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DU PORC SUR MESURE 
POUR LE GROUPE SORÉAL
En regroupant sous le même toit élevage, génétique, négoce et logistique et en nouant des 
partenariats avec les coopératives régionales, Soréal a su jouer la proximité pour bâtir une filière 
porcine originale à la fois ancrée dans le territoire et présente sur les marchés du proche et grand 
export via les abattoirs locaux. 

Ayant son siège à 

Vonnas dans l’Ain, 

Soréal (Société Régionale d’Ali-

mentation Animale) compte 

six coopératives actionnaires 

(Dijon Céréales, 110 Bourgogne, 

Interval, Terre d’Alliances, 

Coopérative Bourgogne du Sud, 

Terre Comtoise) et trois sites 

de production d’aliment, dont 

deux en propriété (à Vonnas 

et à Joigny dans l’Yonne), un 

troisième site étant partagé à 

Louhans (Saône-et-Loire) avec 

LDC pour la production d’ali-

ment volailles. Sur 330 000 t 

d’aliment produites par ces trois 

usines en 2014/2015, le porc a 

représenté 26 % du total, soit 

52 400 t sur l’usine de Vonnas. 

« Depuis les années 70, le porc est une production historique du groupe 

Soréal », affirme Marc Dagoreau, directeur du département porc qui 

rappelle que le groupe se situe au croisement de régions marquées 

par une forte tradition de produits de salaison haut de gamme tels 

que la saucisse de Morteau et de Montbéliard ou le saucisson de 

l’Ardèche. L’inauguration le 3 mars dernier du nouveau bâtiment 

d’engraissement de l’élevage Clermidy (voir p. 45) est venue rappeler 

l’importance et la singularité de la production porcine d’une région 

qui a su développer de façon discrète et efficace une production 

porcine de qualité.

DES PÔLES COMPLÉMENTAIRES

Au-delà du secteur nutrition animale, l’activité du département 

porc de Soréal repose également sur deux pôles : un pôle élevage 

et négoce de porcs avec la société Massard, et un pôle logistique 

avec Logivia, une société de logistique et de transport « Nutrition 

Animale » au service des coopératives actionnaires du groupe. Au 

travers de sa filiale Massard, le groupe Soréal détient trois élevages 

en propre : le site de Multiporc, élevage de sélection Choice Genetics 

de 550 truies et 1 200 places de testage, le site de Clermidy sur la 

commune de Montracol dans l’Ain (1 700 places d’engraissement 

de porcelets mâles en provenance de Multiporc) et le site de Villette 

à Saint-Germain sur Renon dans l’Ain (1 600 places d’engraisse-

ment de porcelets mâles et femelles en provenance de Multiporc). 

Plusieurs conventions de travail existent entre Soréal et le grou-

pement de producteurs Sirepp (Sica Régionale des Producteurs 

de Porcs) basé à Vonnas : convention de livraison d’aliment et de 

suivi technique aux éleveurs, convention entre Massard et Sirepp 

pour l’approvisionnement en génétique et la mise en marché des 

porcs charcutiers. Enfin, Qualiteam, cellule qualité interne, vient 

contrôler et garantir le bon fonctionnement des nombreux cahiers 

des charges liés à la segmentation du marché régional (certification 

des élevages, certification de conformation produit CCP apposée 

sur les carcasses en abattoir, certification A2M pour la saucisse de 

Morteau/Monbéliard). 

Le groupement Sirepp compte 59 éleveurs répartis sur plusieurs 

départements : Ain, Saône-et-Loire, Rhône, Loire, Haute-Loire, Côte- 

d’Or. Pour ces éleveurs, le porc trouve sa place dans des exploitations 
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 L’usine d’aliment Soréal de Vonnas (Ain) : sur un total d’environ 130 000 t d’aliment produites par an, 
environ 50 000 t sont destinées à la production porcine





Bourg-en-Bresse (Tropal ou les Crêts) avec une plus-value de 

17 c (avec un poids maximum de 95 kg de carcasse pour les Crêts et 

92 kg de carcasse pour Tropal et un TMP minimum de 59). Depuis 

cinq à six ans, un accord de filière existe entre l’abattoir des Crêts, 

Soréal et Sirepp (appelé accord tunnel) permettant à l’éleveur de 

recevoir ou non un complément de prix en fonction du prix de 

l’aliment et du cadran. Jusqu’au mois d’avril dernier, les adhérents 

de Sirepp recevaient ainsi un complément de prix de 2 c/kg de car-

casse. La conjoncture ayant changé, avec un cadran plus haut et un 

prix d’aliment bas (215 €/t pour un aliment charcutier aujourd’hui 

chez Soréal), l’éleveur dorénavant reverse 2 c/kg à l’abattoir, situation 

encore jamais rencontrée depuis que le système est en place. « Nous 

avons réussi à passer les périodes de crise et mes bâtiments construits en 

2001 sont en fin d’amortissements », conclut Marc Paccaud qui attend 

de retrouver un repreneur pour pouvoir partir en retraite cette année.

20 % À L’EXPORT

Une visite de l’abattoir des Crêts dans la zone industrielle de 

Bourg-en-Bresse permet de découvrir le savoir-faire d’un groupe 

d’abattage-découpe (le groupe Carrel Saprimex) qui abat 420 000 

porcs par an sur trois sites (Les Crêts et Tropal à Bourg en Bresse 

et Europagro à Valence). « Deux-tiers de nos approvisionnements en 

porcs proviennent de la région et un tiers d’autres régions françaises », 

affirme Christophe Bernigaud, directeur de site à l’abattoir des Crêts. 

Ce dernier abat et découpe 240 000 porcs par an dont 20 % partent à 

l’export sur trois principales destinations : les Philippines (poitrine), 

l’Italie (jambons lourds, poitrine) et la Chine via Hong-Kong (pieds, 

cartilage, os d’échine), l’abattoir des Crêts étant en attente d’agrément 

pour la Chine. Le savoir-faire de l’entreprise repose sur un travail 

de découpe sur mesure pour répondre aux attentes très variées 

des clients. « Nous devons répondre à l’exigence de nos clients par un 

professionnalisme et un respect des très nombreux cahiers des charges 

qui caractérisent tant un marché régional très segmenté que la demande 

à l’international. » L’ancrage territorial de l’abattoir des Crêts, avec une 

équipe de professionnels spécialisés lui permet de répondre à des 

demandes locales telles que la filière IGP Morteau de septembre à 

février, la demande pouvant aussi émaner de salaisonniers d’autres 

régions comme l’Alsace ou d’autres pays comme l’Italie (lors de 

notre visite, l’abattoir préparait une commande de 10 t de poitrine 

et 12 t de jambon pour Reggio Emilia). Le développement de divers 

produits locaux en partenariat avec Super U est un fait marquant 

souligné par Christophe Bernigaud lors de notre visite de l’atelier 

de découpe. Ce dernier compte quatre tapis (respectivement pour 

le jambon, la poitrine, l’épaule, la longe) avec une préoccupation 

constante du service et du cousu main (il existe une vingtaine de 

cahiers des charges différents rien que pour la préparation des jam-

bons). « Sans le service (flotte de véhicules propres afin de respecter 

la ponctualité des livraisons) et sans l’export, nous sommes morts », 

résume Christophe Bernigaud dont la préoccupation est de livrer 

les clients en 24 heures et de valoriser le plus possible les carcasses 

(les pieds sont envoyés en Chine avec une distinction entre les pieds 

avant et les pieds arrière, les os d’échine et les cartilages d’épaule 

sont également valorisés et exportés au Gabon).

L’ancrage territorial fort, associé à un partenariat avec la filière aval 

et à une segmentation du marché permise par une production de 

porcs non standard constitue au final des marqueurs singuliers 

d’une production porcine qui, adossée à un groupe comme Soréal, 

peut partir sans complexe à la conquête des marchés du proche 

et grand export. Un exemple inspirant à méditer.  Philippe Caldier

 Entrée de l’abattoir des Crêts à Bourg en Bresse.  Découpe de jambons pour le marché italien.
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 Christophe 
Bernigaud, 
directeur de 
site à l’abattoir 
des Crêts : 
« Nous devons 
aller chercher 
le moindre 
centime en 
conditionnant 
les produits 
pour l’export ».




