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Les Français aiment manger
Les Français aiment manger de tout

Les Français aiment TOUJOURS 
manger de la viande ! 

Preuve en est avec la dernière étude menée 
par IPSOS auprès des Français. 

TOUS OMNIVORES ! 



C’est pour savoir ce qu’il en est réellement de la consommation de viande en France 
que les professionnels de la filière élevage et viande ont lancé avec Ipsos une 
grande enquête en juillet 2017. Ce sont ces résultats que nous vous proposons 
de découvrir ici, enrichis du décryptage de différents experts : anthropologue, 

nutritionniste et restaurateur. Ils nous ont donné leurs opinions, regards, sentiments et 
ont décortiqué pour nous les pratiques concernant la consommation de viande.

Est-elle toujours nécessaire, légitime ? Pouvons-nous, souhaitons-nous nous en passer ?  
Comment vivons-nous les questionnements actuels concernant la consommation de 
produits carnés et notre rapport à l’animal... ?

Loin des discours moralisateurs, les Français confirment qu’ils restent attachés à la 
viande. Ils considèrent en effet qu’elle fait partie de notre culture, qu’elle participe à notre 
équilibre alimentaire. Eux-mêmes se définissent d’ailleurs comme omnivores : ils aiment 
manger de tout !  

TOUS OMNIVORES !

INTERBEV est l’Association Nationale Interprofessionnelle du Bétail et des Viandes, fondée en 1979 
à l’initiative des organisations représentatives de la filière bétail et viandes. Elle reflète la volonté 
des professionnels des secteurs bovin, ovin, équin et caprin de proposer aux consommateurs des 
produits sains, de qualité et identifiés tout au long de la filière. Elle fédère et valorise les intérêts 
communs de l’élevage, des activités artisanales, industrielles et commerciales de ce secteur qui 
constitue l’une des premières activités économiques de notre territoire. 

Pour en savoir plus : www.la-viande.fr ou www.interbev.fr



LES RÉSULTATS DE L’ÉTUDE IPSOS
« Les Français et la consommation de viande »

Un sondage réalisé par IPSOS pour INTERBEV - Juillet 2017

L’enquête réalisée par IPSOS pour INTERBEV confirme que les Français restent attachés à la 
consommation de viande mais déclarent l’avoir diminuée ces dernières années. Toutefois, ce 
n’est pas le seul enseignement. Cette étude montre notamment qu’en dépit de cette inflexion, les 
Français ne sont pas du tout prêts à bannir la viande de leurs habitudes alimentaires et souhaitent 
privilégier la qualité.

Les Français, toujours des omnivores !

•	 Le flexitarisme est peu connu du public : 23% des Français en 
ont entendu parler, et seulement 11% savent précisément ce dont 
il s’agit.

•	 On comprend donc que les Français ne sont pas prêts à bannir 
la viande de leur alimentation : une très large majorité des 
consommateurs interrogés (82%) déclare que l’Homme a toujours 
été omnivore, qu’il a toujours consommé de la viande et qu’il en 
sera toujours ainsi.

Un appétit pour la viande qui ne se dément pas

•	 Les raisons évoquées de consommer de la viande sont multiples, 
signe qu’elle garde la faveur de nombreux consommateurs.  
Les principales sont le goût (72%), les habitudes alimentaires 
(67%), les bienfaits de la viande pour la santé (54%). 

•	 De même, ils sont 93% à être d’accord avec le fait que 
consommer et cuisiner de la viande fait partie de notre 
culture. 

•	 Enfin, 88% des interrogés estiment que la viande participe à 
notre équilibre alimentaire. 

91% des Français 
déclarent consommer de 
la viande au moins une fois 
par semaine contre 9% 
qui disent en consommer 
moins souvent ou jamais. 
Les repas à base de 
viande font partie de leur 
quotidien.

96% des Français  
se définissent comme 
omnivores : ils mangent de 
tout y compris de la viande 
et du poisson. Les régimes 
alimentaires sans viande 
restent très minoritaires :  
selon l’enquête IPSOS 
3% des Français  
se disent végétariens  
et 1% végétaliens.



Méthodologie de l’étude : 1 000 personnes sondées constituant un échantillon représentatif de la population française âgée de 16 à 75 ans. Méthode des quotas : sexe, âge, profession de la 
personne interrogée, catégorie d’agglomération et région. Enquête menée du 14 au 18 juillet 2017. Interrogées par Internet via le panel d’Ipsos.

sont friands de viande  
et ne pourraient pas s’en passer

79% 68%

HOMME / FEMME
DES AVIS QUI TRANCHENT ?

considèrent que l’Homme a toujours consommé 
de la viande et qu’il en sera toujours ainsi

86% 78%

79% 65%

soulignent tout particulièrement le plaisir du goût de la 
viande parmi les raisons principales d’en consommer

pensent qu’il faut manger moins de viande 
mais de meilleure qualité

39% 48%

jugent que la consommation de viande 
est bonne pour la santé

50% 59%

Une réelle inflexion des habitudes de consommation : moins de viande mais de 
meilleure qualité

•	 Près d’un Français sur deux (46%) déclare avoir diminué sa consommation de viande, des 
résultats qui corroborent la baisse des achats de viande en France ces dernières années.

•	 63% des Français estiment qu’on fait de plus en plus la morale sur la façon dont il faut se 
nourrir et en ont assez qu’on leur dise ce qu’ils doivent et ne doivent pas faire.

•	 Quand ils se prononcent sur leur choix de consommation, 89% des Français pensent qu’il faut 
manger moins de viande mais de meilleure qualité.

•	 D’ailleurs, le lien de confiance entre les Français et leur agriculture est toujours bien présent 
car ils sont 86% à dire que les éleveurs français produisent de la viande qualité.



Geneviève Cazes-Valette est anthropologue de l’alimentation.  
A travers ses études, elle dresse une typologie des mangeurs de 

viande, en ligne avec les données de l’étude menée par Ipsos. Dans 
l’interview ci-dessous, elle explique que, malgré une sensibilité 

de plus en plus grande aux questions de santé, d’environnement et 
de bien-être animal, les comportements varient peu.
Entretien avec Geneviève Cazes-Valette.

La société évolue. Quel en est l’impact sur notre 
alimentation ?  
« Tout d’abord, signalons l’urbanisation ou la perte du lien avec la 
nature. Déconnexion, c’est le mot le plus juste qui décrit la relation 
que de plus en plus d’urbains des grandes cités entretiennent avec 
la nature. Cette coupure les incite à la fantasmer et l’idéaliser, d’où 
un écologisme accru : refus des OGM et de l’agriculture intensive, 
montée du bio, du locavorisme... Sans nul doute, les rapports entre 
les hommes et les bêtes ont évolué.
L’anthropomorphisation des animaux de compagnie entraîne une 
revendication forte de bien-être dans l’élevage. Désormais, l’impact 
de l’élevage sur l’environnement et le bien-être animal sont de plus 
en plus souvent nommés comme causes à la désaffection de la 
viande. Force est de constater que les consommateurs deviennent 
de plus en plus sensibles, mais sont aussi mal informés. 
Notre manière de consommer a toujours évolué avec son temps, et 
à chaque fois de nouveaux questionnements apparaissent. »

La condition animale, une révolution en marche ?
« Quel que soit le type d’élevage, les animaux doivent être bien 
traités, transportés et abattus dans des conditions dignes. Dans 
ce sens, de nombreuses actions sont déjà établies : la charte de 
bonnes pratiques d’élevage permettant aux éleveurs de s’engager 
en matière de protection environnementale et animale. Le transport 
d’animaux est une activité économique également réglementée 
pour éviter tout stress aux bêtes transportées. En abattoir, les 
services vétérinaires et le personnel qualifié veillent à l’application 
des bonnes pratiques et réglementations en vigueur. Bien sûr, il 
peut toujours y avoir des cas isolés de maltraitance, mais cela reste 
du domaine de l’exception. »

LA CONSOMMATION DE VIANDE 
vue par l’anthropologue Geneviève Cazes-Valette 

“ l’Homme, un omnivore responsable ”

“ Même s’il y a des 
choses à améliorer 

dans l’élevage, le rejet 
d’un bloc n’est pas  

la solution ”



Et si l’élevage n’existait pas ? 
« Éliminer veaux, vaches, cochons, moutons, poules... ? Quid de la production de produits laitiers 
et d’œufs pour les omnivores et végétariens ? Ce serait prendre de gros risques sur le plan de 
la santé, mais aussi sur les plans économiques, sociétaux et environnementaux. Sans l’élevage, 
la biodiversité et une partie des territoires français seraient dévastées. Quant à la filière viande, 
de l’éleveur au boucher, elle serait anéantie. En revanche, manger de la bonne viande, c’est 
préserver un patrimoine, des paysages, des races, des traditions alimentaires. 

Même s’il y a des choses à améliorer, rejeter en bloc la filière viande n’est pas la solution. 
Ainsi, les consommateurs sont de plus en plus nombreux à considérer que pour des raisons de 
respect de l’environnement et de bien-être animal, il est préférable de consommer moins mais 
de la viande de meilleure qualité. 

L’omnivore est ainsi aujourd’hui de plus en plus souvent qualifié de flexitarien. »



LA CONSOMMATION DE VIANDE 
vue par le nutritionniste Philippe Legrand

“ la viande au coeur de l’équilibre alimentaire ”

“ Il faut respecter 
le fait avéré que 

l’Homme est 
omnivore. C’est 

bien son caractère 
omnivore qui optimise 
sa croissance, puis sa 
santé et sa longévité  

”

Puisque l’Homme est omnivore, le choix de renoncer à la viande 
n’est pas sans conséquence, et notamment au niveau de la 
santé. Une réalité dont les Français semblent conscients comme 

le démontrent les données de l’étude IPSOS. C’est ce point que 
le Professeur Philippe Legrand, directeur du laboratoire de 

biochimie-nutrition humaine d’Agrocampus-Ouest détaille ici. 
Il démontre la nécessité absolue pour l’Homme de consommer 
des produits animaux pour assurer sa croissance, sa santé et sa 
longévité. 
Questions-réponses sur un sujet vital.

Quelles sont les conséquences d’une éviction totale des 
aliments d’origine animale ?
« L’Homme est physiologiquement omnivore. Son régime, qui par 
définition n’exclut rien, est composé de végétaux et de produits 
animaux, et son système digestif est adapté à cette alimentation 
variée. Rappelons que c’est grâce à l’accès suffisant aux produits 
carnés que la plupart des problèmes nutritionnels, famines, 
carences, déficits et autres maladies liées à la malnutrition, ont été 
enrayés.

L’éviction totale des aliments d’origine animale crée une situation 
de carence absolue en vitamine B12* qui conduirait à l’anémie et 
à la mort, surtout chez l’enfant et le nourrisson post-sevrage. Elle 
induit également des déficits en fer, vitamines A et D, en calcium 
(en cas de suppression des produits laitiers) et entraine des risques 
de déséquilibres en certains acides aminés indispensables à tous 
processus métaboliques et à l’équilibre psychique. Pour compenser 
toutes ces carences connues, il est nécessaire de réaliser des 
acrobaties nutritionnelles non naturelles, via des compléments 
alimentaires et pharmaceutiques. Est-ce mieux ? 

Par ailleurs, ces « prothèses chimiques » n’intègrent pas d’autres 
nutriments présents dans les produits animaux, des nutriments 
pas forcément connus mais qui participeraient eux aussi au bon 
fonctionnement de l’organisme et au « bon » vieillissement. Rien 
que cette hypothèse condamne l’éviction, ne serait-ce que par 
principe de précaution. En revanche, chez nous, le consommateur 
omnivore demande toujours plus de qualité, et il a raison. »



Inversement, une surconsommation de produits animaux est-elle dangereuse ?
« Effectivement, la surconsommation constitue également une prise de risque pour la santé, 
mais généralement, elle est de mieux en mieux intégrée et comprise, même si elle est loin 
d’être résolue. Récemment, une alerte sur la surconsommation de viande a été lancée : elle 
favoriserait l’apparition du cancer colorectal du fait de sa richesse en fer. Mais il s’agit bien, là, 
de surconsommation. Comme en toute chose, l’excès est néfaste. Rappelons que le fer** est 
indispensable et que sa carence a tué et tue encore des millions d’enfants et de jeunes adultes à 
travers le monde. La viande rouge reste sa meilleure source. N’oublions pas que, depuis toujours, 
l’histoire de la nutrition se situe entre carence et excès. Le bon sens est certainement le meilleur 
allié pour éviter toutes sortes d’erreurs. »

Quelles consignes préconisez-vous pour une alimentation bienfaitrice ? 
« Il faut respecter le fait avéré que l’Homme est omnivore. Son alimentation doit être variée incluant 
une consommation raisonnable de viande blanche, viande rouge, poisson, œuf et produits laitiers, 
sans éviction. Et, c’est bien le menu dans son entier, composé de viande, poisson ou œuf, complété 
par des légumes, fruits et produits laitiers, qui crée l’équilibre. J’insiste, c’est bien le caractère 
omnivore de l’Homme qui optimise sa croissance, puis sa santé et sa longévité. Chaque groupe 
d’aliments apporte quelque chose d’indispensable à l’organisme. En supprimer des pans entiers 
relève d’une inculture nutritionnelle et entraine une prise de risque importante. En revanche, chez 
nous, le consommateur omnivore, plutôt repu, demande toujours plus de qualité, et il a raison. Les 
faims « quantitatives » ayant disparues, une réflexion sur la qualité et les justes doses constitue 
un réel sujet et un bon débat. »

Certaines viandes sont-elles meilleures pour la santé que d’autres ? 
« Rouges ou blanches, toutes les viandes ont leurs spécificités, mais il n’y a pas de mauvaises 
viandes. Elles sont toutes sources de protéines d’excellente qualité, de vitamines et de minéraux 
bien assimilables par l’Homme. C’est en considérant l’ensemble de l’assiette et du repas, et en 
variant les menus tout au long de la semaine, que l’on crée l’équilibre alimentaire nécessaire à 
notre santé. » 

*La vitamine B12 est essentielle à la croissance, à la division cellulaire, au fonctionnement adéquat de toutes les cellules du corps, à l’équilibre du système 
nerveux, intervient dans la synthèse de l’ADN et de l’ARN, des protéines, de la myéline, mais aussi dans la formation des globules rouges, ainsi que dans 
le métabolisme des glucides et des lipides. Bref, elle est indispensable au bon fonctionnement de l’organisme. Les apports journaliers recommandés en 
vitamine B12 sont de 3 microgrammes par jour en moyenne.

**Le fer joue des rôles vitaux dans notre corps, notamment est nécessaire à la fabrication de globules rouges et à l’hémoglobine. Il intervient également 
dans de nombreuses réactions enzymatiques à l’intérieur des cellules. L’organisme ne pouvant le fabriquer, il doit être apporté par l’alimentation. C’est 
surtout dans la viande rouge et le foie qu’on le trouve, ce fer étant plus facilement assimilé que le fer des végétaux. Apport quotidien recommandé : 10 mg 
chez l’homme, 15 mg chez la femme. 



Maxence de Warren et David Lebreton, trentenaires 
dynamiques, ingénieurs agronomes de formation, sont les 
fondateurs de Persillé. Avant de lancer ce concept innovant de 

restaurant-boucherie, le premier a été acheteur de viande pour 
la restauration collective durant 3 ans puis a co-fondé, avec son 

frère, une société de livraison de viande à domicile. Quant à David, 
il a passé 10 années dans le marketing, et les 4 dernières années 
à la direction de l’offre d’une grande chaîne de restauration rapide.
Interview de ces deux restaurateurs plein de talent.

Quelles raisons vous ont poussé à ouvrir un concept 
viande ? 
« Ce type de concept existait déjà en boulangerie. Nous l’avons 
adapté à la boucherie. L’approche nous semblait naturelle, évidente 
et légitime. Qui mieux que des passionnés de viande pour vendre 
une bonne grillade ? Nous avons ainsi trouvé notre place avec un 
concept basé sur le « bien manger » et la grande attention portée 
aux clients. Et ça marche ! En 3 ans, nous avons ouvert 2 unités 
(Persillé-Comptoir à Viande à Paris 13e et Persillé-Maison de Viande 
dans le centre commercial So Ouest à Levallois) et nous comptons 
nous développer encore.  Ici, tout est frais, made in France et cuisiné 
maison. La carte, qui change tous les 3 mois, respecte les saisons et 
notre viande arrive en direct des éleveurs triés sur le terrain, parce 
que pour nous, l’avenir de la viande passe par la qualité ! »

Mais que proposez-vous de plus qu’un steak house 
classique ? 

« Tout d’abord, nous proposons une expérience inédite : pouvoir 
choisir son morceau, c’est original ! Nos clients peuvent opter 
pour un plat à la carte (côtes de bœuf, tartares, tatakis, burgers, 
brochettes…. accompagnés de tagliatelles de légumes, frites 
fraiches, purée violette, salades composées…) ou choisir, dans la 
vitrine de la boucherie, leur morceau préféré qui sera préparé et 
servi directement à table. 

Par ailleurs, la clientèle apprécie de pouvoir échanger avec 
notre personnel. Les salariés sont préparés pour être de vrais  
« boeufologues » ! 

LA CONSOMMATION DE VIANDE 
vue par les restaurateurs Maxence de Warren & David Lebreton

“ L’avenir de la viande passe par la qualité ” 

“ Comme pour le bon 
vin, plus on explique le 

produit, plus le client 
l’apprécie.  ”



Les collaborateurs au contact des clients sont formés en continu pour en savoir le plus possible 
sur toutes les dimensions : tendreté, jutosité et persillé. Ils peuvent ainsi informer et guider 
les consommateurs en fonction de leurs goûts. Chaque semaine, nous proposons 4-5 races 
bovines différentes afin de faire découvrir leurs spécificités à nos clients qui sont toujours très 
enthousiastes. Ils veulent savoir d’où viennent les bêtes, comment elles sont élevées, nourries… 
Quels facteurs influencent le goût et la tendreté… Ils sont également très attentifs au bien-être 
animal et à l’écologie. C’est vraiment nouveau. Mais, comme pour un bon vin, plus on explique le 
produit, plus le client l’apprécie. Et le « manger moins, mais mieux » semble s’ancrer de façon 
durable. 

Côté boutique, nous avons une autre spécificité : 
toutes nos viandes sont vendues sous-vide, un mode 
de présentation moderne permettant de conserver le 
produit une quinzaine de jours au réfrigérateur. Durant 
cette période, la viande continue à maturer donc à se 
détendre. De plus, cette présentation nous permet 
de faire du merchandising via l’étiquetage : outre les 
mentions légales, nous présentons l’éleveur, son 
terroir, les caractéristiques de la race... Notre approche 
raisonnée de la viande est ainsi plus personnalisée, 
plus fun, plus décalée, parfois même, avec un trait 
d’humour. »  

Pourquoi cet amour de la viande ?
« La France possède le patrimoine génétique le plus 
important et intéressant au monde ! Comme pour 
les fromages, notre pays offre une richesse et une 
diversité incroyables. De plus, l’excellence française 
nous rend fiers : la France possède les bouchers 
les plus techniques, les plus expérimentés. De vrais 
artisans qui savent donner du sens à leurs découpes. 
La France possède également des éleveurs débordant 
d’envie de bien faire, animés d’un souci dingue pour 
leurs animaux, l’alimentation de ceux-ci, l’entretien de 
la prairie... Ils ont l’amour du travail bien fait. 

Et puis, la viande, c’est un sujet engageant qui propose 
de nombreuses facettes : c’est toute une filière 
avec des femmes et hommes investis, c’est ancestral, culturel, nourricier… Et personne n’y est 
indifférent. Que ce soit pour évoquer une super recette de grand-mère, une barbecue-partie, une 
belle pièce de bœuf bien cuisinée, l’impact sur l’environnement, l’entretien des paysages, les 
méthodes d’élevage, le bien-être animal… Il faut bien l’avouer, la viande soulève plus de débats et 
de questionnements que la tomate ! » 

Le saviez-vous ?
Comme pour un vin ou un 
fromage, la maturation est un 
travail d’affinage qui permet 
à la viande de révéler tout son 
potentiel. Mais, saviez-vous qu’il 
existe deux types de maturation ? 
Le premier est la maturation sur 
carcasse. Cette étape permet 
de transformer les muscles 
en viande en apportant de la 
tendreté, du parfum et du goût. 
Elle dure de 1 à 3 semaines. 
Le second est dit « maturation 
sur os » et ne concerne que des 
viandes de grande qualité initiale. 
Il se déroule dans des caves ou 
armoires de maturation. Au cours 
de cette étape, qui peut durer 
de quelques semaines à 6 mois, 
voire plus, la viande perd de l’eau 
par évaporation. 
Ce processus concentre encore 
plus les saveurs et confère à la 
viande une grande tendreté et un 
goût après cuisson incomparable.



LA FILIÈRE ÉLEVAGE ET VIANDE S’ENGAGE 
AUPRÈS DU CONSOMMATEUR CITOYEN 

Afin d’intégrer toujours mieux les attentes de la société en matière d’élevage et de production de 
viande, les professionnels de l’ensemble de la filière élevage et viande se sont fédérés en février 
2017 autour d’une véritable démarche de responsabilité sociétale sur le long terme baptisée  
« Pacte pour un Engagement Sociétal ». 

Si la préservation de l’environnement, la protection animale et la qualité des produits sont 
aujourd’hui des attentes émergentes dans la société française, les actions engagées par la filière 
pour renforcer l’information au consommateur, développer les bonnes pratiques d’élevage et 
d’abattage, encourager la recherche et le développement et se concerter avec les différentes 
parties prenantes, prouvent sa volonté de renforcer le dialogue avec les consommateurs et d’aller 
toujours plus loin dans sa démarche de progrès. 

UNE MÉTHODOLOGIE RECONNUE 

Afin d’encadrer et structurer cette démarche de progrès, la filière a souhaité s’appuyer sur la norme 
internationale ISO 26 000, dite norme de Responsabilité Sociétale des Entreprises ou Organisations 
(RSE ou RSO). Reconnue internationalement, cette norme établit des lignes directrices pour définir 
une démarche de développement durable crédible au sein d’une organisation.

Un diagnostic pour démarrer sur des bases solides 

La première étape du Pacte pour un Engagement Sociétal, réalisée avec l’appui d’AFNOR 
Compétences, a été de recenser en 2016 une grande partie des bonnes pratiques et démarches de 
progrès collectives existantes des organisations de la filière en matière d’alimentation et de nutrition 
humaine, d’entreprises et salariés, d’environnement, de bien-être animal et de santé animale. 

La prochaine étape sera de partager cet état des lieux avec un ensemble de parties prenantes de la 
filière (organisations professionnelles, partenaires commerciaux, Etat et pouvoirs publics, collectivités 
territoriales, enseignement et recherche, associations de consommateurs, environnementales, 
de protection animales, professions de santé…) pour consolider le dialogue, acter des pratiques 
vertueuses et construire ainsi les nouveaux axes de progrès de la filière.

Dès 2014, INTERBEV a engagé une démarche de concertation 
environnementale en invitant les ONG de protection de l’environnement 
(France Nature Environnement, Fondation pour la Nature et 
l’Homme, Green Cross, WWF France) à échanger et débattre avec 
des représentants de la filière sur l’élevage bovin allaitant français et 
la production de viande bovine. 
Fort des enseignements de ces premières concertations, INTERBEV 
a également engagé le dialogue en 2017 avec des ONG de protection 
animale, qui se définissent comme welfaristes (OABA, CIWF, LFDA, 
WELFARM).   



Interview d’Eric BIRLOUEZ 
Ingénieur agronome et sociologue de l’alimentation

Comment voyez-vous l’évolution des attentes des Français 
vis-à-vis de l’agro-alimentaire, de ses entreprises et de 

ses filières ? 
Les Français sont devenus plus exigeants vis-à-vis des caractéristiques des 

produits (alimentaires ou non) et des services qu’ils achètent. Leur attention se 
porte tout à la fois sur l’origine géographique et la composition, le mode ou process de fabrication, 
l’impact sur la santé et l’environnement, le caractère « éthique » et « durable » du bien ou du service. 
Davantage instruits et plus informés qu’autrefois, ils se montrent plus critiques et aussi plus méfiants 
vis-à-vis des informations, messages et discours qui leur sont destinés. 

Les Français souhaitent de plus en plus que leurs besoins et désirs soient écoutés… et réellement pris 
en compte. Beaucoup d’entre eux désirent participer davantage aux décisions qui les concernent dans 
leur vie quotidienne.

Face à ces nouvelles attentes quel regard portez-vous sur la démarche initiée par la 
filière élevage et viande à travers son « Pacte pour un Engagement Sociétal » ?  
INTERBEV a pris des initiatives visant à concrétiser sa volonté de renforcer le dialogue avec la société 
et cette volonté d’ouverture est tout à fait pertinente : elle est même nécessaire pour la durabilité de 
la filière. Les personnes avec lesquelles le dialogue doit être noué ou rétabli sont les 98 % de Français 
mangeurs de viande, les omnivores et adeptes du flexitarisme (consommation occasionnelle de viande). 
Ainsi, la mise en place d’une concertation avec quatre associations environnementales puis avec des 
associations de protection animale est une initiative qui mérite d’être amplifiée et consolidée. 

De plus, la démarche du « Pacte pour un engagement sociétal » est crédibilisée par son inscription 
dans une norme internationale exigeante (ISO 26000) s’appuyant sur une méthode validée. Elle met 
en avant les « bonnes pratiques » mais aussi les chantiers engagés pour améliorer les pratiques 
insatisfaisantes. Elle montre aussi en quoi la filière Elevage & Viande est « contributive » à la société 
(les bénéfices qu’elle apporte en termes d’emploi, d’aménagement du territoire, de produits et services 
pour les citoyens-consommateurs, etc).

Le dialogue est l’une des clés pour la réussite de la conduite du changement et l’un 
des fondements du Pacte. Comment aller encore plus loin ?
Le premier intérêt du Pacte réside en effet dans le fait de fournir un cadre pour faire vivre un dialogue 
permanent avec les représentants associatifs et se mettre à l’écoute des points de vue des interlocuteurs. 

Mais le Pacte ne donnera sa pleine efficacité que si tous les acteurs de la filière se sont pleinement 
appropriés ces initiatives, et acceptent de conduire les changements que cela implique. Le citoyen-
consommateur n’attend pas qu’on lui dise que tout est bien  mais que ses attentes ont été écoutées et 
prises en compte, que des pratiques positives sont mises en œuvre, que des progrès récents ont été 
accomplis… Et que ce qui n’est pas encore satisfaisant est en voie d’amélioration, avec des objectifs 
chiffrés et des échéances précises et, surtout, vérifiables.



Les Français
consomment en moyenne
l’équivalent de 2 steaks 
de bœuf par semaine

Source : CIV d’après CREDOC,
enquête CCAF 2013 
(adultes de 18 ans et plus)
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En France, la consommation 
moyenne de viande* 
diminue d’année en année

Sources : CIV d’après CREDOC,
enquêtes CCAF 2007, 2010 
et 2013 (adultes de 18 ans et plus)

* Viande hors volaille

Plus des 2/3 des Français
mangent moins de viande 
que le seuil de 500g* par semaine

*Seuil recommandé par le WCRF pour la viande hors volaille
dans le cadre de la prévention du cancer

Sources : CIV d’après CREDOC, 
enquête CCAF 2013 (adultes de 
18 ans et plus) - WCRF (World 

Cancer Research Fund)

La viande fait partie 
des aliments que l’on peut 
consommer 1 à 2 fois par jour

Source : PNNS (Programme 
National Nutrition Santé)

*En alternance avec le poisson et les œufs.

LES CHIFFRES CLÉS DE LA CONSOMMATION 
DE VIANDE EN FRANCE

CONSOMMATION MOYENNE HEBDOMADAIRE DE VIANDE HORS VOLAILLE
= l’équivalent de 3 portions de viande
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Source : CIV d’après CREDOC, enquête CCAF 2013  (adultes de 18 ans et plus)
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