





Zwischenstopp im Mittelland

Depot Rothrist: Dank richtigem Ort
auch zur richtigen Zeit

Die Lage am grossten Autobahnkreuz der Schweiz
erschliesst dem Suttero-Depot Rothrist die
kiirzesten Wege zum Kunden. Die Standortwahl
ist von grosster Bedeutung, da Kundenservice
zuoberst steht.

Das Depot Rothrist bietet seinen Kunden ein  Aufmerksamkeit

Vollsortiment an, welches in einem Verteiler- schenken, auch
netz ab Rothrist uber die Kantone Aargau, langfristig Erfolg
Solothurn, Bern, Jura, Basel-Stadt, Baselland, haben. Seit Jahr-
Luzern, Ob- und Nidwalden distribuiert wird. zehnten ist das
Einen Namen hat sich das Depot vor allem  Depot Rothrist
durch die Distribution von frischen Schweizer  der Ansprech- ‘ Theo Roth

Poulets und Pouletfleisch erarbeitet. Dies
dank des Depotleiters Theo Roth, der uber-
zeugt ist, dass nur diejenigen, die den indivi-
duellen Bedurfnissen der Kunden hochste

partner fur alle Metzgerprofis, denn wenn es
um Dienstleistung und Kundenservice geht,
scheuen Theo Roth und sein Team keine An-
strengungen.
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Auf den Spuren Gotthelfs durchs Emmental

Nostalgie «meats» Moderne

Fast ein bisschen museal wirken Teile des Emmentals mit ihren
typischen Bauernhéfen, die bis in den Herbst hinein geschmiickt sind
mit Geranien. Ein Hauch von Gotthelf liegt noch iiber der Landschaft.
Unwillkiirlich denkt man an Berner Platten, Rauchwiirste und Leckeres
aus dem Kiichenrauch. Dass in diesem Tal jedoch auch die Moderne
Einzug gehalten hat, erkennt man rasch an diversen mittleren

Kurt Baumann,

und Berufsprifungskommission.

Industriebetrieben, die weit iiber die Grenzen hinaus bekannt sind.

Im kulinarischen Bereich gilt die Reber Ernst
Sutter AG nicht nur als einer der wichtigsten
Partner der Landwirtschaft, sondern auch
als einer der massgebenden Arbeitgeber. Das
Unternehmen hat es geschafft, Nostalgie mit
Moderne zu verbinden, denn produziert wird
in einem der modernsten Fleischverarbei-
tungsbetriebe der Schweiz — die Produktpa-
lette dagegen erinnert an ein Spezialitaten-
Potpourri wie zu Gotthelfs Zeiten.

Gluschtiges aus dem Kiichenrauch
Beinschinken, Speck und Emmentaler Rauch-
hamme werden bei Reber noch original

im Kuchenrauch veredelt. Auch
viele der tibrigen Spezialitaten
werden nach wie vor nach
althergebrachten Rezeptu-
ren hergestellt. Der Party-
schinken zum Beispiel, ein
Hohe-
punkt auf jedem

kulinarischer

4 Buffet, oder
~_# die Maritham-

me, eine im Ho-
nig gegarte Hausspezialitat. Aus dem Rauch
gibt es jedoch auch die Rauchwurst, Bau-
ernbratwirste, Emmentaler Schiiblige und
Schweinswirstli, und nattrlich findet man
auch die Berner Zungenwurst, auch wenn ihr
Ursprung nicht im Emmental liegt.

Fiir hdchste Anspriiche zur Metzgete-Zeit

Viele der Berner Spezialitaten von Reber sind
ideale Zutaten auf jeder hochstehenden
Schlachtplatte, denn vor allem die Produkte
aus dem Kiichenrauch — Beinschinken, Speck

und Hamme - bestechen mit ihrem unver-
kennbaren Geschmack. Auf einer original Ber-
ner Platte, ebenfalls ein typisches Herbst- und
Wintergericht, sind sie fast unverzichtbar.

Eine Augenweide in jeder Glasvitrine

Auch furs Auge strahlen die Berner Spezialita-
ten die Urspriinglichkeit und Kreativitat des
althergebrachten Metzgerhandwerks aus. Be-
sonders im Herbst, in der Wandersaison, auf
Herbstmarkten und an Erntedankanldassen
durfen Emmentaler Spezialitaten sicher nicht
fehlen —das wahrschafte Stiick Emmental von
der fleischigen Seite.

: der Geschaftsfiithrer, der
seinen Beruf zum Hobby gemacht hat. Nach
Wanderjahren, dem erfolgreichen Bestehen
der Handelsschule und der Metzgermeister-
prufung unterrichtete er auch als Fachleh-
rer in Spiez und ist Mitglied der Meister-



Claude-Alain Christen
hat seinen Beruf
auch zum Hobby gemacht.

Entlang dem Neuenburger Jura ins Welschland
Spezialitaten mit Regionalitat und Charme

Die Saucisson neuchatelois sowie die Saucisse séche

sind absolute Spezialititen aus der Boucherie Centrale in

La Chaux-de-Fonds. Claude-Alain Christen ist mittlerweile Chef
iiber drei Metzgereien, angefangen hat jedoch alles in Le Locle.

Als Kleinmetzgerei in Le Locle fand Claude-
Alain Christen sein Gltck. Ein ehrgeiziger, jun-
ger und dynamischer Metzger setzte 300%
dafur ein, dass seine Metzgerei Erfolg hat.
Heute fihrt Herr Christen drei Metzgereien:
die Metzgerei in
Le Locle und zwei
Metzgereien im
Stadtkern von La
Chaux-de-Fonds,
wovon die Metz-
gerei an der Rue
Neuve 2 die
Hauptmetzgerei
inkl.
ist. Insgesamt

Produktion

Herrn
18-20
ange-

sind Dbei
Christen
Personen
stellt.  Mit
nem Ehrgeiz und dem Motto «Alles oder

sei-

nichts» sowie seinen Spezialitaten hat sich
Claude-Alain Christen einen Namen weit
uber die Stadtgrenzen von La Chaux-de-Fonds
hinaus erarbeitet.

Den Erfolg sieht Herr Christen darin, dass er
taglich in der Metzgerei steht und laufend die
Qualitat seiner Produkte Uberprift. Er ist
uberzeugt, dass man heute den Konsument-
Innen ein grosses Sortiment bieten muss.
Ebenso muss er als Chef jeden Arbeitsschritt
in seinem Unternehmen kennen und beherr-
schen, obwohl er nicht alle selber ausfiihrt.

Die Spezialititen
Die Saucisson neuchatelois ist eine Spezialitat
mlt einer IGP und darf.somﬂ"‘rwr Wﬂ\lé‘uﬁj

tag in der Woche, zwischen 7.00 und 8.00 Uhr,
beginnt die Produktion dieser Spezialitat. Da-
fur werden %4 frisches mageres Schweine-
fleisch und 4 Speck als Rohmaterial verwen-
det. Diese Saucisson besteht zu 100% aus
Schweinefleisch und kommt, wie es die IGP
schon sagt, naturlich aus der Region. Bei der
Verarbeitung wird das Fleisch in funf Milli-
meter grosse Wirfel geschnitten und nichts
anderes als Salz, Pfeffer und Knoblauch
hinzugefiigt. Diese Masse wird anschliessend
in Rinderdarme gestossen. Danach wird die
Saucisson einen Tag zur Abtropfung hangen
gelassen. Mit neusten Technologien kénnte
man dies auch in einer Stunde erledigen, aber
Claude-Alain Christen setzt auf Tradition. Das
Rauchern dauert bei ihm zwei Tage, wobei es
sich hier um einen Kaltrauch handelt, der die
Verschmelzung von Fett und Fleisch vermei-
det. Mit diesem Rauch erhalt die Saucisson
ihre unverwechselbare regionale Identitat.
Sobald die Saucisson schon braun ist, ist sie
fiir den Verkauf bereit.

Eine weitere Spezialitat ist die Saucisse séche.
Von dieser Spezialitat existieren diverse Sor-
ten, und die Produktion unterscheidet sich
nicht gross von der Saucisson. Einziger gros-
ser Unterschied: Die Trocknung an der Luft
dauert ca. 15 Tage, wobei dies je nach Ge-
schmack variiert.

Erfolg mit vollem Einsatz

Hinter all diesen Spezialitaten und den Pro-
dukten in den Vitrinen steckt viel Leiden-
schaft und Arbeit. Darum hat Herr Christen
seinen Beruf auch zum Hobby gemacht. Alles

d‘rqbt sich tund um die Metzgerei und die
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in Lausanne

Fast am Ziel unserer Reise -

Chez Suttero: On se rencontre

Ein «Salut» hier, ein «Bonjour» dort -

im Suttero-Depot
herrscht wieder einmal richtige Marktstimmung. Suttero weiss,
was Gourmets lieben. Dass die Westschweizer ausgesprochene

Gourmets sind, ist landlaufig bekannt. Dem trigt Suttero mit einem

auf die regionalen Anspriiche abgestimmten Sortiment Rechnung und stellt
auch absolute Feinschmecker zufrieden. Dazu gehért neben Saucissons,
Waadtlander Pasteten, Terrinen und Lammfleisch auch frisches Gefliigel.
Wie auf Seite 22 beschrieben, kauft Suttero die késtlichen Waadtlander
Pasteten bei der Metzgerei Roch zu, denn «Von der Region - fiir die Region»

schmeckt einfach am besten.

In der ganzen Romandie unterwegs
Gegentuiber dem Schlachthof in Lausanne
gelegen, entwickelt sich das Depot nach sei-
ner Eréffnung 1994 schon bald
zum Treffpunkt der regionalen
Metzgerschaft. Im eigens fur die
Kunden eingerichteten Verkaufs-
raum scheint jeder jeden zu ken-
nen, erfahrt man die Neuigkeiten
des Tages. «Viele unserer ortsan-
sassigen Metzgerkunden holen
ihre Ware selber bei uns ab», sagt
Depotleiter Jean-Luc Burri. «Die
Kundschaft im Wallis, in Genf, im
Jean-Luc Burri Waadtland und in den Kantonen
Freiburg und Neuenburg wird
taglich durch die funf Suttero-LKWs beliefert.
Dazu gehoren Metzgereifachgeschafte wie
auch Grossverteiler.» Der Depotstandort er-
weist sich einmal mehr als Vorteil: Spatestens
zwei Stunden nach Auslieferung im Depot ist
die Ware beim Kunden.

Taglich frische Ware

Das Depot wird taglich mit frischer Ware A
ab den einzelnen Betriebsstatten der Ernst

Sutter AG beliefert. In der depoteigenen Zer- p -

legerei verarbeiten Fachkrafte unverziiglich

das Schweine-, Kalb- und Rindfleisch.
Knapp 30 Mitarbeiter ga- l
rantieren die Lieferbe-

reitschaft
Kundenservice,

und den
da-
mit die Kunden
in der Romandie
punktlich und in

hochster  Qua-

litat beliefert

werden konnen.
Und via das Sut-
tero-Depot in Lau-

sanne gelangen denn
auch die besten der
Westschweizer Spezialitaten
in die Deutschschweiz.
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Quer durchs Waadtland Richtung Genfersee

Waadtlander Spezialitaten mit Tradition

Seit knapp 30 Jahren produzieren Armand Roch und seine Frau
viele schmackhafte Leckereien von der Region fiir die Region.
Die Waadtlinder Spezialititen werden tagein, tagaus in der
Metzgerei in Orbe von 15 Mitarbeitern mitsamt Herrn und
Frau Roch hergestellt und immer noch mehrmals in der Woche

auf verschiedenen Mirkten verkauft.

Begonnen hat alles 1981, als Herr und Frau
Roch beschlossen, ihr eigenes Unternehmen
zu grunden. In einer Kleinmetzgerei in Orbe
produzierten sie ihre Produkte und verkauf-

ten diese anschliessend auf den Markten in
Morges und Le Sentier. Bald darauf kauften

sie  sich
einen zweiten
Wagen,

Spezialitaten auch an

um ihre
den Markten in Yverdon, Orbe
und Prilly anbieten zu kénnen. Der

Produktionsstandort wurde schnell zu
klein, was sie dann 1987 dazu bewog, in Mont-
cherand ein grosseres Produktionsgebdude
zu beziehen. Diverse Sorten von Pasteten und
Terrinen mit Rohstoffen aus der Gegend wur-
den dort hergestellt. Der Leitgedanke, Pro-
dukte aus der Gegend zu produzieren, steht
auch heute noch an erster Stelle.
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Das Geschaft der Familie Roch hatte solchen
Erfolg, dass bald ein noch grosserer Standort
erforderlich war. Heute befindet sich die
Metzgerei Roch in Orbe in der Zone Indus-
trielle Les Ducats, die 2004 erstellt wurde.
In Orbe gab es zum ersten Mal in der Roch-
Geschichte einen Produktionsstandort mit
Laden. Vorher wurden die Produkte aus-
schliesslich Uber Markte an private Kunden
verkauft. Seinen Erfolg sieht Armand Roch
darin, dass er sich speziell auf die Waadt-
lander Spezialitaten fokussiert. Saucisson
vaudois, Saucisse aux choux vaudois, ver-
schiedene Sorten von Pasteten und Terrinen.

Die Zubereitung einer der beliebtesten
Spezialitdten, der Pastete

Das Fleisch wird drei bis vier Tage vor der Wei-
terverarbeitung gesalzen, und der Pasteten-
teig wird ebenfalls im Vorfeld produziert.
Danach wird das Fleisch zu einer Masse verar-
beitet, der sogenannten Farce, die mit ausge-
suchten Gewlrzen und dem Geheimnis von
Armand Roch verfeinert wird. Anschliessend
wird diese Masse gekocht und nach Abktih-
lung in die Pastetenformen eingeftllt, die be-
reits mit dem selbst hergestellten Teig ausge-
kleidet sind. Die Pasteten werden mit dem
Teigdeckel verschlossen und danach im Ofen
gebacken. Sobald sie fertig sind, wird die Sulz
auf und in die Pasteten gefullt, jedoch bei
sehr niedrigen Temperaturen, damit der Teig
von der Flussigkeit nicht weich wird. Zu guter
Letzt werden die Pasteten bis zum Verkauf
geklhlt. Selbstverstandlich wurde nachge-
fragt, was denn diese geheime Zutat sei, je-
doch erfolglos. In der traditionellen Herstel-
lung

siecht Armand Roch ebenfalls ein



Saverrs

tyvpic

Geheimrezept. Denn die industriell herge-
stellten Pasteten seien im Vergleich zu seinen
nur halb so kostlich.

Das Suttero-Depot Prilly liess sich ebenfalls
von der hohen Qualitat der Pasteten und Ter-
rinen uberzeugen und kauft diese Produkte
bei Armand Roch ein. In einem Kunden-Liefe-
ranten-Verhaltnis schatzt Herr Roch vor allem
den Kontakt zu seinen Kunden und Lieferan-
ten. Selbst er produziert nicht alles, was in
seiner Theke zu finden ist; Randartikel kauft

er gerne zu. Deshalb rat er auch anderen Be-
rufskollegen, Kleinstmengen nicht selber zu
produzieren, sondern einen geeigneten Part-
ner zu finden, der die Nischenprodukte lie-
fern kann.

Von klein auf hatte Armand Roch den Wunsch,
Metzger zu werden und ein eigenes Geschaft
zu flithren. Ein weiterer Wunsch war es immer,
fliegen zu konnen. Diesen Wunsch erfillt er
sich in seiner Freizeit. Sein Hobby: Paragli-
ding! Dieses doch gefdahrliche Hobby bt er
seit bereits 25 Jahren aus, und er zahlt wie in
seinem Beruf zu den Profis.

Auf die Frage hin, was auf unserer Wande-
rung durch die Schweiz in unserem Rucksack
nicht fehlen dirfe, antwortet er: «Selbstver-
standlich gentigend zu trinken und verschie-
dene Zwischenmahlzeiten.» Lachend figt er
an: «Zum Beispiel eine kleine Fleischpastete!»
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Festtage und Januarwochen
Wer erfolgreich sein will, ist den Aktuali-
taten immer um eine Nasenlange voraus.
Fur die Festtage bedeutet dies, dass Sie
bereits jetzt, im Herbst, mitten in der
Planung stecken. Wir konzentrieren uns in
der kommenden Ausgabe auf einige nitz-
liche Rahmenbedingungen, damit beim
Festtagsgeschaft nichts aus dem Ruder
lauft. Unser Hauptakzent liegt jedoch be-
reits auf dem neuen Jahr. Wir méchten Sie
mit unterschiedlichen Aspekten anregen,
damit sich das Jahr bereits im Winter-
quartal erfolgreich zu entwickeln beginnt.
Dazu gehort auch ein Bericht Uber die
Fertigstellung unseres neuen Fleischkom-
petenzzentrums in Bazenheid.

1 bis 100 Exemplare
GRATIS (ohne Firmeneindruck)

Pro 100 weitere Exemplare
Selbstkostenpreis: nur Fr. 23.70*

Firmeneindruck pauschal
Selbstkostenpreis: nur Fr. 129.-*

(*exkl. Versandkosten)
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