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Louka Rittaud va concourir
pour le titre de Meilleur apprenti de France

En montant sur la plus
haute marche du podium
du concours régional du
Meilleur apprenti de France
(spécialite boucherie), le
22 favrier dernier, Louka
Rittaud, jeune Savoyard de
17 ans, s’est ouvert le droit
de participer a la finale
nationale, les 13 et 14 juin
a Clermont-Ferrand.

Clest 2 la fin de son année de
4¢, au college de la Vanoise a
Modane, en Maurienne, que
Louka Rittaud a fait le choix
d'apprendre le métier de bou-
cher. A lissue d'une année de
seconde au lycée Paul-Héroult,
a Saint-Jean-de-Maurienne, c’est
dong tout naturellement que le
jeune homme intégre les rangs
du Centre de formation d'ap-
prentis du Fontanil & Saint-Al-
ban-Leysse, et prend, pour faire
ses gammes, comme maitre

d’apprentissage, Lionel Rittaud,

“patron estimé” d'une bouche-
rie située & Fourneaux-Modane.
Actuellement en deuxieme an-
née de Certificat d’aptitude pro-
fessionnelle (CAP) boucherie,
Louka Rittaud compléte sa for-
mation sous le regard attentif et
bienveillant de Fabien et Chris-
tophe, ses référents au sein d'un
établissement formant a Pannée
quelque 400 apprentis aux mé-
tiers de bouche. Long tablier
noué autour de la taille, casquet-
te vissée sur la téte, le jeune Sa-
voyard s'entraine, en maniant
avec adresse différents couteaux
pour désosser, séparer, parer et
éplucher une pintade.
Motivation et envie de pro-
gresser, amour et passion du tra-
vail bien fait, écoute, efficacité,
sens de lanalyse et de la déci-
sion... les deux formateurs ne
tarissent pas d'éloges sur Louka.

Au concours régional, ce der-
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nier a eu quatre heures et demie
pour préparer une piece de
beeuf, de veau et d’agneau.

Huit heures d’épreuves
sur deux jours

Au national, les 22 préten-
dants au titre de Meilleur ap-
prenti de France (MAF) dispo-
seront de huit heures, sur deux
jours, pour exécuter des ﬁgures
libres et imposées par un jury de
professionnels avertis. Des “gar-
diens du temple” qui auront a
trancher sur la finesse de la dé-
coupe ou encore le parage, le
ficelage et la décoration de la
viande. Pour le Syndicat des
bouchers en Savoie, ce con-
cours « donne loccasion aux
apprentis d'exprimer leurs com-
pétences et de valoriser expres-
sion manuelle et artistique de la
boucherie. La décoration des
pigces de viande et Pharmonisa-
tion de Pensemble comptent

pour beaucoup dans la note fi-
nale. Pour étre un bon boucher,
il faut savoir utiliser aussi bien
un couteau a dénerver, que for-
mer avec délicatesse une rose
avec une fine laniére de barde
pour décorer un roti en vue dela
vente ».

Si en toute humilité, Louka
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Rittaud, garde la téte froide, il
envisage volontiers une partici-
pation aux Olympiades des mé-
tiers (connues mondialement
sous lenom de “WorldSkills”) et
a terme ne s'interdit pas de bri-
guer au Graal de Meilleur ouvri-
er de France.
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