








Pour réussir, il faut une parfaite coordination 
des ressources matérielles et humaines!

Boucherie Eigenmann: 
tous les efforts finissent par payer!

Comment tirer son épingle du jeu quand trois des plus grands centres 
commerciaux sont implantés à moins de dix kilomètres et que plusieurs 
concurrents sont établis dans les communes voisines? «Il suffit d’être 
plus inventif, plus équilibré, plus flexible, plus innovant que les autres 
et surtout offrir exclusivement des produits de grande qualité», répond 
spontanément Thomas Eigenmann de la boucherie éponyme installée 
à Fällanden, une commune du canton de Zurich. Après avoir travaillé plusieurs 
années auprès de l’artisan boucher local, il lui a succédé en 2005. Aujourd’hui, 
sa renommée le précède bien au-delà de sa région d’implantation. 

���  Quelle est la recette de votre succès?
�� �  Avant toute chose, je dirais le plaisir 
d’exercer mon métier chaque jour, au fil des 
mois et des années. Dans ces conditions, on 
est toujours prêt à redoubler d’efforts. Ma 
motivation et ma joie de vivre sont communi-
catives, si bien que toute mon équipe rayonne 
d’enthousiasme. Ensuite, il ne faut naturelle-
ment faire aucune concession sur la qualité 
et ne jamais être à court d’idées, proposer 
une gamme de produits parfaitement adap-
tée à la région et un service de qualité en 
conciliant flexibilité et fiabilité – et toujours 
une meilleure disponibilité.

Comment cela se traduit-il concrètement?
Notre région d’implantation s’étend de Zolli-
kerberg, des communes aux alentours du 
Greifensee, Maur, Schwerzenbach à Düben-
dorf et aux quartiers nord de Zurich. Le ni-
veau de vie y est relativement élevé et la 
concurrence particulièrement rude. Pour pé-
renniser son activité, il faut offrir des pro-
duits d’une qualité irréprochable à des prix 
raisonnables, y compris sur le segment haut 
de gamme comme la viande de bison. Nos 
clients savent compter, mais ils sont aussi 
très exigeants sur les critères éthiques 
concernant l’élevage et l’alimentation. Pour 

les satisfaire, nous achetons la 
matière première auprès 

d’éleveurs de la
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région que nous connaissons bien et confions 
les animaux aux abattoirs de Zurich. Notre 
agneau Bio est, par exemple, très demandé. 
Ensuite, nous produisons personnellement 
toutes nos spécialités bouchères et charcu-
tières. Nous sommes ainsi sûrs d’offrir une 
qualité constante.

Qu’entendez-vous par «ne jamais être 
à court d’idées»?
Nous nous efforçons d’expérimenter les nou-
veautés sans prendre de risques démesurés. 
Pour ce faire, nous devons d’abord analyser le 
marché et ensuite faire preuve d’une certaine 
force de persuasion. Nous proposons, par 
exemple, du veau élevé sous la mère. Sa 
viande est pratiquement aussi foncée que 
celle d’un adulte. Mais il nous faut ensuite 
convaincre les clients les plus sceptiques.

Quelle est la structure de votre entreprise?
Notre équipe compte dix collaborateurs: 
quatre à la production, cinq à la vente et un 
apprenti. Notre clientèle se compose pour 
moitié de consommateurs finaux et d’en-
seignes de la gastronomie. Nous proposons 
également un service traiteur.

Quels supports de communication utilisez-vous?
Notre meilleur atout est encore le bouche à 
oreille! Il n’est pas rare que nos clients de la 
gastronomie indiquent à leurs convives l’ori-
gine de la viande. Nous communiquons aussi 
avec succès via Internet, en particulier sur le 
service traiteur. Ce dernier est ouvert pas 

moins de 35 week-ends par an. Internet 
s’avère également très utile pour les réserva-
tions et les commandes.

Proposez-vous des produits complémentaires?
Bien entendu. Aujourd’hui, ces produits of-
frent une source de revenu supplémentaire 
des plus appréciables. Nous proposons, par 
exemple, des articles traiteur comme les 
sauces «maison» et des denrées alimentaires 
variées. Nous commercialisons également du 
poisson frais, à partir du jeudi. Nous privilé-
gions la fraîcheur à la quantité. L’offre com-
plémentaire nous permet d’ailleurs d’aug-
menter les réservations effectuées par notre 
clientèle traditionnelle. Ces ventes supplé-
mentaires gonflent notre chiffre d’affaires, ce 
qui est plutôt de bon augure!

Quelles exigences imposez-vous 
à vos fournisseurs?
D’abord, une excellente qualité! Nos produits 
maison donnent le ton. Ensuite, un interlocu-
teur compétent et fiable que je connais per-
sonnellement! Et, pour finir, une entière dis-
ponibilité et le respect inconditionnel des 
délais! Nous achetons en général des mor-
ceaux nobles et de la viande transformée. 
Les entreprises du groupe Ernst Sutter SA 
satisfont entièrement nos exigences les plus 
rigoureuses.

Concours de l’automne 2010
Sincères 
félicitations!

Roland Rutsch
Sonnhaldenweg 5a
3110 Münsingen 
a remporté un 
week-end placé sous 
le signe du bien-être 
à Schwefelberg-Bad!

Monsieur Eigenmann, 
nous vous remercions 
pour cet entretien 
et vous souhaitons 
encore plein succès 
à l’avenir! A vous de 
dépasser de nouvelles 
limites régionales, 
matérielles et aussi 
personnelles au plan 
de la joie de vivre et 
de la qualité de vie!
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Votre partenaire pour des bacs 
en plastique novateurs

L’entreprise A. & J. Stöckli SA, installée depuis plus 
de 135 ans dans le pays de Glaris, s’appuie sur plus 
de 44 ans d’expérience dans le domaine de la 
technologie des bacs en plastique. Ce savoir-faire, 
allié à des technologies de pointe, est entièrement 
dédié à ses clients.

Tradition – Modernité – Ecologie
Stöckli a obtenu sa première certification ISO 
en 1996. Ses certifications sont régulièrement 
renouvelées, notamment ISO 9001:2000 et 
ISO 14001 (management environnemental). 
L’engagement de l’entreprise en matière d’en-
vironnement se traduit également par une 
production pauvre en CO2, attestée par une 
étude de l’EPF. La société propose par ailleurs 
pour certains des produits de sa gamme d’uti-
liser des matériaux déjà issus du recyclage et 
à nouveau recyclables (label Recycling 2).

Un spécialiste pour tous types de bacs
Vous recherchez un type de bac spécial pour 
une application de stockage, de convoyage ou 
de transport? N’hésitez pas à nous contacter. 
Nous nous déplaçons pour vous conseiller dès 
la phase de développement du produit. Nous 

élaborons dans nos ateliers des bacs spéci-
fiques à l’aide d’un système 

de CAO en 3D. 

L’un de nos partenaires, spécialisé dans la 
construction de machines-outils, réalise en-
suite l’outil de moulage par injection optimal 
pour passer du concept à la production. Nous 
réalisons nous-mêmes la fabrication, avec des 
machines de moulage par injection offrant 
une pression de serrage de 60 à 1000 t et des 
périphériques adaptés, garantissant ainsi le 
parfait déroulement d’une production per-
formante à coûts maîtrisés. Diverses possibi-
lités de marquage et de codage, réalisés sur la 
base des spécifications du client, sont en 
outre proposées.
Les bacs Stöckli sont fabriqués dans un poly-
propylène de qualité supérieure. Ils peuvent 
présenter des côtés pleins, perforés ou striés, 
un fond aéré ou entièrement fermé et di-
verses ouvertures de manutention. Ils se dis-
tinguent par une stabilité et une longévité 
hors pair. Les matières premières employées 
sont par ailleurs adaptées à une utilisation en 
milieu alimentaire. Parfaitement hygiéniques, 
ils peuvent donc répondre aux besoins de l’in-
dustrie agroalimentaire.

Parce que nous nous soucions de savoir 
dans quoi la viande et la charcuterie sont 
transportées
Historiquement, les bouchers comptent par-
mi nos principaux clients. Par conséquent, il 
nous tenait à cœur de concevoir un bac spé-

cialement adapté aux besoins de 
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A. & J. Stöckli AG
Gebinde-Technologie
Ennetbachstrasse 40
CH-8754 Netstal 

Tel. +41 55 645 55 55  
Fax +41 55 645 55 54  
gebinde-technologie@stockli.ch

Reto Frey
Responsable du marketing 
et des ventes
Membre de la direction

Karl Rappersberger
Gestionnaire produit, 
casiers à bouteilles
Conseiller client

Denis Iacona
Service commercial interne
Conseiller client

cette catégorie de clientèle. Nous avons ainsi 
lancé le bac EuroPlus au salon MEFA 2007. Ce 
nouveau bac normalisé résulte d’un travail 
réalisé en partenariat avec des enseignes de 
boucherie leaders du marché. Au salon MEFA 
2009, nous avons pu constater que ce bac 
avait été favorablement accueilli par notre 
clientèle et que ses caractéristiques, spéciale-
ment destinées aux bouchers, répondaient 
idéalement aux besoins du marché.

Caractéristiques du bac EuroPlus:
- Qualité, stabilité, longévité
- Entière compatibilité avec les bacs Euro 

et SGL courants
- Souplesse du marquage:  
 étiquettes à code-barres, codage RFID 
 ou supports d’étiquette soudés 

- Contact direct avec les produits 
alimentaires possible

- Bon rapport prix-performance

Présents à vos côtés
Les commerciaux du service spécialisé dans 
la technologie des bacs en plastique vous ac-
compagnent de bout en bout. De l’assistance-
conseil au traitement des commandes, sans 
oublier l’établissement des devis, vous êtes 
toujours en contact avec les mêmes interlo-
cuteurs. Avenants, compétents et d’une dis-
ponibilité optimale, les collaborateurs de 
notre service commercial interne répondent 
à toutes les questions qui ont trait à la plani-
fication, aux délais, au marquage, au stock-
age ou au transport. Tout est documenté 
avec professionnalisme dans les moindres 
détails. Chaque information peut ainsi être 
retrouvée à tout moment.
Notre service extérieur, caractérisé par un 
grand professionnalisme, ou nos techniciens 
spécialisés se tiennent à votre disposition 
pour tout conseil ou toute intervention sur 
site. A nos yeux, un suivi de clientèle perfor-
mant ne s’arrête pas à la livraison des pro-
duits dans les délais convenus. Le traitement 

des commandes supplémentaires et des 
questions techniques fait pour nous partie 
intégrante d’un travail en partenariat. Met-
tez-nous à l’épreuve! Nous nous ferons un 
plaisir de vous convaincre!
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Un produit très apprécié aux Etats-Unis depuis plus d’un siècle

Le pastrami – un mets de choix à la conquête 
de la Suisse

Lors de la grande vague d’immigration vers les Etats-Unis au début 
du siècle dernier, de nombreux migrants emportèrent non seulement 
leurs traditions, mais également quelques mets de choix de leur pays d’origine. 
C’est ainsi que le pastrami fit son entrée dans la gastronomie américaine, d’abord 
à New York puis dans tout le pays, après une conquête fulgurante.

Quelque 110 ans plus tard, l’histoire se répète 
en Europe. Le pastrami est en effet de retour 
et, grâce à Suttero, la recette originale au 
goût inimitable et irrésistible est enfin pro-
posée en Suisse.

Seule la recette originale permet d’égaler 
le goût du véritable pastrami américain
La recette de cet ancien mets de choix d’Eu-
rope orientale est connue. Pour autant, le 
pastrami qu’on peut trouver aujourd’hui 
dans de nombreuses régions d’Europe de l’Est 
s’en éloigne considérablement. Personne n’a 
vraiment réussi jusqu’ici à restituer le goût 
original du pastrami. Le secret réside dans les 
épices! Comme souvent, c’est un mélange se-
cret d’épices qui distingue l’original de la co-
pie. La société Suttero est parvenue à obtenir 
l’association d’épices originale de l’un des 
plus grands producteurs américains. Les 

Suisses peuvent donc enfin déguster le véri-
table pastrami, pour le plus grand plaisir de 
ses aficionados. Il suffit d’y goûter pour être 
conquis. L’histoire le confirme: «Pastrami un 
jour, pastrami toujours!»

Que contient le pastrami?
Des morceaux de bœuf, principalement de la 
poitrine mais aussi de l’épaule, sont marinés 
dans un mélange tenu secret d’épices consti-
tué de muscade, de piment de Jamaïque, de 
poivre, de paprika et de sel nitrité. La viande 
est ensuite enrobée de divers poivres en 
grains et fumée jusqu’à ce qu’elle soit parfai-
tement tendre. Le goût du pastrami rappelle 
celui du jambon. Aux Etats-Unis, il existe une 
variante new-yorkaise légèrement plus épi-
cée que le pastrami américain classique, cor-
sé mais plus doux.
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Un bon moyen de se différencier 
de la concurrence 
Selon les spécialistes en marketing, le pastrami de-
vrait conquérir le marché suisse aussi vite que les 
Etats-Unis. Le produit actuellement proposé, qui cor-
respond au pastrami américain doux, composé de 
poitrine de bœuf de premier choix 100 % suisse et réa-
lisé avec le mélange d’épices américain original (sans 
exhausteur de goût), répond parfaitement aux exi-
gences gustatives des Helvètes. Le gros avantage: le 
pastrami étant à base de bœuf, il séduira tout aussi 
rapidement la clientèle juive et musulmane. Ne per-
dez pas de temps si vous voulez être parmi les pre-
miers à proposer du pastrami en Suisse!

Pastrami américain doux composé 
de poitrine de bœuf de premier choix 

et réalisé avec le mélange d’épices 
américain original
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Marisa Odermatt-Rota, actuelle propriétaire  et hôtesse du restaurant «da Angela», avec son chef cuisinier Mike Thomi, qui figure au Gault-Millau.

Du «Conti da Bianca»au «da Angela»Depuis le 4 décembre 2006, Marisa 
Odermatt-Rota est votre hôtesse au 
restaurant «da Angela». Après 14 ans 
passés au «Conti da Bianca», prendre 
les rênes de ce haut lieu de la gastro-
nomie italienne, qui jouit d’une solide 
réputation depuis plusieurs décen-
nies, représentait pour elle une grande 
joie, mais aussi un énorme défi. Le 
plaisir est d’autant plus grand que les 
familles Calvi et Rota se connaissent 
depuis très longtemps, Angela Calvi et 
la défunte mère de Marisa Odermatt, 
Bianca Rota, ayant marqué de leur 
empreinte la gastronomie italienne 
à Zurich pendant de longues années. 
Les deux femmes ont été distinguées à 
Rome par le président Scalfaro en per-
sonne pour leur contribution à l’aura 
de la gastronomie italienne à l’étran-
ger.

La carte du «da Angela» est toujours 
d’inspiration méditerranéenne et ita-
lienne: on y trouve des nouveautés, 
mais également quelques classiques 
du «Conti da Bianca», ainsi que de la 
maison.

L’équipe a récemment accueilli le chef 
cuisinier suisse Mike Thomi, Bernois 
du Seeland, qui figure au Gault-Millau 
et a officié six ans durant dans divers 
établissements renommés du Tessin et 
de Lucerne. Son envie de revenir vers  
la gastronomie italienne l’a mené au 

«da Angela».

L’importance du veau  dans la cuisine italienneCertes, les Italiens apprécient la viande 
de porc et de bœuf. Il suffit de penser 
aux délicieux «costine di maiale», aux 
travers de porc ou encore au fameux 

«bistecca alla fiorentina», un steak  
T-Bone de 600 à 700 g.

La tradition du veau est cependant 
plus ancrée encore, surtout au nord 
du pays. On y mange tout dans le veau, 
même les abats et les morceaux moins 
nobles.

Parmi les plats les plus connus, on peut citer l’«osso bucco», réalisé avec des jarrets de veau entiers ou en morceaux selon la région, suivi de la «scalop-pine», ou esca-lope de veau, agrémentée de diverses 
sauces, toutes délicieuses. Les Italiens 
réservent les morceaux plus simples  
à la confection de différents rôtis  
(«arrosto di vitello») ou de plats mijo-
tés («spezzatino di vitello»). En Suisse, 
on consomme également les fa-
meuses joues de veau. Parmi les abats 
les plus appréciés, le foie arrive en 
tête, notamment émincé et préparé à 
la vénitienne. Les cuisiniers italiens 
sont de véritables artistes, capables  
de faire fondre un simple rôti sous la 
langue (voir recette au recto).

M
ik

e 
Th

om
i n

ou
s e

xp
liq

ue
 l’

im
po

rt
an

ce
 

du
 v

ea
u 

da
ns

 la
 cu

is
in

e 
it

al
ie

nn
e

mais également quelques classiques 
du «Conti da Bianca», ainsi que de la 
maison.

L’équipe a récemment accueilli le chef 
cuisinier suisse Mike Thomi, Bernois 
du Seeland, qui figure au et a officié six ans durant dans divers 

établissements renommés du Tessin et 
de Lucerne. Son envie de revenir vers 
la gastronomie italienne l’a mené au 

«da Angela».
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Ingrédients (pour 6 à 8 personnes)

1  rôti de veau 

(fi celé par votre boucher)

1/2 dl d’huile de noix

1  oignon coupé en gros dés

2  carottes
2  gousses d’ail 

1 00 g de céleri en branches épluché

1  cuillère à soupe de concentré 

de tomates

5  dl de vin blanc sec

3  branches de romarin et de thym

Bouillon (pour faire réduire la sauce)

Sel, poivre, moutarde, Maïzena

Suggestions d’accompagnement

Purée ou gratin de pommes de terre, 

pâtes, haricots verts ou légumes de 

saison

La recette d’un grand 

chef pour les fêtesLa recette d’un grand 

chef pour les fêtes

Le restaurant «da Angela», situé 

sur la Hohlstrasse de Zurich, est 

l’une des meilleures adresses en 

matière de gastronomie italienne. 

Pour les fêtes, Mike Thomi, chef 

cuisinier fi gurant au Gault-Millau, 

a mis au menu un rôti de veau que 

même les profanes pourront réus-

sir, pour le plus grand plaisir des 

palais les plus avertis. Il faut sa-

voir qu’un rôti de veau peut être 

tranché et réchauffé dans sa sauce 

pendant 4 à 5 jours, mangé froid 

ou même découpé en lamelles et 

dégusté en salade. 

Préparation

Enduire le rôti d’une fi ne couche de 

moutarde. Saler et poivrer. Faire do-

rer le rôti 7 à 8 minutes sur toutes ses 

faces jusqu’à ce qu’une fi ne croûte se 

forme. Déposer le rôti dans un plat 

adapté. Faire revenir les dés d’oignon, 

les carottes coupées en deux, les 

gousses d’ail et les morceaux de cé-

leri dans la même poêle que la viande, 

en remuant régulièrement. Ajouter 

1 cuillère à soupe de concentré de to-

mates. Remuer et déglacer avec 5 dl de 

vin blanc sec. Verser les légumes et le 

jus de cuisson sur le rôti. Ajouter les 

3 branches de romarin et de thym, 

et placer le tout au four préchauffé 

à 180 °C. Faire braiser le rôti 1 heure à 

1 heure et demie selon les cas. Arroser 

la viande toutes les 10 à 15 minutes avec 

son propre jus de cuisson. En cas de 

doute, faire braiser le rôti 10 minutes 

supplémentaires. Il ne se desséchera 

pas, puisqu’il cuit dans son propre jus. Si 

la viande n’est pas assez cuite, elle risque 

de ne pas être tendre. Sortir la viande et 

réserver. Passer le jus au chinois et le por-

ter à ébullition dans la poêle contenant 

les sucs de cuisson froids du rôti, en re-

muant. Ajouter un peu de vin blanc ou du 

bouillon et faire réduire la sauce jusqu’à 

obtention de la saveur recherchée. Selon 

les goûts, lier la sauce avec un peu de 

Maïzena. Couper la viande en tranches et 

la réchauffer légèrement dans la sauce. 

Servir immédiatement.

Le restaurant «da Angela», situé 
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Rôti de veau 

agrémenté de purée 

de pommes de terre et 

de haricots verts

Votre boucherie spécialisée:

®

Suttero
Ernst Sutter AG
CH-9201 Gossau
� 071 313 71 71
CH-4852 Rothrist
� 062 785 60 60
CH-1008 Prilly
� 021 621 70 30
CH-6930 Bedano
� 091 930 95 15
info@suttero.ch

Reber
Ernst Sutter AG
CH-3550 Langnau i. E.
� 034 409 77 00
info@reber-fl eischwaren.ch

Gattiker
Ernst Sutter AG
CH-8807 Freienbach
� 055 416 41 11
info@gattiker.ch

ÉDITEUR
Ernst Sutter AG 
Schlachthofstrasse 20 
Postfach 819 
CH-9201 Gossau
www.ernstsutterag.ch

RÉDACTION
D. Härter, M. Hintermann, 
J. Stoll, S. Moser 
info@ernstsutterag.ch 

GRAPHISME
AMW, fenaco
8401 Winterthur
www.amw.ch

IMPRESSION
Appenzeller 
Medienhaus AG 
9100 Herisau 
www.appon.ch

Printemps 2011
Pour Ernst Sutter SA, c’est évidemment l’inau-
guration du nouveau centre de transforma-
tion de viande fraîche d’avant-garde, dont la 
mise en service est prévue l’an prochain à 
Bazenheid, qui fera l’événement. Ce nouveau 
site offrira de nombreux avantages aux bou-
cheries charcuteries. En outre, il simplifiera et 
rationalisera la collaboration avec celles-ci, 
pour des gains en temps et en argent. Les spé-
cialités de viande printanières et les clas-
siques des fêtes de Pâques, sans oublier le 
début de la saison des grillades, compteront 
sans nul doute parmi les principaux sujets 
traités dans la prochaine édition. Un nouveau 
numéro à ne pas manquer!

Viaca
Ernst Sutter AG
CH-6232 Geuensee
� 041 926 37 37
info@viaca.ch

Sulai AG
CH-7075 Churwalden
� 081 356 21 21

Gemperli
Ernst Sutter AG
CH-9015 St. Gallen
� 071 313 72 72
info@gemperli.ch

1 à 100 exemplaires
GRATUIT (sans impression 
du nom de l’entreprise)

Pour 100 exemplaires 
supplémentaires
Au prix coûtant: seulement CHF 23.70*

Forfait pour l’impression du nom 
de l’entreprise: 
Au prix coûtant: seulement CHF 129.–*

(* sans les frais d’envoi)

La carte de recette attractive – 
une prestation pour vos clients
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