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Arrét dans le Mittelland

Dépot de Rothrist: un emplacement
idéal pour étre la au bon moment

LU'emplacement du dépot Suttero de Rothrist, situé a
proximité directe du plus gros échangeur autoroutier
de Suisse, offre un accés optimal a tous ses clients.
Le choix du site joue un role décisif lorsque le service
clientéle est une priorité absolue.

Le dépot de Rothrist propose a ses clients un
assortiment de produits complet. Son réseau
de distribution s’étend de Rothrist aux can-
tons d’Argovie, de Soleure, de Berne, du Jura,
de Bale-Ville, de Bale-Campagne, de Lucerne,
d’'Obwald et de Nidwald. Le dépdt s’est no-
tamment fait un nom en distribuant des pou-
lets frais d’'origine suisse et de la viande de
poulet transformée. Ce succes est en grande
partie imputable a Theo Roth, directeur du
dépét, convaincu qu'il n'y a qu'un seul moyen
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pour réussir du-
rablement: étre
en permanence a
I'écoute des be-
soins spécifiques

des clients. Le dé- A
pot de Rothrist travaille avec les profession-
nels de la boucherie depuis plusieurs décen-
nies. Theo Roth et son équipe ne ménagent

pas leurs efforts quand il s’agit de fournir des
services ou d’assister la clientéle.
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Theo Roth



Sur les traces de Gotthelf a travers ’Emmental

Entre nostalgie et modernité

Jalonnées de fermes pittoresques garnies de géraniums jusqu’a
I'automne, certaines parties de ’Emmental font presque partie
d’un autre temps. L'ame de Gotthelf plane encore sur le paysage.
On ne peut s’empécher de penser aux assiettes bernoises,

aux saucisses fumées et autres spécialités fumées a la borne.
Cependant, la vallée offre également un visage moderne, avec
plusieurs exploitations industrielles de taille moyenne connues

bien au-dela de nos frontiéres.

La société Reber (Ernst Sutter SA) est considé-
rée comme un partenaire majeur des exploi-
tations agricoles de la région, dont elle est
également T'un des plus gros employeurs.
Lentreprise a réussi a allier nostalgie et mo-
dernité. Ses produits sont réalisés dans I'une
des usines de transformation de viande les
plus modernes du pays — sa gamme de pro-
duits en revanche rappelle un méli-mélo de
spécialités du temps de Gotthelf.

Spécialités fumées a la borne

Chez Reber, jambon a T'os, lard et jambon
fumé d’Emmental sont fumés a la borne
comme autrefois. De mnombreuses

autres spécialités sont encore
confectionnées suivant
des recettes ancestrales.
Citons, par exemple, le
jambon Party, qui trone
sur tous les buffets, ou
encore le jam-

bon du mar-
." ché cuit au

—

cialité de la maison, sans oublier la saucisse

miel, une spé-

fumée ala borne, la saucisse de porc a rotir, le
Schiiblig dEmmental et les petites saucisses
de porc. La société propose naturellement
aussi la fameuse saucisse bernoise, méme si
elle n'est pas née dans 'Emmental.

Satisfaire les palais les plus exigeants

Beaucoup de spécialités bernoises de Reber
peuvent servir a constituer l'assiette cam-
pagnarde idéale, notamment les produits

Kurt Baumann,

est le gérant de la socié-
te Reber. Il a fait de son
métier une passion.
Apres plusieurs années de pérégrinations et
apres avoir effectué avec succes un cursus
commercial et réussi son examen de
maitre-boucher, il a enseigné en tant que
professeur spécialisé a Spiez. Il est membre
de la Commission d’examens profession-

nels et de maitrise.

fumés a 1a borne (jambon a l'os, lard et jam-
bon fumé), au golt incomparable. Ces spécia-
lités sont pour ainsi dire incontournables sur
une assiette bernoise classique, autre plat
d’automne et d’hiver traditionnel.

Un régal pour les yeux dans

toutes les vitrines

Visuellement aussi, les spécialités bernoises
traduisent le caractére original et la créativi-
té de la boucherie artisanale traditionnelle. A
l'automne, durant la saison des randonnées,
sur les marchés et a 'occasion des fétes des
récoltes, les spécialités de 'TEmmental doivent
impérativement orner les vitrines.
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Claude-Alain Christen
a fait de son métier
une passion.

Le long du Jura neuchatelois en Romandie
Le charme des spécialités régionales

Le «saucisson neuchatelois» et la «saucisse séche» sont

des spécialités emblématiques de la Boucherie Centrale a

La-Chaux-de-Fonds. Aprés avoir fait ses débuts au Locle,

Claude-Alain Christen est aujourd’hui a la téte de trois boucheries.

Son bonheur, Claude-Alain Christen 'a trouvé
au Locle en tant que qu’artisan boucher-char-
cutier. Jeune, ambitieux et dynamique, il s’est
investi a 300% pour faire prospérer son af-
faire, et les efforts ont payé puisqu'il gere
aujourd’hui trois boucheries: la boucherie
du Locle ainsi
que deux autres
boucheries au
coeur de la
Chaux-de-Fonds,
dont la Bouche-
rie Centrale, Rue
Neuve 2, ou se
trouve la pro-
duction.  Mon-
sieur  Christen
emploie 18-20
personnes au to-
tal. Avec son am-
- bition et ses spé-
cialités, cet adepte du «tout ou rien» s’est fait
un nom qui va bien au-dela des frontieres de
La Chaux-de-Fonds.

Monsieur Christen attribue son succés au fait
d’étre chaque jour fidele a son poste, a véri-
fier sans relache la qualité de ses produits. Il a
par ailleurs I'intime conviction qu'il faut pro-
poser aujourd’hui un large assortiment aux
consommatrices et aux consommateurs. A
ses yeux, un patron se doit de connaitre et
maitriser toutes les étapes de la fabrication
dans son entreprise, méme s’il délegue cer-
taines taches.

Les spécialités ,
Le saucisson neuchate is @G’;..und.s er ﬂa
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et dans ses alentours. La production de cette
spécialité débute au minimum chaque lundi,
vers 7Th00-8h00. Ce saucisson est élaboré
exclusivement a base de viande de porc, a rai-
son de % de maigre et d'/4 de gras, provenant
naturellement de la région comme le sous-
entend I'lGP. Lots de sa préparation, la viande
est découpée en dés de 5 millimetres et addi-
tionnée uniquement de sel, de poivre et d’ail.
La masse obtenue est ensuite embossée dans
des boyaux de beeuf. Le saucisson est ensuite
suspendu pendant une journée afin d’égout-
ter. Cette étape pourrait étre ramenée a une
heure en utilisant les technologies les plus ré-
centes, mais Monsieur Christen préfére miser
sur ce processus traditionnel. Chez lui, le fu-
mage dure deux jours. Il s’agit d'un fumage a
froid, qui évite que le gras ne vienne se mé-
langer a la viande.

Autre spécialité, la saucisse seche se décline
en diverses variétés. La production de cette
deuxieme spécialité est assez proche de celle
du saucisson, a la différence qu'elle est sé-
chée a I'air pendant environ 15 jours, cette du-
rée étant variable selon le golt que 'on sou-
haite obtenir.

Un engagement sans faille au service

du succés

Il'y a deux mots d’'ordre derriere les spéciali-
tés et les produits en vitrine: travail et pas-
sion. Voila pourquoi Claude-Alain Christen a
aussi fait une passion de son métier. Tout
tourne autour de la boucherie et de la satis-
faction de sa clientele. Et le succes lui donne
Ratarniie. 4 il 8
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Le terme de notre périple: Lausanne

Ecublens

Chez Suttero, on se rencontre

Un «salut» par-ci, un «bonjour» par-1a, au dépot Suttero,
on retrouve une fois de plus ’'ambiance chaleureuse

des marchés. Suttero connait la réputation de gastronomes
des Suisses romands, connus pour étre de fins gourmets. Pour répondre

a leurs attentes, Suttero a mis au point un assortiment de produits

qui satisfait les palais les plus exigeants: saucissons, patés vaudois, terrines
et viande d’agneau, mais aussi volailles fraiches. Conformément a ce

qui est indiqué en page 22, Suttero se procure ses délicieux patés vaudois
auprés de la boucherie Roch, car les produits régionaux sont tout
simplement les meilleurs.

Des livraisons dans toute De la viande fraiche tous les jours

la Suisse romande Le dépot est quotidiennement approvisionné y

Installé en 1994 en face des abattoirs de Lau- en viande fraiche par les différentes usines /
sanne, le dépdt s'est vite trans- du groupe Ernst Sutter SA. Dans l'atelier de . s

formé en lieu de rencontre de  découpe du dépdt, des employés qualifiés
toute la filiere régionale de la  transforment la viande de porc, de i
boucherie. Dans le magasin ré- veau et de beoeuf sans délai. ’
servé ala clientéle, tout le monde Prées d'une trentaine

semble se connaitre et échange  d’employés assurent
les dernieres nouvelles. «Beau- la préparation des
coup de nos clients bouchers des  commandes et le

environs viennent chercher la  service clientéle,
marchandise eux-mémes», ex- et fonten sorte

) 1 plique Jean-Luc Burri, respon- que les clients
Jean-Luc Burri sable du dépdt. «Nous livrons  basés en Suisse
chaque jour la clientéle du Valais, romande soient
de Geneve, de Vaud, ainsi que des cantons de  livrés a temps et
Fribourg et de Neuchatel avec nos cinq ca- bénéficient d'une
mions SUTTERO. Parmi nos clients, il y a des  qualité  optimale.
boucheries spécialisées et des grossistes.» Les meilleures spécia-
Lemplacement du dép6t est idéal: a compter  lités de Suisse romande
de larrivée de la marchandise au dépdt, il  transitent par le dépot Suttero
faut compter deux heures maximum pour avant d’étre acheminées en Suisse

‘elle parvienne au client. emanique.




Voyage a travers le canton de Vaud, plus précisément
en direction de la région du Lac Léman

Spécialités traditionnelles du canton de Vaud

Voila prés de 30 ans que Monsieur Armand Roch et son épouse
fabriquent de délicieux produits du terroir, destinés a la vente
régionale. Les spécialités vaudoises sont confectionnées,
jour aprés jour, dans la boucherie d’Orbe par 15 employés don
les époux Roch. Elles seront vendues sur divers marchés

durant la semaine.

Tout a commencé en 1981, lorsque M™ et M.
Roch décidérent de créer leur propre entre-
prise. Dans une petite boucherie d'Orbe, ils
fabriquaient leurs produits qu'ils vendaient

ensuite sur les marchés de Morges et du Sen-
tier. Ils ne tardérent pas a faire I'acquisition

d’'un
deuxieme vé-
hicule, afin de pou-
voir proposer leurs spé-
cialités sur les marchés
d’Yverdon, d’Orbe et de Prilly. Le
site de production s’avéra rapidement
trop exigu, conduisant le couple a acheter un
plus grand local de production a Montche-
rand en 1987. On y préparait diverses sortes
de patés et de terrines a base de matieres
premiéres locales. Le fil conducteur consiste a
utiliser des produits issus du terroir qui re-
véte aujourd’hui d'une grande importance.
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Laffaire de la famille Roch connut un tel suc-
ceés qu'un site encore plus grand s'imposa
comme une évidence. Aujourd’hui, 1a bouche-
rie Roch est implantée a Orbe, dans la Z.I. Les
Ducats, construite en 2004. A Orbe, ce fut la
premiére fois dans I'histoire de T'entreprise
familiale que lieu de production et magasin
de vente furent réunis sous un méme toit.
Auparavant, les produits étaient vendus aux
particuliers exclusivement sur les marchés.
Armand Roch attribue son succes aux spécia-
lités vaudoises dont il a fait son métier: sau-
cisson vaudois, saucisse aux choux vaudoise,
diverses sortes de patés et de terrines.

Voici la préparation du paté en croiite,
I'une des spécialités les plus prisées

On commence par saler la viande 3 ou 4 jours
avant sa transformation. La pate est égale-
ment préparée a l'avance. La viande est en-
suite travaillée pour devenir une masse
quon appelle la farce, a laquelle Monsieur
Roch ajoute des épices sélectionnées ainsi
que sa touche personnelle (et secréte). La
farce est ensuite mise a cuire puis, apres
refroidissement, versée dans les moules a
paté garnis au préalable de la pate maison.
Une fois scellés avec un couvercle de pate, les
patés sont enfournés. Dés la fin de la cuis-
son, la gelée est coulée au-dessus et a I'inté-
rieur des patés, a une température tres
basse, de facon a éviter que la crolte ne se
ramollisse. Pour finir, les patés sont conser-
vés au froid jusqu’a la vente. On a bien en-
tendu cherché a savoir quel était cet ingré-
dient secret, mais en vain. Armand Roch
considere aussi la fabrication traditionnelle
comme une botte secrete, car les patés en




Savenurs typi

crolte industriels sont loin de soutenir la
comparaison avec les siens.

La qualité supérieure des patés et des ter-
rines n'a pas manqué de séduire le dépot Sut-
tero de Prilly, qui se fournit auprés de la mai-
son Roch. Dans unerelation client/fournisseur,
Monsieur Roch apprécie par-dessus tout le
contact avec ses clients et ses fournisseurs. |l
ne produit pas lui-méme tout ce qu'il propose
en magasin mais achete volontiers les articles

qui ne font pas partie de son activité princi-
pale. C’est pourquoi il conseille a ses collégues
professionnels de renoncer a fabriquer eux-
mémes les produits de niche vendus en pe-
tites quantités et de trouver un partenaire
qualifié a méme de les leur fournir.

Enfant déja, Armand Roch voulait devenir
boucher et gérer son propre magasin. Un
autre souhait qui lui tenait a coeur était de
pouvoir voler dans les airs. La aussi, son veeu a
été exaucé grace au parapente qui est devenu
son hobby. Voila déja 25 ans qu'il s'adonne a
cette discipline dangereuse, dans laquelle il
fait preuve d'une grande maitrise, tout
comme dans son métier. Lorsqu'on lui de-
mande quelle est 1a chose a emporter obliga-
toirement avec soi pour sillonner la Suisse a
pied, il répond, le sourire aux lévres: «De quoi
étancher sa soif bien sir, et quelques en-cas,
comme par exemple un petit paté.»
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Fétes de fin d’année
et semaines de janvier

Pour faire de bonnes affaires, il faut avoir
une longueur d’avance sur I'actualité. Il faut

PREVISION

A

o donc préparer les fétes de fin d’année deés

) 091930 95 15 , . ,

info@suttero.ch l'automne. Dans notre prochain numéro,
| . nous vous fournirons quelques conseils pré-

VIQCQV cieux pour que tout se déroule bien. Nous

Viaca

Ernst Sutter AG

mettrons toutefois 1'accent sur la nouvelle

CH-6232 Geuensee
© 041926 3737
info@viaca.ch

année. Nous attirerons ainsi votre attention
sur différents aspects, afin que vous puissiez
commencer a préparer la nouvelle année des
le dernier trimestre. Bien entendu, nous vous
tiendrons informés de 'avancée des travaux

de construction du nouveau centre de trans-
formation de la viande de Bazenheid.




