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Pour mieux comprendre la crise de la vache folle

LES MATHÉMATIQUES DU BŒUF : DU CHAMP À LA TABLE

Aux Etats-Unis, en 1968, le producteur engraisseur s’accaparait de 81 ¢ de chaque dollar du consommateur. Les temps on bien changé car…

Au début du mois de mai 2003, les propriétaires de parcs d’engraissement recevaient 47 ¢ de chaque dollar dépensé par le consommateur pour ses achats de viande dans une boucherie spécialisée. Comment comprendre lorsque le consommateur payait les T-Bone à la boucherie spécialisée à 12,69 $ la livre et que le producteur recevait pour son animal vivant 0,98 $ la livre en temps normal? C’est là qu’interviennent les mathématiques du bœuf. Contrairement à nos mathématiques, une livre de bœuf dans un parc d’engraissement ne correspond pas, dans la réalité, à une livre de bœuf dans votre assiette. Suivons le bouvillon de l’étable à la table pour comprendre.

Point de départ : la ferme. L’animal pèse alors 1 370 livres. Rendu à l’abattoir et au moment de l’abattage il ne pèse plus de 1 315 livres. Où sont passées ces livres? Le bouvillon s’est débarrassé du contenu de sa vessie et de ses estomacs : 5 ½ gallons d’eau (25 litres) pèse quand même 55 livres.

Considérant qu’à l’enchère électronique de la Fédération des producteurs de bœuf, l’abattoir aurait payé normalement 1,83 $ la livre sur la base d’une carcasse froide. L’animal entre à l’abattoir et il est abattu. On lui enlève les viscères, la peau, la tête et les bouts des membres. Le coût de l’opération s’élève à 80 $. La carcasse chaude est sur le rail et pesée. Oh surprise! le poids est de 750 livres. L’animal a perdu 41 % de son poids. La carcasse est envoyée à la chambre froide pour être refroidie où elle perdra encore quelques livres. Lorsqu’elle est froide et prête à être envoyée au boucher, elle pèse 735 livres. L’abattoir aurait payé le producteur au prix convenu, soit 1 345 $ (735 lb x 1,83 $). Le producteur en recevant son chèque se dirait que 1 345 $ pour 1 370 livres au départ de la ferme, cela fait 0,98 $ la livre (avant la crise de la vache folle).

Une boucherie spécialisée achète la carcasse au prix demandé par l’abattoir, soit 1 425 $ (1 345 $ + 80 $). La carcasse termine son parcours dans le réfrigérateur de la boucherie où elle y passera quelques jours à maturer. Ce processus contribuera à réduire son poids. Lorsque le boucher sortira la carcasse pour la débiter, elle ne pèsera que 727 lb.

Le boucher découpe, pare et débite sa carcasse et prépare ses viandes qu’il emballe. Lorsque tous les coûts (loyer, main d’œuvre, équipement, matériel, frais de vente, administration et profit) sont calculés, le total est de 1 410 $ et il se retrouve avec 523 lb de viande commercialisables. Les os, le gras et les déchets de coupe font descendre la masse de 204 lb, soit une baisse de plus de 28 %. Il n’en retirera rien même si ces parties lui ont coûté 1,83 $/lb. Il doit donc répartir ce 373 $ sur ces 523 livres restantes. Ainsi, le premier 73 ¢ de la livre est imputable à la perte.

En considérant son inventaire de viande emballée, il se retrouve avec 225 lb de viande hachée (ce qui représente 43 % de la carcasse), viande pour laquelle les consommateurs ne veulent pas payer cher. Il faut vendre à un prix qui permettra de liquider toute cette masse de viande. Le prix de revient (1 425 $ [prix de la carcasse] + 1 410 $ [coûts de fonctionnement] ÷ 523 lb [masse de viande restante]) est de 5,42 $/lb. Le boucher établit sa liste de prix en fonction du nombre de livres disponibles et de la qualité de la viande (voir tableau 1).

	PIÈCE DE VIANDE
	QUANTITÉ (LB)
	PRIX ($/LB)

	Jarret de bœuf
	12
	2,08 $

	Bœuf haché mi-maigre
	149
	3,17 $

	Côte croisée
	32
	4,53 $

	Cube à ragoût
	28
	5,43 $

	Steak de surlonge
	15
	6,62 $

	Steak de Boston
	5
	8,61 $

	T-Bone
	21
	12,69 $

	Faux filet
	13
	13,15 $

	Filet mignon
	6
	20,86 $


Tableau 1 : Quelques coupes caractéristiques

d’un étal de boucher

Certaines pièces sont donc vendues en bas du prix de revient, d’autres à cause de leur rareté à un prix très supérieur. Remarquez que ce prix est déterminé en fonction du nombre de livres vendues et non pas du nombre de livres achetées. Le tableau donne le prix du bœuf de l’étable à la table selon différents poids de référence.

Ah! Ces mathématiques du bœuf, quel cauchemar. 

Je remercie messieurs Roger Giroux, président de Viande Giroux 1997 inc., son contrôleur, Carol Lévesque et Clément Jacques, propriétaire de la Boucherie Clément Jacques de leur collaboration pour la rédaction de cet article.

Dans un prochain article, nous reprendrons l’exemple avec les prix payés durant la crise de la vache folle

	
	REVENU
	POIDS
VIF
1 370 LB
	POIDS
CARCASSE
735 LB
	POIDS
COMMERCIALISÉ
523 LB

	Producteur
	1 345 $
	0,98 $
	1,83 $
	2,57 $

	Abattoir
	1 425 $
	1,04 $
	1,93 $
	2,72 $

	Boucherie spécialisée
	2 835 $
	2,06 $
	3,85 $
	5,42 $


Tableau 2 : prix à la livre de bœuf en fonction du poids retenu
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