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Chers clients,

Jaeger a 100 ans en 2024 ! Pour célébrer cet anniversaire, 
nous vous offrons un album spécial de l’Atelier.

Cette histoire s’est écrite ensemble et nous sommes heureux de 
mettre en avant nos clients dans ce numéro. C’est aussi l’occasion de 

vous remercier pour votre fidélité tout au long de ces années.

Vous trouverez aussi quelques pépites de nos communications passées : 
lettres des années 50, étiquettes, carte postale… La communication de 
Jaeger a bien évolué !

Pour ses 100 ans, Jaeger fait peau neuve et nous avons le plaisir de vous 
présenter notre nouveau logo et dès avril, notre nouveau site internet. 
Nous ouvrons ensemble une nouvelle page. Aussi, nous vous avons 
concocté un programme ambitieux à l’image de notre marque  : 
Innovations, nouveau site web, jeu concours, évènements jalonneront 

l’année 2024.

Bonne lecture.

Édito
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Création des PRODUITS JAEGER par 
Charles JaegerCharles Jaeger. Production et vente 
d’épices, assaisonnements, ingrédients 
et divers additifs.

1924

Charles Jaeger cède sa place à Pierre Pierre 
ThirodeThirode qui achète la société Lutetia et 
créé le groupe LUTETIA - JAEGERLUTETIA - JAEGER.
De 1965 à 1994, Lutetia (société vendant 
du matériel) et Jaeger proposent une 
approche technologique unique sur le 
marché européen.

1965

Création d’un laboratoire d’application 
de recettes afin d’améliorer le travail 
chez les clients.

1969

Création de la gamme de fonds et de 
sauces prêts à l’emploi ainsi que des 
préparations d’épices.

1985

Rachat de la société Jaeger par 
le groupe DALGETYDALGETY : création du 
département Jaeger Restauration. 
Pierre Thirode conserve la société 
Lutetia. Jaeger pénètre sur le marché  
« Food Service »« Food Service », développe son activité 
exportexport et crée « Jaeger Poland ».

1994

Le groupe irlandais KERRYKERRY prend 
le contrôle des 17 usines du groupe 
DALGETYDALGETY, dont celle des produits 
Jaeger.

1998
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Développement sur le marché  
de la « Restauration Hors Foyer »« Restauration Hors Foyer ».

1999

Développement sur les marchés C.E.E. C.E.E. 
(Espagne)(Espagne). Développement du marché 
de la restauration privéerestauration privée. Extension du 
site de Goussainville.

2000

La société Jaeger achète et absorbe  
la société Corol.

2001

Obtention du certificat IFS.

2007

Transformation du site  
de Goussainville en plateforme 
de distribution.

2010

Fusion des 3 entités : Aromont, France 
Ingrédients et Jaeger donnant naissance 
à KERRY SAVOURY INGREDIENTSKERRY SAVOURY INGREDIENTS.

2004 Jaeger rejoint Cap TraiteurCap Traiteur, filiale  
du groupe SOLINASOLINA.

2013



AL
BU

M
 P

H
O

TO
S

6
6

ALBUM PHOTOS Jaeger au fil du temps…

LÉGENDE ???

« Manuel pratique 
du charcutier moderne »’ 
écrit par Charles Jaeger 
1954 (à gauche ) 

3ème édition de 1973 
(à droite)
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Jaeger au fil du temps…
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La charcuter ie ,  art  ancestra lar t  ancestra l  de  la 
transformation de la viande, a une histoire 
riche et diversifiée qui remonte à l’Antiquité. 
De la nécessité de conserver la viande à conserver la viande à 
l’évolution vers une véritable gastronomiel’évolution vers une véritable gastronomie, 
l ’histoire de la charcuterie a suivi  un 
parcours fascinant.

Les premières tracesLes premières traces de cette activité spécifique 
remonte à l’Antiquité où elle est déjà organisée en 
communautés de métierscommunautés de métiers : 
-  les Suarii : marchands de viande de porc. Ils doivent 

approvisionner Rome en porcs, abattre et vendre la 
viande au détail. 

- les Botularii : marchands de boudins et saucissons.
-  les Salsamentarii : marchands de salaisons. produitsproduits tels que saucisses, jambons, terrines et pâtés. 

Ces techniques de transformation ont été transmises 
de génération en génération, établissant les bases de 
la charcuterie moderne.
Les premiers statuts du métier de « charcutier » datent 
des Lettres Patentes du 17 janvier 1475. Les charcutiers 
détiennent le monopole de la vente de viande de porc 
cuite. En contrepartie, ils doivent acquitter une taxe.

À l’époque de la RenaissanceÀ l’époque de la Renaissance, la cuisine et la 
gastronomie ont connu un renouveau en Europe. La 
charcuterie a évolué au-delà de sa simple fonction de 
conservation pour devenir une véritable forme d’art une véritable forme d’art 
culinaireculinaire. Les nobles et les chefs ont perfectionné les 
techniques de préparation et de présentation des 
charcuteries, créant des plats élaborés qui étaient 
non seulement délicieux mais aussi esthétiquement 
agréables.

Avec l’avènement de la révolution industrielleAvec l’avènement de la révolution industrielle 
au XIXe siècle, la production de charcuterie a connu des 
changements majeurschangements majeurs. Les techniques de conservation 
ont été améliorées, et de nouveaux équipements ont 
été introduits pour répondre à la demande croissante 
de produits carnés. La charcuterie est devenue plus 
accessible à un public plus large, passant d’une 
tradition artisanale à une production plus industrielle. production plus industrielle. 
Avec l’urbanisation croissante et la production de 
masse, les questions de sécurité alimentaire et de 
qualité des produits deviennent de plus en plus 

Évolution de la charcuterie…
H

IS
TO
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E

Les civilisations égyptiennes, grecques et romaines 
pratiquent déjà des techniques rudimentaires de 
conservation de la viande. Le salage, le séchage Le salage, le séchage 
et la fumaison étaient des méthodes utilisées pour et la fumaison étaient des méthodes utilisées pour 
prolonger la durée de vie des viandesprolonger la durée de vie des viandes, permettant 
ainsi aux sociétés anciennes de stocker des aliments 
pour les périodes de disette ou de longs voyages.

Au cours du Moyen ÂgeAu cours du Moyen Âge, la charcuterie a pris 
une place centrale dans la vie quotidienne des 
Européens. Les bouchers-charcutiers étaient des 
artisans essentiels dans les villes médiévales, chargés 
de transformer la viande et de créer une variété de transformer la viande et de créer une variété de 
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préoccupantes. Les premières réglementationsLes premières réglementations visant 
à contrôler la production et la commercialisation de 
la charcuterie émergent, en particulier en Europe. 
Ces réglementations étaient principalement axées 
sur l’hygiène et la prévention des fraudes.

A v e c  l ’ é v o l u t i o n  d e s  p r é o c c u p a t i o n s  d e s 
consommateurs vers la provenance des aliments, les 
méthodes de production et les pratiques durables, 
la réglementation de la charcuterie a évolué au 
cours du XXe siècle pour inclure des critères de 
qualité plus complexes. Les appellations d’origine, les 
certifications biologiques et les labels de commerce 
équitable sont devenus des éléments importants des 
réglementations, reflétant la demande croissante 
des consommateurs pour des produits alimentaires 
transparents et de haute qualité.

La réglementation de la charcuterieLa réglementation de la charcuterie continue de 
s’adapter aux tendances actuelles, telles que la 
réduction des additifs, la promotion de l’artisanat, réduction des additifs, la promotion de l’artisanat, 
e t  l a  p r i s e  e n  c o m p t e  d e s  p r é o c c u p a t i o n s p r é o c c u p a t i o n s 
environnementalesenvironnementales.  Les gouvernements et les 
organismes de régulation travaillent en étroite 
collaboration avec l’industrie pour garantir la sécurité, 
la qualité et la diversité des produits charcutiers sur 
le marché, tout en respectant les aspirations des 
consommateurs modernes.

L’histoire de la charcuterie est le reflet de l’évolution 
de la société, de la nécessité de conserver la viande à 
la recherche de plaisirs gastronomiques sophistiqués. 
De la charcuterie médiévale aux délices modernes 
que l’on trouve sur les tables du monde entier, cette 
tradition culinaire a su résister à l’épreuve du temps, 
évoluant constamment pour s’adapter aux goûts et 
aux besoins de chaque époque. Ainsi, la charcuterie Ainsi, la charcuterie 
demeure un art culinaire qui célèbre la richesse de demeure un art culinaire qui célèbre la richesse de 
l’histoire alimentaire de l’humanité.l’histoire alimentaire de l’humanité.

Évolution de la charcuterie…

H
IS

TO
IR

Edu temps !…au cours

Au XXe siècleAu XXe siècle , la charcuterie a continué de se 
diversifier. De nouvelles techniques de transformation, De nouvelles techniques de transformation, 
des saveurs internationales et des normes de qualité des saveurs internationales et des normes de qualité 
élevéesélevées ont façonné l’industrie de la charcuterie telle 
que nous la connaissons aujourd’hui. La charcuterie 
est devenue un élément incontournable de la 
cuisine mondiale, avec des influences provenant de 
diverses cultures et traditions. Au début du XXe 
siècle, les gouvernements ont intensifié leurs efforts 
pour réglementer l’industrie alimentaire, y compris 
la charcuterie, afin de garantir la sécurité des sécurité des 
consommateursconsommateurs. La standardisation des produits 
et l’étiquetage deviennent des aspects clés de la 
réglementation. En France, par exemple, la création 
de l’Appellation d’Origine Contrôlée (AOC) dans 
les années 1930 a joué un rôle important dans la 
protection et la promotion de la qualité des produits, 
y compris la charcuterie régionale

Les scandales alimentairesLes scandales alimentaires, tels que celui de la vache 
folle et des crises sanitaires liées à la charcuterie, 
ont conduit à un renforcement significatif des 
réglementations dans de nombreux pays.  Les 
autorités ont élaboré des normes strictes en matière normes strictes en matière 
d’hygiène, de traçabilité et de contrôle de la qualité d’hygiène, de traçabilité et de contrôle de la qualité 
des ingrédientsdes ingrédients. Les organisations internationales, 
telles que la Commission du Codex Alimentarius de 
l’ONU, ont également contribué à l’harmonisation des 
normes alimentaires à l’échelle mondiale.
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Bonjour M. Le Bihan,
A l’occasion des 100 ans de la marque Jaeger, 
nous souhaitons mettre à l’honneur nos clients 
historiques qui travaillent avec nous de génération 
en génération. Merci de prendre le temps de nous 
faire part de votre parcours et nous parler de votre 
relation avec notre entreprise.

Parlez-nous de votre entreprise...
En 1958, mes parents décident de faire perdurer la 
tradition de la charcuterie familiale en fondant leur 
propre établissement. 

Les premières années furent marquées par un travail 
acharné et une passion indéfectible pour la qualité des 
produits. Nous, les enfants, avons grandi au sein de 
l’atmosphère animée de la charcuterie, développant 
ainsi un attachement profond pour le métier.
En investissant dans la construction d’un laboratoire 
moderne dans les années 80, mes parents posèrent 
les fondations d’une croissance fulgurante.

Ce laboratoire moderne permit une production plus 
efficace, tout en maintenant les normes élevées de 
qualité qui avaient fait la réputation de la charcuterie.
Mon frère, ma sœur et moi reprirent officiellement 
les rênes de l’entreprise en 1984. Animés par une 
vision commune et une détermination inébranlable, 
nous avons fait de la petite charcuterie familiale 
une entreprise florissante. Aujourd’hui, l’entreprise 
compte fièrement 16 employés et une superficie de 
500m2. 

Interview
M. Serge LE BIHAN à Plouharnel
Un client Jaeger depuis 65 ans

« Les premières années furent marquées 
par un travail acharné et une passion 

indéfectible pour la qualité des produits. »
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avec les produits Jaeger ?
Depuis toujours  ! Nos parents nous ont vanté la 
qualité exceptionnelle des produits Jaeger que nous 
utilisons encore aujourd’hui pour élaborer notre 
charcuterie. 

Que fabriquez-vous ?
Nous fabriquons de la charcuterie traditionnelle de 
campagne : du jambon, du saucisson à l’ail, des pâtés 
mais aussi de la charcuterie sèche. Nous prônons la 
Tradition et la qualité de nos produits ; utilisant des 
recettes ancestrales avec peu d’ingrédients et des 
plus naturels possibles. 
Nous travaillons uniquement avec des porcs Bretons 
Bleu Blanc Cœur et utilisons beaucoup de Sel de 
Guérande dans nos préparations.
Nous vendons nos produits dans notre boutique 
ainsi que sur les marchés sur lesquels nous sommes 
présents tous les jours. Compte tenu de notre 
situation géographique, la majorité de nos ventes se 
font pendant 6 mois de l’année lorsqu’il y a plus de 
touristes.

Quels sont vos produits Jaeger favoris ?
Nos parents travaillaient déjà avec les saumures 
Jaeger. Nous sommes convaincus de la performance 
de ces saumures qui sont toujours de bonne qualité 
et permettent l’obtention de produits identiques 
de fabrications en fabrications. Nous apprécions, 
également, l’épice St Antoine, un mélange d’épices 
universel qui se marie très bien à plusieurs de nos 
préparations.
 Est-ce que vous notez une évolution de la 
demande de votre clientèle ces dernières 
années ? 
Nos clients sont de plus en plus exigeants sur la 
composition des produits. Ils souhaitent des produits 
avec le moins d’additifs possibles et font la chasse au 
sel nitrité. Ce qui est très intéressant pour nous qui 
ne fabriquons qu’avec peu d’additifs.
Alors que la consommation de charcuterie cuite 
décline en France, nous surfons sur cette tendance 
du fait maison, de la Tradition et des produits « Clean 
Label ».

Jaeger a su nous proposer des produits pour 
répondre à cette demande, nous permettant, 
notamment, l’appellation «  jambon maison Bleu 
Blanc Cœur salé au sel de Guérande et sans sel 
nitrité ajouté ».

Dans l’ensemble, comment évaluez-vous 
votre expérience de travail avec notre 
entreprise?
A l’heure du numérique, la visite d’un commercial 
Jaeger, expert de la charcuterie est très apprécié. 
Outre un simple vendeur, il permet de donner des 
conseils, élucider des problèmes de fabrication ou 
proposer des nouveautés. Votre entreprise est une 
entreprise sérieuse avec des produits de qualité. 
 
Cette aventure remarquable démontre que, même 
dans un monde en constante évolution, les valeurs 
familiales et la passion pour l’artisanat peuvent être 
la clé d’une réussite durable.

Aurélie POUILLYAurélie POUILLY
Chef de Produits Jaeger

Raymond Le Bihan en 1958 
Père de Serge Le Bihan et fondateur de l’entreprise familiale
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Bonjour Monsieur Joly, 
Merci de nous recevoir aujourd’hui. A l’occasion des 
100 ans de Jaeger, nous avons souhaité mettre en 
avant nos clients, leur savoir-faire et leur excellence. 
Aussi, c’est un plaisir aujourd’hui de vous rencontrer. 

Pouvez-vous nous parler de votre 
parcours ?
Je suis né en 1964. J’ai fait connaissance du métier 
de la charcuterie à 11 ans alors que je passais des 
vacances chez mon oncle près du Havre. Cela a 
été un coup de foudre immédiat avec le métier  : 
l’ambiance, le travail en équipe, les parfums… Cela 
m’a toujours plu. Les journées étaient longues. On 
travaillait beaucoup. À Noël, par exemple, on bossait 
jour et nuit. Il n’y avait pas le matériel d’aujourd’hui. 
J’ai travaillé dans l’atelier de mon oncle jusqu’à mes 
16 ans. J’y ai beaucoup appris  : la charcuterie et 
également une grande variété de plats. 
J’ai décidé ensuite de faire mon CAP dans une 

Interview
Pascal JOLY
Meilleur Ouvrier de France Charcutier, Charcutier Traiteur à Paris

charcuterie de Bourgtheroulde et j’étais au CFA du 
Val de Reuil. J’ai été premier apprenti du département 
de l’Eure. Je suis parti au Havre dans une très bonne 
charcuterie. J’y ai énormément appris car c’était très 
structuré. 

En rentrant de l’armée, je suis allé à Paris où j’ai 
travaillé dans 2 charcuteries. J’avais conscience de 
ne pas tout maitriser. Je me suis inscrit au CEPROC 
pendant deux ans pour passer le brevet professionnel. 
J’y croisais des MOF. Ça m’a donné envie de devenir 
Meilleur Ouvrier de France. C’est devenu un rêve en 
même temps qu’un objectif de carrière.

A la fin du brevet professionnel, en 1989, on a décidé, 
avec ma femme, de s’installer et on a acheté à 
Grandvilliers. C’est à ce moment-là que je suis devenu 
client Jaeger : déjà 34 ans.

Les débuts ont été durs et à partir de 93, on a 
commencé à bien travailler. Il y avait une très forte 
demande, surtout pour le traiteur. Nous étions alors 
45 personnes. Il a fallu se structurer  : on a agrandi 
notre labo, acheté des salles de réception. En 1996, 
on était 1er traiteur de la région. Et puis, on s’est 
dit qu’il fallait jouer un coup de poker. Nous avons 
construit une boutique magnifique et sommes alors 
passés à 180 plats par jour et 5 mariages le week-end, 
plus de 1000 couverts. 

En parallèle, je participais à des concours. En 98, 
j’ai gagné le grand prix de France des charcutiers-
traiteurs  : 320 heures de travail sur un coq en pâte. 
J’ai tenté le MOF en 96 mais je n’étais pas prêt. En 
2000, j’ai préparé le MOF pendant 7 mois. J’ai mis le 
paquet. J’ai investi financièrement  : 19 essais pour 
arriver au résultat. Quand je suis devenu MOF, tout a 
changé. Cela nous a permis de choisir notre clientèle, 
proposer du haut de gamme, arrêter de faire certains 
marchés. D’ailleurs, à l’occasion des mariages, le 
souhait de certains clients était vraiment d’acheter 
la prestation d’un Meilleur Ouvrier de France. 
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C’est une période où j’ai pu proposer des plats haut 
de gamme comme l’œuf trianon : un fond d’artichaud, 
une sauce mayo fines herbes, du jambon cru et un 
œuf poché  ; C’est cette spécialité qui a fait notre 
réputation. À Noël, tout le monde en souhaitait. 
L’innovation a toujours été notre marque de fabrique.

En 2004, nous sommes partis à Vincennes car nous 
voulions nous concentrer sur la vente en boutique 
et arrêter l’activité traiteur. Nous avons repris une 
boucherie avec une clientèle âgée. En modernisant 
l’offre, on a rajeuni la clientèle avec beaucoup de 
cadres entre 35 et 40 ans.

En 2010, nous sommes partis à Rennes où nous avons 
repris une affaire et revu les gammes de produits, les 
plats sur mesure mais aussi le système informatique 
pour gagner du temps. J’ai beaucoup travaillé sur 
l’ergonomie des postes de travail. C’est vraiment 
la période de ma vie où j’ai atteint l’excellence de 
mon métier, la qualité des matières premières, la 
présentation des produits…
Depuis 2017, nous sommes de retour à Paris.

Quelle évolution avez-vous observé  
dans la clientèle ?
C’est une réalité, il y a un véritable mouvement vers 
le plat cuisiné. Notre volume de charcuterie est 
resté stable mais globalement, les clients cuisinent 
de moins en moins. Ils commandent des plateaux de 
charcuterie pour l’apéritif, des verrines, tout ce qui 
pourra leur faire gagner du temps.

Comment innovez-vous ? 
Qu’est ce qui vous inspire ?
Les réseaux sociaux, les restaurants, la boulangerie 
m’inspirent. J’ai crée un pain suisse, une brioche 
feuilletée en déclinaison salée. C’est la passion qui 
m’emmène. Souvent, je vois une bonne idée et je me 
dis qu’il est possible de faire autre chose avec le 
même produit. C’est ça qui est magique.

En tant que MOF, que pensez-vous  
de la transmission de ce métier ?
Avec ma femme, nous aimons reprendre des affaires 
en mauvais état pour les céder à d’autres… en très 
bon état. J’aime apprendre aux jeunes et notamment 
à reprendre des affaires. On a formé des dizaines de 
personnes et tous réussissent. Ils se sont installés.  
J’ai eu la chance de travailler, toute ma carrière, avec 
des personnes intéressantes et motivées. 
Il faut savoir aussi se poser la question « Qu’est ce 
que j’en fais de ce titre de MOF ? »
L’idée, c’est d’être un bon chef d’entreprise, un bon 
fabricant et transmettre ma philosophie de vie  : 
prendre du plaisir au travail. 

Quel est, pour vous, le secret  
de la réussite ?
Le travail et la passion. Le matin, je ne vais pas au 
travail, je vais occuper mes journées ! 

Aliette RICHARDAliette RICHARD
Responsable Marketing & Développement

Hervé Hervé GRELETGRELET
Chef de région BCT 
nord et ouest

« L’idée, c’est d’être un bon chef d’entreprise,
un bon fabricant et transmettre ma philosophie de vie :

prendre du plaisir au travail. »
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Bonjour M. Jan,
A l’occasion des 100 ans de la marque Jaeger, nous 
souhaitons évoquer un autre aspect de la boucherie, 
charcuterie : la formation. M. Hubert Jan, formateur 
au CFA de Vannes, nous parle de son parcours 
professionnel et de sa transition vers l’enseignement.

Pouvez-vous nous parler de votre 
parcours professionnel ?
J’ai débuté en apprentissage à l’âge de 15 ans. Puis, 
j’ai repris l’entreprise de mes parents, le 16 juin 1989. 
Après 28 ans au sein de ma boucherie, charcuterie, 
traiteur, j’ai décidé de devenir formateur en CFA. 
Je suis, actuellement, formateur en charcuterie et 
traiteur mais j’enseigne, également, la cuisine voire 
la boucherie.

Que pensez-vous des produits Jaeger ?
J’ai toujours travaillé avec vos produits. Ce sont 
des produits de très bonne qualité. J’apprécie votre 
gamme dédiée à la fabrication de la charcuterie ; les 
produits ont un bon goût et une bonne tenue.

Avez-vous remarqué une évolution  
du métier de charcutier traiteur ?
Oui, énormément. Les bases de la charcuterie restent 
les mêmes avec des recettes traditionnelles mais le 
métier change. Malheureusement, de moins en moins 
de charcutiers fabriquent eux-mêmes leurs produits 
de charcuterie. Par contre, ils fabriquent de plus en 
plus de plats traiteurs et de snacking. Ils doivent 
maintenant avoir des connaissances en pâtisserie 
sucrée et salée ainsi qu’en cuisine. 

Avec la mise en place du Code des Usages et une 
règlementation de plus en plus stricte, le métier 
évolue également. Les élèves en BP sont sensibilisés 
pour garantir des fabrications  conformes.

Au niveau des magasins, les industriels ont fait 
du mal aux petites boutiques. Les seules petites 
boutiques qui résistent sont celles qui fabriquent 
elles-mêmes et qui font de bons produits ou celles 
qui ont su évoluer. Même le jambon est de moins en 
moins fabriqué.

Interview
M. Hubert JAN
Formateur Charcuterie - Traiteur au CFA de Vannes

« J’ai toujours travaillé
avec vos produits.

Ce sont des produits
de très bonne qualité. »
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Avez-vous remarqué une évolution 
au niveau des élèves du CFA ?
Globalement, nous avons de moins en moins d’élèves 
dans les filières de la charcuterie et de la boucherie.

Certains CFA ne peuvent pas ouvrir des niveaux 
car n’ont pas suffisamment d’effectifs. Cette année, 
au CFA de Vannes, nous sommes plutôt satisfaits 
puisque nous avons 8-10 apprentis par niveau en 
charcuterie traiteur alors que notre seuil maximum à 
ne pas dépasser est de 12 personnes. En boucherie, 
c’est plus compliqué ; il y a moins de demande.

Nous avons de plus en plus de filles. Ce qui est 
intéressant puisqu’elles n’ont pas la même vision 
que les garçons et elles sont minutieuses. La mixité 
permet de bons échanges et un travail de qualité.
 

Quelle est votre vision de l’avenir 
de la charcuterie ?
La législation évolue de plus en plus  ; notamment 
concernant les nitrites/nitrates. Les charcutiers 
devront donc s’adapter et peut-être développer 
de nouvelles techniques pour répondre à cette 
demande.

D’autre part, les artisans devront faire de plus en plus 
de traiteur et de plats cuisinés : des plats du jour, de 
l’événementiel mais aussi des repas rapides pour le 
midi. Le métier de boulanger évolue vers le traiteur 
et le traiteur évolue vers le boulanger. J’ai, d’ailleurs, 
un élève charcutier traiteur qui a été embauché en 
boulangerie.

Aurélie POUILLYAurélie POUILLY
Chef de Produits Jaeger

Hortense, jeune apprentie 
en charcuterie traiteur CFA de Vannes

« Nous avons de plus en plus 
de filles. Ce qui est intéressant 
puisqu’elles n’ont pas la même 
vision que les garçons... »
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Fondée il y a 100 ans, Jaeger a tracé son chemin 
dans l’industrie de la charcuterie en se spécialisant 
dans la fabrication de saumures. Les clients 
obtiennent des jambons identiques fabrications 
après fabrications. La cohérence dans la saveur, la 
texture et la conservation est devenue la marque de 
fabrique de l’entreprise, gagnant la confiance de nos 
clients d’années en années.

Jaeger n’est pas seulement reconnu pour la qualité 
de ses saumures, elle l’est aussi pour les produits de 
charcuterie cuite qui permettent la fabrication de 
saucisson à l’ail ou pâtés en tout genre en garantissant 
une texture, un goût et un visuel qualitatifs.
Aujourd’hui, ce sont les gammes de merguez, 
saucisserie crue et marinades qui excellent.

Les témoignages reflètent la satisfaction des 
consommateurs qui ont trouvé dans les produits 
Jaeger une qualité sans compromis.

Merguez universelle 21, Chairose, colrose, colorouge… 
des produits qui perdurent depuis de nombreuses 
années et qui ont contribué à faire le succès de la 
marque Jaeger.
 
L’entreprise regarde vers l’avenir avec optimisme, 
explorant de nouvelles façons d’innover dans le 
domaine de la boucherie, charcuterie, traiteur. 

Recettes
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Parle-moi de ton parcours au sein de 
l’entreprise en tant que démonstrateur. 
Depuis combien de temps exerces-tu cette 
fonction et comment ton rôle a-t-il évolué 
au fil des ans ?
 
J’ai débuté en octobre 1994 au sein de l’entreprise 
« Les Produits Jaeger » dirigés par les frères Thirode.  
Je travaillais pour la moitié du temps à la préparation 
d’échantillons et la moitié en tant qu’assistant au 
laboratoire d’application charcutier traiteur.  

Dans les années 2000, les produits Jaeger sont 
rachetés par Kerry. Je deviens responsable du 
laboratoire qui est alors rattaché au service R&D et 
législation comprenant une dizaine de personnes.
En 2009, le service R&D est transféré en Belgique, je 
deviens support technique. Mon rôle est de faire le 
lien entre la demande des clients « industrie », le pôle 
de compétences R&D de la zone et s’assurer du bon 
fonctionnement chez le client.

En 2014, suite à l’acquisition de la branche BCT par 
Solina, je deviens « responsable application des 
métiers de bouche » sur la moitié de la France. 

Je viens en soutien des commerciaux pour apporter de 
l’aide technique et diffuser le savoir-faire de Jaeger.
 D’un simple conseil d’utilisation de produits au départ, 
nous sommes passés à un rôle de démonstrateur très 
attendu et apprécié par nos clients.
 
I ls reconnaissent la valeur de notre approche 
d’assistance, de mise en œuvre et de conseils 
techniques.
 
Quelles sont les compétences clés  
que tu estimes essentielles pour être  
un démonstrateur performant dans  
cette entreprise ?
 
Les compétences essentielles pour être un bon 
démonstrateur sont une bonne connaissance de 
la gamme et de la législation ainsi qu’une parfaite 
maitrise des fabrications de charcuterie, traiteur et 
même poissonnerie. 
J’ai acquis ces compétences durant mes nombreuses 
années au sein de l’entreprise.
Il faut, également, apprécier le contact client.

Interview
Thierry CHÂTEAUX
Démonstrateur Jaeger – 30 ans au service de nos clients !
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Comment personnalises-tu les démonstrations 
en fonction des besoins spécifiques des 
clients ? 
 
Dans un 1e temps, le commercial responsable du 
client propose une démonstration afin de mettre en 
œuvre un nouveau produit, de nouvelles typologies 
de recettes ou répondre à un problème technique lié 
à une fabrication.
Lorsque la demande est identifiée, je me déplace 
avec des produits Jaeger afin de fabriquer dans le 
laboratoire du client. Le fait de se déplacer permet 
d’être dans les conditions du client et de s’adapter 
parfaitement à sa demande : avec son matériel et ses 
matières premières.
 
Peux-tu donner un exemple concret où cette 
personnalisation a eu un impact significatif ?
 
Depuis quelques années, je suis de plus en plus sollicité 
par des rayons poissons de GMS afin de proposer 
des produits élaborés à base de poisson tel que des 
grilladins, des produits marinés, rôtis, salades ... à partir 
de notre gamme de produits. Devant cet engouement, 
nous avons même développé de nouvelles brochures 
et recettes telles que l’assaisonnement pour gravlax. 

 Comment adaptes-tu les démonstrations en 
fonction des évolutions ?
 
Compte tenu des nombreuses évolutions législatives, 
les clients doivent toujours s’adapter. Je suis là 
pour les guider et adapter leurs recettes pour être 
conformes.
C’est le cas pour la diminution du sel nitrité ou les 
suppressions de certains additifs.
 
Comment mesures-tu le succès de tes 
démonstrations ? 
 
Chaque démonstration se concrétise par une 
commande. Les clients apprécient fortement mon aide 
qui perdure au-delà de la 1e visite puisque je reste à 
leur disposition pour les épauler en cas de doutes ou 
de problèmes.

Aurélie POUILLYAurélie POUILLY
Chef de Produits Jaeger
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« Je viens en soutien 
des commerciaux pour apporter de 

l’aide technique et diffuser 
le savoir-faire de Jaeger. »
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Publicité sur les arômes naturels Produits Jaeger 1969
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Avis de passage Produits Jaeger - 1977
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Ancien site Solina
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Nouveau logo
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Nouveau site Solina en 2024
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