale le commerce de viande de porc dvec 1'étranger évoluzs de

la fagon suivante 3
- En 1949, la France exportait de la viende et des produits de porc; elle

impoft cit plus de 8,000 tonnes de lard frois et de saindoux.
- i=.En 1951, elle importait cncore plus de 30,000 tonnes dc porc en carcasse
- En 1953, elle a exporté du lard frais, du jambon, du saucisson et de la
viande en consérve, le tout représentant un peu plus dé 15.000 tonnes de produits, ct
n'e importé que 1,200 tonnes de viande de pore . Z ce
. Pour cette méme année, la bulance commur01ale se soldalt par unc- expor+a—

tionfnette de 21,000 tonnes en terme de carcasse. e

o~
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Porec frais

! Cormercialisé ! Commerce

!
!
!

{tornes)

lextérieur (2)

i (tonnes)

!

! en France(l)

Disponible

(tonnes)

!

Prix moyen

au ddtail
( francs)

!
!
!
!

Somne s
dérpensées
(Millions
francs)

f
. C8tes, filet,
" pointe,

pe1cE%

Jambonneau,
roile
cuite

Poitrine

fraiche 5

Rognons

vl tem see

TOTAL
PORC FRAIS

- e a—m—

205,000

76.695

(l) - Comprend 1c¢s exportations vers lo Sarre - (Voix*appendice ire 4)

(2) - Import.: +

Export. : -

vy ey



P O R C - Produits fabriqués -

TABLEAU

IV

ANNEE 1949 - (suite)
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Produits fabriqués

!

i
' Commerce 'Disponible

Commercialisé ! extérieur!en France
(tonnes), (tonnes)

(

tonnes) (

]
* Prix

!

..Sommes
moyen | dépensées, !
aétail , (millions)

!

(1) (Francs)
! ! ! ! g !
! Poids Poids !  Poids ! ! ! !
, Carcasse " Produits Produits : ' o
1 | 1 ] 1 !
' Jambon désossé et jambon’ N ; ’ . ) ’
! sec C 169,000 55.000! - 1,600 ! 5%.400 ! 820 ! 43,783
! Saucisson pur porc ! 41.000 25,0001 - 1,300 ! 23,7¢C0 1 1,000 ! 23,70C 1
! Saucisson cuit ! 12,000 22,0001t - ! . 22,000 ! 800 ! 17.600 !
' Saucisson Arles ! 6.000 8.000! - 1 8.000 ! 830 ! 6.640 !
! Saucisses Francfort ! 18.000 25,0001 - 1,000 ! 24.000 ! 720 ! 17.280 !
! Viande en conserve ! 28.000 20.000!1 - 2,600 ! 17.400 ! 650 ! i1.7
| PAtés divers ! 37.000 46,0001 - ! 46,000 ! €00 | 27.6CL
! Jambonneau, palette ! 12.000 12.000! - ! 12,0000 t 730 ! 8.760 !
! Pieds ! 13,000 18.000! - ! “18.000 ! 140 ! 2.520 1
: ! 1 f 1 T '
" TOTAL Produits * 226,000 231.000° - 6.500 ° 224,500 ° - ! 159.198 !!
( avatage i ' ! : ! . ! ! :
) contrélé ! 15.000 = 10,000! + 8,000 ! 18,000, ! 280 ! 5.010 ° !
Saindoux ( sbatass | 1 I ! !
) familial | 68,000 44,000, ___ -, _44.000 , 280 | 12,320
TOTAL Saindoux , 83.000 54.000, + 8.000 , 62,000 - ' 17,360
TOTAL Frdis + Fabriqué +,Saindoux 259.253%

(1) - Comprend les exportations vers la Sarre (Voir appendice N° 4)

(2) - Import. : +
Export, : -

N § 2
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e e e e B o

!Prix moyen

! Commercialisé! Commerce |Disponible !Sormes

' PORC FRAIS ' (tonnes). l extéricur (2) en Fran;e al ?u déta%l ,%épensécs
' ) ‘ 4 ' (tonnes francs , (millions
! ! } (tonnes) ! ‘de francs)
!
" C8tes ! ! | ! !
! Filet | ! ! | !
, Pointe ! ! ! ! !
" Echine et palette ! 97,000 I =13.,444 ! 84,000 ! 370 ! 31,080
! ! I ! ! !
!
" Jambonneau, ! ! | ! !
! Epaule cuite ] 22,000 ! - ! 22,000 ! 700 ! 15,400
oo T T !- I —!— o ! ! !
! Poitrinc frafche , ! ! ! ! !
; Rognons ! 30,000 ! - ! 30,000 | 340 10,200
! ] ! ! ! !
, Pleds ! 3,000 ! - ! 3,000 ! 90 ! 270
! Lord frois ! 61,000 ! -7.8% | 53,000 ! 240 12,720

o ; ------ !- S | ! !

TQTAL FPORC FRAIS { 213,000 ! - ! 192 ,000 ! - ' 69, 670

(1) - Comprend les exportations vers la Sarre - (Voir appendice N© 4)

(2) — Import,

Export.

-+

e/ s



TABLICAU V

ANNEE 1950 - (suite)

P O R C - Produits fabriqués -

- 117 -

Commerce , Disponible

!

!

!

' ; ; ' Prix Scmnes
- wits Fabriqué ) Commercialisé ° Extérieur ' en France ' moyen ° dépensées
| Produits fabriques ! (tornes) ! (tomme ! (tonnes) !au détail! (millions)!
! ! ’ | (2) ‘ | (l) | (Francs)!
! i ! ! [
" Poids Poids Poids . E ’
! ! carcasse Produits! Produits ! } !
| ! ! ! ! !
, Jambon désossé et | ' ' '
* Jambon sec 72,000 58,000° - 9,500 ° 48,500 800 %8.800
A 1 : i { .
* Saucisson pur porc " 41,000 22.200° - 8.500 - 13.500 ! 950 12.825
t 1 i 1
! Saucisson cuit © 13,000 24.000° - ) 24,000 790 18.9€60
t ! 1 !
' Saucisson Arles ' 6.000 . 8.000° - ' B8.000 ' 820 6.560
!
! Saucisses Francfort  ©  8.000  11.000' - 5.000 '  6.000 ' 680 ' 4,080
f i
! Viande en conserve ' 30,000 24,0000 -10.000 ' 14.000 ' 600 8.400
! ! 1 1 !
' patés divers ' 37.000  46.000° -~ ' 46,000 ' 550 ' 25,300
N | ! I . !
' Jambonneau, palette 13,000 13.000° - ) 13,000 ° 700 9.100
1 1 1 ! t
* Pieds ©13.000 18,000° - ‘ 18,000 ° 135 2,430
! ! R L [ e
| TOTAL Produits , 233,000 224,000, - 33,000 , 191,000 | | 126.455
b (abatage | : \ ‘ ' ¥
. A ’5 . d '7 ‘» . — . ‘l r"
. Saindoux Econtrolv 17,000 10,000 4.525 5.500 259 1,424
! abatage ! ! ! ! !
, . )familial | 63,000 41,000, - , 41,000 |, 259 | 10.619
| TOTAL Saindoux ! 80,000 51,0000 - 4,525 ! 46,500 ! - I 12,043
! !
© TOTAL Frais.+ Fabriqué I+ Saindoux i ! ! 208,168

!

(1) - Comprend les =:portations vers la Sarre,

(2) - Import. : +
Export. : -~

(Voir appendice N° 4)

.. . ..
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TABLEAU VI
ANNEY 1951

! | Commercialisé Commerce(§>1Disponible !Prix,moXin ! Sommes i
I PORC FRATS I , extérieur - en France(l)'au deta dépensies |
, . (tonnes) . (tonnes) | (tonnes) , (francs ) ’ ,(millions) !
e T d s __ " __ . _h_._ =i
! .
I CBtes ; ; ! ; : ;
! Filet | X X X ! X
! Pointe | _i X i ’ |
! Echi : ' ] ]
chine et palette | g3 o0o ! +29,525 | 123,000 ! 510 I 62,7350 !
! ! ' ! S ) ! ! !
! Jambonneau ! ! ! ! ! !
! Epaule.cuite ! 21,000 ! - ! 21,000 { 840 ! 17.640 !
! ! ! ! ! ! !
" } ! 1 ] B ! 1
! Poitrine frafche, ! ! ! ! !
! Rognons ! 26,000 ! - | 26,000 ! 430 ! 11.180 |
! e - - - — - - I = - em ms Em me ew R em Em e e e Q- ———————————————————— !
' ] ! ! 1 1 !
! Pieds ! 3,000 ! - ! 3,000 ! 130 ! 39
| o e e e e e e e e e e e e e e e e e m e — e — == = ==
1 1 ! ! ' !
! Lard frais ! 53,000 ! — 4,000 ! 49,000 ! 340 ! 16,660
! 1 ] ! 1 1 :
! ____________________________________________ 1
' . i | ] 1 !
i TOTAL FORC FRAIS ! 196,000 : : * 222,000 " * 108,600

(1) ~ Comprend 106 exporcations vers la Sarre ¢(Voir Appendice N° 4)

(2) - Import, : + . . :
Expox“t. s - o.-/ooo



- 119 -

TABLEAU VI

ANNEE 1951 - (suite)

P OR C ~ Produits fabriqués

! N ! ' ! !

0
+

. , Commercialisé ; Commerce | Disponible, Prix Sonmes
) Produits fabriqud (tonneS) © Extérieur ' en France ' moyen dépenzies’
| T asPMCED JOREIAEES 1 (2) ! (1) | détail ! (millions)
' ' | -, (tonnes) "(Francs),
! T T ] ] ' T T "y
" Poids Poids ° Poids ) Poids ’ ot
! ! Carcasse Produits! Produits ! Produits ! ! !
! : N ! ! ! ! 1
. Jaubon désossé et . . : . | | b
* Jarben sec T 63.C00 50.0C0 * -~ 12,000 ° 38,000 ° 1.000 38,000 .
! 1 1 | 1 1
" Saucuisson pur pvorc 32 000 11,00 ° - 3,000 - 8.000 . 1.200 °° $.600
1 : g 1 ‘ : 1 ' 1 |- ]
' Saucisson cult " 10.000 18.000 ° - J 18,000 ° 990 17.°70 7
! A ! ! i 1 i ! .
* Saucisson Arles ) 5.000 7,000 ° - ! 7.000 b 1,020 ° T.140 !
H . ! ) ! : t ! "
' Saucisses Franciort ' 7.000 10.060 ° = 2,000 ° 8.000 . 835 6,680
1 y ] 1
" Viande en conserva 43,000 30.000 ° -16,000 ° 14,000 -~ 765 10,710
X ’ . i . ! ! ! i ’
! Patés divers 29,000 36.000 - : 36.000 715 25.740 .°
u 13
* ii irnneau palette ¢ 10.000  10.000 = ' 10,000 ' 840 ' 8,400
{ 1 ) ! ! f
* Pizds . © 12,000 . 17.000 ° ., - ) 17.000 190 3.230
; - et — I e | ! e
, TOTAL Produits ; 211,000 189,000 , =-33.000 , 156,000 | - ,  127,32C
s ( sbatage --| : ) : - , | ' |
 Saindoux ) contrilc | 14,000 9,000 - 2.000 | 7.000 ' 3€7 ' ?.569
( ahatage ' ! ’ ' ’
! ) fumilial ! 58.000 38,000 ! - I 38,000 ! 367 | 26,79
I T TAT Saindsux : i 72,000 47,000 ! - 2,000 ! 45,000 ! - ! 29.360
: . i 1 ! 1 '
" TOTAL Frais - Mebriqué + saindoux ) 265.280

i ! z ! !

(1) - Commrend les riportations vers la Sarre. (Voir appendice N° 4)

2) — Imyort, ® +
( ) 4L
IJxpors. -

casfeus
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TABLEAU VIT
ANIEE 1952

PORC FRAIS - Tonnage disponible en Prance(1l) prix au détail et sommes dépensées .-

Commercialisé ! Commerce (2) :Disponible ! Prix moyen ! Sommes !

!

L)

' . e . ' z . ' ’ z '
PORC TRAIS ; ! extérieur !en France ! au dctail ! dépensées!

! (tonnes) ! ! (tonnes)X1)! (francs) !(millions)!
e |
, Cbtes ! ol ! ! ! !
1 Filet ! ! ! ! ! !
! Pointe ! ! ! ] ! !
! Echine et palette ! 115,0007 '+ 4.474 ! 120,000 ! 560 ! 67.200 !
l e e e m e er e e we om am e e e e o e e e e me e e e me e e e o e o = e em e se me e e e an me

! Jambonneau, o u il ! ' ! !
! Epaule cuite P 23,000 ! - I+ 23,000 ! 850 I 19.550 !
| & — — M- - m = ——Er - MemEE—=— =&~~~ —~-cSLELE .2 E 8 !
! 1 ! ! ! 1 !
! Poitrine frafche, ! ! ! ! ! !
! Rognons | 32,000 ! - | 32,000 ! -450 § 14.400 |
T S (Y U Uy - S
! 1 ! ) ! ! !
! Pieds ! 3,000 ! - ! 3,000 ! 150 ! 450 |
| e o e = = eEeIe - mIm e = eI = = = r - - - SEE_ _ jEE == +
! ! ] ! ! ! !
! Lord frais ! 67 . 000 ! - 1.658 ! 69,000 ! 330 I 22.770 |
] o om o e e e e e e e e e et mn em e Em e me e e A e e wm me am mn e e wm e e mm em mm e mm s me ew e

! ! ! i - ! !
! TCTAL PORC FRAIS |- 240,000 ! = I 247,000 ! - 1 124,370 !

1=

(l) ~ Comprend les exportations vers la Sarre — Voir appendice N° 4,

(2) - Import. : +
Export. s -

s R



TADLEAU

VII

P O R C - Produits fabriqués

no
|

Produits fabriqués

aYe
~

Sausissen pur porc

S.uacisson cuit

Saucisscn Arles
Saucisses Francfort
Vranoe en conserve
Datén divers
Jambonneau, palette
rincés

' DOTAL Froduits
(abatége

! , contr3ls
Saindoux ) eo

! ( abhategn
, ) familiel

TOTAL Saindov

Jamben désossé =t jambon,

'
H

] !

!

I
|

' , Commerce Disponible | Prix , Sommes
: Commercialisé ° extérieur’ en France ' moyen - dépensées
! (tonnes) ! (tonnes)! (tonnes) ! détail ! (millions)i
! 5 (2) ; (1) | (Franc@l
' Poids Poide '+ Poids ' '
! carcasse Proditd Produits ! !
P TTTT T T 1 1
76.000 61.000 ' - 4.000 ' 57.000 ' 955 ' 51
" 55,000 33.000 ' - 3.000 ' 30.000 ‘1300 ' 39.00
b 20.000 36,000 - ' 3000 ' a5 ' 34.020
' 8,000 11.000 - ' 11000 ' 975 ' o1c.7Es
! 42,000 17.000 ' - t.000 '  16.000 ' 795 ' 12.720
30,000 21.000 ' - 6.000 0 15.000 ' 725 ' 10.77
' 32,000 40.000 ' .Y 40i00 Y75 P o27.000
15,000 15.000"" - ' 45000 ' oss0 il
15,000 21,000 1 - ' 21,000 210 ' __4.41C
! 563.000 255.000 | - 14.00c = 241.000 ' - ' 205 63,
: ' i : y |
! 17.000 10,000 ! -  92* ! 9.000 | 356 ! 3.224
; i ! ! !
. .68.000 44,000 . - 24,000 , 356 . _15.064
. 85.000 54.000 , - 921 ,  53.000 ., - , 18865
' ' , . 249.173

TOTAL Freis + dabrigué + Saindoux

.) - Cenprend les e fportations vers 1l Sarre. (Voir appendice N° 4)

L
(2) ~ Immort. s +
Lxport. ¢ -
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TABLEAU VIII

ANNEE 1 95 3

- 122 -

! ! Commerce ! Disponible ! Prix ! Sommes
Commercialisé extérieur, en France moyen dépensées
) ] ] ] ] !
BORG, FRATLS ) (tonnes) (tonnes) (tonnes) * détail ' (millions)
! 1 (2) ! ! (Francs)!
! ! T ! ! T
C8te - filet - pointe ! K ! ! !
Echine et palette , 121,000 , +1.22 , 132,422 , 500 , 66,000
- ! ! ! ! :
Jambonneau, Epaule cuiteI 28,000 f - . 28,000 , 805 , 22.540
"""" ! ! ! T T
Poitrine frafiche, . | ' ' o]
Rognons ’ 37,300 ' - 37,300 ° 385 ' {4,3€0
] ! ! ! !
1 1 !
Pieds ' 4,200 ! . 4,200 ' 120 ' 504
! ! ! ! !
I f 1
Lard Frais ’ 76.7700 - 4,037 ' 72,663 ' 200 ' 21,072
! 1 ! ! !
1 ! ! 1
TOTAL PORC FRAIS ’ 277.200 - 2,915 ° 274,285 - 124,476
! ! ! ! !
tvc//aoo

(1) - Comprend les exportations vers la Sarre - (Voir Appendice N° 4),

(2) - Import. : +
Export. : -



TABLEAU VIII

ANNEE 1953 - (Suite)

P OR C - Les produits fabriqués

- 123 -

!

! ]

!

!

!
!

!
.

. ' , Commerce Disponible | Prix , Scmmes

Produits fabriqués Conmercialisé ' extérieur’en France ‘ moyen ' dépensées
o b ! (tonnes) ! (tonnes)! (tonnes) ! détail ! (millions)!

| | ! (2) | (l) !(Franos)!

1 ] 7 T ] ]

’ " Poids Poids Poids

! !Carcasse Produits! Produits! ! !

! ! ! ! ! !

, Jambon désossé et jambon, : | g i

' sec . " 83,000 67,400 ° - 4,030 ° 63,3570 ) 930 58.9.

I ! 1 ! 1 1

" Saucisson pur porc " 76,000 44,550 1 - 590 43,960 1,200 52.752

1 ! 1 1 1 1

' Saucisson cuit 24,000 42.480 T - 1.800 ° 40.680 ) 820 37.425

1 { 1 ! | !

* Saucisson Arles ©10.000  14.500 ° - ’ 14.500 950 12.775

! ! | ! ! 1

" Saucisses Francfort .0 16,000 21.800 ° - ’ 21.800 ) 770 16. .0

1 ! 1 1 1 f

" Viande en conserve .7 19,000 12.430 ° -~ 4,750 ° 7.680 ) 700 5.3%06

| !

! patés divers b37.000 47,650 - ' a7e50 ' es0 ' z0.080

f i ! I 1

* Jambonneau, palette 16,000 15.540 ° - ) 15.540 ) 805 ' 12.5C0

f 1 1 i 1

" Pieds ' 47.000 23,800 ° - ’ 23.800 ’ 180 4,284

1 1 ! ! | — e

' TOTAL Produits ©208,000 290,150 ° =~11.170 ° 278,980 ’ - 232 826

! ( abatage ! ! . ! ' :

! ) contrslé ! 22,000 14,000 ! - 5,000 ! 9,000 ! 316 ! 2,344

Saindoux '

! ( abatage ! ! ! ! !

: familial y 172.000  47.000 , - : 47,000 ; 316 14,805

! TOTAL Saindoux ! 94,000 61,000 ! - 5,000 ! 56,000 ! - ! 17.649

! TOTAL Frais + Fabriqué + Saindoux 374951

(1) - Comprend les exportations vers la Sarre.(Voir Appendice N° 4)

(2) - Import. : +
Export. : -
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SOMES_DEPENSEES_AU DETAIL P.OUR L'ACHAT DU PORC -

- em em Em em mm Em e e Em e em e e A M BR R e e e em -

Les Frangais ont dépensé , pour l'achat de porc, au prix de détail,
soit sous forme de viande et de produits frais, soit sous forme de produits préparés
par les charcutiers'et les salaisonniers, soit encore sous forme de saindoux, des
sommes qui ont varié de 246 milliards de francs en 1949 & 409‘mi11iards en 1954,

Le détail pour chaque année s'établit ainsi : |
- 1949 ... 246 milliards
- 1950° +.e 199 milliards
- 1951 ... 259 milliards
1952 +.. 341 milliards
1953 .., 366 milliards
1954 ... 409 milliards

Les raisons de cette avgmentation sont les suivantes

Les quantités (en terme de carcasse) mises en vente sont passées de 477.000 tonnes
en 1949 a 614,000 tonnes en 1953,

Si les quantités commercialisées ont augmenté, les prix du porc au
détail ont égalcment augmenté considérablement. De 1949 & 1953, cette augmentation
a atteint;76% pour les morceaux vendus frais tels que les c8tes, le filet, la pointé
et 1'échine. Les prix du jambon et des produits préparés ont également augmenté.
Pour le Jambon désosed, cette augmentatlcq a été de 88% ', On pourra suivre dans le
tableau III 1tévolution des prix de détail qui & d'ailleurs toujours été précédée par une
ous mnnbablon des priza la production, comme On pourra s! en convaincre dans les séries

de chiffres donnéwen ammexe 1 & 2, On observcrae que los ventes & 1'état frais ou

salé, n'atteignent pas le. 1/3 des ventes totales .

g/l o
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Les gros postes sont le jombon ou le saucisson pur porc qui cn 1953

dépassent 50 milliards. La

66 milliards,

totalité des ebtes, filet, pointe, échinc et palette, atteint

Les sommes diépensées pour lc saindoux, ont fort peu augmenté , c¢t sc sont

malntenues entre 12 et 18 milliards. Cc¢ qui s'explique, car do 1949 a 1953, la Francc

est passée d'une pénurie dc matidres grasscs a unc verltable abondance.

EVALUATION POUR 1954 —

Pour 1954, nous avons fait trés rapidement 1'approximation suivante @

En 1954, lcs prix:do gros du porc a la Villette étaicnt légérement supéricurs

a ceux de 1952, cxactement

10)8<‘/

En 1954, la conoommatlon était de 13 pour cent supérieure a celle de 1952, s

la base suivante i

; Production |

t

1952 { 559 000 :

s s B o Jlom, =, S = = 1
1954 ! 637.ooo

R I

ST S R e e e me e e ew me e e e e am s e e e e e m—mmem e e am e -

Exportations nittes ~ 1° Consommation
(TOnncs de carcgsses) ) ” e '

EESm e M em e e o e e e Em e e em et e e mm e e e o e e e em e e

Les sommus dcpensees devrulont v*re ce
Sommes dépensées en 1952 x 1,058 x 1, 135 418.800 millions de francs

Si 1'on tient compte cbpcndant de l'exnortatlon cn Sarre, les sonmes

deuensees par les seuls Franquls, se 1Lm1bont, cn 1953 & 40 milliards ,

Les résultats détallles sont presentﬂs dans le tableau IX.,

ooe/v\-r
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TABLEAU IX
23°AL DS SGUES DEPEISIES PAR 155 ERANCATS_ AU SPADE DE DRTATL POUR_LE PORC_E LES FRODUITS.
DE JRORG (Millions de Francs)
! 1% 1950 1t 1951 ! 1952 I 1953 ! 1954 |
1 Cotes ! ! ! ! ! ! !
1 Tilet ! ! ! ! ! ! |
i Painte 1 36,860 | 31,080 ! 62,730 | 67,200 | 66,000 | = !
| Fchine et ! ! | ! ! ! }
| Palette ! 1 ! ! ! l !
e A R R N i | = - == Joom = - = = | == = - - e === |
1 Jambonneau ! ] ! ! | ] !
' Tipaule I 14,910 | 15,400 ! 17.640 | 19,550 ! 22,540 | - !
---------- I i BT B B il i e
1 Poitrine frafche { ! ! ! | ! .
i Dognons ! 10,080 ! 10,200 ! 11,180 !t 14,400 ! 14,360 | ~ !
R i e | = = === —_— - - - - R | = === = | e ==
* Micds ! 285 | 270 H 390 | 450 J 504 1 - !
———————— R T T T e S R T Ty |
‘7ard frais I 14.560 | 12,720 ' 16,660 | 22,770 ! 21.'072 ! - !
R [ B T | = = = - =~ [ - = - = - R ] = = =
{Jambon désogssé ! 43,788 | 38,800 ! 38,000 ! 54,435 | 58,934 | - !
e = = - - = T e R e e = = = | I
zueisson pur pore 23,700 ! - 12,825 ! 9,600 ! 39,000 I 52,752 | - {
————————— Rl e Bt i B R B A BN
! Saucisson cuit | 17,600 | 18.960 ! 17,820 | 34,020 ! 37.425 | ~
R R i [ | = == = = | = = = = = R el |
*Saucisson Arles | 6,640 | 6,560 ! 7,140 1 10,725 ! 13.775 | - 1
----------- I T R T T B B it BT
! wavcisse { ! i ! ] ! !
¢ Prancfort ! 17,280 1 4,080 | 6.680 ! 12,720 I 16,800 | = H
fow e = = = - - | = = = = = | = e - - - | = - === - b === - = | === == R |
. uie en boite I 11310 ¢ 8,400 | 10,710 ! 10,875 ! 5376 ! - i
e | o= - - ! e e e =~ = | == = = = | == = = = ] ==
' Dités divers [“* 27,600 | 25,300 ! 25,740 | 27,000 ! 30,980 | - !
————————— T T T T B B T il T S RN
! Jeambonneaw | ! ! ! ! ! !
'Palette ] 8,760 | 9,100 ! 8,400 ! 12,750 ! 12,500 | - !
———————— e I T Bt T B B
Fieds | _ 2.520 | 2,430 | 3.230 | 4.410 | 4,284 | - !
:Sal?l'd?u; T T T ITE60 1 T T 12,065 1T 729,360 | C18.868 1 17.649 1 -
. R ' | | | | L ]
' TOTAL (Sarre ! ! ! ! ! N 3
t_ _ comprise) _’_223: 253 _1_ _208.77% 1 265,280 1 349,173  _1_ 374.351 _!_419.000_ -
i TOTAL (sans la | ! ! ! ’ ! ! !
: Sarre) | 246, 136 | 198,634 ! 258eb:1 ) 340,798 | 366,515 | 409,000 |
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Prix du porc sur pied sur les foires et marchés
en Francs par kilo vif - lere qualité

Mois 1949 1950 1951 1952 1953
) 203 127 195 242 197
P 162 119 208 232 175
M 157 120 211 226 166
A 150 141 216 207 177
I 133 125 21% 189 187
T 131 117 207 190 203
y 146 w3 221, 225 206
A 164 154 228 232 199
S 168 150 229 250 178
0 158 157 239 230 179
N 139 164 268 | 220 186
D 133 171 " 262 199 188
Hoyenne

Annuclle 154 141 225 220 171

France Agricole,

o anlliRegs
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' 1949 ! 1950 ! 1951 ; 1952 | 1953 1

! 140 a 122 ! 186 181 ! 161 |

SOURCE.~ Ministére de 1l'Agriculture.

(1) - Le Ministére de l'Agriculture compte que 100 Kilogs de porc vif donmert
70 Kilogs de porc net. L'Annuaire de 1l'Agriculture n'indique que les prix
au kilog net - nous les avons transformés en poids vif,



LNNEXE 3

Prix du porc - extra - llarché de 1z Villette

(en francs par kilo vif)

OIS : 1949 . 1950 1951 1952 1953
J 218 135 202 237 195
F 184 122 208 230 184
M 172 131 221 217 » 182
A 166 146 224 209 186
M 152 136 225 203 203
J 150 127 210 219 214
J 163 153 229 238 222
A 172 - 163 232 252 208
S 175 164 227 234 193
0 165 169 239 214 192

CH © 150 181 241 212 189
D - 140 - 186 238 20 - 188
MOYENNE . 167 151 225 222 179

Source 1949 - Chif fré au ler lundi de chaque mois

1951 - 52 - 53 - moyenne mensuelle des 4 lundis,

e o
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ion ot prix correspondant de la viande en carcassec -

!

France entiére Marché de la Vilette
! 1 . .
. | . i Payé au Prix au
" larché Production’ . , ‘Sur le marché’ marchand ~ détail
! local ' (2) y Barche ! (3) ! de porc  !correspon- .
ANNEES ' ' loc-l ) ) ) '
, (1) | : . (4)  dant.
! Kilogs vifs! . . s . ! Kilogs vifs ! .
| 1re qualié"ﬁllogs vifs lére qualité , - ' kilogs nets
! ! i ! ! !
1949 154 1 140 | 152 ' 167 ) 250 ‘ 589
1950 141 : 122 ' 134 ' 151 | 219 g 551
1951 | 225 i 186 ' 198 ; 225 ' 326 | 857
1952 | 220 .18 . 193 . 22 .31 769
1953, 17 | 161 | 173 . 179 : 248 : 679
o'o/---
1) - Amnexe 1 - Moyenne faite par l'auteur.
2; - fnnexe 2 - Ministére de 1l'igriculiure.
3) - innexe 3 - Ministére de 1'iAgricultur=,
4) - Le coefficient prix poids vif carcasse était de 1,38 en 1953, 1,40 en 1952,

1,45 en 1951 et 1950 et 1,50 en 194C.
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ANNEXE 5

. " 4949, 1950 1951, 1952 , 1953
! Echine avec os ! 368 ! 349 !_ 513 : 518 ! 491
| sEmiEn G EaRs D oge b ee troat b s b g7
] 1 1

! y !
' Saucisson sec pur porc = 884 960 T 1.217 0 T 1,345 7 1.299

- Prix de détail du porc sur les marchés et dans les bouthues a Parls -

Francs par kilogs

| 1949 ' 1950 ' 1951 ' 1952 ' 1953

! ' 1 1 I ! 1

] . | 1 1 H H
! .Echine -. bosgp ' 3s8 Y509 Y B1T T 496
' Jambon omg Y e Moe o b e

| ! ! i ! !

. SOURCE.- Bulletin hebdomadaire I.N. s E.E.

— e e et €0 et e bt

Berol] s1ers
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1949 ' 1950 ' 1951 ' 1952 ' 1953

! 1(Juillet)!(Janvier) (7 sept.)!(4 avril)! (Juin) !
! ! Fe ] z ! 1
, Filet et cBtelette . 390 , 390 , 505 , 580 , = \
; Echine - Pointe - ; . ; ; . ; ; ;
* Epaule - Palette ) - ) - ) 485 " 550 ’ 472 )
! Poitrine frafche avec cn! - ! - : 300 ! 450 ! - '
' Lard eras S oo ' 290 om0 ¢ oot
' Jambon cuit désossé ¢ 700 ' 800 | 90 ' 90 ' ess !
! Epaule cuite ! - ! - ! 840 ! 840 ! - '

! , 1950, 191, 1952 1953
! Jambon ! - : - ! - : 940
' cotelette Yose Y s20 ' w6 : 530
! Ragofit (poitrine avec oss 342 ! 442 ! 465 ! 373 ‘
' Jard gras Poooor b 330t 320 ! og2

! ! ! ! : !

xengffie »



ANNEXE_
~- Prix _de détail relevés dans un_grand magasin d'alimentation gégézale_a_Pgris_—
- du_cours_dg 1'annde 1951_
1
l Filet Ctes ' Echine ' Palette ' ILard  Jambon
1 ! ! !
1 1 1
9 Janvier 550 . ° 470 = 400 ’ 360- ) -
' 1 '
' 23 Janvier 500 ' 460 - 395 404 ' 1,050
1 ! 1 !
' 6 Février 480 415 - 405 ° 416
{ 1 f t
' 27 Pévrier 480 ' 430 - 360 . 416 -
! ! 1
Y43 ars 560 ' 480 - 420 ' 468 -
P4 Avril 630 ' 550 = a9 - .
! . ] t 1
© 47 Avril 650 ' 550 - 490 o~
| i ! 1
' 8 Hai 680 570 - 490 - ' -
1 ] 1 I
* 19 Juin 595 540 530 - ' - 950
1
Y10 Juillet 620 ' 520 520 - b o o0
1 1
" 21 ol 690. 610 550 - 4 _ 5
{ 1 1 1
" 11 Septembre 505 505 485 - " 410 950
[ 1 1
L' 5 0ctobre 505. ' 505 485 - ot - g0
! !
" 13 Novembre . 580 ’ 550 = = ! = ! 995
{ 1 { !
" 4 Décembre . 580 550 - - ’ - 995
! ! ! !
SOURCE.- Enquéte privée.

om0 ems
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Prix en francs par kilog

SOURCES !

1

!

J

T T
i ‘Palette °
!COtelett%Echine

. .1
Poitrire
IFrafche
,avec os

| Lard

1 ]
*Jambon
1Désossé ! moyen

!

Prix

Renseignements ebtenus
par le Secrétariat

d'Etat au Commerce et
fournis par 19 touchers!

Moyenne des prix maxima!

dans #8'Départomehts,..,

Prix pratiqués i Paris
et daas la Seine
(20 peints de vente). .. !

!

Priy pratiqués & Paris !

(100 points de vente)..,

Prix maxima Seine......,

Prix théorique calculé
sur le prix d'achat en °
COYCABSE eisvsannonnoa .

Prix adoptés pcur 1'en-!
semble de la Franco....,

390

!

!

390

I

368

371

370

1
!

J

360

!

260

722

719
700

800

!

589

589




AMNEXE 10 = suite -

-—

N
N
!

_——._____.___....—._——__-.———._—___._.._.__.._..-..__.___.__.—

—

Renseignoments obteonus
par lec Scerétarict
d'Etat au Commerce ct
fournis por 19 bouchers

Moycnne des prix maxima
dans 48 départements ,,
Prix pratiqués & Paris
et dons la Seinc( 20
poinvs de vcnto).......

Prix pratiqués & Paris
(100 points de v onte)

Prix maxima

P 00600 0ac0e

Prix théorique ‘calculés
sur le prix d'achat en
CarCaSSC tevrvensnane OC

Prix cdoptés pour
1'ensemble de la France

.

! }Echine Frofche

I I | cme - (O¥CC_OS _
! ! !
! ! f
! ! {
] ! !
e 1§ 376 | = ! 342
| ! !
! | !
= ! = ! - ! -
! ! {
] ! |
! ! !
- ! - ! 349 ! -
! | T
! 3 !
- - 1> TR .
! ! I
390 | - | - { =
! ! I
R ! [
! ! !
- | - ! - ! -
| ! !
! ! |
380 1 380 I 350 { 340
! ! {

!

Sem ers e (e re tem Sme e G cen Eea eea Sem Sem S eie e Vi Sem e Ae Gy Sew e Sew Sea

f 0 3 ! ! 1 i
IFilet !C8telettelPrlctte !Poitrine lLard !Jambon | Prix !
!
' i

1désossé moycn
R B i T T g :
! ! ]
! ! !
! ! !
! ! |
227 1 - ] —- !
! | !
! ! i
=" = | = !
! ! !
! | i
|, ! !
- ! 786 1 - x
| ! i
! ! i
it o] 76 | . i
! ! 1
- | 800 ! - !
! ] i
! ! /|
! ! |
-1 - ! 551 !
! ] i
l ! !
240 {800 ! 551 !
} !

o am em e e e e e mr e e e e e

srexstl ovs «
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ANNEYXE 10 = suite -

Prix de détail de divers morceaux de viande cruc ou préparée de porc dc lérc qualité

ANTTEE 1951 _ , Prix en frones par kilo
T o TrTsTrTs s s s T T T T _ ! ! ! '
: SOURCES Filet f C8telette! Palettc 1Poitrine ! Lard !Jambc. !Prix |

1 Echine Ifrciche
3Vec 08

— e e e wm em A ma N e @ mm m hu am mm tm em Em me em em e e we Em se e

!désossé | moven |
!
, Renseignements obtenus par!
‘ 1c Sccrétariat d'Etat au 1
cormcrce ¢t fournis par
10 T oucherS seeeenenenens

4 v sm e ees

! dans 48 Départements ....

W

W
o
l

e wem . =t Sem v == v—e c—=

]
!
: 1
! Moycenne des prix moxima
!
! .
., Prix pratiqués & Poris ct
, dans la Séine(20 points

" de vento).......n..i....,.

513 1.041

! Priv protiqués & Paris

!
!
!
f
!
!
1
!
!
| =
1 (100 points dec vontq) o%e sl - 509 1.026

!

!

!

!

!

1

!

!

!

!

% Prix moxima Seinn ... ..

- 390 290 950
! Priz thé-riques calculés
! sur lo prix d'achat con
1

] COYCOSSCseerrssrtsssescsnsse

et 4w tm sees e Sem S—m Sim Sua Lo e=m Gea S-m

vt see Sem S—m s v Sk S—m S8 Som Sem Sem oce

1 !
! !
! !
! !
! !
A !
505 1 - I 483
! !
! !
| !
! !
! !
! !

cre s e Smm e Sum e e Sem S—m S=m S A-

7 ’
- Prix odoptes pour 1'cn~
I semble de "o Francs eeeaes

ees/ oo
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- Prix de détail de divers morceaux de viande crue ou préparée de porc de lere quall

-

1 T
‘Poitrine’ ) .

Jambon Prix

- Ifrafche ! Lard !, ,

Echine désossé ' moyen

,avec os , : '

SOURCES | Filet !COteletty Lorobte

* d'Etat au Commerce et

I Renseignements obtenus ! ! ! | ! ! ! !
par le Secrétariat ' : | | ' ' 0
! fournis par 19 bouchers! - ! 568 ! - I 465 1 320 ! - ! - !

! Moyenne des prix maxima! ! ! ! ! ! ! !

o ' 4 ey - —- - - — - —
dans 8 Dépax Lments...! ! ! ! ! ! ! |
Prix pratiqués a Paris et
* dans la Seine (20 points

I de vente)eseeseaesnnnsal = - I 518 ! - Po- T T 1

! Prix pratiqués & Paris ! ! ! ! ! ! ! !

(100 voints de vente).., - - 517 - - 941 -
Prix maxima Seine......, 580 |, 580 , 550 , 450 , 350 , 90 , - |

Prix thécrique calculé , g . g | g . :
sur le prix d'achat en ° b ; ) ) ’ ’ '
! COYCASSe siverrnercanes! = P b - 1 - - o= !'T69 !

! Prix adoptés pour l'en-! ! ! ! ! ! ! !
semble de la France...., 570 570 , 530 , 450 | 330 | 995 , 769

e oo,
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Nous avons décidé d'inclure, & titre indicatif, les dépenses des
conscmmateurs frangais correspondant A leurs achats en saindoux dans notre étude
--.~-gqui, en principe, devrait 8tre strictement limitée aux achats au détail de viande
. et produits de jiande, Le dépar: entre les graisses et les matidres grasses est
si difficile a faire que. nous av.ns cependant jugé utile de nous livrer a cette
estimations |
. Pour calculer les dépenses, nous avons dfl estimer les tonnages ven-
dus, Faisons remarquer, ﬁout d'abord, la différence qui existe entre lés tonnages
vendus au détail et les tonnages consommés sous toutes les formes. Le tonnage
vendu au détail ne représente qu'une faible part du total de la consommation.
Le saindoux provient du gras:de porc fondu et 1'on estime que selon
les qualités, 100 kilogs de gras donnent 80 4 65 kilogs de matiére grasse.
Le saindoux est vendu par les détaillants, bouchers-charcutiers et
charcutiers. Il peut &tre également préparé & la maison & partir de divers gras
de porc. .
‘ Un porc commercial ayant de 20 & 30 kilogs de gras, on peut évi-
demment tirer, si on le désire (et ce fut le cas pendant la guerre quand il exis-
tait une disette des matidres grasses) un maximum de 16 & 24 kilogs de saindoux,
Sur la base de 24 kilogs, on aurait pu en 1953, produire en France prés de
220.000 tonnes de saindoux. Pour des raisons commerciales cependant, on nten vend
au détail (ue relativement peu et ce sont les ruraux et spécialement les personnes
vivant sur les exploitations qui sont les gros consommateurs en France.
M. Maurice LENGELLE, Chef du Sectcur Alimentaire du Centre de
Recherches et de Documentation sur la Consomnation, estime & 120.000/140.000 tonnes
les quantités de saindoux consormées en 1'état (1), Nous avons estimé qu'en 1953
61.000 tonnes de saindoux environ avaient été commercialisées provenant de 72,000
tonnes de gras, Sur ces 61.000 ionnes 5.000 avaient été exportées. Il restait donc
56.000 tonnes vendues au détail au consommateur Frangais, le reste étant soiv
consommé en 1'état par les producteurs eux-mémes, soit incorporé dans la prépara-

tion de salaicon et charcuteris. /

~

(1) - Maurice LENGELLE : "L'Economie des corps cras dans 1'Union Frangaise". Conseil
Supérieur de 1l'Agriculture, 1955.

1\



Nous donnons ci-dessous le détail des opérations qui nous ont vermis

d'estimer que 72.000 tomnes de gras de porc commercialisé avoic-t ¢t¢ transforméses
en saindoux pour la vente en 1'écat au détail,

Lc Ministere de l'igriculture indique dans son isnnuairce Statis-—

tique qubn 1953, 920,000 tonnes de porc ont été produites dont 635,676 tonne:x
commercialisées et 284.32% consomwées & la ferme. Sur ces 635.676 tonnes,
517.899 tonnes ont été officicllement inspectées par les Services Vétérinaires
gui ont indiqué un nombre d'aniiaux abattus de 6.747.813, soit un poids moyen
de 77 kilora. L

Pour un porc de 77 kilogs de ocarcasse, nous avons admis la

découpe suivante pour 100 kilogs de viande :

Kilogs
Cates LB L B BN B Y R A B IR B B B Y B R A B R N A A B N I B Y 7,/‘roo
Filet 0" 00 s 0P PO ORI ENERIEOIEIIRIOEBSITITOAES 4‘,"50

Pointe, échinc, palettc seeessssecseses 15,300

Total de la longe ..ec.ov.. 56:850
- Jambon (désossé et Paré) eeeieseeeceee. 12,850
Jambonneau de derTiere v.evee.eeveeescoes 3,500
Jambonneau de devant ceeeeccorsevasoeen 2,500
Bardi®Te c.ceeesesesccresasrosvecoronen 17,000
Hachage (€paule) euvivevevenerneeneanss 10,000
Poitrine (dont 1 kg de plat de cBte)... 12,000

BT exencns + o axe enorone swexs sus 51 oxm « wwe swoMSHe GWTe 376 4, 000
PiedS seeecevorenoncarssonnssnescesasnns 3,400
ROZNONE tiienersevesvenrotoceconenensss 0,400

Gros de PATAEE . eerseevseerorerennanne 5,350
QUEUE verrentne: reveenosocnsescccnannoa 0,150
Dessication seecvesersosscncarerocnscns 0,800
Perte & 1o A6COUPE woveeoreveecreronnca 0,300

Os des JAmbonS sevsesececscososecsconnss 0,900

100,000
soit pour 100 kilogs de carcassc :
71 kilogs de viande,
27 kilogs de graisse,

2 kilogs os et perte.

e/
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Nous avons estimé que le saindoux de lére qualité venait du
lard frails de panne et le saindoux de 2&éme qualité du gras de parage.

" Sur les 27 kilogs de graisse, nous avons fait la distribution

suivante :

LCH T Destiaaiion
Lard frais de bardidre ........10 )
lard frais de PanNe ..e.eae . eoee 2 ) vendu frais
Lard frais de pPanne eeeee: csses 2 saindoux
Lard frais de Dardidre .....ees 745 Incorporé dans la salai:z.n

et la charcuteriec.
Gras dC DATAZE seeseacescasssse | saindoux
2,5 flambards industriels 2
: 27

11 & 12 % du porc commercialisé sont vendus N 1'état de gras
frais, 8\% sont incorporés comme lard ct saindoux dans les produits préparés
par la salaison et la charcutcrie, 1,5 % sont employés comme graissecs indus-
triclles et 3 & 4 % comme saindoux.

"" Nous avons donc basé notre estimation sur des porcs commercia-
lisés de 77 kilogs qui donnent 21 kilogs de graisse.

637 .000 tonnes commcrcialisées, ne donnent que 22,000 tonnes de gres
de saindoux,'Sbit, aprés la fonte, 19.000 tonnes de saindoux pour la vente
au détail. '

’ - " Ce. tonnage est insuffisant pour alimenter la vente au dgtail qui,
d'opres, les estimations de sources diverses atteindrait pour les seuls urbains
(villes de plus de 20.0CO habitants), 30.000 tonncs,les ruraux consomment enyv..ron
100,000 tonnes: La vente au détail cest donc partiellement alimentéc par l'abatage
familial,

Pour 1953, nous avons estimé que 56,000 tonnecs de saindoux cvaient
été vendues au détail dont 30,000 tonnes aux urbains et 26.000 tonnes aux . VI
non.prcduct;urs. Sur ces 56,000 tonnes, 19.000 tonnes venaient de pores commcy.oia-
ligés, Bbattus pour la plupart sous Inspection Vétérinaire, ct 37.000 tonncs
venaicnt des porcs gras de l'abatage familial.

/

--;/-.l
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En résumé, 177.000 tonnes de graisses en carcasse (avant trans.-
formation en produit), correspondent & 637.000 tonnes de carcasse de porc
commercialisées.,

A ces 177.000 tonnes de gras provenant du secteur commercialisé
s'ajoutent environ 100,000 tonnes provenant de l'abatage familial ce qui fait

au total 277.000 tonnes de gras de porc prociit en 1953.

Provenance

Commercialisé  abatage familial  TOTAL

LATA uvnresevvnnnnnssess oeves 78,000 TOPDOEE

Saindoux consommé en l'dtat.... 22.000

Saindoux et lard utilisés
en boucherie et charcuterie.... 48.000

Graisscs industrielles seceese. 29.000

177.000 100,000 277.0C0
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por les 2ulres espéces onincles, Comme nous le verrons dans le Tableau N© I, ci-
dessous, les tomnages commercialisé ' ont augmenté de 60,000 tonnes en 1949 A

tonmes en 1953, ~lavs que l'effectii’ des chevaux diminuait de 123,000 t€tes,

Les oo uirations aQo

CHAPITRE 7

"Loncges commercialisés ont été effectuées danc

rlmes conditions et cuivant les mfmos méthodes que celles qui ont ét8 adoptées

Cn voit également; q.e le poids moyen a augmenté sensiblement. loc

[aTe
O

o]

animaux réscrvd~ & la boucherie, étint actuellement pris sur des especes de *trais,

sont lourds ¢t on bien moilleur dtat qu'en 1949,

TABLEAU N°

il

! Bffectis dec

! Nembre dés che- !

Poids umoyen de

"Tonnage corres— °

D I caevevx (1000 | voux abattus | viande en kilog ! pondant cormer--
! tdtes : | por téte. ; oialigé,
1949 1 2.4 ! 238,100 ! 252 ! 60,000
1950 ! 24397 ! 237,200 | 274 ! 65,000
1951 ! 2,3EC ! 252,700 ! 277 / 70,000
1852 ! 0 2,333 I 273700 ! 287 J 80,000
1953 2277 ) 278,700 ! 287 ! 80,000
1954 ! 2.216 I 513,600 ! 287 ! 90,000

!
f
!

.oo/r.uo
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Le Tableau N° 2 indique quelles sont les gquantités disponibles qui
ont été mises & la disposition des acheteurs Frangais, Comme d'habitude, on a tenu
compte des importations et des exportations, en terme de poids carcasse,

Les exportations varient de 1,000 a 2,500 tonnes, Les importations,
par contre, qui étaient trés faibles en 1949 et 1950, ont déraasé 10,000 tonnes

en 1951 et 1952 nour revenir, en 1953, & 2,100 tonnes.

TABLEAU N° IT

Quartités de viande de cheval disponibles en France au cours des

- e e e = me o e e

! ! ! ! ! !

| ANNEES ! Production 1} Exportations ! Importations !Quuntités dispona!
! ! ! ! ! !
| ! ! ! ! !
! 1949 1 60,000 ! 2,544 ! 654 ! 584119 !
! 1950 ! 65,000 ! 14285 ! 1,19 ! 64,809 !
! 1951 ! 70.000 ! 1.000 ! 10,927 ! 79.927 !
! 1952 ! 80,000 ! 2,128 ! 10,653 ! 874525 !
! 1953 ! 80,000 ! 2.081 ! 2.126 ! 80,045 !
L1954 1. 90,000 ! 2,139 I 1.463 1 89,324 !

SOURCE.~ Ministére de L'Agriculture et Confédération Nationale de 1l'Llevage,

LA »
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En partant des quanticés disponibles, nous avons réparti ces dispo-
nibilités en mouceaux appartenant i la premidre, deuxiime et troisidme catégoric
Le Tableau N°ILil indique, dans la premiére colonne, la répartition pour 100 kilog.
telle qu'el.c nous a été donnée par la Chambre Syndicale de la Boucherie hippique
de détail, Nous avors divisé les morceaux consommables en trois catégories

lere catégorie qui comprend les morceaux de choix, r8ti type rumsteack et faux-filet

2eme catégorie, beefsteack de 2eme catégorie

3eme catégorie qui comprend les morccaux destinés 4 la cuisson en braisé ou ragoflt,

En ce qui concerne les pannes et graisse qui représentent 19 % des
disponibilités, nous avons estimé qu'environ 1/5 des dépenses était coﬁstitué par
1ltachat, au détail, des pannes vendues par les bouchers chevalins de détail,

Nous savons que le pourcentage des pertes (déchots, os et dessication)
se monte & 23 %, comme pour le boeuf, )

Nous verrons, dans le tableau N° III, pour les différentes anndes,
les tonnages correspondant aux différentes catégories, ‘

Prix des différents morceaux,-—

Nous avons établi des prix pour chaque morceau, de 1949 & 1953, sur
la base des renseignements donnés d'une part, par la Pédération Nationale de 1'In. strie
hippophagique, d'autre part, sur la base des renseignements donnés par le Bulletin
llensuel de 1'Institut National de le Statistique et des Etudes Economiques aui indique
les prix payés dans la Région Parisicnne (20 points de vente) pour deux catégories
de viande de cheval : hiché et rumsteack;

(m trouvera en annexe, les prix de détail payés & Paris et dans ltep-
glomération parisienne de 1949 & 1953, (Annexe)

Sur la base de ces renseignemenfs, nous avons établi, pour les trois
catégories et pour la graisse, les prix moyens pondérés de chaque catégorie (Tableau IV)

Nous avons obtenu lec sommes dépensées, en multipliant les disponilles

de chaque catégorie, par les prix correspondants,

et enn
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Répartition de la consommation de la viande de cheval en 3 catégories de morceaux

e mm e mm e me em e e ee e e

T . pour ~- .
IIDRCEAUX 1100 kgs e ; 1950 ! 1951 y 1652 ! 1053 ! 954,
!
oateaaeen ) Al TONDNES ‘
N ! ! ! ! !
de lere cat, ) ) ’
S ! 1 ! ! ! ! g
" Filet complet.,” 2,218 ) ' ' ) ) )
! Filet de trmndd ! ! ! 1 ! !
et rond de . ' \ ' . .
" rumsteack see-.’ 2,445 ) ' ' ' : '
| kumsteack +...4! 5,109 14,935 1 16,737 | 20,600 ! 22,403 ! 20,600 ! 23,200 !
Fa filet cava, 4,306 , 25,79 %, , | ' ! !
" Tranche seseees 10,146 ’ ' ' ' ‘ ‘
! Hampz et Bavettd ! ! ! ! ! !
d,aloyau ooenne! 1,569 1 ! ! ! ! !
! Horceaux A xotir ! ! ! ! ! ! 5
de 2%me cat, ! ! ! ! ! !
! Dcefsteack de ! 4,306 ! 2,539 1 2,811 3,500! 3,806 ! 3,500 3,900 !
2tme catégorie | 4,30 %' | , , : :
. loreeoux T brai ! ! ! ! ! !
ser_ou_ragodt , ! ! | |
2 oere ent. ’ : : : ’ ’
sonfeteack seme! ! ! ! ! ! !
C?“tégr’rie. esee e 5 ’1 82 1 ' 1 1 1 :
T PIché hieeesaes 18,248 ° 16,095 ° T8:037 22,200 ° 24,143 ° 22,200 © 25,000 °
! Bourguignon ..,e! 4,380 ! 27,75 %! ! ! 1 1 :
— T ) ! ! ! ' '
4ene catégorie ) ) ) ' ) ;
! ! ! ! ! i
rerme et oraissé 18,648 ° 10,585 ° 11,863 ° 14,600 ° 15.877 ! 14,600 ° 16,450
. Rogmon eeessses! 217 ! 244 ! 300 ! 326 ! 300 ! 350 !
! 18,62 %! : | ! ; :
' Déchets, os ! !' 134630 ! ! ! ! ! .
dersication ..., 23,357 23,50 », 15,275 , 18,800 , 20.445 , 18,800 , 21,100 ,
! ! ! ! 1 1 t
" Poids total 100 58,000 ° 65,000 ° 80,000 ° 87,000 ° £0,000 ° 90,000 )
! 1 100 ¢ ! ! d ! ! !

010700.
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- Prix au détail des diverses catégories de viande de cheval — Fronce,—

..._--—-—-.—-——--—-———————-——-——-——q-—.——._-.

e me e e e e e e,

| CATIGORIES , 199, 190 , 1951 192 1953 1ok

! ! - ! ! ! !

! lére catégorie 39 1 405 | B22 I 600 ! 588 to560 1
! : ! ! ! p— ! ! !

! 2eme catégorie .1 325 Y335 1 437 I 500 I 49 ! 460 i

z ! s ! ! = z z

! 3tme catégorie I 268 I 240 1 304 I 400 I 380 | 350 |
I ! = ] f o FAE L IS

i Craisse L35 1 37 1 48 1 55 1 s4 i 55

oc:A’sao
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1 ! - o ;
Morceaux ® r8tir de premiére catégorie

! !

1949 1950 1951 1952 1953 1954
! ! Lo e - : .
| Tomnage (Tobleaw TTI) ,  14.935 ,  16.737 , 20,600 22,405 20,600 23,200
* Prix moyen I.H.S.E.E. ° 390 : 405 ¢ 522 : 600 . 588 : 560
! Sommes dépensiées ! ! ! ! ! !
! (nillions) ; 5o5244600 . 6,778,500 | 10,753,200 , 13.441.800 12.112.800 , 12.992,000
! !

Vorceaux & rdtir de deuxidme catégorie

! ! i 1 1

1949 1950 1951 1952 1953 1954
! ! ! ! ! = ! !
| Tonnage (Teblean ITI) , 2,539 ,  2.844 13,500 3.806 3,500 3. 900
" Prix moyen L.N.S.E.E. ° 325 ) 355 437 500 ° 490 - 460
i Sommes dépensées ! ! o ! ! 1
, (millions) £24,800  , 952,700 , 1,529 700 , 1,903,000 .,  1.715,000 ,  1.794.000
17 1
’ ’ Morceaux a braiselj‘_(jé_me catégorie) et & hacher
1 | J—— ! 1 1 1 1
' ' 1249 i 1950 . 1951 g 1952 N 1953 . 1954
| Tomnage (Tableau III) | 16.09% | 18,057 22.200 24,145 22,200 25,000
* Prix moyen I.HeS.E.Ea ° 268 ’ 240  ° 304 400 380 350
! Sommes dépensées ! ! v - ! N !
, (millions) 415,500, 4,328,900 | 6,748,800 |, 9.657.200 ,  8.436,000 ,  8.750.000
1 B ! .
. : Pamne et graisse (non compris dans les viancles) (1)
A ! ! ! — 1 !
: . 1949 g 1950 \ 1951 1952 . 1953 . 1954
| Tonnzge (Tableau 1II) ,  10.585 11.863 | 14.600 15.877 14,600 16450
* Prix moyen IoN.So.EcEe ° 35 31 48 ° 55 54 53
! Chiffres des ventes ! ! ! ! ‘ 1 1
. totales , 370,500 , 438,90 , 700,800 ,  8&73,2C0 788,400 871,850
(1) - Taviroa 1/5 ¢cs dépenses .outos graisses, sont vendues au déteil pour la conscraation, sy o=

t

!
1
i

!

!
!

—
i

3
!
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(suite et fin)

e

:

. . MILLIOYS de FRANCS
! ! ! ! ol s '
1949 1950 1951 1952 1953 1954
l ! f ! !
1 ; 1 ! 1 1
" Total des sommes deépen—- ' ’ :
! sées pour ! ! ! I
! Morceaux & rotir 4= ! ! ! !
' lére catégorie jeseces | .5.824 ' 64778 : 10.753 . 13.442 12,113 12.992
, Horceaux a rdtir de ' = ' .
1 2éme Ca‘bégorie.ueoeze) ’ &5 ) 953 ) 1 0529 : 10903 1 0715 1 :794
: 1 1 1
! Morceaux a braiser et ' : : :
! 3 hacher ! 4,315 ! 4,329 ! 6.749 ! 9,657 34436 84750
! Graisses comestibles ! ! ! !
, verndues au détail (1) % 87. 140 175 157 174
! TOTAL DES DEPENSES ! 11.038 ! 12,147 ! 19.171 ! 25,177 22,421 23,710

(1) -~ Environ 1/5 de:: dépenses toutes graisses, sont vendues au détail pour la consommation,

e
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Par une simple opération arithmétique, dont le détail est donné
dans le Tableau ' V, ncus avons obtenu le total des sommes dépensées,

Les Frangais de la mf.ropole ont donc consacré & ltachat de viand~ i
cheval, y compries les graisses comesibles vendues par les bouchers chevalins pou.

la consommaticn dirente, les sommes suivantes

re 1G50
L)

v coescvescecsoessrassseacssso 11037 millions de Francs

1950 COT50C89€C¢IB0L )3 Af eI BI6 B2 120147 millions de Trancs

- 1951 '5ﬂaueoﬂneuooonnaénﬂoonoooo»19~171 nillions de Francs
1952

crcsesencenssosrsscrsscerses 20,177 millions de Francs

1953 SC8C 3800 I8 ENISNPCSCALOOBDSC 22:421 millions de Francs

1954 ¢snesoscnssassenscanvcenssa 23.706 millions de Francs
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Francs par kilogs

1 , 1949, 1950 1951 | 1952, 1953 | 195
| ! ! ! ! ! !

| Haché I296 1 268 1 339 1 444 1 421 1 379
! ! : + : : :

| Runmsteack 298 1 413 1 535 ! et ! 601 ! 570

SOURCE,~ Bulletin Mensuel Statistique I.N.S.E,E,

sragall o 3
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CHAPTTREVI

Les chiffres que :ous allons donner ci-dessous, édmportent unc
trés grande marge d'approximatiéﬂ: . ‘

Nous nous sommes basés en effet, pour calculer les dépenses faites
au stade de détail pour les abvuus comestibles, sur les tonnages donnés, sous “c *e
réserve, par le Ministére de 1'hericulture. !

Jusqu'en 1949, l'usage nfétait pas en France de considérer que les
abats entraient dens la consommation de viande.

Ce n'est que depuis les comparaisons européennes faites par 1'0.E.C.E.
que.le Gouvernement Francais a admi. que les abats comestibles soient inclus dans
la consommation de viande, Il n'existe pas de chiffre officiel publié, si ce
n'est les déclarations faites par les divers gouvernements participants qui dcn--
nent les tonnages en abats bruts et en abats comestibles.

En 1954, pdr exenple, le Gouvernemert Frangais a indiqué que la
consommation frangaise comportazt 450 mille tonnes d'abats bruts, donnant 215;000
tonnes d'abats comestibles.

C'est sur cette base quec nous avers calcalé, proportionnellement
au tonnage produit des trois coiégories, boeuf, veau et mouton, les quantités
d'abats comestibles vendus au.;xix de détail.

I-v nhvons citéd ,ue les abats de boeuf, veau et mouton car les
abats de porc, que nous avons 1.1t figurer ccpendant dans le *ableau N° 1, pour
mémoire, entrent, en général, ¢ ms la charcuteric.

Pour 1954, la répartition des 450.000 tonnes d'abats bruts ecst

la suivante :

- Bocuf ......c0.. . 240,000 tonnes,
- Veau ..ieesees-eae 80.000 tonnes,
— Mouton +evveeses.. 10.C00 tTonnes,

= POTC vvevseereress 120.000 tonnes. (provenant d'animaux cormer-

Ci&liu‘és) 5
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La répartition des abats comestibles vendus au détail, soit
215,000 tonnes, est la suivante :

- Boeuf ....0v000..0.. 116,000 tonnes,

-~ VeBU ,eoreseeenionas 38.000 tonnes,
Mouton ......... ceess 4.800 tonnes,
— BOTE r.r mwwow: ;e . .. 57.000 tonnes.

215,000 tonnes

En adoptant une répartition type du poids des abats, par animal,
et en multipliant le tonrage correspondant & chaque abat par le prix de vente
au détail tel qu'il avait été fixé dans la région parisienne par les arr&tés
préfectoraux en vigueur de 1949 & 1952, nous avons obtenu,en suivant la méme
méthode que celle utilisér pour le. diverses catégories de viande, une somme
totale dépensée. pour chaque catégorie de foic , coeur, langue etc...

On trouvera dans le tableau N° 1 les sommes dépensées pour les
abats comestibles de boeuf, veau et mouton en 1954, avec la répartition type par
animal des différentes catégorics.

Pour 1954, on verra que les sommes dépensées au détail pour les
abats comestibles ont atteint 5% milliards.

—~ 36 pour le boeuf,

- 13,7 pour le %~ au,

- 1,5 pour le mcuton .

Le tableau N° 2 ¢-nne sur la m@me base ces dépenses pour les années
1949 & 1954 avec le détail des 1onnages des prix et des sommes dépensées.

La rdcupitulatio de ~cs dépenses est donnée dans le Tableau N° 3.

2o A o 3
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TABLEAU N° 1

Poids en l

1
' Tonnage abats’

Prix au kg

] , !
' sommecs depen-—

!
1

; Catégoric abats | kg par % ! comestibles ! (1953) ! sées en mil-!

g ' animal (tonnos) ! ! lions.

! Boouf : | | |

I Foic seresnenes I T 18,5 21,400 ! 650 {13,910

! COGUL svsnsesas | 2 5 5.784 ! 315 ! 1.822

| LANEUC seves..s | 4 11 12,724 1 288 ! 3,665

I Cervelle seeese ! 0,6 1,5 1,75 I 271 ! 471

| Rognons .e..... ! 0,8 2 2,314 ! 400 ! 926

! JOUCS sessevcos | - - - ! 179 ! -

I MOUesossossonos | 8 21 24,292 ! 45 ! 1.093

! Gras double ! ! %20 ! ]

! B aa.. 41 47.427 b7 299, 1418

' 1 40 100 115,676 ! | 36,068
VYoau, - ’ ! !

' gote complite.. ¢ 5 43 16.512 261 ! 4,310

! Coervelle vavcoseo l - - - ! - ! -

b Fole vevinerens ¢ 1,7 15 5.760 1,070 ! 6,163

D RIS vvevreeeres © 0,6 5 1.920 738 ! 1,417

D G0t it O3 5 1452 b 4o ! 463

b pownon .ieeeee. b 0,8 9 3,456 120 ! 415

D Pied crerveiens ¢ 3 25 9.600 100 ’ 960

1 1 —————— ] e ] e ———— 1 1 _———

! 112 100 38,400 ! t 13,728

(1) - Voir Page 154.

o sl w

!



TABLEAU N° 1 (suite)

- em em v - e e - w— e
__._———————......_———————_——...........————_——_...—_._.__._———

! . ! ! ! !
Poids en Tonnage abats . . Sommes dépen-—
| Catégorie abats ! kg par | % !comestibles ! Pr1?1323§110 Isées en mil- |

b -, onimal : (tonnes ) | ‘llons. |
| Mouton : ! ! b ! B . !
I FOiC sessneeese ! 0,75 1 20 1 956 ! 750 ! AT 0
! COCUr weseesses ! 0,25 1 8 1 3821 1. 550 s 210 . !
b MBEE wapeseea.. ! 1,25 1 40 1 1,912 1 220 ! 221 1
| Cervelle ...,.. ! 0,25 ! & © 382 1 160 T 1 TTUUee |
I Poumon ........ | 0,80 ! 23 ' 1,099 ! 70 ot 7T
! Rognon ........! 0,00 ' 1t a9 ¢ g PR WPt f
t 1 3 1100 I 4.780 v 1t 1.488
Total boeuf .eeveeesssvvses 36,068
Total VeAU seevsaseroseeses 13,728 :
Total mouton ....eevwveeess 1,488 . 7 70 e

Total GENnéTal veeeeessessss 51.284 millions

! , . y Poids en kg R ' lTonnége‘ébafs !
! catégorie abats ! par animal ! 7 !comestibles(TJ!
' Pore (pour méﬁbifé)"'j" | SR e LY ).
' Chaud. . et panse e 2 T o .. 6,310 1

D Orépine sevieiivieena. 0,250 1,5 .t . ee0, !
! Complets (menus,:ves- 2 ‘ : ' -!'. ........ _! g
I sies, fuSEAUX).essssssll 2 ; I 11 ! 6,310 !
! Mou (poumon, cocur)...! .1 I .5,6 1 3,212 |
I PicdSeeveesrennsenanssl . 2 P11 L 6,310 |
| RAte severerenecnrenesl 0,450 1 0,9 1. 516 i
I Rrtd eevveeeenaionneaed 1,200 1 6,7 ‘1 3.843 1.
| ROGNONS 4esriursneensl 0,250 + - | 1,5 . ! 80 1
| SANE sevennrareniaeiaadl 3 | 6,8 il ..94636. 2 |
! T8te (langue, cervelle! ! ! !
! ¢ompriso).............! 6y L y _.19.503
: . 18 , 100 575560 &

\

(1) - Rappelons que pour 1954, on pouvait estimer que 450,000 t. d'abats bruts donnaiocnt
215,000 t, d'abats comestibles.



~ Poids dt'abats vendus au

TABLEFJ Ne 2

- 155 -

! ] = i
' 1949 ) 1950 1951 :
, A 1 ] (X ! { ! 1 1 1 ]
Categorie ’ B ’ N ) ) ; ' :
1 d'abats 'Tonnage’prlx 'sommes tonnage prix  sormes ,tonnage, prix ,s?mmes '
: ‘abats “moyen depcmecs abats ‘moyen dépensécé abats ‘moyen ‘dépersess
! ! (tonnes) %z  Imilliond [towes) kz !millioms!(tonnes) kg ! millias
! ! ! ! o ! ! ! ! :
, Foie .. .ivuven. 15,600 ,©500 | 7.800,76.400, 595 , 9.765 16.770 , €90 , 11.570,
, Cocur ......ee. | 44210, 320, 1.350, 4.435, 297 | 1.320 | 4.530 , 330 , 1 500,
, langue ........ , 9.280 270 ., 2. 505 9. 760 263 , 2,570, 9.970 , 290 , 2.890,
, Cervelle ......  1.265 | 165 -210 1 330 246 , 330 ,1.360 , 270 , 370,
, Rognons ....... , 1.690 , 370 , 625, 1.775, %65 , 65 , 1,810 , 400 , 720,
1 T”IOU- o008 casca e '17071'() 1 42 .1 7.4'5l18.l6301 41 ' 760 119;035 ' 45 ' 860'
e g 134,580 1 247 1 8.540 !36.3701 225 { & B0 137.165 { 297 ! 11.040!
! fmm e ! - i t P e | e !
{ TOTAL vseusenes 84,335 21,775 28,700, 23.575 ,90.640 | , 28.950,
! ! - = I
: : 1952 1653 1954 ‘
! ! ! !
! FO1€ sevesvaas. 117,490 ! 700 112,240 !.9,3151 €50 112.550 121,400 ! 650 ! 13.91C
I Cocur ...evvees ! 4,750 1 356 1 1,660 ! 5,2200 315 ! 1.640 ! 5.780 ! 315 ! 1,820!
| LONGUE avees..s 110,400 1 7 0 1 2220 111.485¢ 283 !1'3.310 112.720 ! 283 ! 3.665!
! Cervelle ..... . ! 1.420 1290 t 410 ! 1.565! 271 ! 420 ! 1.735 1 271 ! 470!
! Rognons ....... ! 1.890 ! 430 ! 810 ! 2,777t 400 ! 2.0 oy 930!
! MOUsunoranvuans 119.860 ! 48 ! 950 !121,9°5! 45 1 990 !'24,290 ! 45! 1.0°0!
- s ' ! 1
! Gras double ) 38 770 P 300 M2.as0 '42.810' 299 'i2.800 ‘47.420 ' 299 ' 14.180
! Tripes ) _______ ! P P R e '
1 TOTA-L R U I ) '94.560 1 '31 0770 'I—D4'41O' |32o550 :315.665 ] 1 36006)'
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TABLEAU N° 2 - (suite)

— - e — e e ews = e = ==

- Poids d'abats vendus au détail, prix et sommgs dépensées 1943 = 1924 -
VEAU
! T ! i !
| " 1949 !. 1950 ! 1951 |
! Catégoric ltonnage! Prix !sommes 'tonngge! Prix !sommes ‘vonnage! prix !sommcs !
1 abats ,abats  moyen , dépensées abats jmoyen dépO}‘ﬁéq'qbats jmoyen !dé;epsé::?
’ ‘tonnes ‘kilog mll.hons tonnes ‘kilog m1]J:Low s tonnes ‘kilog ‘millions
L ! ! ! i - ! ! ! ! !
| T8tc compléte ..! 15.6001 221 | 3.450716,2501 227 ! 3.690114.260 ! 301 1 4.290 !
| FOIO veveensnnas] 5.4401 930 ! 5,060: 5.670! 975 ! 5.530! 4.970 11183 ! 5.880 !
| RIS voveeveeasaol 1.8101 690 ! 1,250 1.890! 675 ! 1.2751 1.660 ! 820 ! 1.360 !
| COGUT varnnnneen! 1,0001 410 1 4501 1.1301 367 | 4201 1,000 ! 445 ! 440 !
| POUNON eeveesess! 3.2701 90 ! 290! 3,400! 95 ! 3201 2,980 | 120 ! 360 i
| PiGAS uvuvevnsss! 90,0701 70 ! 640! 9.450! 75 ! 710! 8,290 ! 100 I 830!
! T ! ! T ! ! : ! o !
, TOTAL ....... vor, 36,280, , 11.140,37.790, , 11.945,33.160 13,160
! ! ! g : !
: , 1952 ! 19573 , 1954 ;
1 1 . 1
' Tote complete ..¢ 14.850° 301 4. 470 7. 630 261 4. 600 16,510 Pogr 'austo
{ : e I
b BofCeusrrianeraat 5.180%1300 ' 6, 730 6. 150 1070 6. 580 5.760 ‘1070 ' 6.160
{ { f 1 . 1
D RiS vevveveinnnst 1730 900 *o1.550" 2.050° 738 1.5100 1.920 ' 738 ' 1.420 ¢
D oot wennenennst 1200 290 1 510% 1,230 402 490t 1.150 P 402 ' 460!
., . : .

D bowmons +v.nnv.. 3.110013%0 ' 400" 3.690° 120 4401 3.460 ‘120 ' 420

I 1 ! ! ! . 1 1
D PiodS .unvnnnn..t 8.630° 105 © 910°10.250° 100 1,025 9. 600 '100 960 °
! PSS ! ! zur - P | -1 [J—
| TOTAL vueeeveee ! 34.540! ! 14.570'41,000! | 14.645138,400 -1 113,730 !
! ! ! 1 : 1 ! 1 ! L !

coienn
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TABLEAU N° 2 -~ (suitc)

U0

, 1949 , 1950 , 1951 ;

Itonnage! Prix !sommcs ' Lonnageé Prix !somccs !tonnage! Prix !sommes !

gzzigorle !abats jmoyen id{epqxsécs, 1bats | meyen 'de.'pen.sée:]abats ,moyen 'dépzr.yséos
tonncs "kilog ‘millions tonnes’kilog ‘million$ tonnes kilog 'millions’
! ! ! ! ] ! ! ! ! !
. ! ! ! 1 1 ; ! ! 1 -
' FOLE waseeiees - 920 ° 450 ° 415 1,350 C 470 635 1.350 614 ° 830
1 1 ] o
D oeur vernnens L 570 D o340 ! 125 'os40 P60 P o100 ss0 ' 468 250
' D8to veuneen.. '.840 1 216 1 400 '2.700 Y200 ' 540 20700 ' 260 ' 700
! Gervolle vaee. | 370 ' 90! 30 ! ss0'100 ' oso ' sa0! q20° 65
{ | ! ! ! H ! ! { !
 Poumon ....... 1,060 65 ° 70 1,550 ° 70 ° 110 ° 1.550 ° 90 ' 140
1 t | 1 1 ! ! 1 ! '
' Rognons ...... - 45 ° 33 ° 2 ' 4o’ 3 ° 3 ° 70" 4 ° 3
R ! ! ! ! ! ; ! R !
TOTAL vevsien. ,4:605 1042 6,680 , 1.528 | 6.680 , 1.683
1 i i -
\ 1952 \ 19553 : 1954 .
! T ! ! ! ! o ! o '
FOIC vevesvess 14430 , 740 (1,055 1,500 , 750 ,1.130 , S50 , 750 , 720

COBUr weesesas , 570 , 540 , 310 , 600 , 55C

P8te vveveese. ,2.850 , 260 | 740 3,000 220 , 60 ., +.910 , 220 , 420

Cervelle ..... , 570 , 150 , - 90 . 600 160 , 1o , 380 , 160, 60
. Poumon weeie.s ,1.64° 80 ¢ 130 1,730 | 70, t20 , 1,100, 70, 80

Rognons eeiess , T0 , 45, 3 %, 47, 4, 50 4T, 2,
! TOTAL wevuven. 17.130 1 12,328 7,505 ! 12,34 1 4,780 ! 11.492




- Poids d'abats
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!

:

e
— i I » 1 ! T !
Catégories d'abats 1949 ~, 195C . 1951 , 1952 1953, 1954
| ! I P o .
Chauéin et panse.... , 5.080 ',  5.230 , 4,740 | 5,900 , 6,710 | 6.310
CTépine eseeeseesens , 690 .,  TIO, 650 , 810, 915 , 860
Compiets (menus,vessie; ; ; ; , ; ' ,
fUSCAUX) s svesesesenes  5.080  ° 5,230 ° 4,740 °  5.900 ° 6.710 °  6.310
Mou (poumon et coeuf) ! 2.590 ), 2.660 : 2.410 ! 3,000 : 3.420 : 3.210
PAEAS eererenrernes .. ' s.080 ' 5.230 ' 4.740 5.900 © 6.710 ©  6.310
00 weeuereeneesnnee boa20 L 30t 300 ' 4s0 ' 550 ' 520
I R viviena. V3095 ' 30100 7 2,900 ' 3.590 ' 4,090 ' 3.840
ROSHONS oveneeeveneae - 690 1 m0' 650 ' s10' 915 ! 860
SENE wveennnneaenes Ctge0 b 7u900 ' 7200 ' 9.010 ' 10.252 9.630
Téte (langue et cer- ! ! ! ! : !
velle comprises)..... ! 15.710 ! 16.170 ! 14.650 ! 18,235 ! 20.750 ! 19,500
- { 1 t 1 1 | e
TOTAL +evvnevnvnnnns | 46,195 | 47.550 | 43.110 , 53.635 , 61.02 , 57.350




TABLE U N° 3

Récapitulation des dérenses, de 1949 & 1953

vour l'achat au détail des abatc conestibles

Millions de francs

© 1919, 1950, 195t ., 1952, 1953 ., 1954.

CSoeuf ..., 21.775 , 23.575 , 23.95¢ , 31.7710 , 32.550 , 36,005
Veau ..... , 11.140 , i1.945 | 13.160 , 14,570 , 14.645 13720
Mowbon  , 1.042 , 1.528 , 1.°88 , 2,328 ,  2.344 ,  1.40%

L g g i a—————— —— o oo ir a e

QOTAL ....., 33.957 , 37.045 |, 44.008 . 48,668 , 49.539 , 5i.27
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Provenant d'animaux

’ !

1 !
! f .
abattus dens les abattoirs ; 1953 (2952 1950 11949
publics , Ton.ncttes ;Ton.nettes ITon.ncttes !Ton.nettes !Ton.ncttes
! T T ; = T
Especes | adultes ] 836.613 ] 7576421} 725,527 i 710,84 | 675,755
bovins ! veaux 1 316,324 ] 266.447! 255,071 i 291,542 | 272.83%
! ] ! ! !
Espéce ovine 1 104,276 ! 99,020l 05,27 1 93.831. . 64,02
1 | H ! !
Espéce porcinc | 635,676 ! 558,709!  448.9¢1 | 495,400 | 481.259
! ! ! ! I
Espéce chevaline, mulassiére] ] ; ! !
et asine ( ! 80,000 i 80,000 80,¢00 ! 65.000 | €0.0C.
. “ovins ! 7.063 | 6.911! 7.802 ! 8.622 ! 9.3764
gﬁg‘a‘;’;rizagz‘;i ovins | 5.724 | 5.9200  6.173 1 64149 | 5,971 ;
] s . - oz , e oA,
1 consommation | I "wins | 284324 : 2900291 296,039 | 292.,600 : 288,745 |
familiale i [ i i | :
f :
Production % otale 12,270,000 | 2,065.c00} 1.975.c00 | 1,966,000 | 1.865.000 !
! ! ! ! !
| ! ! ! | i

(1) ~ Vicnde carcasse ne comp: :ant pas les abnts,

Source : lMinistere de 1l'Agriculture.
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PPENCIDE N° ;7 — TOUTES VIANDES -~

~ Collecte des cuirs de boeufs, vea' , mcutons et ohérrcs pour los années -

- am - —-— e . e

” 1949 ~ 1050 = 351 - 1432 - 1953

(’_n'“ “ers o osant)

TACUTE Lewessencaes ! 2,643 0 2,536 1 2,822 i 2,655 1 2,501
7 L1710 4351 1 4675 1 40U
~ a7H e 6,885 : £ LT

i 1.7 ! 1.621% I Tl s

VEOUT fevawrscesaes | 5.0ATD

Y Ul
i

o)

5

TInutens et cgneomi ! 6.2*¢

ISvres ev chen ooz Dz

N
N
Ny
L5
A

(rVE . Xawocesenncsl 275 i 2" ! 262 : 50" ). B

; ! r ! !

v ——— e es e e Are el ame s s i T ABS e 8t Gr TR W A MRS G A e meammrie 4 e mEem. 4 e s Tems L T T

’

IT0TA .- Leg chiffres de 1953 ront i: (ricurs a T =51t o
i partir de Mai 19537, echat: directs niont plus (.0 cowpinbilisés,



— APFENDICE N° 3 — TOUTES VIANDES -

! ! I I ! :

' ! 1949 , 1950 , 19571 , 1952 | 19853

! ! Import. ! Export.! Import. ! Export. ! Import. ! Export. ! Import. ! Export. ! Imporv. ! Export. !

i T T | ! ! 1 [} [} []
_1?_9 BE U_E ) : . 2 . . : : ! !

{ 1

L IS0 i g 601 ° 6.612 107 D12.652 ' 7.9 b 8228t 3665 1 1,268 1 1.418 C 3.063

I Viande eeeeveess 2,782 1 4.606 ! 762 ! 12.414 1 8,350 ! 9,523 ! 14.048 ! 3.738 ! 4.619 ! 8,161

' Produits fabriques! 1 ! 5 ! 6 ! 9N ! 6 | 101 ! - ! 60 ! - ! 35

,  Conserves ........ , 6.605 | 1.867 , 4.549 , 8.699 , 4.610 9.546 , 4.266 |, 6.3T1 , 4.743 , 3.377

! 1 9,990 ! 13.090 ! 5.72. ! 33.856 ! 20.158 ! 27,398 ! 21.979 ! i1.437 ! 16,980 ! 11,636

1 PORC ! ] oo ! ! ] ! ! L

! Sur pied seeess. L1 1,360 ! 869 ! 1,505 ! 6.485 ! 8,015 ! 555 ! 64 ! 19 ! z 1 219
Viande suv.eeeesoe, 2.948 , 5.056 , 956 , 10.424 24237 , 2472, 4.641 212 1.662 |, 344
1ATd vevereoncones 32 1255 0 112 7 7.950 37 4,028 115 T 1.TT3 8 ° 4.C45

! DProduits fabriqués! 515 ! 4.147 ! 674 ! 6.568 ! 664 ! 8.8151! 582 ! 7.553 ! 525 & T.40
CONSBIVES seoaescs 108 , 5.760 51 , 23.618 | ¢, 2318 136 | 11399 1%, 7, 6,78

| SaindouX ....... o T.647 | 80 . 1.158 | 5.683 | 1.293 | 3.467 , 625 | 1.546 31 . 4.673

! 112,952 1 17.167 ! 4.456 ! 60,728 ! ..338 ! 53.555 1 6.163 1 22.472 1 2,339 ! 23.7%4

' MOUTON ! ! ! ! ! v ! ! ! !

! Sur pied .........t 207 22 ! 668 ! 64 1 5.378 ! 38 1 5.447 ! 14 1 2.524 ! 10
Viande seseveecnss CotaT o, 12t 30740 357 TR, 160 , 8.683 , 525 , 3.8% - 178
CONSEIVEseseeess B 11 - 17 ° - 45 1.7 47 * 4 35 19 ° 12

: |

3 b 1.389 60 ! a.408 | 466 ‘134610 | 1 245 P14a34 ' 57 ¢ 6437 C 200

ICEEVAL I ! ! ! IR R I ! ! !

! Sur pied .e.......! 652 1 2,550 1 173 1 835 1.40.927 ! 1.000 ! 10.653 ! 2.128 ! z.% ! 2,08

,  Viande ... , 2, 14, 21, _.5%0 | | | ! | y

! | 654 1 2354‘4 ] 15194 1 1 h335 1 "' .1 1 1 t

[ TOTAL GENERAL DES ! ! - : ! ! ! ! ! !

* VIANDES....... rexedaens o 024985 , 32,961 |, 15.781 | 96.435 , 78.584 , 81.9%  52.929 36.611 4 21.08% y 40,651




— APPENDICE No 4 - TOUTES VIANDES .

- e bm vm mm e mm e e cm e e e e e
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(en_tonnss ‘e carcasse)

Z ! ! — S :

; 1949 . ! 1950 ! 1951 1952 1955 ' 1954

T r : !
BOCUE 4eevssrnvosnnnns ! 9.447 1 13.494 ' 14.641 :.15;451 I 18,143 | 18,248
VIETT + oxe oxs toxens o1 smome ome o1 1° 427 - ! 870 ! 27 1 1423 1.731 | 2.474
POTC voverennaneveses | 12,815 1 12,585 1 11,234 ! 12.380 14.258 1 7,690

! o !



