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ANNEXE 1 - ELEVES

Document 1

En 2001, un Belge dépense en moyenne 1500 frs pour l’achat de viande par an. 

Presque la moitié de ce budget est consacré à l’achat de viande fraîche, l’autre moitié est destinée à la charcuterie ; le reste couvrant la viande surgelée, les préparations de viande et les abats.
Au cours des 25 dernières années, le budget consacré à l’achat de viande fraîche et surgelée reste plus ou moins constant tandis que les dépenses en charcuterie (et d’abats) augmentent de plus de 35%. Sur cette même période, les dépenses alimentaires diminuent de 6,3 %.

D’après  : « Consommation de viande : un lourd tribut environnemental », 2008 - CRIOC, Centre de Recherche et d’Information des Consommateurs, Belgique,   http://www.crioc.be/FR/doc/x/y/document-4128.html 

Document 2

Innovations de produits (2008) 

Dans les années 1990, le développement des produits carnés
 préparés, cuisinés et prêts à être réchauffés s’est amorcé. (…)

Voici quelques exemples d’innovations déjà existantes: carpaccio de boeuf, amuse-bouches, produits marinés, viande fraîche attendrie oxygénée, viande hachée sous forme ludique, parfait de boeuf, viande précuite en sachet sous vide. 

Innovations à venir, les produits suivants ont été présentés lors d’une conférence : jambon cuit de boeuf, saucisses pâte fine, saucisses à tartiner de même que chips de viande.

Source : « Evolution des marchés de la viande et des produits carnés à l’échelle internationale » - Station de recherche Agroscope Liebefeld-Posieux, 2008  http://www.db-alp.admin.ch/de/publikationen/docs/pub_HadornR_2008_16974.pdf
Document 3 : Evolution de la part des viandes préparées (en France)
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Document 4
	Consommation de la viande en Suisse, par année – en 2003

	Type
	Par habitant,

en kilos (kg)
	Rang

(1 = la plus consommée,

  2 = un peu moins etc.)
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Avec 25,2 kg par habitant, le porc reste la viande la plus appréciée des Suisses, suivi du boeuf, avec 10,2 kg. 

Les volailles ont également davantage été prisées (10,1 kg), sachant que près de la moitié étaient produites en Suisse. 

Les consommateurs se sont un peu plus tournés vers l’agneau (1,47 kg/habitant), mais la consommation de cette viande reste faible. 

Les viandes de cheval, de chèvre, le gibier et le lapin représentent moins de 1 kg de la consommation par an et par habitant.

Données de 2003 ; document : http://www.viandesuisse.ch/medium.php?id=255057
Document 5 : Consommation de viande dans quelques pays, en kilo (kg) par personne et par an.
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Source : rapport  FAO Alimentation 2009,  http://www.fao.org/docrep/012/i0680f/i0680f00.htm
Note : La quantité de viande consommée en Suisse présentée ici n’est pas la même que dans le document 1. Cela dépend de la façon de la calculer (par exemple : avec les os ou sans les os). 

Mais sur cette page, les méthodes de calcul sont les mêmes pour tous les pays : on peut donc les comparer. 
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� Carnés : qui se composent essentiellement de viande








ERDESS  - avril 2010

- 3 -


