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VIANDE OVINE : Production franqaise et dCbouchCs, 
stratigies rhgionales et stratkgies d'entreprises 
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Dkpartement kconomie desfiIi6res er de I'exploitarion, Institut de I'EIevage, Paris 

I&SUM$ - A partir d'une enquste auprbs de 68 op6rateurs de la filibre ovine fran~aise, on cherche B approcher les differentes 
composantes du couple produit/marchk en viande d'agneau. Les logiques regionales sont largement influencdes par le solde de la 
balance production/consornmation locale. L'ensemble des rkgions produit un eventail homoghne de produits autour d'un type 
majoritaire plus sficifique. Les ofirateurs peuvent ainsi rdaliser leurs approvisionnement en jouant sur les compl6mentaritt5s 
dgionales. Les politiques d'identification des produits autochtones se sont mises en place il y a une dizaine d'annks. Elles se 
gbndralisent. Elles tendent aujourd'hui il Bvoluer vers une segmentation de l'offre et ambnent les producteurs B maitriser la qua- 
lit& la regularitk et la tracabilitt5 de leur production s'ils veulent maintenir une part de march6 rbmuntrateur pour la production 
nationale. 

MUTTON & LAMB : French production and its markets, 
regional strategies, compagnies strategies 

J.  CAILLETTE, 
Dkpartement kconomie des filitres et de I'exploitation, Institut de I'Elevage, Paris 

SUMMARY - We have tried to define the main caracteristics of the french mutton and lamb market by the mean of an inquiry 
in 68 actors of this industry. The determinism of this industry is above all regional. It depends first on the local balance between 
production and consumption, second on the regional type of lamb (breed, marketing season, slaughtering age and weight, carcass 
classification...). The actors of this industry have commonly develop the identification of some specific types of lamb in each 
region for 10 years. This strategy becomes general. Now, the purpose is more to segment the whole supply and to garanty the ori- 
gin and a constant quality for each kind of product, in order to keep a significant share of the national market for the french pro- 
duction. 





teurs des grands groupes ont quitd le stade de la premitre transfor- 
mation pour tvoluer, pour la plupart, vers une fonction de plate- 
forme logistique et comrnerciale d'approvisionnement pour les 
grandes enseignes de GMS, ce qui les a transform6 pour certains en 
grossistes d'aval vis-8-vis des abatteurs expkditeurs du Centre- 
Ouest notamment. 

4.1. LA ZONE ROQUEFORT 

La production d'agneaux sevrb est calte sur la campagne laititre 
dttermink par I'ouverture des laiteries du rayon de Roquefort. 11s 
se rtpartissent en deux grandes cadgories : 
- Ceux nts de novembre B janvier reprtsentent 75 B 80 % des 
agneaux sevrts de la zone issus de brebis adultes bonnes laititres, 
en bon Ctat du fait de la prtparation de la lactation : ces agneaux ont 
en condquence de &s bonnes croissances. 
- Ceux n t s  de ftvrier B avril issus des agnelles et jeunes brebis, 
ap*s une longue pkriode de bergerie, ont des croissances moins 
bonnes. Les carcasses oscillent entre 15,s et 20 kg et leurs sorties 
s'ttalent entre f6vrier et mailjuin. 
Les agneaux de bergen'e sous la mSre sont eux aussi issus essen- 
tiellement de brebis rustiques. Les brebis mtres sont B presque 95 % 
de race pure. Les o@rateurs encouragent le croisement terminal, 
I'objectif ttant d'tliminer totalernent les carcasses 0 et de remonter 
les classernents vers la classe R. Les apports sont essentiellement 
cent.& sur le premier semestre de d6cembre B mai. Le creux de pro- 
duction (de septernbre B novembre) gtntre de grosses difficult& 
pour dtvelopper les marchts de carcasses identifiees. Un agneau 
sevr6 sur trois est vendu en Espagne ou trois types d'agneaux sont 
demandts. Des agneaux de lait pour les fEtes de fin d'annke et de 
PQues (de 618 B 12 kg de carcasse, les plus lourds B NoiSl), des 
agneaux maigres h engraisser de 13 B 14 kg vifs et des agneaux pRts 
a abattre (type agneau de Psques) de 22 B 24 kg vif, parfois alourdis 
en atelier' d'engraissement d'octobre ii avril. Ces trois catkgories 
reprtsentent B peu prts 20 8 du total des agneaux sevks dans le 
rayon de Roquefort : 80 % de ces demiers rentrent donc en engrais- 
sement. Abattus entre 1 5 3  et 18 kg, les agneaux engraisds sont 
vendus pour 70 B 80 % dans le sud-est de la France. Le solde est 
dirigt, ap&s abattage local, vers le nord de la France, notamrnent 
vers les grands dhoupeurs de Rungis. Les agneaux les plus lourds 
sont ex@diCs aussi vers Limoges ou vers les abatteurs de Bretagne, 
les plus Itgers en Espagne. 

4.2. LA ZONE HERBAG~RE DU GRAND CENTRE-OUEST CONSO- 

LIDE LE D~SAISONNEMENT 

Cet ensemble rtgional correspond au Bocage des Gltines, au Mont- 
morillonnais et h la Basse-Marche, au Haut-Limousin, il la zone 
bourbonnaise et B son extension bourguignonne. C'est une zone 
excbdentaire et toute la stratkgie des op6rateurs en dtcoule. Les 
ct grossistes d'amont n enquEds dtveloppent deux types de strad- 
gies : les uns pratiquent rapport total B un ou plusieurs abatteurs 
exp6diteurs locaux ; les autres un apport partiel h un ou plusieurs 
abatteurs expkditeurs et une exp6dition en vif hors de la zone. Gtnt- 
ralement, la part de commerce en vif est moins importante que la 
part d'abattage local. Quelques op6rateurs dalisent de I'engraisse- 
ment 11 partir d'agneaux collecds dans la partie limousine, ainsi que 
du stockage sur pied, voire de I'engraissement, d'agneaux sevds 
Lacaune. Les exp6ditions en vif se dalisent vers les zones plus au 
sud, soit vers le Haut-Limousin, soit vers le Sud-Est, notamment 
avec des agneaux de moindre conformation (R +, R) que la dernande 
locale ne valoriserait pas ou mal mais aussi avec des agneaux lourds 
et de conformation U. 
L'effort des dix B quinze dernitres anntes avait p o d  sur la rnise en 
place du dtsaisonnement afin de dtplacer la production tradition- 
nelle d'agneaux d'herbe vers le premier sernestre jug6 comrnercia- 
lernent plus porteur. L'effort actuel porte notamrnent sur une ratio- 

nalisation des choix de g6notypes maternels et patemels et sur une 
rationalisation des types d'agneaux B produire. Ces types sont corn- 
pltmentaires les uns des autres et concourent it I'augmentation de la 
proportion de bons agneaux de boucherie, en proposant aux Cle- 
veurs une alternative pour les anirnaux dont I'engraissement s'avt- 
rerait trop altatoire. 
L'agneau sevr6 p r h e m e n t  tlevt au lait reconstitut donne des 
carcasses de 9 B 12 kg. Les agneaux encore plus ltgers (6 kg de car- 
casse) sont commercialids dans les filitres chevreaux. Pour ce type 
d'agneau, il existe un fort circuit B I'export vers la Belgique et 1'Ita- 
lie, la vente en France intkressant plut6t une client6Ie de restaura- 
teurs. Au dtmarrage de cette production, il y a trois ans, ces agneaux 
correspondaient B une volond des tleveurs de races prolifiques de 
trouver une valorisation spEcifique. Ce mode de production s'est 
a d d  tgalement adapd aux autres types gtnttiques pour lesquels il 
prtsente une bonne opportunid de tri : agneaux petits B la naissance, 
agneaux issus d'agnelles ou de brebis ggt?es, jumeaux ou triplts ... 
Les agneaux 16gers contrairement aux prtddents ne correspondent 
pas vraiment B un type de production rechercht. On peut dire qu'il 
s'agit d'une production r6siduelle. Les carcasses de 12 14 kg sont 
de conformation dominante R. Ils sont essentiellement expt5dits 
vers 1'Italie (trts souvent en accompagnement des exportations de 
jeunes bovins) pour les plus rouges, et vers Lyon pour les plus 
clairs. 
Les agneaux de boucherie de type Sud-Est vendus, de 14 16 kg 
de carcasse avec 50 % en classe E et U et 50 % en classe R, lg t s  de 
90 B 150 jours, sont produits toute l'annte. 11s sont commercialisks 
en carcasses auprts des grossistes de la dgion Sud-Est. 
Le type Paris et Ouest domine. I1 s'agit de carcasses E2 et U2 de 
16 B 20 kg, d'animaux Pgts de 70 B 120 jours dpartis en agneaux 
d'herbe, bergerie et mixte. Produits toute l'annte, ils Wntficient 
d'un label rouge (commercialisation essentiellement par un abatteur 
ex@diteur). Sur un potentiel de production de 80 000 agneaux, les 
partenaires se sont fixts un objectif non de 20 000 agneaux labelli- 
s6s. Hors label, les agneaux de type << Paris et Ouest B sont sem- 
blables, les critkres de poids, de conformation et d'Pge s'appliquent 
avec plus de souplesse. Leur volume est estimt B 220 000 carcasses. 
11s sont dirig6s pour les plus lourds (18 B 20 kg) vers I'Ouest, la Nor- 
mandie, 1'Est et la dgion parisienne, et pour les plus ltgers vers le 
Sud-Est, le Sud-Ouest et les marchts locaux. Les agneaux de poids 
supkrieur B 22 kg de carcasse et souvent Pgts de plus d'un an se 
commercialisent sous la dknomination u mouton n, en gtntral au 
dernier trimestre de l'annte. 

4.3. LE P ~ L E  QUERCY, PREMIER EXP~DITEUR DE LABEL EN 

FRANCE 

La zone quercinoise, autre zone d'expkdition, a entrepris depuis 
1982 un programme d'identification du produit recherchant par la 
meilleure valorisation de ses agneaux B d'enrayer les exportations 
en vif vers 1'Espagne. Actuellement, la dtmarche entreprise en fait 
la premitre dgion d'exp6dition d'agneaux sous label en France. 
L'objectif de production est un agneau allaid sous la mtre, relati- 
vement bien conformt, disponible toute I'annte, clair de viande, 
donc essentiellement de bergerie (de 12 B 22 kg). Pour tenir cet 
objectif, les organisations locales gtrent un dispositif collectif 
d'amtlioration gtnttique combinant un travail d'amtlioration du 
madriel genttique rustique local et un schtma de production B 
double Ctage : un Ctage de production de femelles croi&s Ile-de- 
France x Causse du Lot (agnelles F1.46) utilist?es ensuite en croise- 
ment terminal. Ceci dtbouche sur 65-70 % d'agneaux c r o i l s  U et 
R de 17 B 19 kg de carcasse, viande claire. Les agneaux dificiles 
il engraisser sont expods vers I'Espagne (30 8 d'agneaux 
export& vifs). Les abatteurs locsux sont des expiditeurs, non 
dtcoupeurs. 11s traitent essentiellement les agneaux locaux, complt- 
d s  par des agneaux sevds du bassin laitier de Roquefort, par des 
importations britanniques et enfin par des apports de la zone Mar- 
choise de l'Ouest et du Haut-Limousin dpondant au cahier des 
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charges de l'c< Agneau pays d'Oc D. Ces approvisionnements com- 
pltmentaires assez faibles permettent d'assurer conformation et 
poids sur les lots exp6dits. Tous ces agneaux sont destines B la 
dgion parisienne, au Sud-Ouest et & I'Ouest. Globalement, la 
moyenne des abattages locaux se situe aux alentours de 17 kg. Le 
principal probltme qu'elle rencontre aujourd'hui est celui de la dis- 
ponibilid r6gulibre au cours de l'annte des agneaux identifiables. 
La production de juin et juillet fait particulibrement dkfaut. Ce defi- 
cit saisonnier d'agneaux emNche le dtveloppement commercial du 
cdneau de haut de gamme. 

4.4. LES AGNEAUX LARIERS DE LA MONTAGNE BASCO-B$AR- 

NAISE 

La production de cette zone d'expkdition est dominte par celle des 
agneaux de lait issus des troupeaux de production laitibre. Les 
pi5riodes d'ouverture des laiteries et la monde en estive amhent les 
tleveurs & faire agneler leurs brebis adultes d'octobre B ftvrier, et 
leurs agnelles de la mi-ftvrier B la mi-juin. Les agneaux &vent 
donc sur le march6 du 15 novembre au 15 avril, et les agneaux 
d'agnelles sont disponibles d'avril B ao0t. Le type d'animaux pro- 
duits est dttermint par le genotype des races maternelles, races qui 
s'engraissent ma1 ou B des coOts prohibitifs, obligeant B la produc- 
tion de carcasses ltgbres de 5,s kg B 9 kg avec bte et fressure (poids 
vif de 9 Q 16 kg avec un rendement de 60 % dO la prksentation) 
entre 20 A 45 jours d'allaitement. 
Un tiers environ (105 000 etes) sont commercialids en France dans 
les filibres de boucherie de dttail, les GMS, la restauration, essen- 
tiellement localement, ou dans le Nord du pays et la dgion pari- 
sienne. 70 % sont export&, 10 % vers l'Italie, 90 % vers 1'Espagne 

I (63 % du total). 

4.5. LA MONTAGNE P Y R ~ ~ N ~ ~ E N N E  

Le cheptel en grande majorid de race mstique (Tarasconnaise, 
Lacaune et souche prolifique INRA 401 dans la zone de pi6mont) 
fournit pour l'essentiel des agneaux de bergerie. Les agnelages &ant 
d'automne B 70 8, les abattages sont importants durant la p6riode 
de dtcembre B juin. Comme pour les autres zones de montagne, on 
rencontre deux types de produits : d'une part des agneaux ltgers de 
20 & 24 kg vif et d'autre part des agneaux de boucherie classiques 
de 16 B 18 kg de carcasse. 
Expods, les agneaux maigres ltgers sont commercialids de 
novembre B PQues. Les moins lourds sont exp6dits sur I'Italie, les 
autres vers 1'Espagne. 
Les agneaux de boucherie sont trids en deux lots. Les mieux confor- 
m&, souvent plus lourds (R, R+ de 16 B 18 kg), sont destinks au 
march6 local sous label en boucherie de dttail. Les moins confor- 
mts (R-, 0 ,  P), sont soit vendus localement dans des circuits moins 
dmuntrateurs (GMS), soit expkdits en Espagne pour y Etre abattus. 
Pour tenir les march& locaux, les op6rateurs son1 obligts de s'ap- 
provisionner en dehors de la zone en se faisant expkdier des ani- 
maux du bassin laitier aveyronnais et d'origine britannique. En 
mtour des exp6ditions en Espagne, un flux d'animaux finis s'est 
tgalement instaurt. 

4.6. LA MONTAGNE D'AUYERGNE ET DU LIMOUSIN 

L'essentiel de la production est une production de bergerie. Tradi- 
tionnellement ax& sur la production d'agneaux relativement ltgers, 
de 14 21 18 kg de carcasse (voire m&me andrieurement de maigres 
engraisds dans les zones plus fertiles du Nord du Massif Central), 

cette zone a td profondtment bouleverske par l'ouverture du mar- 
cht espagnol. Les fluctuations de ce marcht et de la peseta ont 
rendu l'exportation moins attractive. Cette baisse d'indrEt a donc 
rendu possible et ntcessaire une redtfmition de la politique des 
exgditions de vifs locaux. Le fondement de cette nouville p&itique 
repose essentiellement sur une segmentation de la production. L'ex- 
pkdition en vif concerne p&s de 80 % des animaux collecds, 5 % 
sont des reproducteurs et 15 % sont abattus localement dans les 
pales urbains de la zone. 
Les agneaw de lait sont des agneaux ltgers, non sevrts, de 23 A 
24 kg vif, cirt B couvert. Ils ont moins de trois mois. Leur poids de 
carcasse est au maximum de 12 kg et leur conformation oscille entre 
le 0 et le R-. En gtnbral, les lots sont constitu6s de femelles bien 
dtmarrQs sous des mkres bonnes laitibres. Ces agneaux sont pour 
leur grande majorid trits hors des lots pdvus pour le marcht espa- 
gnol. Cette pratique de tri est remplack progressivement par une 
politique de contrats de production et de dtsaisonnement pour un 
abatteur sp6cialid du Sud-Est qui a dkveloppd sur ce produit un crt- 
neau identifit d'agneaux dtcoupks en UVCI. 
Les laitons ICgers @sent de 27 A 28 kg ; ce sont des agneaux miiles 
de bergerie. Cette production est compltmentaire de la production 
des agneaux de lait. Les femelles et les m&les moyens sont oriends 
vers le type agneau de lait, seuls les bons miiles sont choisis pour 
cette production de laitons ltgers. Ces agneaux sont exp6diCs dans 
le Sud-Est. Ces deux types d'agneaux, agneaux de lait et laitons 
ltgers, repksentent 10 % environ de la production traide. 
Les agneaux d'exportation repdsentent 30 % des volumes. Ces 
agneaux pesaient de 22 B 30 kg vif au &part, rnais d'annte en 
annQ, les poids demand& s'alourdissent et les conformations doi- 
vent Etre meilleures. Les plus ltgers, de 24 B 25 kg vif, partent tga- 
lement sur l'ltalie. 
Les agneaux de boucherie finis dans les zones herbagtres sont de 
mEme type que dans le grand Centre-Ouest. 
Les agneaw rustiques repdsentent la moitit des agneaux finis 
produits Leur devenir dtpend du marcht ti l'exportation. Pour les 
agnelages de septembre octobre et d'avril mai, si les cours sont bons 
B l'export, seuls les bons agneaux miiles sont gardks pour la fini- 
tion : les femelles et les agneaux moyens sont expods. Pour les 
agnelages de janvier ftvrier, les agneaux sont finis pour le march6 
franqais. Pour les GMS, compte tenu des prix pratiquts, les types 
recherchts sont plut6t des agneaux F1 (50 % R et 50 % 0). Pour les 
circuits de boucherie de dttail, le choix se porte sur des agneaux rus- 
tiques F2 ou de race herbagkre, afin d'obtenir des lots mieux confor- 
mts (15 % U, 80 % R, 5 % 0). 

EN CONCLUSION 
le mouvement de &saisonnement de la production a pennis aux pro- 
ducteurs franqais de se &gager partieuement de la concurrence des 
fles Britanniques. Mais kconomiquement et globalement, faut-il rap- 
peler que la baisse des prix, si elle a p e d ~  de dtvelopper la consom- 
mation, a tgalement lourdement p e l  sur le devenir de la production 
nationale ? Aujourd'hui, dans le cadre d'une politique forte de &mar- 
cation et de segmentation de Soffre, la qualit6 et la dgularid restent 
deux atouts B maitriser par les filibres franqaises. 
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