Titre : Beurre et margarine

Date de réalisation :

a

Objectifs : synthétiser des textes, caleutd analyser des tableaux et
présenter un graphique.
FF

Etude de

1) Précisez les besoins des consommateurs en vougaappie I'annexe 1
2) Proposez une classification simplifiée (un tabledijous les produits proposés par le marché

(vous pouvez vous inspirer de I'annexe 2).

3) A partir de I'annexe 2, calculez :
- La part de chacun des produits.
- La part de chacune des catégories de produits.
- L’évolution en % de toutes ces grandeurs.

4) A l'aide d’'un dictionnaire ou de votre cours donteezléfinition de la mercatique (ou
marcheage).

5) A partir du 'annexe 2 décrivez I'aspect quantftde la demande et son évolution (=analyser
le tableau).

6) Représentez sur un graphique la production tomleedirre et de margarine au Canada ou la
consommation par personne de beurre et de margari@G@anada (annexe3).

7) Comparez les tendances entre la France et le Céaaaxes 2,3 et 4).

8) Expliquez ces tendances (annexes 1 a 5)
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BEURRE ET MARGARINE

LES ALLEGES TAl

Le beurre et la margarine avec leurs référencdsuts grands noms, tout le monde connait. Pour
gagner des adeptes, on mélange maintenant lesedeunconciliables : matiéres grasses laitiéres €
végétales. Et on allege. Pourtant, si I'offre stélia le consommateur... se perd.

ANNEXE 1
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BEURRE ET MARGARINE

ANNEXE 2

EVOLUTION DU MARCHE GLOBAL

Produits Tonnagg % |Tonnagg % | Evolution
s 1989 $ 1990 90/89
Beurres (82%) 252 634 267 273
Beurres allégés (60-65%) 242 750
Beurres allégés (41%) 4 907 5615
Spécialités laitieres (20-25%) 45 320
Matieres grasses composées (60-65060) 791 3 205
Pates a tartiner (30-40%) 30 598 32 066
Pates a tartiner (20-27%) | - 65
Margarines (82%) 111 520 96 290
Margarines allégées (60-65%) 6 185 19 725

TOTAL

Auteur : francis Fatoux




CONMSOMMATION DE BEURRE ET DE MARGARINE, CANADSA, 1360 A 2000 ™'

MARGARIME
TOTAL PER CAPITA

Klotonnes Rlogrammes | Kiconnes  Hicgramimes |
1960 131,48 .35 75,35 )
1961 130,77 ERE 83,10 4,58
1962 145,40 763 8320 4.48
1963 150,37 842 7E.7D 4,18
1964 162,06 841 TEGS 4,08
1365 161,57 823 7343 3,74
1066 157,77 7,69 EI] T4
1967 152,85 751 84,10 4,13
1366 151,10 7.30 1,25 4,41
1969 146,33 657 216 4,30
1970 145,72 6,09 3005 4,73
871 145,06 EES 060 112
1a72 143,68 643 9585 432
1973 123,03 500 9E.5E 4,39
1974 131,84 579 102,08 4,70
1975 110,82 519 11067 5,18
1076 116,95 5,00 12667 L]
1977 107,12 452 136,45 5,78
1976 107,24 443 132,31 £,82
1979 105,72 433 135,84 5,82
1360 106,74 444 125,21 5,28
1061 07,82 .35 151,10 o0
1362 105,53 431 155,26 6,35
1363 106,65 4,79 157,85 6,23
1984 106,84 418 152.70 597
1965 103,16 4,00 163,40 £33
1966 TG51 352 15537 L]
1967 100,54 3,61 14732 5,58
1968 00 70 37 140,85 5,80
1969 04,96 349 152,10 5,50
1350 o077 3,34 150,65 545
1051 B3.05 3,00 155,34 Lifils]
1902 BOL11 263 147,86 522
1353 62,80 2,69 140,20 4,39

Consommation, consommation per capita

Annexe 3
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BELURRE MARGARINE
TOTAL _ PERCAPITA|  TOTAL PER CARITA,
KlkJionmnes Kl ramimes Fliolormes: ]
T804 53,60 759 125,64
1925 80,66 2 150,68 5.1
1995 84,71 2,56 157,04 53
1997 78,06 261 161,40 53
1903 £7.06 2.53 161,64 53
(=] E) 160,51
2000 1,66 267 156,34 50
@ Corsommation per capita = Consommation totale + mayenne
arthmeatique annuslle de la population canadienne.
n.d  Données non disponibies.
! Tahlsau nevise sulte 3ux revisions efiEclUSes Par NOG SOUDES.

SOUrCes:  SiENSNGUE Canata, Banque de anness CANSIM,

malrices 1, 2263 et 5632,

Siatislique Canada, Some speciake.

Siatislique Canaga, Estimatons iimesinelies de &

population du Canada et des provinges, Cat 91-001,

wolume 11, numens 3 et volume 8, numers 4.

Stalislique Canada, Stafstiquas demographiques Fmesirelies,
Cat. 91-002

Compliation GREPA, Unkersle Laval, Guebec, 2001.

Annuaire statistique laitier du Québec, 2001



Annexe 4

La consommation de beurre en France en 2003
En 2003, la consommation francaise de besigieve @67 000 tonnesoit6,7 kg par
habitant et par an

47% des volumes de beusent consommeés par les ménages pour leur consaonnaat
domicile. L'utilisation du beurre par leglustries agroalimentair§giennoiserie, patisserie et
biscuiterie industrielles, glaces) est en constantgmentation et représente 39% de la
consommation. Les 14% restants sont répartis Battisanafviennoiserie et patisserie, plats
traiteurs, sandwichs...) ket restauration hors foyer

Annexe 5

La margarine anticholestérol

Dans les rayons « allégés » des hypers, la marguadiv a fait une entrée en force cette
année. Il ne s’agit pourtant pas d’'un produit alégrais d’'une margarine enrichie aux
cholestérols végétaux.

Aux dires de son fabricant, Fruit d’'Or, filiale diiJever, sa consommation quotidienne ferait
baisser de 10 % a 15 % le taux de mauvais chodéstér LDL-C, sans toucher au bon
cholestérol, le HDL-C.

Vers 1995, les Finlandais ont été les premiers tirenau point une telle margarine, a base,
chez eux, de pulpe de bois. Depuis, 150 000 Fiaianen consomment tous les jours. Ce
n’'est rien comparé aux perspectives du marché rabndi25 millions d’Européens et 100
millions d’Américains souffrent de trop de cholesté Ce qui explique I'affrontement de
grandes firmes sur ce marché prometteur.

En France, avant l'arrivée de Pro.activ, seule daiéé nordiste Cema, a Bondues, a
commercialisé, sous le nom de Primevére, une prenmeargarine anticholestérol, congcue
avec I'Institut Pasteur de Lille.

Et le médecin ?

Reste un double probleme. Ce type de produit emtidmeip plus cher que les margarines
traditionnelles. Et il est surtout vendu sans assetment. « Il ouvre la voie a 'automédication
et a son cortege d’effets pervers, écrit le mendeelonsommateurs Que Choisir.

Déconseillé aux femmes enceintes et aux enfants de moins de cing ans, ce produit

S‘adresse essentiellement aux personnes souffrant d’hypercholestérolémie. Et (...) il ne
devrait pas étre consommé sans avis préalable d’'un médecin. »
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