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Gorron

« Les rillettes gorronnaisés »
Une recette de 1920

Installé depuis sept ans & Gor-
ron, Jean-R Cousin, la tren-
taine, charcutier-traiteur, a hérité
de son beau-pére, Jean-Coutelle,
la recette des fameuses rille
cuites au feu de bois suivant u
méthode traditionnelle.

La composition et le mode de
fabrication de ces rillettes ont été
mis au point en 1920 par M. Lu-
cien Coutelle, et ont été depuis
toujours respectés. Et c’est sans
doute cette tradition qui a valu
leur réputation et a permis de
remporter trois prix nationaux au
cours des dix derniéres années.

Depuis quelque temps déja,
Jean-Rémy Cousin songeait a
commercialiser ses rillettes a plus
grande échelle. Seulement, la
charcuterie, qui emploie cing per-
sonnes, s'est avérée trop juste. Il
a fallu restaurer et an
local de 150 m2 et fabriquer un
matériel « sur mesure » pour res-
pecter la tradition 2 la lettre.
De plus, il fallait trouver les dé-
bouchés. C'est un ami, Joél Barra-
bé, commercial de formation, qui
s’en est chargé. Les résultats ont
été concluants puisque les ache-
teurs se situent aussi bien en
Mayenne que dans la Région pari-
sienne.

C'est le 12 septembre 1988 que
les premiéres «rillettes gorron-
naises » mijotaient. Depuis, le suc-
ces est tel qu'il a fallu embaucher
une personne a plein femps.
Méme si la production devient im-
portante, la qualité sera maintenue
avec les moyens traditionnels :

Jean-Rémy Cousin et son employé devant leurs mam(teé en fonte
chauffées par un feu de bois.

marmites en fonte, cuisson au feu
de bois et autres conditions gar-
dées jalousement secrétes...



