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Das Depot Rothrist bietet seinen Kunden ein 
Vollsortiment an, welches in einem Verteiler-
netz ab Rothrist über die Kantone Aargau, 
Solothurn, Bern, Jura, Basel-Stadt, Baselland, 
Luzern, Ob- und Nidwalden distribuiert wird. 
Einen Namen hat sich das Depot vor allem 
durch die Distribution von frischen Schweizer 
Poulets und Pouletfleisch erarbeitet. Dies 
dank des Depotleiters Theo Roth, der über-
zeugt ist, dass nur diejenigen, die den indivi-
duellen Bedürfnissen der Kunden höchste 

Aufmerksamkeit 
schenken, auch 
langfristig Erfolg 
haben. Seit Jahr-
zehnten ist das 
Depot Rothrist 
der Ansprech-
partner für alle Metzgerprofis, denn wenn es 
um Dienstleistung und Kundenservice geht, 
scheuen Theo Roth und sein Team keine An-
strengungen. 

Zwischenstopp im Mittelland

Depot Rothrist: Dank richtigem Ort 
auch zur richtigen Zeit

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

Theo Roth
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Auf den Spuren Gotthelfs durchs Emmental

Nostalgie «meats» Moderne

Fast ein bisschen museal wirken Teile des Emmentals mit ihren 
typischen Bauernhöfen, die bis in den Herbst hinein geschmückt sind 
mit Geranien. Ein Hauch von Gotthelf liegt noch über der Landschaft. 
Unwillkürlich denkt man an Berner Platten, Rauchwürste und Leckeres 
aus dem Küchenrauch. Dass in diesem Tal jedoch auch die Moderne 
Einzug gehalten hat, erkennt man rasch an diversen mittleren 
Industriebetrieben, die weit über 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 Spezialitäten-
Potpourri wie zu Gotthelfs Zeiten.

Gluschtiges aus dem Küchenrauch
Beinschinken, Speck und Emmentaler Rauch-

hamme werden bei Reber noch original 
im Küchenrauch veredelt. Auch 

viele der übrigen Spezialitäten 
werden nach wie vor nach 
althergebrachten Rezeptu-
ren hergestellt. Der Party-
schinken zum Beispiel, ein 

kulinarischer Höhe-
punkt auf jedem 
Buffet, oder 
die Märitham-

me, eine im Ho-
nig gegarte Hausspezialität. Aus dem Rauch 
gibt es jedoch auch die Rauchwurst, Bau-
ernbratwürste, Emmentaler Schüblige und 
Schweinswürstli, und natürlich findet man 
auch die Berner Zungenwurst, auch wenn ihr 
Ursprung nicht im Emmental liegt. 

Für höchste Ansprüche zur Metzgete-Zeit
Viele der Berner Spezialitäten von Reber sind 
ideale Zutaten auf jeder hochstehenden 
Schlachtplatte, denn vor allem die Produkte 
aus dem Küchenrauch – 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 fürs Auge strahlen die Berner Spezialitä-
ten die Ursprünglichkeit und Kreativität des 
althergebrachten Metzgerhandwerks aus. Be-
sonders im Herbst, in der Wandersaison, auf 
Herbstmärkten und an Erntedankanlässen 
dürfen Emmentaler Spezialitäten sicher nicht 
fehlen – das währschafte Stück Emmental von 
der fleischigen Seite. 

Kurt Baumann, 
der Geschäftsführer, der 

seinen Beruf zum Hobby gemacht hat. Nach 
Wanderjahren, dem erfolgreichen Bestehen 
der Handelsschule und der Metzgermeister-
prüfung unterrichtete er auch als Fachleh-
rer in Spiez und ist Mitglied der Meister- 
und Berufsprüfungskommission.
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Entlang dem Neuenburger Jura ins Welschland

Spezialitäten mit Regionalität und Charme

Die Saucisson neuchâtelois sowie die Saucisse sèche 
sind absolute Spezialitäten aus der Boucherie Centrale in 
La Chaux-de-Fonds. Claude-Alain Christen ist mittlerweile Chef 
über drei Metzgereien, angefangen hat jedoch alles in Le Locle.

Als Kleinmetzgerei in Le Locle fand Claude-
Alain Christen sein Glück. Ein ehrgeiziger, jun-
ger und dynamischer Metzger setzte 300% 
dafür ein, dass seine Metzgerei Erfolg hat. 
Heute führt Herr Christen drei Metzgereien: 

die Metzgerei in 
Le Locle und zwei 
Metzge reien im 
Stadtkern von La 
Chaux-de-Fonds, 
wovon die Metz-
gerei an der Rue 
Neuve 2 die 
Hauptmetzgerei 
inkl. Produktion 
ist. Insgesamt 
sind bei Herrn 
Christen 18–20 
Personen ange-
stellt. Mit sei-

nem Ehrgeiz und dem Motto «Alles oder 
nichts» sowie seinen Speziali täten hat sich 
Claude-Alain Christen einen Namen weit 
über die Stadtgrenzen von La Chaux-de-Fonds 
hinaus erarbeitet. 

Den Erfolg sieht Herr Christen darin, dass er 
täglich in der Metzgerei steht und laufend die 
Qualität seiner Produkte überprüft. Er ist 
überzeugt, 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 ausführt. 

Die Spezialitäten
Die Saucisson neuchâtelois ist eine Spezialität 
mit einer IGP und darf somit nur in Neuchâtel 
und in bestimmten Orten rund um Neuchâtel 
produziert werden. Mindestens jeden Mon-

tag in der Woche, zwischen 7.00 und 8.00 Uhr, 
beginnt die Produktion dieser Spezialität. Da-
für werden 2 ⁄3 frisches mageres Schweine-
fleisch und 1 ⁄3 Speck als Rohmaterial verwen-
det. Diese Saucisson besteht zu 100 % aus 
Schweinefleisch und kommt, wie es die IGP 
schon sagt, natürlich aus der Region. Bei der 
Verarbeitung wird das Fleisch in fünf Milli-
meter grosse Würfel geschnitten und nichts 
anderes als Salz, Pfeffer und Knoblauch 
hinzu gefügt. Diese Masse wird anschliessend 
in Rinderdärme gestossen. Danach wird die 
Saucisson einen Tag zur Abtropfung hängen 
gelassen. Mit neusten Technologien könnte 
man dies auch in einer Stunde erledigen, aber 
Claude-Alain Christen setzt auf Tradition. Das 
Räuchern 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 erhält die Saucisson 
ihre unverwechselbare regionale Identität. 
Sobald die Saucisson schön braun ist, ist sie 
für den Verkauf bereit. 

Eine weitere Spezialität ist die Saucisse sèche. 
Von dieser Spezialität 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 Spezialitäten und den Pro-
dukten in den Vitrinen steckt viel Leiden-
schaft und Arbeit. Darum hat Herr Christen 
seinen Beruf auch zum Hobby gemacht. Alles 
dreht sich rund um die Metzgerei und die 
Zufriedenheit seiner Kunden. Der Erfolg gibt 
ihm Recht. 

Claude-Alain Christen 
hat seinen Beruf 

auch zum Hobby gemacht.
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Jean-Luc Burri

Fast am Ziel unserer Reise – in Lausanne

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 landläufig bekannt. Dem trägt Suttero mit einem 
auf die regionalen Ansprüche abgestimmten Sortiment Rechnung und stellt 
auch absolute Feinschmecker zufrieden. Dazu gehört neben Saucissons, 
Waadtländer Pasteten, Terrinen und Lammfleisch auch frisches Geflügel. 
Wie auf Seite 22 beschrieben, kauft Suttero die köstlichen Waadtländer 
Pasteten bei der Metzgerei Roch zu, denn «Von der Region – für die Region» 
schmeckt einfach am besten.

In der ganzen Romandie unterwegs
Gegenüber dem Schlachthof in Lausanne 
gelegen, entwickelt sich das Depot nach sei-

ner Eröffnung 1994 schon bald 
zum Treffpunkt der regionalen 
Metzgerschaft. Im eigens für die 
Kunden eingerichteten Verkaufs-
raum scheint jeder jeden zu ken-
nen, erfährt man die Neuigkeiten 
des Tages. «Viele unserer ortsan-
sässigen Metzgerkunden holen 
ihre Ware selber bei uns ab», sagt 
Depotleiter Jean-Luc Burri. «Die 
Kundschaft im Wallis, in Genf, im 
Waadtland und in den Kantonen 
Freiburg und Neuenburg wird 

täglich durch die fünf Suttero-LKWs beliefert. 
Dazu gehören Metzgereifachgeschäfte wie 
auch Grossverteiler.» Der Depotstandort er-
weist sich einmal mehr als Vorteil: Spätestens 
zwei Stunden nach Auslieferung im Depot ist 
die Ware beim Kunden. 

Täglich frische Ware
Das Depot wird täglich mit frischer Ware 
ab den einzelnen Betriebsstätten der Ernst 
Sutter AG beliefert. In der depoteigenen Zer-
legerei verarbeiten Fachkräfte unverzüglich 
das Schweine-, Kalb- und Rindfleisch. 
Knapp 30 Mitarbeiter ga-
rantieren die Lieferbe-
reitschaft und den 
Kundenservice, da-
mit die Kunden 
in der Romandie 
pünktlich und in 
höchster Qua-
lität beliefert 
werden können. 
Und via das Sut-
tero-Depot in Lau-
sanne gelangen denn 
auch die besten der 
Westschweizer Spezialitäten 
in die Deutschschweiz. 

21



Quer durchs Waadtland Richtung Genfersee

Waadtländer Spezialitäten mit Tradition

Seit knapp 30 Jahren produzieren Armand Roch und seine Frau 
viele schmackhafte Leckereien von der Region für die Region. 
Die Waadtländer Spezialitäten 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 Märkten verkauft.

Begonnen hat alles 1981, als Herr und Frau 
Roch beschlossen, ihr eigenes Unternehmen 
zu gründen. In einer Kleinmetzgerei in Orbe 
produzierten sie ihre Produkte und verkauf-
ten diese anschliessend auf den Märkten in 
Morges und Le Sentier. Bald darauf kauften 

sie sich 
einen zweiten 

Wagen, um ihre 
Spezialitäten auch an 

den Märkten in Yverdon, Orbe 
und Prilly anbieten zu können. Der 

Produktionsstandort wurde schnell zu 
klein, was sie dann 1987 dazu bewog, in Mont-
cherand ein grösseres Produk tionsgebäude 
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. 

Das Geschäft der Familie Roch hatte solchen 
Erfolg, dass bald ein noch grösserer 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 über Märkte an private Kunden 
verkauft. Seinen Erfolg sieht Armand Roch 
darin, dass er sich speziell auf die Waadt-
länder Spezialitäten fokussiert. Saucisson 
vaudois, Saucisse aux choux vaudois, ver-
schiedene Sorten von Pasteten und Terrinen.

Die Zubereitung einer der beliebtesten 
Spezialitäten, 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 Gewürzen und dem Geheimnis von 
Armand Roch verfeinert wird. Anschliessend 
wird diese Masse gekocht und nach Abküh-
lung in die Pastetenformen eingefüllt, 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 gefüllt, jedoch bei 
sehr niedrigen Temperaturen, damit der Teig 
von der Flüssigkeit nicht weich wird. Zu guter 
Letzt werden die Pasteten bis zum Verkauf 
gekühlt. Selbstverständlich wurde nachge-
fragt, was denn diese geheime Zutat sei, je-
doch erfolglos. In der traditionellen Herstel-
lung sieht Armand Roch ebenfalls ein 
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Geheimrezept. Denn die industriell herge-
stellten Pasteten seien im Vergleich zu seinen 
nur halb so köstlich. 

Das Suttero-Depot Prilly liess sich ebenfalls 
von der hohen Qualität der Pasteten und Ter-
rinen überzeugen und kauft diese Produkte 
bei Armand Roch ein. In einem Kunden-Liefe-
ranten-Verhältnis schätzt 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 rät 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 Geschäft 
zu führen. Ein weiterer Wunsch war es immer, 
fliegen zu können. Diesen Wunsch erfüllt er 
sich in seiner Freizeit. Sein Hobby: Paragli-
ding! Dieses doch gefährliche Hobby übt er 
seit bereits 25 Jahren aus, und er zählt wie in 
seinem Beruf zu den Profis. 

Auf die Frage hin, was auf unserer Wande-
rung durch die Schweiz in unserem Rucksack 
nicht fehlen dürfe, antwortet er: «Selbstver-
ständlich genügend zu trinken und verschie-
dene Zwischenmahlzeiten.» Lachend fügt er 
an: «Zum Beispiel eine kleine Fleischpastete!» 
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Selbstverständlich sind feine Saucen bei 
einem Fleischfondue nicht wegzudenken. 
Ob traditionelle Saucen oder doch was 
Exotisches, hier sind der Kreativität keine 
Grenzen gesetzt. Nachfolgend haben wir 
doch noch zwei Saucenrezepte für Sie, 
die sicher nicht alltäglich sind:

Guacamole-Salsa1 grosse Tomate, geschält, entkernt, gewürfelt. Nach Belieben frische, entkernte, fein gehackte Chilis V rote Zwiebel, fein gehackt1 Zweiglein Koriander, Blättchen abgezupft
1 Limette, Saft2 reife AvocadosX TL Meersalz

ZubereitungAvocados halbieren, Kerne entfernen, 
schälen. Eine Frucht klein würfeln, die 
andere mit der Gabel zerdrücken. Danach 
alles mit den übrigen Zutaten mischen. 
Und voilà – die Guacamole-Salsa ist für 
Ihr Winzerfondue bereit. 

Knoblauchpesto6 Knoblauchzehen2 geschälte, geviertelte und entkernte 
Tomaten
3 EL rotes Traubenkernöl50 g leicht geröstete PinienkerneV Bund Basilikum1 dl Olivenöl3 EL ParmesanSchwarzer Pfeffer aus der Mühle

ZubereitungTraubenkernöl in Kuchenblech im vor-
geheizten Ofen (180°C) erwärmen. Pi-
nienkerne und Tomatenviertel im Ofen 
15 Min. weichschmoren. Knoblauchzehen 
schälen, in kleine Würfel schneiden. Basi-
likum entstielen und fein schneiden, mit 
den Tomatenvierteln und Pinienkernen 
mischen und im Cutter pürieren. Parme-
san und Olivenöl mit Knoblauch untermischen und mitPfeffer würzen. 

Quelle: Schweizer Fleisch-Fachverband SFF 
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Ihr Metzgereifachgeschäft:

H
ER
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T 

20
10

Zutaten Fleisch

200 g Pouletbrüstchen, in Streifen

200 g Kaninchenrücken, in Würfeln

200 g geschnittenes Schweinsfi let

200 g geschnittenes Kalbsfi let

1  l Gefl ügelbouillon 

5 dl Weisswein, z.B. Riesling

1 EL zerdrückte rosa Pfefferkörner

Feingeriebene Schale von V Zitrone 

1 kleiner Lauch, in Streifen

Parmesancrackers

200 g geriebener Parmesan mit 40 g 

gerösteten, grob gehackten Kürbis-

kernen mischen, Rondellen von etwa 

3 cm Durchmesser in eine beschich-

tete Pfanne streuen und beidseitig 

goldgelb backen.

Bouillon mit Wein, Pfeffer, Zitrone 

und Lauch aufkochen und auf dem 

Rechaud warm halten. Fleisch por-

tionenweise aufspiessen und in der 

Bouillon sieden lassen.

Beilagen
Duchesse-Kartoffeln

Parmesancrackers

Winzerfondue
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Fondue 

einmal anders
Fondue 

einmal anders

Fondue ist ursprünglich ein Ge-

richt aus geschmolzenem Käse, 

das aus den Westalpen – der fran-

zösischsprachigen Schweiz, Savo-

yen und dem Piemont – stammt. 

Mittlerweile wird der Begriff all-

gemein für Gerichte verwendet, 

die auf dem Konzept des Tunkens 

von Lebensmittelbrocken in er-

hitzte Flüssigkeit basieren. Es exis-

tieren drei Fleischfondue-Sorten: 

das Fondue bourguignonne oder 

Burgunder Fondue, das Fondue 

chinoise und das Winzerfondue/

Weinfondue. 

Im Vergleich zu dem Fondue bour-

guignonne und dem Fondue chi-

noise wird das Fleisch beim Win-

zerfondue in siedendem Rot- oder 

Weisswein gekocht. Im Wallis ist 

das Fondue Bacchus bekannt, bei 

dem Weisswein verwendet wird; 

beim Fondue vigneronne dagegen 

wird in den meisten Fällen Rotwein 

verwendet. Das nachfolgende Re-

zept besteht aus verschiedenen 

Fleischgattungen und Stücken. 

Selbstverständlich lassen sich die 

Gattungen nach Lust und Laune 

ändern. Ihr Metzgereifachgeschäft 

wird Ihnen gerne beratend zur 

Seite stehen.

Auch Hirsch- und 

Rehfl eisch machen sich 

gut im Winzerfondue!

Quelle: Schweizer Fleisch-Fachverband SFF
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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

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

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

GESTALTUNG
AMW, fenaco
8401 Winterthur
www.amw.ch

DRUCK
Appenzeller 
Medienhaus AG 
9100 Herisau 
www.appon.ch

Die attraktive Rezeptkarte – 
als Dienstleistung für Ihre Kunden

1 bis 100 Exemplare
GRATIS (ohne Firmeneindruck)

Pro 100 weitere Exemplare
Selbstkostenpreis: nur Fr. 23.70*

Firmeneindruck pauschal
Selbstkostenpreis: nur Fr. 129.–*

(* exkl. Versandkosten) 

Festtage und Januarwochen
Wer erfolgreich sein will, ist den Aktuali-
täten immer um eine Nasenlänge voraus. 
Für die Festtage bedeutet dies, dass Sie 
bereits jetzt, im Herbst, mitten in der 
Planung stecken. Wir konzentrieren uns in 
der kommenden Ausgabe auf einige nütz-
liche Rahmenbedingungen, damit beim 
Festtags  geschäft nichts aus dem Ruder 
läuft. Unser Hauptakzent liegt jedoch be-
reits auf dem neuen Jahr. Wir möchten Sie 
mit unterschiedlichen Aspekten anregen, 
damit sich das Jahr bereits im Winter-
quartal erfolgreich zu entwickeln beginnt. 
Dazu gehört auch ein Bericht über die 
Fertigstellung unseres neuen Fleischkom-
petenzzentrums in Bazenheid. 

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
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