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PORTRAIT - La boucherie de Prezvers-Noréaz (FR) a fété I'année derniére son cinquantiéme anniversaire. A sa téte, Bernard
Limat, maitre artisan boucher-charcutier auréolé de nombreuses victoires a l'international. Quand il présente dix produits a I'lFFA
de Francfort, il recoit dix médailles, dont neuf d'or et deux pour des apprentis auxquels il transmet sa passion.

Rockstar d'une boucherie visionnaire

Cela ne se sent pas d’emblée quand
on parle avec lui, mais Bernard
Limat est une vraie célébrité dans le
monde de la boucherie suisse et eu-
ropéenne. Boucher suisse de ’année
en 2022, il est cette année-la encen-
sé par I’Union professionnelle suisse
de la viande (UPSV): «Bernard Limat
est un battant, non seulement au
service d’une qualité sans compro-
mis de ses produits, mais aussi dans
son engagement en faveur de la for-
mation et de la réussite de la releve,
qui déterminera 1’avenir de notre
profession», déclarait alors le pré-
sident de cette association, Ivo
Bischofberger. «Les innombrables
distinctions obtenues pour ses pro-
duits, nationales et internationales,
et son engagement en tant que
maitre d’apprentissage témoignent
de la passion avec laquelle il s’en-
gage jour apres jour pour notre arti-
sanat.»

Avec a la clé un sens aigu de ses
responsabilités face a des métiers de
bouche qui semblent aujourd’hui
bien menacés. Et le recul nécessaire
pour mieux Voir ce qui pourrait se
produire si personne ne réagissait:
standardisation des approches,
«mindset» industriel, pertes de com-
pétences transversales, cloisonne-
ment des filieres. Pour aboutir a des
vendeurs qui ne savent plus désos-
ser un gigot.

Toute la famille active
dans les métiers de bouche

«Je suis quasiment né dans la bou-
cherie fondée par mon pere Louis
en 1974», se souvient-il. «J’y venais
avec ma mere des I’dge de neuf ou
dix ans pour donner un coup de
main et c’est comme ¢a, petit a petit,
que je suis entré dans le métier. Mon
grand-pere Hubert était agriculteur
et, comme souvent dans nos fa-
milles, c’était I’ainé qui avait repris
I’exploitation. Mon pere a donc opté
pour la boucherie et il a terminé son
apprentissage en 1964. Il s’est formé
de 1961 a 1964 a la Boucherie Aebi-
scher de Morat. Un jour, il est tom-
bé sur cette boucherie a remettre a
Fribourg en 1973. Finalement, il a
transféré ses activités a Prez-vers-
Noréaz (FR) six ans plus tard. Pour
ma part, j’ai fait mon apprentissage
dans la PME familiale entre 1984 et
1987.»

Louis a désormais 80 ans et s’oc-
cupe encore de menus travaux
comme des livraisons, explique
son fils. Il met aussi la main a la
pate lors des journées de fin d’an-
née bien remplies. Toute la famille
de Bernard s’active dans les mé-
tiers de bouche: Corinne, son
épouse, I’épaule pour la vente et
toute I’administration de la bou-
cherie, tandis que son frere est de-
venu cuisinier et sa sceur Patricia
gere avec son mari la laiterie de
Neyruz située a environ cing kilo-
meétres.

La terrine de I'apprenti.
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Un sens certain des responsabilités face G des métiers qui semblent aujourd’hui bien menacés.

Francfort, c'est au mois de mai

Si la boucherie a célébré son cin-
quantiéme anniversaire I’année der-
niére, c’est déja du passé. Cette an-
née, Bernard Limat se prépare pour
le concours de I'IFFA, a Francfort.
Une fois de plus. C’est I’équivalent
maousse du mondial de la bouche-
rie, tous les trois ans en principe
(sauf en cas de pandémie). «Y par-
ticiper me permet de voir si nos pro-
duits tiennent la route.» Face a des
experts autrichiens ou allemands,
en concurrence avec des prépara-
tions du monde entier, la préférence
nationale ou le chauvinisme ne
comptent plus. «Je choisis huit a dix
produits, dont deux qui sont pré-
parés par un, voire deux de nos
apprentis, je les améne moi-méme
sur place, et j’en profite pour faire
un tour.»

I adore ces concours. Lors de sa
premiere participation en 2016, huit
produits rapportent huit médailles
d’or. Trois ans plus tard, juste avant
la pandémie, le résultat est bluffant:
dix produits présentés, dix médailles
remportées, dont neuf médailles d’or
et une d’argent. Avec deux apprentis
primés - Pierre Jaquier et Damien
Galley, le premier pour une «terrine
de I’apprenti» et le second pour une
«saucisse de I’apprenti».

Il a toujours cartonné, c’est partie
intégrante de sa légende. Suit donc
une liste de hauts faits qui com-
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mence par le grade de Premier ap-
prenti du canton de Fribourg. Il ne
s’en tient pas la. Qualifié sur cette
base a Spiez pour le concours inter-
national ol les meilleurs apprentis
du pays sont envoyés, il finira par
représenter la Suisse au Danemark.
«Les trois meilleurs apprentis étaient
sélectionnés sur la base de travaux
de désossage, de parage fin, d’ar-
ticles préts pour la poéle - et en
fonction de leur innovation, de leur
créativité, de leur exactitude.» En
1988, il participe donc a ce concours
danois du meilleur jeune apprenti,
sous la houlette du coach Fiihrer et
de Bruno Kamm, futur président de
I"UPSV.

Découvertes a Saint-Gall

Un boucher d’outre-Sarine vision-
naire lui propose un job a Flawil
(SG). «J’ai travaillé a la boucherie
Enz Ernst, maitre boucher a Saint-
Gall et expert aux examens de mai-
trise. Pour apprendre I’allemand et
parfaire mes connaissances dans la
fabrication de saucisses, de charcu-
teries et de spécialités. Le patron
était tres strict, mais j’ai appris
nombre de recettes suisses aléma-
niques et vécu une expérience tres
enrichissante.»

En 1989, Bernard Limat revient
dans I’entreprise familiale. Stimulé
par son expérience chez Enz, il vise
désormais la maitrise fédérale

Dans I'offre, toutes sortes de saucisses et de nombreuses spécialités...
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(1995). Quelques années plus tard,
son pere a 'intelligence de se retirer
pour lui laisser le champ libre,
comme il le lui avait promis des que
Bernard se sentirait prét. Une reprise
entérinée en 2000.

En parallele, impliqué dans la vie
associative des bouchers, Bernard
s’engage pour la formation des 1998:
nommé au sein de la commission
d’apprentissage du Canton de Fri-
bourg, il est mandaté comme chef
expert aux examens de fin d’appren-
tissage. Son palmares s’étoffe la
méme année. «J’ai obtenu mes trois
premieres médailles d’or a la Mefa
de Zurich et au Concours suisse de
I"'UPSV pour la boucherie Limat Ber-
nard.» Sous la raison sociale de
Louis, Bernard avait déja remporté
une dizaine de médailles dans les
années 1990.

Nominé par son apprentie

En 2004, autre signe de son enthou-
siasme pour I’apprentissage et la
voie duale, la team Limat devient
«entreprise formatrice de I’année»
pour la boucherie-charcuterie. Autre
reconnaissance, et non des moindres
- zurichoise, celle-ci. Bernard est
nommeé Porteur d’avenir («Zukunfts-
trdger»), un concours organisé par
les faitiéres des métiers de bouche,
dont GastroSuisse. L'originalité: les
apprentis proposent eux-mémes de
nominer leur patron pour le titre de

meilleur maitre d’apprentissage.
Gwenaélle Bourqui, I’'une des ap-
prenties de Bernard Limat, recom-
mande ce dernier. Suit une longue
procédure, un interminable ques-
tionnaire, une enquéte des plus ser-
rées menée par des «mystery men»,
sans oublier un film tourné a Prez-
vers-Noréaz. Et le voila devenu la
star romande de cette soirée tres
branchée qui se déroule dans une
boite de nuit toute tendue de noir a
Zurich. Les Suisses alémaniques
sont enthousiastes et son nom cir-
cule outre-Sarine.

Boucher suisse de I'année (2022)

Comment passer sous silence cer-
tains exploits incroyables? La mé-
daille d’or au trés hexagonal
Concours international du boudin
noir a Mortagne-au-Perche, dans
I’Orne. Le jour ou, tout étonné, il
découvre une lettre lui annongant
qu’il a été nommé Boucher-charcu-
tier suisse de I’année (2022). Forcé-
ment, ¢a laisse des traces dans toute
la branche.

On ne sait plus au juste combien
de fois il a ceuvré comme expert au
brevet fédéral de boucher-charcutier.
Le décompte de 2018 indiquait huit
participations. L’apprentissage reste
son grand combat. Et la promotion
de la releve une cause qui mérite
que ’on s’engage sans modération.
En toile de fond, les boucheries fer-
ment les unes apres les autres dans
tout le pays. A un rythme effrayant
de cinquante par année, une par se-
maine. «En 2000, le pays comptait
entre 1400 et 1500 boucheries», cal-
cule Bernard Limat. «Un quart de
siecle plus tard, on en trouve moins
de 950.»

Le visage de la boucherie

A Fribourg, o1 les métiers de bouche
ont toujours eu la cote, ou les spé-
cialités sont encore valorisées par la
restauration et lors des grands
rendez-vous du calendrier festif et
de la célébration des produits du ter-
roir, on pourrait s’attendre a ce que
la boucherie affiche un visage plus
serein. Il faut déchanter.

«Les bouchers de ma génération,
qui ont la cinquantaine, dans le can-
ton de Fribourg auront beaucoup de
peine a remettre leur commerce. Je
pense qu’il y aura de la casse au
cours des quinze prochaines années.
Sans avoir d’enfants dans la profes-
sion, le boucher qui doit remettre a
moins de 1% de chances de trouver
une solution extérieure a la famille.
Le repreneur doit avoir des fonds
propres suffisants, les machines re-
présentent a elles seules une petite
fortune, sans parler du batiment. I
faut avoir les reins solides.»

Apprentis: un vrai casse-téte

Dans la foulée, la chasse aux appren-
tis tourne a la quéte du Graal. Com-
ment les dénicher? On tourne et re-

... dont d'innombrables primées a I'international. dr
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