| Neuberg, Chef Executive Offi-

| & Jean-Marie,

ENTREPRISE Au sein de la
boulangerie-patisserie Jos &

Jean-Marie, l'artisanat est au
ceeur de tout le processus de
fabrication.

On le croise souvent dans les
ateliers, sur le site de produc-
tion de Mertzig. Jean-Marie

cer de Jos & Jean-Marie, ne
perd pas «une miette» des dif-
férents processus de fabrica-
tion. Dans les peériodes de
rush, il est d'ailleurs en pre-

| miere ligne pour réaliser les

cremes au beurre.

H Voler de leurs propres ailes

La boulangerie-patisserie Jos
c'est tout
d'abord I'histoire d'une pas-
sion., Celle de deux fréres qui
ont effectué leurs armes chez
leurs oncles, eux-mémes bou-
langers. «Ils nous ont transmis
tout leur amour du métier et

Zoomsurleé effectifs

Aujourd'hui, avec 162 salariés,
'entreprise Jos & Jean-Marie
compte neuf fois plus de person-
nel en 2020 qu'a sa création en
2002! Concrétement, |I'entre-

dans les services administratifs.
20 chauffeurs, 60 vendeurs,

treize bnulangers 20 personnes

au service des wennmsenes
20 patissiers, six femmes de mé-

Nage, cing traiteurs et dj :
rateurs de cummandes i

mycactus

|'artisanat, ADN de Jos & Jean-Marie

Certification Fairtrade
~Depuis 2007, Jos & Jean-Marie

monfré également les
contraintes et les difficultés
lites a cette profession»,
confie Jean-Marie, axé sur la
boulangerie, tandis que son
frére Jos se consacre pour sa
part a la patisserie.

Il y a 18 ans, en 2002, les
deux fréres ont franchi le pas
et décidé de voler de leurs pro-
pres ailes en créant leur pro-
pre structure. Au départ, 1'en-
treprise installée sur 400 m?2
s'‘appuyait sur 18 salariés et
trois magasins. Au fil des ans,
en 2008, en 2013 et en 2019, le
site  de production s'est
agrandi et a pratiquement
multiplié par dix sa superficie

prise _emploie huit personnes &

.Iean-Marle Hauhorg ne
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pour passer a 3 600 m2 Ay-
jourd’hui, Jos & Jean-Marie
emploie 162 personnes et

compte 17 magasins! Chaque

jour, 24 h sur 24, l'entreprise
produit des patisseries, des ba-
guettes, du pain au levain des
viennoiseries... Et elle s'est
également spécialisée dans les
créations en chocolat ainsi que
les glaces.

m 100 % de produits locaux
«Entre 30 000 et 35 000 pro-

duits, dont 10 000 viennoise-

ries (du  Berliner, au Boxe-
mannchen, en passant par les

' bretzels ou encore le «huity, le

produit phare des ateliers),

‘:I o L

Perd pas «une mietten des différents pr rocessus d abﬂcaﬂ"“ dans IES ateliers.

e
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bénéficie de la certification Fair-
trade Luxembourg pour ses
croissants au chocolat. Un gage
pour |'entreprise de valorisation
du commerce équitable et de
soutien des petits producteurs
de facon a ce qu'ils soient cor-
rectement rémunérés selon des

sortent annuellement de notre
site de production de Mertzig»,
souligne Jean-Marie Neuberg,
qui insiste par ailleurs sur
I'ADN de son entreprise, 1'arti-
sanat. «Nous ftravaillons avec
100 % de produits locaux. La

normes économiques, sociales
et écologiques. «Nous sommes
allés encore plus loin dans ce
domaine a travers le Boxe-
mannchen (un bonhomme en
sucre et chocolat Fairtrade), le
Saint-Nicolas et les ceufs et la-

pins en chocolaty, précise le
CEOQ.

farine de blé provient des Mou-
lins de Kleinbettingen. Le lait,
le beurre et la créme de Lux-
lait. En outre, nous nous ap-
provisionnons en ceufs aupres
d'un fermier de Heiderscheid».

Et méme si le recours a cer- |

~ taines machines est nécessaire

et inévitable, l'artisanat se ni-
che également au centre de la
production, ou le travail de
'humain est primordial et
constitue aussi une des clés de
la réussite de Jos & Jean-Marie.
«Ce ne sont pas des lignes de
production. On prend le temps
de fabriquer pour donner nais-
sance a un produit de qualité».




