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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 a moins de dix kilométres et que plusieurs
concurrents sont établis dans les communes voisines? «ll suffit d’étre
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

a Féllanden, une commune du canton de Zurich. Aprés avoir travaillé plusieurs
années auprés de I’artisan boucher local, il lui a succédé en 2005. Aujourd’hui,
sa renommeée le précéde bien au-dela de sa région d’implantation.

Quelle est la recette de votre succés? Comment cela se traduit-il concrétement?
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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 prét a 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 étre a court d’'idées, proposer
une gamme de produits parfaitement adap-
tée a la région et un service de qualité en
conciliant flexibilité et fiabilité — et toujours
une meilleure disponibilité.

Notre région d'implantation s'étend de Zolli-
kerberg, des communes aux alentours du
Greifensee, Maur, Schwerzenbach a Diben-
dorf et aux quartiers nord de Zurich. Le ni-_
veau de vie y est relativement élevé et la
concurrence particulierement rude. Pour pé-
renniser son activité, il faut offrir des pro-
duits d'une qualité irréprochable a des prix
raisonnables, y compris sur le segment haut
de gamme comme la viande de bison. Nos
clients savent compter, mais ils sont aussi
trés exigeants sur les critéres éthiques
concernant I'élevage et I'alimentation. Pour

les satisfaire, nous achetons la

matiere premiere aupres
iy d’éleveurs de la




s connaissons bien et confions
les ux abattoirs de Zurich. Notre
agneau Bic-;'est, par exemple, trés demandé.
Ensuite, nous produisons personnellement
toutes nos spécialités boucheres et charcu-
tiéres. Nous sommes ainsi sturs doffrir une

qualité constante.

Qu'entendez-vous par «ne jamais étre

a court d’idées»?

Nous nous efforcons 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 mere. 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 a la production, cing a la vente et un
apprenti. Notre clientéle se compose pour
moitié de consommateurs finaux et den-
seignes de la gastronomie. Nous proposons
€¢galement un service traiteur.

Quels supports de communication utilisez-vous?
Notre meilleur atout est encore le bouche a
oreille! Il n'est pas rare que nos clients de la
gastronomie indiquent a leurs convives T'ori-
gine de la viande. Nous communiquons aussi
avec succes via Internet, en particulier sur le
service traiteur. Ce dernier est ouvert pas

moins de 35 week-ends par an. Internet
s'avere également tres 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, a partir du jeudi. Nous privilé-
gions la fraicheur a la quantité. Loffre com-
plémentaire nous permet d’ailleurs d'aug-
menter les réservations effectuées par notre
clientéle traditionnelle. Ces ventes supplé-
mentaires gonflent notre chiffre d’affaires, ce
qui est plutét de bon augure!

Quelles exigences imposez-vous

a 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 entiére 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 entierement nos exigences les plus
rigoureuses.

Monsieur Eigenmann,
nous vous remercions
pour cet entretien

et vous souhaitons
encore plein succés

a 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!

-

Concours de 'automne 2010

Sincéres
félicitations!

Roland Rutsch
Sonnhaldenweg 5a
3110 Munsingen

GAGNANT

aremporté un

week-end placé sous
le signe du bien-étre
a Schwefelberg-Bad!
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La page des partenaires de
I’entreprise Ernst Sutter SA

Votre partenaire pour des bacs
en plastique novateurs

LUentreprise A. & J. Stockli 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 a des technologies de pointe, est entiérement
dédié a ses clients.

|

Tradition — Modernité - Ecologie

Stockli a obtenu sa premiere certification 1ISO
en 1996. Ses certifications sont régulierement
renouvelées, notamment ISO 9001:2000 et
ISO 14001 (management environnemental).
Lengagement de I'entreprise en matiére d’en-
vironnement se traduit également par une
production pauvre en CO., attestée par une
étude de T'EPF. La société propose par ailleurs
pour certains des produits de sa gamme d’uti-
liser des matériaux déja issus du recyclage et
a 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 a nous contacter.
Nous nous déplacons pour vous conseiller dés
la phase de développement du produit. Nous
élaborons dans nos ateliers des bacs spéci-
fiques a l'aide d'un systéeme
de CAO en 3D.
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Lun de nos partenaires, spécialisé dans la
construction de machines-outils, réalise en-

suite I'outil de moulage par injection optimal
pour passer du concept a la production. Nous
réalisons nous-mémes la fabrication, avec des
machines de moulage par injection offrant
une pression de serrage de 60 a 1000t et des
périphériques adaptés, garantissant ainsi le
parfait déroulement d'une production per-
formante a colts maitrisés. Diverses possibi-
lités de marquage et de codage, réalisés sur la
base des spécifications du client, sont en
outre proposées.

Les bacs Stockli sont fabriqués dans un poly-
propyléne de qualité supérieure. lls peuvent
présenter des cotés pleins, perforés ou striés,
un fond aéré ou entierement fermé et di-
verses ouvertures de manutention. Ils se dis-
tinguent par une stabilité et une longévité
hors pair. Les matieres premiéres employées
sont par ailleurs adaptées a une utilisation en
milieu alimentaire. Parfaitement hygiéniques,
ils peuvent donc répondre aux besoins de I'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 a cceur de concevoir un bac spé-
cialement adapté aux besoins de
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Recygling2

Recyclable Product of Recycled Materials

cette catégorie de clientéle. 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
clientele et que ses caractéristiques, spéciale-
ment destinées aux bouchers, répondaient
idéalement aux besoins du marché.

Caractéristiques du bac EuroPlus:

- Qualité, stabilité, longévité

- Entiére compatibilité avec les bacs Euro
et SGL courants

- Souplesse du marquage:
étiquettes a code-barres, codage RFID
ou supports d’étiquette soudés

- Contact direct avec les produits
alimentaires possible

- Bonrapport prix-performance

Présents a vos cotés

Les commerciaux du service spécialisé dans
la technologie des bacs en plastique vous ac-
compagnent de bout en bout. De I'assistance-
conseil au traitement des commandes, sans
oublier 'établissement des devis, vous étes
toujours en contact avec les mémes interlo-
cuteurs. Avenants, compétents et d'une dis-
ponibilité optimale, les collaborateurs de
notre service commercial interne répondent
a toutes les questions qui ont trait a 1a 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 étre
retrouvée a tout moment.

Notre service extérieur, caractérisé par un
grand professionnalisme, ou nos techniciens
spécialisés se tiennent a votre disposition
pour tout conseil ou toute intervention sur
site. A nos yeux, un suivi de clientele perfor-
mant ne s'arréte pas a la livraison des pro-
duits dans les délais convenus. Le traitement
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GEBINDE-TECHNOLOGIE

A. & J. Stockli AG

Gebinde-Technologie Tel. +4155 645 55 55
Ennetbachstrasse 40  Fax +4155 645 55 54

CH-8754 Netstal gebinde-technologie @stockli.ch

Reto Frey

Responsable du marketing
et des ventes

Membre de la direction

Karl Rappersberger
Gestionnaire produit,
casiers a bouteilles
Conseiller client
[9
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Denis lacona
Service commercial interne

Conseiller client

des commandes supplémentaires et des
questions techniques fait pour nous partie
intégrante d'un travail en partenariat. Met-
tez-nous a I'épreuve! Nous nous ferons un

plaisir de vous convaincre!
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Un produit trés apprécié aux Etats-Unis depuis plus d’un siécle

Le pastrami = un mets de choix a la conquéte
de la Suisse

Lors de la grande vague d’'immigration vers les Etats-Unis au début
du siécle dernier, de nombreux migrants emportérent 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
a New York puis dans tout le pays, aprés une conquéte fulgurante.

Quelque 110 ans plus tard, I'histoire se répéte
en Europe. Le pastrami est en effet de retour
et, grace a Suttero, la recette originale au
gout inimitable et irrésistible est enfin pro-
posée en Suisse.

Seule la recette originale permet d’égaler
le goiit du véritable pastrami américain

La recette de cet ancien mets de choix d’'Eu-
rope orientale est connue. Pour autant, le
pastrami quon peut trouver aujourdhui
dans de nombreuses régions d'Europe de I'Est
s’en éloigne considérablement. Personne n’a
vraiment réussi jusqu’ici a restituer le gott
original du pastrami. Le secret réside dans les
épices! Comme souvent, c’est un mélange se-
cret d’épices qui distingue T'original de la co-
pie. La société Suttero est parvenue a obtenir
I'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 goUter pour étre
conquis. LUhistoire le confirme: «Pastrami un
jour, pastrami toujours!»

Que contient le pastrami?

Des morceaux de beeuf, principalement de la
poitrine mais aussi de I'’épaule, sont marinés
dans un mélange tenu secret d’épices consti-
tué de muscade, de piment de Jamaique, de
poivre, de paprika et de sel nitrité. La viande
est ensuite enrobée de divers poivres en
grains et fumée jusqu’a ce qu’elle soit parfai-
tement tendre. Le golt du pastrami rappelle
celui du jambon. Aux Etats-Unis, il existe une
variante new-yorkaise 1égérement plus épi-
cée que le pastrami américain classique, cor-
sé mais plus doux.




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 beeuf de premier choix 100 % suisse et réa-
lisé avec le mélange d’épices américain original (sans
exhausteur de gout), répond parfaitement aux exi-
gences gustatives des Helvetes. Le gros avantage: le
pastrami étant a base de beeuf, il séduira tout aussi
rapidement la clientéle juive et musulmane. Ne per-
dez pas de temps si vous voulez étre parmi les pre-
miers a proposer du pastrami en Suisse!

Pastrami américain doux composé
de poitrine de beeuf de premier choix
et réalisé avec le mélange d’épices
américain original




EDITEUR
Ernst Sutter AG

Schlachthofstrasse 20
Postfach 819

CH-9201 Gossau La carte de recette attractive -
www.ernstsutterag.ch . .

une prestation pour vos clients
REDACTION

D. Harter, M. Hintermann,
J. Stoll, S. Moser

IMPRESSUM

RECETTE

1a 100 exemplaires
GRATUIT (sans impression
du nom de I’entreprise)

Votre boucherie spécialisée:

info@ernstsutterag.ch
GRAPHISME
AMW, fenaco

8401 Winterthur
www.amw.ch

Pour 100 exemplaires
avecette supplémentaires

Au prix colitant: seulement CHF 23.70*

Forfait pour I'impression du nom
de ’entreprise:

IMPRESSION

Appenzeller

Medienhaus AG

9100 Herisau

www.appon.ch

Au prix coitant: seulement CHF 129.-*

(*sans les frais d’envoi)
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Bazenheid, qui fera "événement. Ce nouveau
site offrira de nombreux avantages aux bou-
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cheries charcuteries. En outre, il simplifiera et
Viaca rationalisera la collaboration avec celles-ci,
Ernst Sutter AG . B
CH-6232 Geuensee pour des gains en temps et en argent. Les spé-
@ 041926 3737
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cialités de viande printanieéres et les clas-
siques des fétes de Paques, 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 a ne pas manquer!




