Jean-Pierre Coffe fait recette auprès des éleveurs
Jean-Pierre Coffe a-t-il retourné sa veste ? Le pourfendeur de la « malbouffe », qui a longtemps mené combat contre les gros éleveurs, était invité, jeudi soir, à Plouigneau, à animer un débat lors de l’assemblée générale de « Cochon de Bretagne ». Cette société regroupe 800 producteurs de porcs, dont plus de 200 étaient présents jeudi soir. « Je les ai beaucoup combattus, mais quand des efforts sont faits, il faut savoir les reconnaître », a confié l’animateur de télé et de radio. Ce dernier a ensuite visité, hier matin, l’élevage porcin de Daniel Picart, également président de « Cochon de Bretagne », « C’est vrai que Jean-Pierre Coffe n’a pas toujours dit que du bien sur nous. Mais le message qu’il a véhiculé jeudi soir prouve qu’il a définitivement changé d’avis », se réjouissait Daniel Picart. Jacques Chanteau 
 

Entre l’assemblée générale de « Cochon de Bretagne » et la visite de l’exploitation de Daniel Picart, quelques morceaux choisis extraits des différentes prises de parole de Jean-Pierre Coffe. 
« De réels progrès ». « Vous les éleveurs, on vous a tellement dit que vous étiez des casseurs de l’environnement, que vos produits étaient médiocres... Mais maintenant que vous avez fait de tels progrès, vous pouvez dire que vous faites du cochon industriel, ce qui n’est pas déshonorant. Aussi bien au niveau de la qualité de l’environnement que des produits, des progrès ont été faits. Vous avez eu le courage de dire : "Nous avons commis des erreurs, mais on a changé et maintenant, on essaye d’entrer dans le droit chemin "». 
« Des gens responsables » . « Les éleveurs ont pris conscience du patrimoine dont ils étaient responsables. Ils se sont dits : "On ne veut plus que cela soit comme avant. On va faire en sorte que la Bretagne redevienne jolie, exempte le plus possible de pollution". Ce sont devenus des gens extrêmement responsables. Je les ai beaucoup combattus à un moment donné, mais quand des efforts sont faits, il faut savoir les reconnaître ». 
« Montrer vos produits ». « N’ayez pas peur de montrer vos produits, d’expliquer comment vous les fabriquez et comment vous nourrissez et soignez vos cochons. Dites aussi ce qu’il y a dans leur nourriture.... Il faut dire la vérité au public. Défendez votre culture. Soyez solidaires et courageux ». 
« Faire de la pédagogie ». « Ce qu’il faut faire, c’est de la pédagogie. Je suis fasciné par les artisans, en raison de leur incompétence par rapport aux produits qu’ils vendent. Il y a un très gros travail de pédagogie en direction du consommateur qui ne sait plus rien, mais aussi auprès des artisans. Il faut redonner un aspect festif au cochon, refaire découvrir aux gens le goût de cuisiner. Sans oublier aussi de former les vendeurs ». 
Le charcutier. « Le charcutier est de moins en moins dans son laboratoire et de plus en plus dans sa boutique à vendre des produits industriels. Je me demande si, par l’intermédiaire de Cochon de Bretagne, il n’y aurait pas moyen de redonner l’envie de transformer du bon cochon. Franchement, les charcutiers me désespèrent quand ils vendent des barquettes de pâté, avec l’étiquette « Fait maison », alors que c’est du produit industriel. Il faut redonner l’envie aux mômes d’apprendre les métiers de la bouche. Ce sont des métiers passionnants où l’on gagne bien sa vie ». 
La baguette en premier et pas de cochon. « Dans un récent sondage du CSA sur les produits du terroir auxquels les Français sont les plus attachés, la baguette arrive en première position, puis le camembert, le foie gras, le champagne, le fromage de chèvre, le vin de Bordeaux, le saucisson sec, le pot-au-feu, le roquefort, la blanquette de veau, le bourgogne, les rillettes... Sur les 20 produits, il n’y a pas une recette avec du cochon. Il y a certes le saucisson et les rillettes, mais ce n’est pas ça le cochon. Je suis effaré. Je viens rencontrer ici des gens qui ont de l’ambition, mais qui ne font pas des produits qui sont dans la liste préférée des Français. Comment cela se fait-il ? Posons-nous des questions sur l’image du produit. Chez les Français, le cochon n’existe pas. Il faut donc le faire renaître ». 
Kig-ha-farz. Jeudi soir, l’animateur a découvert le kig-ha-farz, dont il a d’ailleurs donné la recette, hier matin, sur France Inter. « Je n’ai pas été révolutionné par ce plat-là. J’ai trouvé que c’était bon. Le far au froment sucré était délicieux et celui au sarrasin n’était pas mauvais. Quant à la viande de bœuf, elle était magnifique. Peut-être qu’un jour je concocterais un kig-ha-farz pour recevoir des copains ». 
Les produits bretons. « J’aime le cochon, la grillade de porc. J’adore aussi les huîtres de Bretagne, ainsi que le kouign-aman, que je considère comme étant un péché horrible ». 
La Bretagne. « A chaque fois que je viens en Bretagne, j’ai envie de m’acheter une maison en granit. J’apprécie de me balader sur les plages quand il n’y a personne. J’admire aussi les monts d’Arrée : c’est beau et paisible. Les couleurs y sont magnifiques et on peut y rester deux heures sans entendre le moindre klaxon de voiture ». 
« Magnifique visite ». A l’issue de la visite de l’exploitation de Daniel Picart, à Plouigneau, Jean-Pierre Coff a écrit ces quelques mots sur le livre d’or : « Magnifique visite. L’exemple de ce que l’élevage doit être partout en Bretagne. Bravo à Daniel Picart ». « Courage, on s’en sort quand on aime la vie », a-t-il également dédicacé sur un livre adressé à un éleveur actuellement hospitalisé. 

 

« Cochon de Bretagne » en quête d’un label de qualité
Présidée par Daniel Picart, la société « Cochon de Bretagne » envisage de s’engager dans une démarche afin d’obtenir une IGP (Indication géographique contrôlée). Le label IGP représente un signe de qualité que peuvent porter des produits agricoles ancrés dans un terroir qui leur donne leur nom. « Il y a un an, nous avons décidé de mettre en route la procédure en l’ouvrant à tous les intervenants de la filière porcine en Bretagne, car l’IGP doit être universelle sur un territoire. Aujourd’hui, on n’a eu ni contradicteurs ni relance de la part des autres groupes. On ressent donc l’intérêt d’y aller tout seul ». « Cochon de Bretagne » regroupe 800 éleveurs qui commercialisent 40.000 porcs par semaine. Les producteurs adhèrent à un cahier des charges rigoureux assurant une traçabilité de la ferme à l’assiette. Estampillés du slogan « Bien né, bien élevé », les produits sont distribués dans les supermarchés et les hypermarchés avec la marque « Le Cochon de Bretagne » et chez des bouchers-charcutiers traditionnels sous la marque « Le Cochon de nos provinces ». 

 

Interpellé par les agriculteurs bio
Jeudi, Jean-Pierre Coffe a reçu une lettre du Groupement des agriculteurs bio (Gab) du Finistère. Le Gab s’étonne de la présence de l’animateur à l’assemblée générale de « Cochon de Bretagne ». « Au-delà de la sympathie que vous éprouvez pour ces professionnels, est-il écrit, nous nous interrogeons sur votre conviction à faire valoir une agriculture qui permet la reconquête de la qualité de l’eau, des sols et de l’air et qui nous offre des aliments de haute qualité tout en trouvant le goût et les saveurs authentiques ». « Je ne vois pas pourquoi on ne ferait pas du bon élevage industriel, commente Jean-Pierre Coffe. Je crois être toujours en règle avec mon éthique et ma conscience. Je déplore ce combat stérile, entre les éleveurs bio et traditionnels. Ce qui me chagrine, c’est ce sectarisme. On importe 750 tonnes de produits bio par jour et ils ne sont même pas contrôlés. Faisons d’abord du ménage dans ce qu’on importe. Pourquoi se faire la guerre alors qu’on pourrait cohabiter, d’autant qu’on ne peut actuellement nourrir toute une population avec ce type d’agriculture bio ? ». 

