Entreprise Haute-Garonne

TEMOIGNAGE

Rencontre avec M. Christian Lemoine,
artisan patissier a Portet-sur-Garonne

LMA: M. Lemoine, pouvez-vous
nous présenter votre parcours
professionnel et votre
entreprise.

M. Lemoine : Mes parents m’ont tou-
jours affirmé qu’a 7-8 ans, je souhai-
tais déja étre patissier ou cuisinier.
Mon grand-pére maternel était cuisi-
nier, on peut parler de vocation. J’ai
commencé mon apprentissage a 16
ans et me voila aujourd’hui installé.
Nous sommes a Portet-sur-Garonne
depuis mai 2012 : je suis chef d’en-
treprise et ma femme est salariée. J’ai
un apprenti et mon fils vient nous
aider le dimanche a la vente.

Notre gamme est diversifiée : patis-
serie, confiserie, chocolaterie et un
peu d’activité traiteur.

LMA : Pour quelles raisons
avez-vous souhaité embaucher
votre 1 apprenti et comment
avez-vous fait?

M. Lemoine : Quand nous nous som-
mes installés a Portet-sur-Garonne,
le démarrage a été fulgurant. J’ai
tout de suite vu que tout seul je
n’y arriverai pas. Je ne voulais pas
prendre un salarié car je n’avais pas
forcément besoin d’un ouvrier a
temps plein. Alors, pourquoi pas un
apprenti ? J’ai vite vu chez Maxime
sa motivation, on sentait qu’il avait
envie.

On est le premier référent adul-
te pour le jeune, car a cet age, on
n’écoute pas souvent les parents...

« C’est le métier qu’on leur transmet
mais c’est aussi I'apprentissage de la vie ».

C’est le métier qu’on leur transmet
mais c’est aussi I’apprentissage de la
vie.

LMA:Commentsesont

passés les débuts du jeune

en entreprise?

M. Lemoine : C’est toujours un peu
difficile au début physiquement et
mentalement car il y a énormément
de choses a intégrer rapidement pour
étre le plus vite possible autonome.
Plus vite ’apprenti est autonome,
plus vite il acquiert des compétences,
plus vite il est a I’aise dans I’entrepri-
se et devient opérationnel. Maxime,
cela fait 5§ mois qu’il est dans I’entre-

«L’apprentissage,

c’est la pérennité de notre métier.
Sijene forme pas d’apprentis,
demainil n’y aura plus de patissiers. »

«On est le premier référent adulte pour le jeune
caracetdgeonn’écoute pas les parents... ».

prise, le poste au « tour », il le fait
tout seul : les croissants, le feuilleta-
ge, les cremes. Il serait presque doué
mais chut il ne faut pas trop lui dire.
En tout cas, il a tout pour étre un
excellent patissier.
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