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BOUCHER, UN METIER 
QUI ATTIRE DE NOUVEAU
Avec plus de 10 000 jeunes qui se forment chaque année au métier de boucher par le biais de 
l’apprentissage, le secteur connaît un vif succès. Un phénomène que la Confédération Française 
de la Boucherie soutient activement. Boucherie La Fine Bouche

LOCALISATION :
2, place du Marché  
57200 Sarreguemines
DATE D’INSTALLATION :  
2015
SIGNE DISTINCTIF :  
100 % Label Rouge
ÉQUIPE : 
2 à 3 personnes

 lafinebouchesarreguemines

Avec le Label Rouge, 
on est garant d’une 
viande de qualité. 

LE PREMIER BOUCHER-CHARCUTIER DU GRAND EST

100 % LABEL ROUGE
Installé en Lorraine avec son épouse, Bernard Weislinger prône la viande de qualité.

> Vous êtes membre du Club 
Sélection Bouchère. Que cela  
vous apporte-t-il ?
Le groupe Facebook me permet, d’une 
part, de communiquer avec des pro-
fessionnels et d’échanger des recettes et, 
d’autre part, de mettre en avant les spécia-
lités locales. J’apprécie également le Mag, 
dans lequel il y a toujours quelques choses 
d’intéressant à lire ! Quant aux animations, 
elles ont du succès auprès de nos clients.

Vous êtes boucher-charcutier 
à Sarreguemines. 
Quel a été votre parcours ?
J’ai d’abord été mécanicien automobile mais 
j’ai vite rejoint la boutique familiale que j’ai 
reprise en 2015 où je suis épaulé par mon 
père et mon épouse. Cette envie de devenir 
boucher, cela doit être dans le sang fa-
milial. Cela ne s’explique pas, cela se vit !

Vous venez de signer un nouveau 
contrat en Label Rouge pour le bœuf. 
Quels sont vos autres Labels ?
Je suis 100 % Label Rouge : le porc Cocho-
lin, l’agneau du Pays d’Oc, le veau fermier 

du Limousin, le bœuf Tendre Charolais.  
Je suis le premier boucher du Grand Est 
avec les 4 viandes en Label Rouge. Toutes 
nos préparations maison sont élaborées avec 
ces viandes, y compris la charcuterie.

Pourquoi cette démarche ?
J’adore travailler les bons produits. Avec le 
Label Rouge, on est garant d’un élevage 
traditionnel et d’une viande de qualité. 
Même les clients le reconnaissent.
La viande Label Rouge leur plaît beaucoup : 
ils sont prêts à payer un peu plus cher pour 
cette qualité. 
Et pourtant, nous sommes installés près 
de l’Allemagne où la viande est bien moins 
chère. La concurrence est rude ici.

Selon vous, la qualité est donc  
un gage de réussite pour  
la boucherie de demain ?
Oui, je crois. Le client ne cherche pas 
quelque chose de nouveau. On revient en 
arrière, j’ai l’impression. Les gens veulent 
des produits authentiques. C’est ce que 
nous, les artisans bouchers-charcutiers, 
devons leur apporter car c’est ce que nous 
savons faire : faire valoir des viandes élevées 
correctement, dans de petits élevages fran-
çais. Il faut communiquer sur ce savoir-faire, 
en parler aux clients qui sont friands de ces 
informations.

« MEILLEURS APPRENTIS BOUCHERS DE FRANCE » (MAF)

Dimanche 28 et lundi 29 juin, s’est tenue, à l’École Nationale Supérieure des Métiers de la Viande à Paris, la 
finale du concours « Meilleurs Apprentis Bouchers de France » (MAF), organisé par la CFBCT. Pierre Bablée, 
apprenti à la Boucherie Haute Berthault à Pacé (35), membre du Club Sélection Bouchère, a fini 1er ex-aequo.

L’APPRENTISSAGE,  
UNE VOIE D’EXCELLENCE
En onze ans, le nombre d’apprentis bouchers a plus que doublé. 
Le résultat d’un regain d’intérêt pour des métiers qui ont du sens, 
mais aussi l’engouement pour la gastronomie et l’artisanat plus 
globalement. Et ces jeunes ont plutôt bien choisi : cette voie 
d’excellence leur garantit un bel avenir et un salaire attractif.

UNE COMMUNICATION 
NATIONALE
Pour soutenir cette tendance, la Confédération Française de la Bou-
cherie a récemment adressé aux 18 000 artisans bouchers de France, 
une affiche en deux exemplaires afin de communiquer sur la filière 
apprentissage et attirer les jeunes vers le métier. La Confédération 
communique également activement sur les réseaux sociaux.

UNE MONTÉE 
EN GAMME
Dès la rentrée de septembre, le métier renforce sa palette de 
formations avec le lancement de deux nouveaux diplômes de 
niveau bac +2 et +3. De quoi former de futurs responsables de 
boucherie maîtrisant les tendances actuelles du marketing, de la 
commercialisation des produits et gestion des gammes, du digital, 
de la communication, de la logistique, de l’analyse des coûts et 
du management des équipes.

Ces formations, assez exceptionnelles dans le secteur de l’artisanat, 
répondent à une demande accrue des professionnels souhaitant 
développer leurs compétences et aux attentes de salariés diplômés, 
cadres, du secteur privé ou public, souhaitant se reconvertir dans 
la boucherie artisanale.

MÉTIER PORTRAIT RENCONTRE AVEC M. BERNARD WEISLINGER
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