LE CCEUR ET LES TRIPES

uEres temps, JULTCS ICEurs Fred a commence

s carriere de boucher en ant que staguire Jdés
ige de 13 ans. s Je descendais & Marseille pour &
anix abattorrs & denx everes du matin [ s, 5 s0U0 vient-il. Il ne
changera plus jamais de métier. g proprictaire d'une
boucherie i Saint-Mitre, oi il travaille avee son épouse, il
schite un second établissement 3 Fos=sur-Mer en 2012,
en reprenant ka plus ancienne boucherie de la commune §
« Mon fils voulsit s imstaller, mais entre pere et fils, a et faine
des Erincelles.... En hai Raissant fa bowcherie de Saint-Mitre, il
@ pu déployer ses ailes. Et moi je wiis continuer i jusqu'd ks
| retraite, en prindpe darts trods ans, » 1 est vran qui] commenoc
a faviguer 3« Cr méfier est inés p:‘!liHr._fﬂlﬁr-f-H-_f-l' me v d
- k20 tous les mating, je swis a la boudhene d cing hewres, Iy
- reste le midi et fusqu’an soir. .. Clest pesant. » Cee qui £t qu'il
- continue, alors ? « Le contact avee la clientéle, repond-1] sans
hesiter. Ce sont ewx qui nous donment & manger. J'aime fenir
- IMOMIRCE (€ QUIC € SIS Jaire, oS PREpARIoNS Maison, la charctent,
les plats cuisings... Et je leur donne aussi beanicoup de conseils,
- Un jour, une cliente m’a dit : "vous n'&les pas un marchand
de viande, vous étes un boucher”, Ef ga, ga fair plaar. » i



