CONCOURS M Qui sera le meilleur apprenti charcutier ?

Futurs maitres

=

Maxime Bourliotoud, du ly-
cée Jean-Monnet, défendra
les couleurs du Limousin les
20, 21 et 22 mars a Cahors
lors de la finale nationale
du concours pour le titre de
meilleur apprenti de France
traiteur charcutier.

Ce talentueux gargon a
été choisi par un jury de
professionnels limousins
présidé par Pascal Le
Hech, traiteur 3 Pompa-
dour et lui-méme meilleur
ouvrier de France. Maxime
Bourliataud aura comme
second Said Merloux, de
Saint-Léonard-de-Noblat,
classé deuxieme du con-
cours régional.

Terrine de joues de

porc aux pruneaux

Cing jeunes éléves en
section charcuterie parti-

| cipaient a cette finale ré-
: gionale qui s'est déroulée
au CFA du Moulin-Rabaud

sur deux demi-journées.

Les cing finalistes issus’

des sélections départe-
mentales devaient confec-
tionner deux plats de
charcuterie ; une terrine
de brochet et ses légumes

2

printaniers ainsi qu'une
terrine de joues de porc
alx Pruneaux.

L'objectif de ce cancours
est, bien sar, de mettre en
lumiére la créativité de
jeunes talents en appren-
tissage dans les enlrepri-
SE5.,

as charcuterie !

FINALISTES. Cinqg elévesien|section charcuterie, deux|aul Motl:
lin-Rabatid, Un'a/Jeon-Monnet et deux|dul CFATdes!4\Vents o
Tulle! porticipoient allojfinalelrégionale| rempartée par;Moxime
 Bourliatoud|{agauche) i RHOT0 ) THOMAS JOUHANHAUD

Le Moyen Age dons I'assiet-
te. 26 candidats de toutes
les régions s'affronteront
en finale a Cahors. Les
prétendants au titre
auront a réaliser et pré-
senter plusieurs pieces de
charcuterie sur le theme
“La cité médiévale de Ca-
hors".




