Boucherie
artisanale suisse

Source de délices naturels!

Exposition spéciale
« Boucherie artisanale suisse — Source de délices naturels »

Comment se fabrique une saucisse a rotir fribourgeoise, ou trouver le meilleur jambon cru et qui
sera le gagnant du Championnat suisse des jeunes bouchers-charcutiers ? Les visiteurs du salon

« Gouts et Terroirs » pourront se faire une idée sur ces activités, et bien d’autres encore, concernant
le magnifique et trés varié artisanat de la viande.

Admirer, vibrer et acheter — I'exposition spéciale de la boucherie artisanale suisse propose un
programme passionnant et inédit pour les gourmets de tous ages.

Les meilleurs jeunes diplomés

Au centre de cette exposition spéciale il y aura 6 places de travail qui donneront au public I'occasion de
voir et d’en apprendre plus sur le délicat travail avec I'aliment viande. Et parmi les principales
attractions de tout le salon il y aura la compétition des meilleurs jeunes diplémées et diplomés dans
cinq disciplines différentes en vue d’obtenir le trés convoité titre de Champion suisse. Par ailleurs, des
professionnels aguerris et des apprentis s’affronteront dans le cadre des Championnats suisses de
présentation de plats de viande, alors que des classes de I’école professionnelle montreront au public
la grande diversité de la formation dans cette branche.

Qualité a admirer

Le principal critere de la boucherie-charcuterie suisse est, c’est incontestable, la qualité, associée a un
immense savoir-faire et a la tradition. Les visiteurs du salon « Go(ts et Terroirs » auront largement
I’occasion de I'admirer vu que I’'Union Professionnelle Suisse de la Viande a de nouveau sélectionné et
primé les meilleurs produits a base de viande. Toutes ces saucisses, jambons, patés, etc., ont été
contrdlés quant a leur saveur, odeur, apparence, coupe et consistance par un jury professionnel.
L’ensemble des produits gagnants dans les huit catégories, de méme que ceux des gagnants par
catégorie et du gagnant final, seront exposés.

Et voici comment la pate devient saucisse

Mais les jeunes visiteuses et visiteurs du salon n’ont pas été oubliés. lls pourront regarder par-dessus
I’épaule des futurs bouchers-charcutiers de I’Association des maitres bouchers-charcutiers du canton
de Fribourg qui les initieront pas a pas dans I’art de produire des saucisses. Par ailleurs les magnifiques
saucisses a rotir seront aussi mises en vente. En outre, un large choix de matériel d’information sera
disponible pour découvrir tout ce qu’il faut savoir a propos des multiples possibilités professionnelles
et de formation continue dans les métiers de la boucherie-charcuterie.
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