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Convocation 
 

Le Président Alain MADELEINE vous convie, 
à  l’occasion de 

 l’Assemblée Générale Annuelle  
de l’Institut de la Gastronomie Française  

 
LE LUNDI 17 SEPTEMBRE 2018 

 
à une soirée gastronomique qui se déroulera au : 

 
Château de Rigny 

Chez nos amis : Jacques MAUPIN & son fils Cyril  
70100 à GRAY (Tél : 03 84 65 25 01) 

 
 

Voir pages 4 et 5 
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INNOVONS  

DANS LE COCHON ! 
 

Par Antoine MARZIO 
 

 La filière porcine française est-
elle en mesure de faire face aux nou-
velles demandes des consommateurs ? 
« Pour l'instant, sûrement pas », selon 
Antoine Marzio, agroéconomiste, 
Président de l'Association pour la pro-
motion de la diversité porcine en Au-
vergne-Rhône-Alpes. « La filière porcine 
est particulièrement atteinte ». Prise 
entre le déclin de l'élevage et la supério-
rité de ses concurrents européens, cette 
filière - fonctionnant dans un marché 
largement ouvert -, éprouve de récur-
rentes difficultés. La filière française a 
décroché. Le déficit extérieur du secteur 
avoisine les 400 millions d'euros en 
2017, au grand bénéfice de nos voisins 

européens et ce sur fond de l'augmenta-
tion récente de la demande chinoise. Le 
nombre d'éleveurs porcins ne cesse de 
diminuer dans notre pays (malgré une 
forte (trop forte) concentration en Bre-
tagne et, dans une moindre mesure, en 
Normandie et Pays de Loire, tout 
comme le nombre de porcs charcutiers 
produits. Depuis peu, en France, même la consommation de viande 

de porc diminue régulièrement, spécialement celle 
de porc frais. L’auteur porte, au passage, un œil 
critique sur trop de produits dits « artisanaux » ou 
« du terroir » qui, du fait de la provenance de leurs 
ingrédients mis en œuvre, laissent perplexe. Après 
avoir analysé la situation très préoccupante de la 
filière porcine dans l’hexagone, l’auteur propose 
des pistes de solutions, tout en y intégrant la revi-
talisation des zones rurales. Seule issue : combiner 
restructurations et revalorisation. Les réponses 
sont la montée en gamme, ce qui nécessite de 

relancer des productions locales sur des bases de haute qualité gusta-
tive et environnementale. Elever des porcs « premium », les transfor-
mer sur les lieux d'élevage, les valoriser avec des recettes locales ou 
régionales. Cela doit permettre en outre de réinvestir les zones ru-

rales en déprise agricole et humaine. 
Où s'installer ? Par exemple dans « 
la diagonale du vide » : cette large 
bande qui se déroule des Ardennes 
aux Pyrénées et qui a pour caracté-
ristique d’être en voie de désertifica-
tion et de déprise agricole. « Ce n’est 
donc pas la place qui manque pour 

installer des parcours d'élevage extensif » dit Antoine Marzio, qui 
prêche pour « une politique malthusienne de développement des 
races locales françaises », comme les porcs gascons, basques, nus-
trales corses… Tout n’est pas perdu, loin de là. 
 
 Lignes générales de l’ouvrage (13,5 x 21,5, 158 p., 
17,50 €). Sont d’abord exposées les  principales caractéris-
tiques du marché mondial du porc, puis celles du marché eu-
ropéen et, enfin, celles du marché français. Est ensuite abor-
dée l'évolution des demandes:  celles des consommateurs, 
celles de la distribution et celles des industriels transforma-
teurs. Enfin – et le plus attendu est là – car cet essai se veut 
positif, optimiste,- Antoine Marzio propose des pistes de solu-

tions pour répondre aux nouvelles demandes. Tels sont les 
champs d’exploration de ce livre. 
 

Un bon livre remarquablement documenté 
 

Editions-Diffusion L'Harmattan 
5-7, rue de L’Ecole Polytechnique  

75005 Paris 
www.editions-harmattan.fr 

« Avec 41 kg de viande de porc 
consommés par personne et par 
an, l 'UE28 dépasse les Américains 
(27 kg) les Chinois (39 kg) mais 
reste loin derrière les habitants de 
Hong-Kong qui, avec 70 kg, dé-
tiennent le record du monde ! » 

« A ce jour, encore 95 % des porcs 
élevés en France le sont encore 
entièrement hors-sol en bâtiment et 
presque 100 % d'entre eux sont 
issus de quatre races sélectionnées 
(au niveau mondial) : Large White, 
Land Race, Piétrain, Duroc ». 

Jean-Paul Branlard 
SJPP - www.sjpp.fr 
APCIG - www.apcig.org  

Antoine Marzio 
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Christopher Coutanceau,  

Cuisinier pêcheur 
 

Texte de Patricia Khenouna 
Recettes de Christopher Coutanceau  

Photographies de Philippe Vaures Santamaria  
 
Une maison ancrée dans l’histoire mais résolument tournée 
vers l’avenir 
 
 Au cœur de la Charente-Maritime, à La Rochelle, surplom-
bant la plage de la Concurrence, dans un décor renouvelé inspiré de 
l’océan (100% marin), la maison Coutanceau, référence gastrono-
mique régionale (2 étoiles Michelin, membre des Relais & Châteaux 
et des Grandes Tables du Monde), allie une cuisine de tradition et 
d’innovation. Une identité culinaire dans un lieu exceptionnel. Ce 
succès se doit, aujourd’hui, notamment, à deux hommes. Fils cadet 
du chef Richard Coutanceau, Christopher Coutanceau, né à La 
Rochelle, a d’abord été tenté par une carrière de footballeur mais, 
finalement, il choisit la cuisine, perpétuant ainsi une solide tradition 
familiale. Formé auprès des plus 
grandes toques (Jean Bardet, Michel 
Guérard, Joël Robuchon, Guy Mar-
tin, Ferran Adria…), il reprend en 
2007 le restaurant paternel qu’il 
dirige avec son associé et complice, 
Nicolas Brossard, directeur  de 
salle et chef sommelier qui porte le 
livre de cave à la hauteur de la cui-
sine. Cet ancien de chez Alain Du-
casse au Louis XV à Monaco « fait 
la part belle aux vins charentais et 
vendéens, étoffant avec appétence 
une cave réputée depuis plus de 
trente ans ». Bref, un binôme sans 
lequel il n’y aurait pas de plaisir 
parfait : cuisine et vin ; une aventure 
à taille humaine dans un lieu à part, 
qui ne tolère rien d’autre que la perfec-
tion. 
 
 Biberonné à l’amour du travail 
bien fait, Christopher Coutanceau est 
doté d'un indéniable talent de compositeur, du culte du produit et 
d'une grande expertise des richesses locavores. « Il sélectionne tous 
ses produits dans les terroirs voisins de La Rochelle, aux portes du 
Marais poitevin, par exemple, où un maraîcher cultive pour lui lé-
gumes, herbes aromatiques et fruits rouges bio ». Il y a aussi quelque 
chose de très et plus particulier : le chef est « Cuisinier pêcheur » ! 
Depuis que son grand-père l’a initié à la pêche dès l’âge de 4 ans, 
Christopher Coutanceau « entretient un rapport fusionnel avec 
l’océan et continue de pêcher dès qu’il a un instant… ». De la pêche 
à l’assiette il n’y a qu’un pas ; « impossible de faire plus frais ». La 
carte du Vaisseau Coutanceau mélange pêle-mêle la richesse du « 
terroir » marin (poissons, coquillages, crustacés…). Cependant, en 
tant que membre de plusieurs associations de préservation des res-
sources marines, Christopher prône une pêche durable, dans le res-
pect des tailles de capture et de la saison. On trouvera d’ailleurs dans 
ce beau livre (24 x32, 240 pages, 49 €), outre le texte de Patricia 
Khenouna qui nous plonge dans une échappée colorée et dépay-
sante et les photographies de Philippe Vaures Santamaria qui porte 
une attention particulière à l’image, non seulement des re-
cettes gastronomiques « terroir-de-la-mer » (meroir  !) qui 
donnent envie de cuisiner, mais aussi un calendrier des 
pêches & de consommation des espèces et des recomman-
dations pour préparer respectueusement les produits de la 
mer. 
 
 Ce livre prend le lecteur par la 
main. Un magnifique témoignage, plein 
d’images et d’émotions… à savourer, à 
conserver, à dévorer jusqu’à la dernière ligne. 
 

Editions Glénat 
Collection Le verre et l'assiette  

Jean-Paul Branlard 
SJPP - www.sjpp.fr 

APCIG—www.apcig.org  


