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Le maillon de la charcuterie-salaison contribue fortement à la compétitivité et au dynamisme de la filière porcine. L’organisation, 
les types d’entreprises et de produits sont très différents selon les pays comme le montre cet article. Comme le montre cet article 
qui reposesur l’analyse de données statistiques et bibliographiques, complétée d’entretiens avec des professionnels et des experts 
du secteur.
L’Espagne et l’Italie s’appuient sur l’image qualitative de leurs salaisons sèches pour dynamiser leurs exportations, y compris 
vers les pays tiers, alors que leur marché intérieur est freiné par la crise. En Espagne, la charcuterie-salaison est très intégrée à 
l’abattage-découpe tandis que les entreprises italiennes sont plus spécialisées (hors segment des jambons AOP) et s’appuient 
sur des importations de viande fraîche.
L’Allemagne est le premier producteur et exportateur européen. Sa charcuterie-salaisonnerie reste très atomisée et peu intégrée à
l’abattage-découpe. La place prépondérante des saucisses permet des substitutions entre pièces et facilite la valorisation de 
l’ensemble de la carcasse, comme en Pologne.
Au Royaume-Uni et au Danemark, le secteur de la transformation est très concentré et organisé autour de deux types d’opéra-
teurs : de grands groupes intégrés et des entreprises plus spécialisées. Le Danemark est tourné vers l’international et plus particu-
lièrement vers le Royaume-Uni, en termes d’exportations comme d’investissements. Au Royaume-Uni, les politiques menées pour 
mieux valoriser l’utilisation de porcs britanniques apparaissent plus difficiles à concrétiser pour les produits transformés que pour 
le porc frais. En Pologne, le marché de la charcuterie évolue rapidement, sous l’impulsion de groupes étrangers qui s’y implantent.

The cured meat product link makes an enormous contribution to the competitiveness and dynamism of the pig industry. The organiza-
tion and the types of companies and products differ greatly from one country to another. This is clearly illustrated in this article, based 
on the analysis of statistical and bibliographical data, and complemented by interviews with professionals and experts in the sector.
Spain and Italy rely on the qualitative image of their dry cured products to vitalize their exports, including to third countries, whereas 
their domestic market has been hindered by the crisis. In Spain, the cured meat products sector is very well-integrated into the slaugh-
tering-meat cutting industry, while Italian companies are more specialized (except the PDO (Protected Designation of Origin) ham 
segment) and rely on fresh meat imports.
Germany is the leading European producer and exporter. Its cured meat product sector is still very fragmented and is not very well-
integrated with the slaughtering/meat-cutting sector. The predominant place of sausages enables substitutions to be made between 
cuts of meat and makes it easier to enhance the value of the whole of the carcass, as in Poland.
 In the United Kingdom and Denmark, the processing sector is highly concentrated and organized around two types of operators: 
large integrated groups and more specialized companies. Denmark is focused on the international market and concentrates more 
particularly on the United Kingdom, in terms of exports and investments. In the United Kingdom, the policies adopted to make better 
and more profitable use of British pigs seem to be more difficult to achieve for processed products than for fresh pork. In Poland, the 
cured meat product market is in rapid development, driven by foreign groups which are becoming established there.
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Charcuterie-salaison en Europe : principales caractéristiques de différents pays producteurs

Introduction

En tant que maillon entre les abatteurs-découpeurs et les 
distributeurs, la charcuterie-salaison contribue fortement 
au niveau de compétitivité et de dynamisme de la filière 
porcine prise dans son ensemble. 
En France, ce maillon est assez peu concentré et les entre-
prises sont réparties sur le territoire national de manière 
assez hétérogène. En Europe, on peut identifier un gradient 
important, entre des modèles se rapprochant de la situation 
française et des situations opposées (forte concentration, 
intégration à l’abattage-découpe, valeur ajoutée et richesse 
de gamme limitées, stratégie dominante de compétitivité 
prix…).
L’objet de cette étude porte sur la caractérisation du 
maillon de la charcuterie-salaison dans plusieurs pays de 
l’Union européenne, parmi les principaux, qui présentent 
des caractéristiques particulières. L’Espagne, la Pologne, 
le Danemark, l’Italie, l’Allemagne et le Royaume-Uni ont 
été choisis.
Selon les pays, 55 à 80% des produits de porc consommés 
sont sous forme transformée, principalement des char-
cuteries, le restant étant consommé sous forme fraîche 
(Tableau 1). 
Une analyse de la production, de la structuration du sec-
teur charcuterie-salaison, de son fonctionnement et des 
principales entreprises des pays ciblés par le projet a été 
conduite, afin d’analyser les grandes caractéristiques et les 
performances.
La meilleure connaissance du maillon charcuterie dans dif-
férents pays doit permettre de mieux positionner la France 
face à ses concurrents.

Production globale de charcuterie

L’Allemagne, l’Italie, le Royaume-Uni, la Pologne et l’Es-
pagne constituent, avec la France, les six principaux pro-
ducteurs européens de charcuterie. Ils totalisent 72% de la 
production européenne qui s’élève à 14,7 million de tonnes 
en 2013.

L’Allemagne est de loin le premier producteur, suivi du 
Royaume-Uni et de la Pologne, deux pays où les charcu-
teries à base d’autres viandes que le porc, notamment de 
volaille, occupent une place conséquente (près de 40% des 
tonnages produits au Royaume-Uni).
La production française de charcuteries est supérieure à 
1 million de tonnes en 2013 (Graphique 1).

Profil de production

Les produits embossés de type saucisses, qu’ils soient cuits, 
secs ou à cuire, représentent des parts importantes dans la 
production de charcuterie des différents pays. Au niveau 
des types de produits et de leur diversité, plusieurs profils 
de pays se dégagent toutefois. Le prix moyen des produits 
« sortie usine » peut être retenu comme un marqueur de 
la qualité moyenne des produits, même si la notion de 
moyenne doit être manipulée avec une grande précaution, 
compte tenu de la diversité qu’elle peut receler. Ce prix 
moyen est très divers d’un pays à l’autre (Tableau 2).
Le Danemark, le Royaume-Uni et la Pologne se caracté-
risent par des prix moyens des charcuteries plus faibles que 
la moyenne européenne (4,26 €/kg en 2013). Le prix est 
particulièrement bas en Pologne (2,65 €/kg).

Au Royaume-Uni, outre la part conséquente de produits 
transformés à base de volaille, les produits saumurés de 

Tableau 1 : Consommation de porc et estimation de la part des produits transformés en 2013

Indicateurs Allemagne Espagne Italie Royaume-
Uni Pologne France

Consommation (kg équivalent carcasse/hab) 52,7 52,5 38,1 24,1 46,4 32,2

Part estimée des produits transformés 65-70% 60-65% 55-60% 75-80% 50-60% 70-75%
Source : estimations IFIP d’après sources nationales
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Graphique 1 : Production de charcuterie tous produits 
confondus (charcuteries de porc et d’autres espèces)

Tableau 2 : Prix moyens industriels estimés des charcuteries en 2013 en €/kg

Pologne Danemark Royaume-
Uni UE Allemagne Espagne Italie France

2,65 3,46 4,09 4,26 4,27 4,97 5,74 5,77
Source : IFIP d’après Eurostat
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� Charcuterie-salaison en Europe : principales caractéristiques de différents pays producteurs

type bacon occupent une place relativement importante. 
Dans les trois pays, il existe peu de produits faisant l’objet 
d’un label européen. L’offre tend cependant vers plus de 
segmentation et une montée en gamme, notamment en 
Pologne, où la consommation tend progressivement vers 
des produits plus qualitatifs.
Au Danemark, en Pologne et au Royaume-Uni, il n’existe 
pas de normes ou de textes réglementaires fixant des règles 
sur les recettes ou la dénomination des produits de charcu-
terie. Pour les deux derniers pays, la qualité des produits est 
régie par des normes « privées » fixées entre un industriel 
et ses différents clients.
Les salaisons sèches à temps d’affinage long (jambons/
épaule) et court (saucissons, chorizo, coppa, etc.) occupent 
une place importante en Italie et en Espagne. La part des 
morceaux salés, séchés et fumés n’est pas négligeable dans 
les autres pays mais il s’agit surtout de produits saumurés 
type bacon (Royaume-Uni et au Danemark) et les durées 
minimales de séchage ne sont pas définies (Allemagne). 
L’image de qualité très élevée des charcuteries italiennes 
et espagnoles masque une hétérogénéité forte. La seg-
mentation est importante notamment pour les jambons 
secs (cf. partie suivante). Les prix moyens industriels des 
charcuteries italiennes et espagnoles apparaissent, avec la 
France, parmi les plus élevés d’Europe.
L’Italie et l’Espagne disposent d’un document de référence 
fixant les dénominations, les caractéristiques principales 
des produits transformés (recettes, ingrédients, caracté-
ristiques physico-chimiques, durée de fabrication des 
jambons secs, etc.), et des mentions de qualité pour cer-
tains produits (notamment les jambons). Ces textes appa-
raissent toutefois moins exhaustifs et précis que le « Code 
des usages » français.
L’Allemagne se caractérise par la très forte variété de ses 
charcuteries (formats, recettes, taille du grain, arômes…), 
dominées par les produits embossés (Würste), mais éga-
lement les jambons cuits, produits secs, pâtés et produits 
en gelée, etc. La variété des produits embossés est cepen-
dant issue de processus de fabrication assez standardisés 
et permettant une valorisation optimale de la carcasse. En 
termes de types de produits fabriqués, notamment embos-
sés, les charcuteries allemandes et polonaises présentent 
des similitudes.

Le niveau qualitatif des produits est très hétérogène, des 
articles « premier prix » destinés au hard discount aux pro-
duits sous signe de qualité. Comme en Espagne et en Italie, 
la typicité régionale est marquée. L’Allemagne compte 15 
produits sous IGP, dont 5 jambons secs. Parmi eux, le 
jambon de la Forêt Noire (Schwarzwälder Schinken) tota-
lise des volumes importants.
L’Allemagne dispose également d’un texte réglementant le 
secteur de la charcuterie définissant notamment des cri-
tères physico-chimiques, mais qui comporte peu d’infor-
mations sur les procédés de fabrication et les niveaux de 
qualité des produits.

En comparaison, la production française de charcuterie 
apparaît également très diversifiée en termes de produits et 
de niveaux de qualité (Label Rouge, IGP…). Le prix moyen 
des produits au stade de la production est proche de celui 
de l’Italie. La production française est en outre marquée par 
la place conséquente du jambon cuit.

Le marché des jambons secs  
en Espagne et en Italie
La qualité des jambons secs varie fortement selon la viande 
fraîche utilisée (race, alimentation, poids et âge à l’abattage 
des porcs) et le temps d’affinage (de quelques semaines à 
24 mois ou plus).

L’Italie et l’Espagne comptent respectivement 13 et 9 jam-
bons secs protégés par un signe de qualité officiel euro-
péen IGP (Indication Géographique Protégée) ou AOP 
(Appellation d’Origine Contrôlée). Le jambon Serrano est 
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Tableau 3 : Caractéristiques de l’élevage et de l’abattage des porcs AOP et ibériques 

Labels Type génétique des porcs Age d’abattage Poids vif à l’abattage

AOP italiens Large White ; Landrace ;  
Duroc en croisement 9 mois 160 kg

Ibériques espagnols 100% Ibérique ; 
Croisement Ibérique/Duroc 10 à 14 mois(1)

108 kg porcs 100% Ibérique 
115 kg porcs 50% - 75% Ibérique

(1) Selon le système d’élevage : cebo (intensif), cebo de campo (installations extérieures intensives), bellota (extensif) 
� Source : IFIP d’après consortium de Parme et de San Daniele et ASICI
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Charcuterie-salaison en Europe : principales caractéristiques de différents pays producteurs

protégé par une STG (Spécialité Traditionnelle Garantie 
qui garantit une recette mais pas une origine géographique) 
et un projet d’IGP est en cours d’instruction depuis fin 
2014. En Espagne les produits ibériques sont également 
protégés par une norme nationale, la norma de calidad de 
derivados ibericos ; et une vingtaine d’industriels espagnols 
ont créé un label privé, le Consorzio Serrano, dédié à la 
valorisation du serrano sur les marchés extérieurs.
Ces normes garantissent un temps de fabrication mini-
mum du jambon (Graphique 2). D’avis d’experts, le temps 
de production moyen d’un jambon Serrano est de 9 mois, 
et celui d’un Parme entre 16 et 18 mois. L’élevage et l’abat-
tage des porcs certifiés pour la production de jambons AOP 
et des jambons ibériques doivent également répondre à 
certaines caractéristiques (Tableau 3).

Les jambons faisant l’objet d’un signe de qualité occupent 
une place importante (Graphique 3) : 
•	En Italie, 12 millions de jambons AOP sont produits 

annuellement, soit environ 36% du total des jambons 
secs fabriqués en Italie (en nombre de pièces).

•	En Espagne la production de jambons ibériques s’élève 
à 5 millions de pièces (12% du total) et celle du jambon 
Serrano STG à 15 millions de pièces (40%).

Sur les 37  millions de jambons secs produits annuel-
lement en Espagne, il faut ajouter 10 millions d’épaules 
sèches (environ 50% porc blanc et 50% porc ibérique), pro-
duit substituable au jambon sec. La production italienne 
d’épaules sèches n’est pas connue.

Le jambon ibérique espagnol et les jambons italiens AOP 
subissent depuis quelques années des difficultés accentuées 
par la faible élasticité de l’offre par rapport à la demande. 
Entre la naissance du porcelet et la commercialisation du 
jambon sec, il se sera écoulé au minimum 21 mois pour le 

Parme AOP et 30 mois pour l’ibérique. Pour les jambons 
Serrano ou les jambons secs sans appellation, la décision 
de mise en production se prend au moment du salage des 
jambons (les alternatives étant l’exportation, la production 
de jambons cuits, etc.) avec une commercialisation du pro-
duit fini au minimum 7 mois plus tard. L’offre peut donc 
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(1) Relation between the price of fresh ham and the price 
of dry cured ham ex-factory calculated by the Cre�s

Source: IFIP according to ASSICA, IPQ and Cre�s

Graphique 3 : Production de jambons secs en Italie et en Espagne en nombre de pièces, estimation 2013

Graphique 4 : Production de jambons et épaules secs en 
Espagne : porcs blancs et ibériques
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� Charcuterie-salaison en Europe : principales caractéristiques de différents pays producteurs

être plus rapidement adaptée en cas de surproduction ou 
de sous-production.

En Espagne l’ibérique est en difficulté depuis 2008/2009 
alors que l’offre de jambons et d’épaules secs ibériques était 
en surplus. Ce surplus a eu les conséquences suivantes :
•	La commercialisation de jambons et épaules ibériques, 

qui avaient été mis en séchoir deux ou trois années aupa-
ravant, s’est maintenue (Graphique 3) au prix de nom-
breuses campagnes de promotion. Le prix du jambon sec 
ibérique a baissé de 2,5 €/kg entre 2008 et 2009.

•	Le prix du porc ibérique cebo vif a baissé jusqu’à un 
niveau équivalent à celui du porc blanc (E) provoquant 
une chute brutale des abattages de porcs ibériques entre 
2008 et 2009 (ASICI, 2014). L’écart de prix entre le cebo 
et le porc blanc se résorbe en 2010/2011 puis en 2013 mais 
les abattages continuent de baisser jusqu’en 2013.

•	Le jambon ibérique entre en concurrence avec les jam-
bons de porc blanc dont la production a fortement baissé 
entre 2008 et 2009 (Cruz, 2010). Outre les difficultés de 
l’ibérique, les entrées de jambons frais porc blanc dans 
les séchoirs ont été limitées par les prix élevés du jambon 
frais entre 2010 et 2013 et les prix compétitifs des épaules 
sèches (Martinez, 2015).

En 2014, le surplus s’est enfin résorbé après cinq années 
consécutives de baisse des abattages d’ibériques. Le stock 
est même en déficit alors que la demande intérieure aug-
mente légèrement (Martinez, 2015) : les prix des jambons et 
épaules sèches ibériques ont augmenté jusqu’à des niveaux 
supérieurs à ceux de 2008. Les abattages de porcs ibériques 
repartent à la hausse. Le marché du jambon sec de porc 
blanc se libère de la concurrence de l’ibérique ce qui favo-
rise l’entrée des jambons frais porc blanc dans les séchoirs.

En Italie, les abattages de porcs certifiés pour la produc-
tion de jambons secs AOP ont baissé de 800 000 têtes 
entre 2010 et 2014 (Graphique 5). La production de jam-
bons certifiés AOP a perdu 1 million de pièces entre 2010 
et 2014.

La filière AOP italienne a souffert de la concurrence avec 
les jambons sans appellation et de la difficulté à répercuter 
vers la distribution la hausse du prix de la matière pre-
mière (jambons frais). Depuis 2013 l’indice de rentabilité 
calculé par le Crefis (rapport entre prix du jambon sec 
sorti usine et prix du jambon frais) est régulièrement infé-
rieur à celui des jambons sans appellation (Graphique 5). 
Le pouvoir d’achat réduit des familles les ont poussés à 
freiner la consommation de produits à plus forte valeur et 
à les substituer par des produits plus basiques sans appel-
lation. Entre 2012 et 2013, le prix du jambon cru sans 
appellation supérieur à 9 kg (prix bourse de commerce 
de Parme) s’est renchéri de 49 cts/kg (de 5,29 €/kg à 5,76) 
alors que celui du Parme a perdu 12 cts/kg (passant de 
7,57 €/kg à 7,29 €/kg).

La filière AOP italienne est également impactée par l’évo-
lution de la génétique des porcs : l’utilisation de races 
hybrides a beaucoup augmenté ces dernières années au 
détriment des races locales (CRPA, 2015). Ces porcs ont 
de meilleurs résultats technico-économiques et donc des 
coûts de production réduits, mais la viande est plus maigre 
et donc moins adaptée à la salaison et au séchage/affinage 
(Piasentier et al., 2015). Un expert rencontré regrette que 
«  les jambons Parme de moindre qualité soient souvent 
moins bons que le meilleur des jambons non certifiés, ce 
qui pénalise la valorisation et l’image de l’ensemble de la 
filière ».
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Graphique 5 : Production et indice de rentabilité des jambons secs en Italie
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Charcuterie-salaison en Europe : principales caractéristiques de différents pays producteurs

Typologie des principaux opérateurs et liens 
avec l’amont
L’organisation du secteur de la charcuterie dans les dif-
férents pays étudiés montre également des différences 
importantes (Tableau 4).

Allemagne et Italie :  
prédominance du capital familial

En Allemagne et en Italie, trois types d’opérateurs se par-
tagent le marché  : les entreprises à capital familial, les 
filiales d’abatteurs-découpeurs et les filiales de multi-
nationales. Les principales entreprises offrent toutes une 
large gamme de produits.
Dans les deux pays, l’industrie de la transformation reste 
principalement constituée d’entreprises familiales spé-
cialisées dans la charcuterie-salaison depuis plusieurs 
décennies, certaines ayant conforté leur position de leader 

par croissance interne et par l’acquisition d’autres firmes 
(Tableau 5). D’avis d’expert, le secteur de la charcuterie 
devrait se concentrer dans les années à venir, notamment 
en Allemagne.
Les liens financiers avec l’amont de la filière sont encore 
peu développés, mais se sont renforcés avec la prise de capi-
tal récente de certains abatteurs-découpeurs dans le secteur 
de la charcuterie. Les entreprises absorbées deviennent des 
filiales des groupes d’abattage-découpe mais restent indé-
pendantes dans leur gouvernance :
•	En Italie, Veronesi, une firme multi-filière intégrée de 

l’alimentation à l’abattage-découpe, a acheté deux entre-
prises familiales spécialisées dans les charcuteries en 1985 
(Montorsi) et en 2002 (Negroni). En porc, le groupe 
Veronesi possède des élevages et l’un des plus gros abat-
toirs italiens (environ 700 000 porcs par an).

•	Tonnies (17 millions de porcs abattus en 2014), a entre-
pris depuis 2011 une prise de capital dans Zür Mülhen, la 
principale entreprise de charcuterie allemande. En 2014, 

Tableau 4 : Caractéristiques des opérateurs de l’industrie de la transformation,  
% de l’activité nationale du secteur de la transformation

Principaux acteurs industriels de la transformation Liens financiers avec 
l’abattage-découpe

Concentration 
Top 3 

Allemagne

Entreprises familiales (Reinert, Stockmeyer, etc.)
Filiales d’abatteurs (ZurMülhen/Tonnies, Gustoland/Westfleich)
Multinationales (Herta/Nestlé, Bell)
Ateliers de charcuterie des abatteurs-découpeurs

Faibles (<10%) 8%

Italie

Entreprises familiales (Beretta, Ferrarini, etc.)
Filiales d’abatteurs (Negroni/Veronesi, CLAI)
Multinationales (Fiorucci/Campofrio, Rigamonti/JBS)
Ateliers de jambons secs des abatteurs-découpeurs

Faibles (<15%) 20%

Espagne

Multinationales (Campofrio)
Groupes intégrés (El Pozo, Incarlopsa, etc.)
Transformateurs actionnaires d’abattoirs de service (Noel, etc.)
Entreprises spécialisées (Argal, etc.)

Forts (50%) 30%

Danemark
Groupes intégrés(1) capital coopératif (Danish Crown, Tican)
Entreprises spécialisées (3Sterjnet, Hanegal, Taga Foods, etc.)

Forts (>50%) >50%

Royaume-
Uni

Groupes intégrés(1) (2) capital privé/étranger (Tulip, Craanswick, etc.)
Entreprises spécialisées (Direct Table, Debbie & Andrews, etc.)

Forts (30 à 40%) Environ 50%

Pologne
Groupes intégrés(2) capital privé/étranger (Animex, Sokolow, etc.)
Entreprises familiales

Moyens (nc) 20%(3)

France

Multinationales (Aoste/Campofrio, Herta/Nestlé)
Filiales d’abatteurs (Brocéliande/Cooperl, Jean Floch)
Filiales de la grande distribution (Monique Ranou, Kermené)
Entreprises spécialisées  (Fleury-Michon, Turenne Lafayette) 

Forts (40%) 20-30%

(1) Intégration de la production à la transformation� Source : estimation IFIP 
(2) Intégration de l’abattage-découpe à la transformation 
(3) Part des trois premières entreprises dans l’ensemble de l’industrie carnée polonaise
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� Charcuterie-salaison en Europe : principales caractéristiques de différents pays producteurs

le groupe a racheté les activités charcuterie de Nolke, spé-
cialiste de la volaille.

•	Le troisième abatteur de porc allemand, la coopérative 
Westfleisch (7,6 millions en 2014) a racheté l’entreprise 
Gustoland en 2004 et la société Aldenhoven en 2014 
(environ 200 tonnes par semaine de produits embossés, 
saumurés, etc.).

En Allemagne, plusieurs abatteurs-découpeurs disposent 
également sur site d’un atelier de charcuterie plus spéciali-
sés. Cette pratique permet d’optimiser la valorisation de la 
carcasse (chutes de parage, etc.). La part des charcuteries 
issues des sites d’abattage-découpe n’est pas précisément 
connue.

En Italie, l’implication de l’abattage-découpe dans le sec-
teur de la charcuterie est plus importante sur le segment 
des jambons secs AOP. La plupart des principaux abatteurs 
de porcs possèdent leurs propres séchoirs pour valoriser 
leurs jambons frais certifiés AOP (Tableau 6). Entre 3 et 
5 millions de jambons secs sont produits annuellement sur 
des sites appartenant à des abatteurs-découpeurs, soit entre 
5 et 15% de la production italienne. Certains abatteurs 
proposent une gamme plus large mais les volumes restent 
modestes (moins de 10 000 tonnes chacun) comparé à l’en-
semble du secteur (1,2 million de tonnes). Quelques salai-
sonniers (Rovagnati, San Michele) possèdent leurs propres 
élevages de porcs leur permettant une meilleure maîtrise de 
la qualité d’une partie de leur approvisionnement.

Tableau 5 : Principales entreprises italiennes et allemandes de la charcuterie

Italie Allemagne
 Type 

d’opérateur Nom CA 2013 
(m€)

 Type 
d’opérateur Nom CA 2013 

(m€)

Entreprises 
familiales

Beretta 690

Entreprises 
familiales

Kemper 400

Ferrarini / Vismara 330 Reinert 350

Rovagnati 252 Wolf Firmengruppe 280

Citterio 230 Sutter 246

Parmacotto 113 Steinemann 230

Veroni 100 Vinzenz Murr 208

Filiale d’abatteur Negroni (Veronesi) 313 Ponath 205

Filiales de 
multinationales

Fiorucci (Campofrio) 220 Filiales 
d’abatteurs

Zur Mulhen (Tonnies) 825

Rigamonti (JBS) Gustoland (Westfleisch) 385

Autre
GSI 656

Multinationales
Bell Deutschland 393

Italia Alimentari 144 Herta 175

Autre Stockmeyer (Heristo) 255
Source : IFIP d’après ICEX, Allgemeiner Fleissch Zeitung, presse et sites web des entreprises

Tableau 6 : Activité des principales entreprises italiennes d’abattage-découpe ,estimation 2013

Entreprise Abattage de porcs 
(têtes)

Séchoirs jambons 
(nb.)

Production 
jambons secs (nb.)

Production autre 
charcuteries

Coopérative Prosus 750 000 1 120 000 -

Groupe Hammers (Martelli) 700 000 3 375 000 Jambon cuit

Levoni (Mec Carni) 600 000 2 200 000 Salaisons (8 000 t. / an)

Annoni 550 000 3 350 000 -

Sassi 500 000 4 800 000 -

CLAI 350 000 nd nd Salaisons (5 000 t. / an)

Aimaretti 260 000 2 nd -

Valtiberino 250 000 5 350 000 Salaisons

Source : IFIP d’après ISMEA, presse et sites web des entreprises
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Charcuterie-salaison en Europe : principales caractéristiques de différents pays producteurs

Le secteur se caractérise également par la présence de 
multinationales comme Herta et Bell en Allemagne ou 
Campofrio en Italie (depuis 2011 avec l’achat de Fiorucci).

Danemark, Royaume-Uni et Pologne :  
un secteur dual

Au Royaume-Uni et au Danemark, le secteur de la trans-
formation est très concentré et s’articule autour de deux 
types d’opérateurs distincts : des grands groupes intégrés 
et des entreprises plus spécialisées, de taille plus modeste. 
L’abattage-découpe de porc est très concentré. Quatre 
entreprises se partagent environ 70% des abattages britan-
niques de porc (Tulip, Neerock, Cranswick et KarroFood) 
et deux groupes danois cumulent presque 90% des abat-
tages du pays (Danish Crown et Tican). Ces entreprises 
sont verticalement intégrées de l’élevage à la transforma-
tion ou de l’abattage-découpe à la transformation, la trans-
formation comptant pour une part importante de leurs 
revenus (Tableaux 7 et 8).
A côté des abatteurs-découpeurs, sont également présents 
des opérateurs plus spécialisés comme 3 Stjernet (3 étoiles) 
et Hanegal (charcuterie biologique) au Danemark, ou 

Direct Table (produits saumurés) et Debbie and Andrew 
(saucisses) au Royaume-Uni.

En Pologne, le secteur montre également cette dualité mais 
est moins concentré. En dehors de PKM Duda, les princi-
paux abatteurs (Animex, Sokolow, Pini, Biemackin etc.) 
ont une activité dans la transformation, dont la part dans 
le total national n’a pas pu être précisée. A côté des grands 
groupes, le secteur polonais compte de très nombreuses 
entreprises de petite taille. Le capital étranger est très pré-
sent dans les secteurs britanniques et polonais.

Espagne : un modèle intégré et diversifié

Plus de 50% de la production espagnole de charcuterie est 
réalisée par des entreprises ayant un lien financier avec 
l’amont de la filière (estimation IFIP d’après Alimarket). 
Les opérateurs peuvent être classés en quatre grands 
ensembles selon leur activité en viande fraîche et en char-
cuterie (Graphique 6 et Tableau 9) : entreprises spécialisées, 
transformateurs qui investissent dans l’amont, abatteurs-
découpeurs qui investissent dans l’aval et groupes poly-
valents.

Tableau 7 : Activité des principaux opérateurs britanniques de la charcuterie, 2014

Entreprise Capital
Activité

Elevages intégrés 
(% besoins couverts)

Abattage-découpe 
(têtes)

Transformation (PdM 
estimée)(1)

Tulip Danish Crown (DK) Dalehead(2) 2,4 millions 17%

Neerock / Farmers Boy Morissons (UK) - 1,5 millions 15%

Craanswick UK  20% 1,8 millions 5%

Karro Food UK 10% 2,4 millions nd

Moy Park(3) Mafrig (BR) - - 13%

Kerry Foods Kerry Group (IR) - - 6%

Direct Table Tican (DK) - - 3%
(1) Part de marché estimée sur le marché de la charcuterie (valeur)
(2)Tulip n’est impliqué dans l’élevage qu’au travers de sa filiale Dalehead (fournisseur de Waitrose) et de l’organisation de producteur BQP qui lui appartient et qui 
fournit l’ensemble des besoins en porcs de Dalehead
(3) Spécialiste de la volaille� Source : IFIP d’après IbisWorld, entreprises et presse spécialisée

Tableau 8 : Activité des principaux opérateurs danois de la filière porcine, 2014

Entreprises
Activité Internationalisation

Nb coopérateurs 
/ éleveurs

Abattages DK 
(têtes)

Transformation 
(% du CA(1)) Filiales à l’étranger(2) % activité 

hors Dk

Danish Crown 8 278 14,7 millions 38% Sokolow (PL) ; Tulip Food (DE, SE) 
Tulip Ltd (UK) ; Plumrose (USA) ; -

Tican 277  1,9 millions 46% Direct Table (UK) ; Pro-Pak (PL) 87%

(1) Chiffre d’affaire de l’ensemble des activités du groupe (Danemark et étranger)� Source : IFIP d’après entreprises 
(2) Ayant une activité en transformation
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� Charcuterie-salaison en Europe : principales caractéristiques de différents pays producteurs

Tableau 9 : Description des opérateurs du secteur espagnol de la charcuterie

Type d’opérateur
Activité 
viande 
fraîche

Activité
Charcuterie

Description

Spécialisés - xxx
Ces entreprises n’ont pas de liens financiers avec l’abattage-découpe et 
s’approvisionnent en viande fraîche chez des fournisseurs extérieurs.
Ex. : Argal/Monells, Arroyo, Casademont, Ramon Ventula, Collel, Volatin

Transformateurs 
qui investissent 

dans l’amont
x xxx

Certains transformateurs espagnols ont investi dans l’amont de la 
filière dans le but de contrôler une partie de leurs approvisionnements. 
En général ils possèdent une salle de découpe et sont coactionnaires 
d’abattoirs prestataires de service. La viande utilisée dans les outils de 
transformation provient en partie ou totalement des salles de découpe 
appartenant à ces entreprises. Les volumes commercialisés de viande 
fraîche sont faibles.
Ex. : Noel / abattoir Olot Meat1 ; Casa Taradellas / abattoir Esfosa1 ; 
Campofrio / Carnes Selecta 2000 ; Canpipork / abattoir el Navazo1 ; etc.

Abatteurs-
découpeurs  

qui investissent 
dans l’aval

xxx x

Certains leaders du marché de la viande de porc ont une activité modeste 
(moins de 5 000 tonnes par an) qui leur permet de valoriser une partie de 
leur production à un stade plus poussé d’élaboration. La plupart ont surtout 
investi dans un segment à haute valeur ajoutée, celui des jambons secs. 
Ex. : Vall Companys, Batallé, Jorge, Toni-Josep, Famadesa, etc.

Groupes 
polyvalents xx xx

Ces entreprises sont présentes à la fois sur le marché de la viande fraîche 
et des charcuteries. En général ces groupes ont développé parallèlement 
ces activités (abattage, découpe et transformation) sur un site industriel 
unique. C’est le cas d’ElPozo et de son complexe industriel d’Alhama 
(Murcie) : 50% de la viande fraîche qui sort des salles de découpe est 
transformée sur site, le reste est vendu en externe.
Ex. : ElPozo, Incarlopsa, Guisonna

(1) Le salaisonnier est coactionnaire de l’abattoir� Source : IFIP
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Production et exportation au Danemark 

Exportation Produits salés et saumurés  
Exportation Autres charcuteries 

Production de charcuterie 

Produits salés et saumurés 
Autres charcuteries 

Source : IFIP d’après données du commerce

Abatteurs-découpeurs qui investissent dans l’aval

Groupes polyvalents

Transformateurs qui investissent dans l'amont

Entreprises spécialisées

Graphique 6 : Volumes commercialisés de viande fraîche et de charcuterie des principaux opérateurs espagnols
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Charcuterie-salaison en Europe : principales caractéristiques de différents pays producteurs

L’intégration verticale est plus complexe dans certains cas 
comme celui de Monter (charcuterie) et Costa Brava (abat-
tage/découpe) appartenant au groupe Canigura (actionnaire 
unique depuis fin 2014). Si des liens commerciaux existent, 
ils ne sont pas uniquement bilatéraux : Costa Brava fournit 
25% des besoins en matière première de Monter et Monter 
achète 8% de la production totale de Costa Brava (Expansion, 
2014). En Espagne, il existe également des sociétés qui offrent 
des services de séchage de jambons (Martinez, 2015).

Les stratégies mises en place par les entreprises espagnoles 
en termes de production et de commercialisation sont mul-
tiples :
•	Largeur de gamme : la plupart des principales entreprises 

proposent une large gamme de charcuteries mais certaines 
offrent une gamme plus restreinte comme les fournis-
seurs du distributeur Mercadonna (Casa Taradellas - Fuet, 
jambon cuit, patés ; Incarlopsa - saucisses cuites et jambons 
secs et charcuteries ibériques ; Monter, salaisons embossées). 
D’autres sont spécialisées dans la production de jambons 
secs (Comapa, Arroyo, Ramon Ventula, Volatin, etc.).

•	Taux de produits tranchés  : de 3% (Comapa) à 70% 
(Monter) selon les entreprises.

•	Exportation  : la coopérative Guissona (qui possède 
sa propre chaîne de magasins) et les fournisseurs de 
Mercadonna (Casa Taradellas, Incarlopsa et Monter) 
sont surtout présents sur le marché national. D’autres 
groupes comme Campofrio, Casademont, Ramon 
Ventula, Collelle ou Sanchez Acarez, réalisent plus de 
50% de leur chiffre d’affaire à l’export.

France

Le secteur français compte quelques grandes entreprises 
et de nombreux opérateurs de taille petite et moyenne, 
souvent assez spécialisées et avec un ancrage régional 
fort. Le profil des entreprises est assez hétérogène entre 
les sociétés multinationales (groupe Aoste/Campofrio, 
Herta/Nestlé), les abatteurs-découpeurs coopératifs et 
privés (Brocéliande/Cooperl, Jean-Floch), les structures 
familiales spécialisées (Fleury Michon, Turenne Lafayette) 
et les acteurs de la grande distribution (Monique Ranou/
Intermarché, Kermené/Leclerc).

Les approvisionnements en viande fraîche

Les stratégies en termes d’approvisionnement dépendent 
de la structure du secteur (forte intégration du secteur de 
la transformation à l’amont de la filière ou non) mais éga-
lement du profil de production (prédominance de produits 
embossés sans provenance anatomique marquée, impor-
tance des filières type AOP…) et de la taille de la filière 
amont (suffisante ou non pour satisfaire les besoins de la 
transformation).

Royaume-Uni et Italie : les pays déficitaires

Avec des taux d’auto-approvisionnement de respective-
ment 64% et 53%, l’Italie et le Royaume-Uni sont large-
ment déficitaires en viande porcine. Les abattages de porcs 
s’élèvent en 2014 à respectivement 13,5 et 10,5 millions de 
têtes et ne sont pas suffisants pour répondre aux besoins 
des transformateurs.
Au Royaume-Uni, les porcs abattus par les groupes lea-
ders sont issus de leurs fermes intégrées et/ou de contrats 
avec les éleveurs britanniques. La volonté de l’amont de 
la filière d’accroître l’utilisation de porcs britanniques 
est forte mais les opérateurs de la transformation s’ap-
puient encore largement sur des importations de viande 
fraîche, y compris les groupes possédant des abattoirs. Le 
déficit concerne surtout les longes et les jambons frais (uti-
lisés pour les produits saumurés et le jambon cuit) dont les 
besoins sont estimés à respectivement 23 million et 19 mil-
lion équivalents porcs (Bowman, 2012). Certaines marques 
mettent cependant en avant une offre exclusivement issue 
de porcs d’origine britannique : Dalehead (filiale de Tulip 
qui approvisionne le distributeur Waitrose), Sufolk Crown 
(Direct Table), Walkers (saucisses fraîches « premium » 
du groupe Samworth Brothers), etc. La parité Euro / Livre 
Sterling influence fortement les stratégies d’approvisionne-
ment, une baisse de l’euro favorisant la compétitivité des 
pièces importées.
En Italie, l’intégration est peu développée mais l’interdé-
pendance entre les maillons de la filière est forte sur le seg-
ment des jambons secs AOP où les éleveurs, les abatteurs-
découpeurs et les transformateurs sont liés par un cahier 
des charges. Les porcs lourds qui constituent 80% de la 
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Production et exportation au Danemark 

Exportation Produits salés et saumurés  
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Source : IFIP d’après données du commerce
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Graphique 7 : Origine des jambons transformés en Italie, estimations pour 2013
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� Charcuterie-salaison en Europe : principales caractéristiques de différents pays producteurs

production italienne sont principalement élevés pour la 
filière jambons secs AOP et la plupart des abatteurs possè-
dent leurs propres séchoirs (cf. partie précédente). L’Italie 
est cependant particulièrement déficitaire en jambons et 
les transformateurs importent massivement de la viande 
fraîche en provenance d’autres pays européens. La part des 
jambons bruts importés est de l’ordre de 70% du total des 
besoins, cuits et secs (Graphique 7).

Allemagne, Espagne et Danemark :  
les pays excédentaires

En Allemagne, en Espagne et au Danemark, la filière 
porcine est excédentaire. La transformation est forte-
ment intégrée à l’amont de la filière en Espagne et au 
Danemark, les approvisionnements sont donc couverts 
en interne. En Espagne, l’approvisionnement se fait rare-
ment depuis l’étranger pour les entreprises non intégrées 
verticalement. Le cas échéant, il se fait « à l’opportunité » 
chaque semaine.
En Allemagne, les opérateurs ont peu de contraintes « ana-
tomiques » en matière d’approvisionnement dans la mesure 
où la charcuterie est dominée par des produits embossés, 
ce qui facilite la valorisation des différentes parties de la 
carcasse. Bien qu’excédentaire, le pays importe largement 
des viandes brutes, mais la part utilisée par les transforma-
teurs n’est pas précisément connue, une partie de ce qui 
est importé pouvant être réexporté après élaboration. Les 
charcutiers essaient de valoriser l’origine allemande des 
produits auprès des consommateurs.

Pologne : un déficit qui s’aggrave

En Pologne les entreprises intégrées s’approvisionnent via 
des contrats avec des éleveurs, via des négociants et depuis 
l’étranger sous forme de carcasses ou de porcs vivants. Pini 
s’approvisionne essentiellement sur le marché local tout 
comme les entreprises de charcuterie de plus petite taille. Les 
importations (essentiellement de la viande fraîche destinée à 
la transformation) représentent un tiers de la consommation 
en viande de porc du pays et elles ont tendance à augmenter.

France

En France, la charcuterie-salaison représente deux tiers 
des débouchés de l’abattage-découpe de porcs. Le jambon 
cuit, particulièrement apprécié des consommateurs fran-
çais, est un débouché fondamental. Mais plus du tiers (36%) 
des utilisations françaises de jambon provient d’importa-
tions. Les charcutiers français importent surtout des pièces 
désossées, majoritairement en provenance d’Espagne (70% 
du total). Les entreprises espagnoles d’abattage ont en effet 
mis en place et structuré des filières spécialement dédiées à 
l’export de muscle de jambon vers la France.

Débouchés sur le marché intérieur  
et circuits de vente

Structure de la consommation

Les quantités de porc (tous produits confondus) consom-
mées par habitant varient de 24 à plus de 50 kg équivalent 
carcasse. Relativement au porc frais, la valorisation sous 
forme de charcuterie est majoritaire : en Pologne, 50 à 60% 
du porc est consommé sous forme de produits transformés, 
contre près de 80% au Royaume-Uni.
Les marchés intérieurs des pays considérés sont globa-
lement « matures », la charcuterie étant déjà largement 
développée. En Allemagne et en Espagne, le niveau élevé 
de consommation de produits de porcs a historiquement 
soutenu la dynamique de production. Le contexte écono-
mique difficile qui pèse sur la consommation des ménages 
et le développement de nouvelles tendances de consom-
mation ces dernières années (végétarisme, flexitarisme…) 
sont moins porteurs pour la filière.

La nature des produits consommés impacte le secteur 
de la charcuterie, en particulier au Royaume-Uni (place 
importante des produits saumurés de type bacon fabriqués 
à partir de longes ou de jambons), en Italie (prépondérance 
des jambons cuits et secs) ou en France (place conséquente 
du jambon cuit). Les habitudes historiques et culturelles de 
consommation créent un besoin particulièrement impor-
tant pour certaines pièces, déséquilibrant la valorisation 
globale de la carcasse et induisant des importations.
En Allemagne, en Pologne et, dans une moindre mesure, 
en Espagne, la consommation est mieux répartie entre des 
catégories de charcuteries valorisant les différentes pièces 
de manière équilibrée. Pour ces deux premiers pays, la place 
prépondérante des « saucisses », permettant des substitu-
tions entre les pièces, facilite la valorisation de l’ensemble 
de la carcasse.
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Charcuterie-salaison en Europe : principales caractéristiques de différents pays producteurs

Structure des circuits de commercialisation  
sur le marché national

Selon les pays étudiés, la Restauration Hors Foyer repré-
sente 20 à 30% des débouchés sur le marché national. 
C’est en France et en Italie qu’elle est la plus faible, alors 
que la consommation hors du domicile occupe une place 
plus conséquente dans les pays du nord de l’Europe 
(Tableau 10).
Au stade des achats des consommateurs pour la consom-
mation à domicile, la grande distribution (GMS) reste très 
majoritaire dans les différents pays, mais avec une place et 
un degré de structuration variables.
En France et au Royaume-Uni, la grande distribution, 
principalement orientée sur des hypermarchés, cumule 
90% des volumes de charcuterie. Le hard discount ne 
représente que 7% des volumes au Royaume-Uni, mais 
progresse, contrairement à la France.
L’Allemagne se caractérise par la place conséquente du 
hard discount, en particulier des enseignes Aldi et Lidl. Le 
format domine la distribution, alors que les hypermarchés 
sont peu présents.
En Italie et en Espagne, la grande distribution s’est net-
tement développée ces dernières années, mais les circuits 
traditionnels conservent une place importante, autour de 
30% des tonnages.
C’est en Pologne que la grande distribution est encore la 
moins développée (moins de 60% des tonnages en 2013), 
malgré la progression récente du secteur, en particulier sous 
l’impulsion de groupes étrangers. Les formats traditionnels 
et la vente directe sont largement développés. En Pologne et 
en Italie, de nombreux fabricants de charcuterie, même de 
grande taille, possèdent leurs propres points de vente. C’est 
également le cas de la coopérative Guissona en Espagne, qui 
dispose de son propre réseau de commercialisation.

Relations avec la grande distribution

Dans les différents pays, les relations entre industriels et 
distributeurs sont globalement marquées par des rapports 
de force tendus, dans un contexte de forte concurrence et 

de regroupements entre enseignes à l’échelle européenne 
pour mutualiser certains achats en réalisant des économies 
d’échelles. Le pouvoir de marché conséquent des distribu-
teurs complique la valorisation des produits de charcuterie 
en grande distribution, sur les différents marchés natio-
naux européens.
Au Royaume-Uni, cinq groupes totalisent 75% du marché 
de l’alimentation en grande distribution. Les GMS ont un 
pouvoir important et les relations commerciales sont déli-
cates, mais néanmoins contrastées selon les gammes de pro-
duits.
Sur les produits «  standards  », peu différenciés, et les 
gammes « premier prix », la concurrence entre enseignes 
est très forte, dans un contexte où le hard discount gagne 
des parts de marché. La place des produits sous MDD est 
très forte (plus de 50% de la consommation de charcuterie à 
domicile, en valeur) et les « contrats d’approvisionnement » 
entre enseignes et industriels de courte durée (3 mois) sont 
fréquents, induisant des changements également fréquents 
de fournisseurs.
Sur les gammes de produits plus différenciés, notamment 
premium, les liens avec les fournisseurs apparaissent plus 
forts et durables sur le long terme. Des liens historiques 
existent (Waitrose / Dalehead Foods, etc.). Enfin, l’en-
seigne Morrisons se distingue par son modèle particulier, 
s’appuyant sur ses propres structures industrielles.

La distribution allemande est également très concentrée, 
les cinq groupes principaux se partageant environ 75% du 
marché de la grande distribution. Parmi eux, les hard dis-
counters occupent une place conséquente, malgré un recul 
depuis la fin des années 2000 et jouent un rôle important 
dans l’orientation des prix. Alors que la concurrence entre 
enseignes est très forte, les relations entre distributeurs et 
industriels sont moins partenariales que dans le secteur 
de la viande fraîche, plus concentré. Par ailleurs, plu-
sieurs distributeurs allemands, en particulier les groupes 
au fonctionnement coopératif (Rewe, Edeka) ont investi 
dans l’amont de la filière et s’approvisionnent en partie au 
travers de leurs propres structures d’élaboration de viande 
fraîche et de produits transformés.

Tableau 10 : Structure du marché de la charcuterie dans les pays 
Répartition de la consommation en volume en 2013 (sauf MDD, en valeur)

  Tous circuits de vente Circuits de vente au détail Part des MDD* 
en valeur (estimée)  Vente au détail RHF Part des GMS Dont HD

Danemark 74% 26% 87% 31% 10%
France 80% 20% 90% 16% 35%
Allemagne 72% 28% 83% 48% 25%
Italie 80% 20% 70% <10% 10%
Pologne 75% 25% 57% 22% <10%
Espagne 77% 23% 70% 9% 25%
Royaume-Uni 71% 29% 91% 7% 50%

GMS : Grandes et Moyennes Surfaces, ensemble de la grande distribution ; HD : Hard Discount� Source : estimations IFIP d’après diverses sources 
* Sur l’ensemble des produits transformés à base de viande vendus au détail (GMS et circuits traditionnels), en valeur



Les Cahiers de l’IFIP - Vol 2- n° 2 - 2015 13

20
15

 -I
fip

-In
sti

tu
t d

u 
po

rc
 - 

To
us

 d
ro

its
 ré

se
rv

és

20
15

 -I
fip

-In
sti

tu
t d

u 
po

rc
 - 

To
us

 d
ro

its
 ré

se
rv

és

� Charcuterie-salaison en Europe : principales caractéristiques de différents pays producteurs

La concentration de la distribution en France est proche de 
celle de l’Allemagne et du Royaume-Uni, les cinq premiers 
groupes totalisant plus de 75% du marché, avec une place 
importante des MDD (plus de 35% de la consommation de 
charcuterie à domicile, en valeur). Deux groupes (Leclerc 
et Intermarché) s’approvisionnent en partie grâce à leurs 
propres outils industriels.
En Espagne et en Italie, la concentration des GMS apparait 
moindre. Les cinq groupes principaux représentent autour 
de 50% de la grande distribution alimentaire de leur pays. La 
principale enseigne espagnole, Mercadona (supermarchés), 
qui a connu un essor important ces dernières années, a axé 
son développement sur la mise en avant de produits sous 
MDD, en contractualisant à long terme (plusieurs années) 
avec des industriels qui ne produisent quasiment que pour 
l’enseigne (Incarlopsa pour la viande fraîche, Monter et 
Casa Taradellas pour la charcuterie, etc.). Le modèle de 
Mercadona est décrit comme une quasi-intégration verti-
cale. L’essor de l’enseigne a joué un rôle important dans le 
développement des MDD en Espagne. Les liens « directs » 
entre distributeurs et industriels sont beaucoup plus rares 
en Italie, où la place des MDD est modeste.
En Pologne, ce sont très majoritairement les plus grandes 
entreprises qui travaillent avec la grande distribution. 
Compte tenu de la part importante des circuits alterna-
tifs aux GMS (artisans, commerces de proximité indépen-
dants…), la part des MDD dans le pays est encore faible.

Commerce extérieur

L’Allemagne est le premier exportateur européen de produits 
transformés en volume devant la Pologne et le Danemark 
(Tableau 11). Mais la hiérarchie des pays en fonction des 
volumes exportés est assez différente de la hiérarchie des 
pays en fonction de la valeur de leurs exportations, les prix 
moyens à l’export étant beaucoup plus élevés en Espagne et 
en Italie. Ainsi, la valeur totale des exportations italiennes 
de charcuteries-salaisons (1,2Mds € en 2014) est proche de 
la valeur des exportations allemandes (1,4 Mds € en 2014).

Des exportations dynamiques  
en Espagne et en Italie

Le positionnement de l’Espagne et de l’Italie sur les mar-
chés extérieurs est proche (Tableau 12) : prix moyens à 
l’export élevés (respectivement 6 et 8 €/kg), dominance des 
salaisons sèches (plus de 60% des exportations en volume), 
croissance soutenue des exportations (environ +5% par 
an sur les 10 dernières années). L’Allemagne, la France et 
le Royaume-Uni sont des destinations privilégiées de ces 
deux pays. L’Espagne exporte également vers son voisin, 
le Portugal.
Les exportations vers les pays tiers sont importantes (18% 
du total pour l’Espagne, 24% pour l’Italie) mais l’Italie est 
mieux positionnée sur les marchés américains et japonais 

Tableau 11 : Les échanges de charcuterie (2014)

Exp. 
(1000 t)

Exp. - Imp.
(1000 t)

Prix Exp. 
(€/kg)

% Exp / 
Prod. (1) Principales destinations 2014

Allemagne 322 158 4,3 9% Royaume-Uni (23%) ; France (16%) ; Danemark (11%)
Danemark 167 105 3,1 73% Royaume-Uni (58%) ; Allemagne (9%) ; Suède (5%)
Espagne 125 92 6,1 10% France (24%) ; Portugal (13%) ; Allemagne (12%)
France 72 -71 4,2 7% Belgique (22%) ; Allemagne (19%) ; Royaume-Uni (13%)
Italie 151 99 8,0 13% Allemagne (20%) ; France (16%) ; Royaume-Uni (10%)
Pologne 170 154 3,1 11% Royaume-Uni (31%) ; Danemark (8%) ; Slovaquie (8%)
Royaume-Uni 35 -353 3,0 2% Irlande (68%) ; Espagne (7%) ; Pays-Bas (5%)
UE 1 43 185 4,6 - -

Exp. = exportations de charcuteries ; Prod. = production de charcuteries ; Imp. = importations de charcuteries� Source : IFIP d’après données du commerce 
(1) En volume

Tableau 12 : Les exportations de charcuterie en Espagne et en Italie (2014)

Italie Espagne

1000 t % Exp. / 
Prod. (1)

Prix Exp. 
(€/kg)

1000 t % Exp. / 
Prod. (1)

Prix Exp. 
(€/kg)

Jambons secs 66 18% 10,00 36 14% 8,63
Saucisses / saucissons secs 25 24% 9,95 43 23% 6,06
Jambons / épaules cuits 15 5% 6,88 5 3% 4,87
Saucisses cuites et à cuire 33 14% 3,60 11 nd 3,13
Autres produits 13 8% 6,64 34 Nd 3,94
Ensemble 152 13% 8,01 130 10% 5,91

Exp. = exportations de charcuteries ; Prod. = production de charcuteries ; Imp. = importations de charcuteries�  
(1) En volume� Source : IFIP d’après données du commerce, ANICE et ASSICA
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(presque 11 000 tonnes exportées en 2014 contre 1 800 
tonnes pour l’Espagne). Les exportations de l’Italie vers 
les Etats-Unis ont récemment augmenté (+50% en deux 
ans) grâce à de nouvelles autorisations par les autorités 
sanitaires américaines. L’Italie est également présente aux 
Etats-Unis et en Chine via des investissements directs à 
l’étranger (unité de production et épicerie).
Si l’on regarde la filière porcine dans son ensemble, 
l’équation est très différente. L’Espagne est aussi un 
exportateur net de viande fraîche de porc alors que les 
industriels italiens importent des pièces qu’ils transfor-
ment et qu’ils réexportent ensuite en partie sous forme 
de charcuteries.

Une dépendance forte du Danemark vis-à-vis 
du marché britannique du bacon

En 2014, 99 000 tonnes de charcuteries ont été exportées 
du Danemark vers le Royaume-Uni ce qui représente 58% 
des exportations danoises et 22% des importations bri-
tanniques. L’industrie danoise est également tournée vers 
l’international, et plus particulièrement vers le Royaume-
Uni en termes d’investissements. 
Le Royaume-Uni, dont le taux d’auto-approvisionnement 
en viande porcine est faible, s’appuie sur des importations 
de viandes fraîches transformées par les opérateurs britan-
niques (cf. paragraphe précédent) mais également sur des 
importations directes de produits élaborés. En 2014, le pays 
a importé 447 000 tonnes de charcuteries de porc dont 41% 
de produits salés et saumurés de type bacon en provenance 
principalement du Danemark (37%), des Pays-Bas (31%) 
et de l’Allemagne (16%).

Selon le BPEX, seulement 23% du bacon consommé dans 
le pays est issu de porcs d’origine britannique (de l’élevage 
à la transformation). Les importations de bacon ont cepen-
dant sensiblement diminuées (-64 000 tonnes) entre 2011 

et 2014 (Graphique 8). Ces éléments ont pu jouer dans cette 
évolution :
•	Augmentation des abattages de porcs britanniques
•	Augmentation des importations de viandes fraîches des-

tinées à être transformées
•	Baisse de la production d’autres produits élaborés com-

pensée par une augmentation des importations (ce 
qui augmente la disponibilité en viande fraîche). Sur 
la période 2011-2014, les importations britanniques 
d’autres types de charcuterie ont en effet augmenté.

L’évolution des importations britanniques de bacon a eu 
un impact direct sur la production danoise de produits 
transformés :
•	Le Royaume-Uni est presque l’unique partenaire du 

Danemark pour le bacon (plus de 95% des exportations 
danoise pour ce type de produit). Entre 2011 et 2014, les 
exportations danoises de produits salés et saumurés ont 
donc baissé de 22 000 tonnes. 

•	Plus de 70% de la production danoise de charcuterie est 
exportée (ce taux atteint presque 100% pour les produits 
saumurés). La baisse des exportations a donc provoqué 
une baisse de la production danoise : -17 000 tonnes entre 
2011 et 2013. 

Autres pays

L’Allemagne est le premier exportateur européen de 
charcuteries avec 322 000 tonnes en 2014 (9% de la pro-
duction nationale). Le prix moyen à l’export est proche 
de la moyenne européenne. Le Royaume-Uni, la France 
et le Danemark sont les principaux débouchés du pays. 
Les exportations vers les pays tiers sont très faibles (3%). 
L’Allemagne est le premier pays fournisseur en produits 
transformés des pays étudiés (sauf le Royaume-Uni). Le 
pays exporte en effet deux fois plus que le deuxième expor-
tateur européen (la Pologne) en volume. L’Allemagne est 
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également l’un des principaux importateurs européen mais 
le solde de l’Allemagne reste largement excédentaire. Ses 
principaux partenaires sont l’Autriche, l’Italie et l’Espagne.
La Pologne importe peu de produits transformés et ses 
exportations ont fortement augmenté. Ses principaux par-
tenaires sont le Royaume-Uni, le Danemark et la Slovaquie.
Face à ces pays, la France exporte environ 7% de sa pro-
duction de charcuterie (environ 72 000 tonnes en 2014) 
mais dispose d’un solde déficitaire, du fait d’importations 
importantes (143 000 tonnes en 2014), provenant princi-
palement d’Allemagne, d’Italie et d’Espagne. Ce déficit se 
creuse avec une baisse des exportations et une augmen-
tation des importations. Les produits secs en provenance 
d’Espagne et d’Italie sont de plus en plus populaires et de 
nombreux produits élaborés allemands sont importés par 
les hard discounters présents sur le sol français.

Perspectives

Le secteur de la charcuterie en Europe est marqué par des 
tendances communes aux différents pays  : concentra-
tion des opérateurs, notamment des plus petits, difficulté 
de valorisation des produits face au pouvoir de marché 
croissant de la grande distribution et sur des marchés de 
consommation plutôt matures…
La grande distribution joue un rôle de plus en plus impor-
tant dans l’orientation de la filière : volumes importants 
commercialisés sous MDD, implication de certaines 
enseignes dans l’amont (élaboration de produits frais et 
transformés), regroupements d’enseignes pour bénéficier 
de conditions d’achats plus avantageuses…
Dans la plupart des pays, l’industrie de la charcuterie-
salaison a souffert de l’augmentation des prix des matières 

premières et des difficultés à répercuter ses hausses vers la 
grande distribution. Les résultats ont été particulièrement 
bas en 2012 en France et en Italie. En Espagne les entre-
prises s’en sortent mieux.
Malgré des différences importantes en termes de struc-
turation de la filière porcine (opérateurs, approvisionne-
ments…), l’Espagne et l’Italie ont en commun d’accentuer 
leurs stratégies particulièrement tournées vers l’exportation 
de salaisons y compris vers les pays tiers, en s’appuyant sur 
l’image de leurs produits les plus qualitatifs. Leur marché 
intérieur est freiné par la crise économique et les difficultés 
financières des ménages.
Avec un marché intérieur qui recule depuis le début des 
années 2010, l’Allemagne se positionne également comme 
un producteur très ouvert sur le commerce européen. Le 
secteur industriel de la charcuterie reste encore très ato-
misé, à l’inverse de l’abattage-découpe, plus concentré.
Au Royaume-Uni, les politiques entreprises pour mieux 
valoriser l’utilisation de porcs britanniques apparaissent 
plus difficiles à concrétiser pour les produits transformés 
que pour le porc frais. La concurrence entre distributeurs 
et la pression sur les prix sont très fortes. Bien qu’en pro-
gression, le taux d’auto-approvisionnement reste bas et la 
dépendance aux importations élevée. Le marché britan-
nique est très lié à la production danoise, très majoritaire-
ment destinée à l’export. Le développement des industriels 
danois est clairement orienté sur l’extérieur du pays, que 
ce soit en termes de commercialisation des produits ou 
d’implantation de sites industriels. 
Le marché de la charcuterie en Pologne évolue rapidement, 
sous l’impulsion de groupes étrangers qui s’y implantent. 
Le pays semble disposer encore d’un potentiel de dévelop-
pement et les circuits de commercialisation se structurent.
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