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Le Comtois Coquy vise a produire

« le meilleur ceuf du monde »

Avec son nouveau centre de
conditionnement, inauguré
mardi a Flagey (Doubs),

ou l'entreprise familiale est
née en 1956, le producteur
d'eeuf 100 % régional comp-
te exceller dans la qualité
et la quantité en passant de
65 a 100 millions d'ceufs
extra-frais par an.

ousrecevons ici
(( sur palettes les
ceufs de nos pou-

laillers et de nos éleveurs », in-
dique Jérome Sage, directeur
du nouveau centre de Coquy.
« Chaque ceuf est sortide sonal-
véole et posé sur le tapis afin de
passer au contrdle qualité pour
vérifier qu'il est bien propre,
qu’il n’est pas félé et méme,
nouveauté, qu'ilne contient pas
de sang a I'intérieur. Au moin-
dre défaut détecté, ce quiarrive
dans 5 % des cas environ, il est
expulsé pour partir en casserie,
afin d’étre valorisé, en biscuite-
rie notamment. Et §’il passe le
controle, il est ensuite pesé afin
de déterminer s’il s'agit d'un
trésgros, d'un gros, d’'un moyen
ou d’un petit et il est envoyé
dans laligne de mise en boite
correspondante. Nous avons
quatorze lignes qui tournenten
permanence. Soit une cadence
de 80 000 ceufs par heure. »
Des explications picorées au

Les 14 nouvelles lignes de production permettent de mettre en boite 80 000 ceufs par

heure. Photo Ludovic Laude

fil des visites guidées assurées
par les salariés de Coquy a l'oc-
casion de I'inauguration du
nouveau centre de condition-
nement construita Flagey, dans
leDoubs, o1 lamarquea été cré-
éevoila57ans.

«Un produit
d’extra-fraicheur
et d’extra-qualité »
Sétendantsur3 600 m2en fa-
cede l’ancien site quin’en
comptait que 2400, lesnou-

veaux locaux, qui représentent
un investissement de 5 M€, de-
vraient permettre dans les pro-
chaines années de passer de 65
4100 millions d’ceufs par an.

« Plus encore qu’hier, nos
ceufs qui sortent sont nickels »,
appuie le directeur général, Da-
vid Milhau, tandis que la direc-
trice d’exploitation, Corinne Gi-
rard, s’appréte a conduire un
nouveau groupe de visiteurs.

«100 millions, cela parait co-
lossal, mais bien que nous

soyons le ler acteur régional,
nous sommes un petit acteur a
I’échelon national. Ailleurs, ce
sont des milliards a I'année.
Maisnotre ADN estd’étreunac-
teurlocal, avec une filiére cour-
te, et nous cherchons avant tout
un produit d’extra-fraicheur et
d’extra-qualité. »

La « preuve par I'ceuf » dumo-
déle Coquy est connue. Celle
d’'un ceuf100 % régional, des cé-
réales pour nourrir les poulet-
tes au calcaire qui leur permet

de créer leurs coquilles, les 9
éleveurs avec lesquels travaille
Coquy étant situés dans un
rayon de 50 km, sauf deux un
tantinet excentrés, a 100 km au
plus : I'un dans le Territoire de
Belfort, I’autre en Coéte-d’Or.
Sans compter les clients (250
distributeurs environ), tous en
Bourgogne Franche-Comté.

« Nourrir et se nourrir
dutissulocal »

« Etnossoixante salariés, dont
une dizaine ont éLé embauchés
en 2022, vivent a moins de 15
minutes d’ici », souligne le di-
recteur général. « Etdanslame-
sure du possible, nous faisons
appel a des prestataires locaux,
que ce soit pour la fabrication
de nos meubles, le marquage de
nos véhicules, etc. Notre volon-
té est vraiment de nourrir et de
senourrir du tissulocal. »

Plus précis, le nouvel outil
dont s’est doté Coquy vise donc
aaugmenter le niveau de quali-
té de ses ceufs en pouvant
mieux les analyser et mieux les
sélectionner, afin de proposer,
dans ses boites, les meilleurs
produits possibles. David Mil-
hau ne s’en cache pas : « Nous
cherchons a faire le meilleur
ceuf du monde, tout en vendant
localement. C’est le comble du
chauvinisme ! »

o Textes Pierre Laurent

« Nos coopératives actionnaires

nous permettent de maitriser nos prix »

Questions a » David
Milhau, directeur général
de Coquy

Apréslacrisedelagrippe
aviaire de’hiver dernier,
quelle estla conjoncture
économique ?

«Nous avons bien travaillé et
nous sommes passés de10 a
12 M€ de chiffre d'affaires.
Aprés, nous sommes dans un
renversement de tendance ot
les distributeurs, aidés par le
gouvernement, sont en train de
nous demander de faire des
efforts pour limiter I'inflation
aupreés des consommateurs.
Nousavonsjouélejeuenre-
voyant nos tarifs sur la 2e partie
de I'année. Encore faut-il que
nosclients de la grande distri-
bution jouent aussi le jeu. Car
s’ilsnerépercutent pasla
baisse dansle prix de vente au
consommateur, ils auront crié
au loup pour s’enrichir. Nous
serons vigilants. Sachant que
lorsque nous proposons des
prix d’achat, nous proposons
aussi des prix de vente con-
seillés. De facon a ce que l'oeuf,
qui est la protéine animale la
moins chére, reste accessible
pour le consommateur de
Bourgogne Franche-Comté. »

Dans quelle mesure étes-
vous touchés par la hausse
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des couits de I'énergie, des

matiéres premiéres, des
transports et des emball
ges?

« Nos coopératives actionnai-
res (N.D.L.R. Terre comtoise,
majoritaire, Dijon céréales et
Bourgogne sud), qui fournis-
sent nos élevages en céréales
pour nourrir nos pondeuses,
nous permettent de maitriser
nos prix. D’autant que 'aliment
est ce qui fait la qualité de I'ceuf.
Nous subissions bien siirles
inflations, mais cette maitrise
de notre filiére nous permetde
valoriser nos salaires et de
proposer une meilleure rému-
nération a nos éleveurs, tout en
assurant une certaine linéarité
denos prix anos clients. »

Les grandes surfaces, qui
sont vos clients, jouent-elles
lejeu ?

« Les enseignes implantées
dans un environnement local,
avec des consommateurs
locaux, respectent ces enjeux.
Mais encore une fois, il faut étre
vigilant. Carla grande distribu-
tion sait trés bien communi-
quer etlesindustriels trés mal.
Ceci étant, notre avantage, en
tant quacteurlocal, estdene
pas étre entierement corrélé
aux fameuses négociations
annuelles. Nous rencontrons
nosclients toutau long de
l'année pour réajuster a la
hausse oua labaisse en fonc-
tion du contexte. Nous avons
une telle proximité avec nos
quelque 250 clients que ce
dialogue est quasi perma-
nent. »

Etau fait, qui de la poule ou
deloeuf?

«Leeufévidemment ! »

A quand un élevage de poulettes ?

Les poules qui pondent les ceufs Coquy sont délassées au
bout de 60 a 80 semaines de vie, sachant qu’elles ont com-

mencé a produire des ceufs commercialisables a partir de 18
semaines. Soit 40 semaines environ de ponte dans le secteur
qualité extra. « Car plus la poule vieillit, plus elle produit de
gros ceufs, mais plus le blanc - I’é1ément le plus protéinique -
est dilué et 'apport nutritionnel faible. De plus, le poids de la
coquille restant le méme, plus celle-ci est fragilisée », précise
David Milhau.

Le projet de Coquy d’avoir son propre élevage de poulet-
tes (les actuelles provenant d’Alsace) ? « C’est toujours en
cours, mais cela est conditionné par la grippe aviaire. S'il
s'avére qu'il y a un risque, nous décalerons ce projet. Mais
nous irons. Car un bon ceuf, c’est un bon aliment et une bon-
ne poule. Avoir encore de meilleures poules nous permettra
d’avoir un ceuf encore meilleur ! »

La grippe aviaire justement ? « Elle s’est arrétée, mais va
repartir a 'automne. La différence est que cette année, les
pouvoirs publics prévoient de vacciner les élevages de ca-
nard, volaille qui se contaminent le plus facilement. Sachant
que les plus touchés sont les nationaux, qui font beaucoup
d’échanges. Alors qu'avec notre modéle trés local, nous pre-
nons le minimum de risques, ce qui contribue a la sécurité
alimentaire. »

Chaque poule produit des ceufs de qualité extra pendant
40 semaines environ. Photo Ludovic Laude



