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Tout est bon dans le cochon… sauf le cri !

A BORDONS donc les
cochonnailles et no n les
cochoncetés, ces dernières

étant réservées à la chose lubrique,
celle que la révérence et le raffinement
m’interdisent de ci ter ici. Pas de
fange érotique donc, pas de ramas-
sage de g lands, pas de vul ves
farcies au boudin noir ni d ’em-
bouchures gourmandes aspirant
goulûment quelques saucisses de
Morteau, de Montbéliard, de Perros
Guirrec ou d’ailleurs. Nous nous
en tiendrons à quelques charcuteries
de saison et autres petits salés de
circonstance produits localement.
Et ce, une fois n’est pas coutume,
en évoquant dans cette introduction
l’activité de ces “chair-cuitiers” qui,
au XVe siècle, furent autorisés à

commercialiser de la viande crue,
cuite ou apprêtée. C’est en effet en
1475 précisément que ces p our-
fendeurs de l ’anorexie devinrent
autonomes et p urent pratiquer
leur exercice indépendamment de
la corporation bouchère. 

Embaumeurs 
de talent

Nous avons donc affaire ici en
quelque sorte à des em baumeurs
de talent qui transforment le verrat
en jambonneau ou jambon cru
qu’il soient d’York, de P aris, de
Bayonne, de Parme, d’Aoste, de
Sahorre ou de Castelnaudary. Ceux-
là font des mirac les avec leurs
terrines et leur s séchoirs pour

convertir le g oret
en pâté de campagne,
en rillettes, en bou-
din, en mortadelle,
en fouet, en saucisses
de toutes sortes, en
ventrèche, fromage
de tête, saindoux,
crépinettes, chipolatas,
cervelas, confits et
autres mets raffinés. 

Un auteur belge
ou hollandais pré-
tendait, à ce ti tre,
que le cochon était
un prévis de tripes, un devenir de
rognons, un dema in de b oudin.
C’est effectivement joliment dit si
l’on évite d’évoquer la tuerie de cet
animal qui faisait dire à B rillat

Savarin  : “Tout est bon dans le
cochon, sauf le cr i”. Nonobstant
ces tribulations évoquons, pour
finir, le nourrain, cher à feu Maître
Capellovici qui parlait des tir e-
lires de no tre enfance. Cochon

rose sacrifié pour quelques Caram-
bars bien avant que le Cac 40 ne
se charge d’ensaucissonner nos
petites économies.
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Dans la famille des suidés, devant le sanglier, le pécari, le babiroussa, le
phacochère et le potamochère, en bonne place, arrive le cochon. C’est de lui
dont nous allons un peu parler cette semaine en évoquant une production,
encore confidentielle dans les P.-O., qui connaît un franc développement dans
l’Aude.

L’ ALLEMAGNE est le moteur
de la filière européenne
porcine depuis la fin des

années 1990. Avec la réunification
de l’Allemagne, ce sont deux systèmes
économiques et financiers très
différents qui sont entrés en confron-
tation. “La décapitalisation massive
du cheptel de truies en est une des
conséquences puisqu’en quelques
mois, le c heptel a é té divisé par
quatre”, explique Michel Rieu,
directeur du pôle économique de
l’Ifip (institut technique du porc).
Dès 1995, la filière a commencé à
se relever. La production a gagné
35 % en 14 a ns selon l’Ifip. Les
fondamentaux du système de pro-
duction allemand se sont mis en
place : les importations de vif (por-
celets et p orcs charcutiers depuis
les Pays-Bas et le Danemark prin-
cipalement) explosent : + 182 %
en 2009 par rapport à 1996 s elon
l’Ifip. L’émergence de l ’Allemagne
est encore plus frappante sur le
marché des viandes et des produits
transformés : + 712 % en 2009 par
rapport à 1996. “En 2008, la p ro-
duction porcine allemande est devenu
excédentaire. En 2009, 20 à 25 %
de la production de porcs charcutiers
en Allemagne provenait de porcelets
importés”, poursuit Michel Rieu.
Parallèlement, la r estructuration
de la filière d’abattage a ét é très

forte : en 2009, trois multinationales
(Vion, Tönnies et Westfleisch) réa-
lisent 52 % des abattages totaux.

Concentration forte 
et rapide des
exploitations
néerlandaises 
et danoises

Les exploitations agricoles danoises
et néerlandaises se sont concentrées
très rapidement. “La concentration
des exploitations dans ces pays s’est
accélérée, il y a 5 ans”, explique
Michel Rieu. Il y a eu une sp écia-
lisation marquée des Pays-Bas pour
le naissage et du Danemark pour
le naissage et l’engraissement. Dans
ce contexte, le Danemark voit ses

exportations de p orcs vivants
exploser (+ 210 %) entre 1995 et
2003, essentiellement vers l’Allemagne.
Aux Pays-Bas, les exportations s’ac-
célèrent à partir de 1995. “En 2009,
l’Allemagne a importé 9,5 millions
de porcelets, la p lupart d’origine
danoise ou néerlandaise”, précise
Michel Rieu.

Le bassin de
production nord-
européen, un colosse
aux pieds d’argile ?

“La situation actuelle est un
concours de circonstances”, diag-
nostique Michel Rieu. La concen-
tration de la production au Danemark
et aux Pays-Bas, alliée à la restruc-
turation des abattoirs en Allemagne
ont formé le mo teur de la filière.
Mais ces trois piliers de la production
ont des limites.

Au Danemark, les éleveurs avaient
énormément investi depuis 2000,
lorsque la phase d’hyperconcentration
avait commencé. La crise financière
de 2008 a r enversé la si tuation et
de nombreux agriculteurs sont
endettés en 2011. Aux Pays-Bas, la
limite est sociétale. “Ils sont nombreux
à penser que la restructuration est
allée trop loin”, analyse Michel
Rieu. La priorité néerlandaise pour
la filière porcine est centrée autour

du bien-être animal et de l ’envi-
ronnement. En Allemagne, même
scénario. Les enjeux sociétaux
pèsent sur la filière : “Les gens se
rendent compte que les élevages qui
se développent ressemblent plus à
des sites industriels qu’à des exploi-
tations agricoles”, affirme Michel

Rieu. Par ailleurs, la p olémique
sur le dumping social ne joue pas
en faveur de la filière. Dans ce
contexte, la p roduction porcine
européenne pourrait être freinée
dans la cr oissance qu’elle connaît
depuis une dizaine d’années.
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En 10 ans, la production porcine européenne s’est métamorphosée. D’un côté, l’Allemagne a
mis les bouchées doubles dans son outil d’abattage. De l’autre, les Pays-Bas et le Danemark
ont fortement concentré leur production. La filière porcine européenne est soutenue en grande
partie par ces bassins de production. En 2011, leur développement se retrouve face à de
nouveaux défis sociétaux, financiers et environnementaux.

Après 10 ans de croissance, la filière
porcine européenne pourrait s’émousser

“Aujourd’hui, la filière porcine française 
a des cartes à jouer”

Au regard du bilan fait sur la production porcine en Europe et sur ses
perspectives d’évolution dans les années à venir, Michel Rieu, directeur du
pôle économique de l’Ifip, a souligné que “la filière porcine française a des
cartes à jouer”. En effet, alors que le bassin nord européen n’a cessé de
progresser durant les dix dernières années, la France restait toujours en
retrait. “Il faut restructurer, moderniser, rendre plus légitime la filière”, a
poursuivi l’économiste de l’Ifip.

La ventrêche
Une fois n’est pas coutume, taillons dans le lard de cet animal, si noble qu’il
est aussi recouvert de soies, un morceau de ventrèche que nous appellerons
également poitrine, pancetta, rouste ou cansalade. Comprenez, bien entendu,
viande salée. Nous avons donc affaire ici à un morceau de choix qui contraste
avec la banalisation du goût et l ’aseptisation du palais . Car la ventrèche
consommée fraîche ou séchée évoque, à elle seule, cette tradition rurale où
des générations de campag nols l’ont utilisée pour passer l ’hiver entre les
premiers coups de ciseaux portés sur le cep et le pas de ces troupeaux qui
grimpent vers les prairies d’altitude. Voyez, en effet, ce morceau de viande
bicolore, déjà croustillant, roussi dans les v olutes d’un feu de sarments ,
crépitant entre quatre cailloux près d’un casot sur les garrigues où les olives,
comme des crottes de biques, courent le long des chemins blancs. Apprêtez-
vous, loin des affligeantes standardisations imposées par les pisse-froid du
légume vapeur, à célébrer ce petit déjeuner pa ysan où le boudin c ôtoie
l’entrecôte, où la t errine côtoie le jambon. Voyez, accompagné d’un beau
vin rouge, cet antidote à la morosité que sont ces substantifiques ripailles.
Laissez à Proust ses madeleines, que les plumitif s, n’ont que trop sucées
pour leur préférer cette pierre où, entre deux tranches de bon pain v ous
goûterez la ventrèche. Sans façon, sans manière, installez-vous rien ne presse.
L’automne appartient aussi aux “ventriloques” qui savent encore solidement
se restaurer.

J-Paul Pelras


