











Goldoni - ein exklusives
Sortiment zur Weihnachtszeit!
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Von Parmaschinken iiber Mortadella bis hin ™
zum feinen italienischen Salami Spianata findet . y
sich in unserem Goldoni-Sortiment fiir jeden
etwas. Kostliche und frische Spezialitdaten
direkt aus Italien in die Metzgerei-
fachgeschifte. Goldoni machts maglich.
Besonders zur Weihnachtszeit erfreuen sich ; c
diese Produkte hoher Beliebtheit. ~
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Goldoni-Vespa-Verlosung

Nach einer fulminanten Wettbewerbswoche wurde
Mitte September der gliickliche Gewinner der
Goldoni-Vespa LXV 125 im Wert von 7000 Franken
ermittelt. Der Gewinn ging an Herrn Urs Schiipach,
Inhaber der Metzgerei Niedermann im ziircherischen
Uhwiesen. Meating Point hat Urs Schiipach am Tag
der Preisiibergabe zu seiner neuen Vespa und der
Liebe zu italienischen Spezialitaten befragt.

Herr Schiipach, wie ftihlen Sie sich?

Ich freue mich naturlich riesig, dass ich die
Goldoni-Vespa gewonnen habe, zumal ich mit
der Nachricht Uilber meinen Gewinn wirklich
uberrascht wurde. Ich hatte nie daran ge-
dacht — wirklich lassig!

Was haben Sie gedacht, als Sie tiber den Gewinn
der Goldoni-Vespa informiert wurden?

Zuerst dachte ich, es sei ein Scherz! Da ich ja
beinahe taglich telefonisch mit meinem Ver-
kaufsberater von Gattiker und der Verkaufs-
beraterin von Suttero in Kontakt stehe, haben
wir nattrlich oft dartiber gescherzt, wann ich
denn nun meine Goldoni-Vespa abholen dur-
fe! Dies frei nach dem Motto: «Ich werde die
Vespa sowieso nicht gewinnen!»

Steht eine ausgedehnte Herbstfahrt mit der
Goldoni-Vespa auf dem Programm?

Uber eine Herbstfahrt habe ich noch nicht
nachgedacht, aber wer weiss, vielleicht ergibt
sich noch die eine oder andere Gelegenheit
dazu. Ich habe aber bereits klare Vorstellun-
gen, wo wir die Vespa einsetzen werden.

Und wo?

Beispielsweise fiuir Nachlieferungen in die
Stadt werden wir die Goldoni-Vespa gut nut-
zen kénnen. Denn oftmals bleiben wir mit
dem Auto im Stau stecken, was besonders bei
Nachlieferungen argerlich ist. Mit der Goldoni-
Vespa sind wir dann viel flinker und wendiger
und gelangen termingerecht zu unseren Kun-
den. Dabei ist die Goldoni-Vespa auch fiirs
Auge etwas Spezielles.

Sie sind einer unserer stdrksten Goldoni-
Kunden. Was gefdllt Ihnen an den Goldoni-
Produkten besonders?

Goldoni kommt bei meinen Kunden schlicht
und einfach gut an. Der Geschmack ist einzig-
artig, typisch italienisch. Und das Preis-Leis-
tungs-Verhaltnis stimmt, das schatzen meine
Kunden besonders! Goldoni ist insgesamt ge-
sehen einfach eine ganz runde Sache.

Kénnen Goldoni-Produkte einem Vergleich mit
Citterio und dhnlich namhaften Produzenten
von italienischen Spezialitdten standhalten?
Ja, keine Frage!

Welche Goldoni-Produkte mogen Ihre Kunden
besonders? Gibt es eindeutige Prdferenzen?

Ja, die gibt es! Meine Kunden wiinschen be-
vorzugt den Coppa, die Mortadella und die
Salami Spianata.

Welches ist Ihr liebstes Goldoni-Produkt?
Die Salami Spianata.

Weshalb?
Weil es ein urtypisch italienisches Produkt ist
und einfach hervorragend schmeckt!

Wenn Sie einen Slogan fiir Goldoni
entwickeln mtissten, wie wiirde er lauten?
Goldoni — goldrichtig!
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Die Partnerseite
der Ernst Sutter AG

RutishauserBarossa

Die tolle Verkaufsforderungsaktion, die vom

16. bis 21. November 2009 fiir unsere Metzgerei-
fachgeschifte stattgefunden hat, konnte in
Zusammenarbeit mit der bekannten Weinkellerei
und Weinhandelsfirma RutishauserBarossa realisiert
werden. Meating Point hat sich auf den Weg
gemacht, um die Geschichte von RutishauserBarossa
zu entdecken.

Die Rutishauser Weinkellerei AG hat sich in
den vergangenen 120 Jahren Uber drei Gene-
rationen von der kleinen Weinhandelsfirma
zu einem der landesweit zehn grossten An-
bieter der Branche entwickelt. Trotzdem ist
die Rutishauser Weinkellerei AG ein regio-

nales Unternehmen mit Uberschaubaren
M x Strukturen und einem tuberzeugenden
- .-if Marktauftritt geblieben.

Die Marke RutishauserBarossa

Unter der neuen Vertriebsmarke Rutishauser-
Barossa vereinen sich drei erfolgreiche Berei-
che, die nun mit einem gemeinsamen Markt-
auftrittnachaussenwirken.Diespezialisierten
Sparten der Rutishauser Weinkellerei AG wer-
den durch kompetente Bereichsleiter im Ein-
kauf und im Vertrieb gefiihrt. Dazu gehoren
der Bereich «Rutishauser-Eigenweine» mit

Spedition
Scherzingen

Weinen aus der Deutschschweiz, der Wein-
handel von Rutishauser mit Weinen aus ganz
Europa sowie die Marke «Barossa — New
World Wines»,
Import von Uberseeweinen
spezialisiert hat.

die sich auf den

A\

Rutishauser-Eigenweine

Mit iiber 200 Weinen aus den Kantonen Thur-
gau, St.Gallen, Graubilinden, Aargau, Zurich
und Schaffhausen ist die Weinkellerei Rutis-
hauser einer der grossten Kelterungsbetriebe
der Ostschweiz. Zudem besitzt Rutishauser
auch eigene Rebgtiter, aus denen die beson-
deren Lagenweine hervorgehen. Dazu zahlen
die Sunnehalde Weinfelden und die Trotten-
halde Neunforn, beide im Kanton Thurgau.
Darlber hinaus keltert die Weinkellerei Rutis-
hauser fiir uber 200 Lohnkelterungskunden
individuelle und regionale Spezialitaten- und
Lagenweine.

Rutishauser - Weine aus Europa

Rutishauser besitzt einen hervorragenden
Namen als renommierter Weinimporteur eu-
ropaischer Weine. Das Sortiment an Handels-
weinen konzentriert sich im Speziellen auf
Weine aus Europa. Im Mittelpunkt stehen
sicherlich die Weine aus der Schweiz, Italien,
Spanien und Frankreich. Dazu kommt ein
erlesenes Sortiment portugiesischer und
osterreichischer Weine mit einer immer
grosser werdenden Fangemeinde.

Barossa - New World Wines
Die Barossa Weinhandels AG wurde im Sep-
tember 1986 von vier Privatpersonen gegrin-
det. Zu den ersten Weinen, die in die Schweiz
importiert wurden, gehorten die Spitzen-
tropfen von Penfolds und Lindemans, bei-
de aus Sudaustralien. Heute importiert
Barossa die Weine von tiber flinfzig
Produzenten aus Australien, Neusee-
land, Sudafrika, Kalifornien, Chile

und Argentinien.

Amore Mio - der «neue» Erfolgswein
aus Eigenkelterung erhielt die
Goldmedaille am Mondial du Pinot Noir




Geschiaftsleitung v.1.n.r1.:

Reto Grubenmann (Geschiftsfithrung),

Roman Jurt (Leiter Verkauf),

Hanspeter Gantenbein (Leiter Administration),
Michael Balmer (Leiter Betrieb, Onologe)

Laden und Verwaltung
Scherzingen

RutishauserBarossa — der Weinpartner

fiir Thr Unternehmen

RutishauserBarossa ist fuir den Schweizer Ge-
trankefachhandel wie fur weitere Detailhan-
delszweige (Metzgereien, Drogerien, Backerei-
en, Lebensmittelgeschafte) ein starker Partner
in Sachen Wein. Das Know-how der Verkaufs-
berater in den jeweiligen Gebieten und die
hohe Servicequalitat sind Grundpfeiler jeder
erfolgreichen Geschaftsbeziehung zwischen
RutishauserBarossa und den zufriedenen Kun-
den in der ganzen Schweiz.

Zudem zeigt sich das Unternehmen durch das
breite Sortiment und den hohen Qualitats-
standard der vertriebenen Weine immer wie-
der als idealer Partner fur den Detailhandel.
Dank einer durchdachten und effizienten
Logistik wird die ganze Schweiz mindestens
einmal wochentlich bedient. Die Hauptge-
biete werden durch motivierte und enga-
gierte Chauffeure oder Logistikpartner fast

taglich angefahren.

RUTISHAUSER

BAROSSA

WELT DER WEINE

Rutishauser Weinkellerei AG
Dorfstrasse 40

8596 Scherzingen

Tel. 071686 88 88

Fax 071686 88 99

Meilensteine

1886
1928
1964
1992

2003

2005

2007

2008

2009

2009

gegrundet von August Rutishauser
Ubergabe an Sohn August Rutishauser
Ubergabe an Sohn Walter Rutishauser
Ubernahme der 1986 gegriindeten Barossa
Weinhandels AG

Management-Buy-out an die bestehende
Geschaftsleitung der Rutishauser
Weinkellerei AG

Strategische Ubernahme einer Weinfirma

in Bern

Eroffnung eines neuen Weinfachgeschafts

in Ostermundigen (BE)

Ubernahme der Geschaftsfiihrung durch
Reto Grubenmann

Starkung des Aktionariats durch die Baarsma
Wine Group und die Aktionare Reto Gruben-
mann und Hanspeter Gantenbein

Neuer Auftritt des Vertriebs unter der Marke
RutishauserBarossa
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Jung und erfolgreich - jetzt erst recht!

Das Sterben der Metzgereifachgeschifte von Jahr

zu Jahr lasst nicht nach. Gemdss dem Schweizer
Fleischfachverband existieren zurzeit noch rund

1500 Metzgereifachgeschifte. Ein wesentlicher

Grund fiir den Schwund der Metzgereien ist hdufig
die Nachfolgeregelung. Diesem Umstand zum Trotz
handelt der Jungmetzger Andreas Biihler; er eréffnete
zusammen mit Geschaftspartner Franz Nussbaum am
1. Juni 2009 die Spiez-Metzg in Spiez. In seinen Augen
die richtige Zeit fiir eine Neueréffnung.

MP: Herr Biihler, wie ftihlen Sie sich, mit jungen
Jahren schon Geschdftsfiihrer der Spiez-Metzg
zu sein?

AB: Ich fiithle mich wohl. Selbstverstandlich

hatte ich am Anfang
Angst, dass ich dieser
grossen Herausforde-

rung nicht gewachsen
sein konnte. Mit jungen
Jahren schon Geschafts-
fihrer einer Metzgerei
zu sein, die Verantwor-
tung zu tragen, und dies
ohne praktische Erfah-
rung im Bereich Ge-
schaftsfiihrung,  kann
schon Bauchschmerzen

bereiten. Jedoch lebe ich

nach dem Motto: Learning by doing!
Halt gibt mir auch mein Geschaftspartner
Franz Nussbaum, da er bereits ein eigenes
Geschaft flhrt und viel Erfahrung mitbringt.

War es schon immer Ihr Wunsch, ein eigenes

Geschdft zu besitzen?

Der Wunsch kam irgendwann auf, war jedoch
. —Jm meiner Lehre noch nicht vorhan-
_I'den. Es hat Vorteile, sein eigener Chef zu sein.
Jedoch muss man viel Verantwortung tragen

_und kann niemandem den Schwarzen Peter
“mes  zUschieben, wenn Fehler geschehen. Anderer-

" ‘J@seﬁmtet man auch den Erfolg fiir den Fleiss

_‘ und die_ATbeit, die man in sein Unternehmen
eckt.
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Sie arbeiten mit Ihrem

Geschdftspartner zusammen. Haben Sie

eine klare Rollenverteilung?

Ja, haben wir. Franz Nussbaum ist am Produk-
tionsstandort in Reutigen tatig respektive in
seinem eigenen Unternehmen, der Dorfmetz-
gerei Nussbaum, und ich bin fiir den Laden
sowie den Partyservice der Spiez-Metzg ver-
antwortlich.

In diesem Fall produzieren Sie nicht selber

in der Spiez-Metzg?

Nein, was jetzt nicht heisst, dass der Pfeffer
im Buffet nicht selbst gemacht ist. Im Gegen-
teil, diesen habe ich selber hergestellt. Die
Hauptaufgabe der Spiez-Metzg ist der Ver-
kauf. Und meine Aufgabe ist es, dies umzu-
setzen.

Ihre Neuerdffnung fiel nicht gerade in

eine euphorische Wirtschaftsphase.

Hatten Sie diesbeztiglich keine Sorgen?

Nein, im Gegenteil, dies finde ich sogar bes-
set, als wenn man in einem Jahr beginnt, in
dem es der Wirtschaft gut geht. Denn wenn
man in schlechten Zeiten tliberlebt, ist das
Bestehen der Unternehmung sicherer, als
wenn man in einer Hochkonjunktur etwas
beginnt. Wer in schwierigen Zeiten kampft
und gewinnt, kann in guten Zeiten nur noch
gewinnen.



Spielen die Qualitdt und die Herkunft

der Produkte eine Rolle fiir die Kunden?

Mit Sicherheit. Qualitat ist das Wichtigste.
Hier gehe ich keine Kompromisse ein. Hohe
Qualitat muss sein. Dies verlange ich von mir,
den Angestellten und den Lieferanten.
Wichtig ist mir auch, dass ich Fleisch aus der
Region beziehe respektive Schweizer Fleisch
anbieten kann. Selbstverstandlich ist dies
nicht uberall und immer moglich, wie zum
Beispiel beim Wild, aber der grosste Teil des
Sortiments stammt aus der Schweiz.

Wieso, glauben Sie, kaufen die Leute
heutzutage noch in der Metzgerei?

Weil man in der Metzgerei viel mehr Dienst-
leistung erhalt als sonst wo. Das Buffet sieht
schmackhaft aus, die Beratung ist vorhanden
und die Qualitat hochstehend.

Was sind Ihre Ansdtze, um erfolgreich zu sein?
Die Bedienung des Kunden ist der Schlussel
zum Erfolg. Die Kundschaft muss sich auf die
Metzgerei verlassen kénnen und die Leistung
erhalten, die sie wiinscht. Bei einem zufriede-
nen Kunden sind die Chancen gross, dass er
seinen nachsten Einkauf wieder in der Metz-
gerei tatigen wird. Wenn die Dienstleistung
stimmt, ziehen viele Personen die Metzgerei
den Grossverteilern vor.

Was denken Sie tiber die Zukunft der
Metzgereien — gibt es gentigend junge Leute,

die sich heute fiir diesen Beruf interessieren?

Ich denke, der Metzgerberuf wird so schnell
nicht aussterben, da es immer noch junge
und motivierte Personen gibt, die diesen Be-
ruf erlernen wollen. Umso mehr finde ich,
dass man diesem Beruf Beachtung schenken
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Appenzeller Braumeister-Spezialitiaten
mit Schwarzbier

Das Appenzellerland - ein Ort, wo noch glaskla-
res Quellwasser in den Bachen fliesst und die
Wiesen noch nahrhaft griines Weideland sind.
Das Appenzellerland steht fir Tradition und
Handwerkskunst, und den eifrigen Appenzel-
lern wird sogar grosser Erfindergeist nachge-
sagt. In einer Vollmondnacht vor rund hundert
Jahren fand zusammen, was zusam-

mengehort: dunkel funkelndes

Bier, schwarz wie die Gewitter-
nacht, vereint mit wirzigen
Fleischspezialitaten.
In langen Nach-
ten inmitten
wohlriechen-

den Glimm-
rauches, bei Kerzen-
licht Uber riesigen Topfen
mit rostendem Malz gebeugt,

haben Braumeister Locher und
Metzgermeister Sutter das eine gefunden. Seit
Generationen werden die streng geheimen
Rezepturen dem Erstgeborenen tbertragen.
Die Braumeister-Spezialitaten werden auch
heute noch nach einer uber hundert Jahre
alten Rezeptur mit viel Handarbeit und Liebe
zum Detail hergestellt.

sollte, denn mit dieser Ausbildung stehen ei- Spiez-Metzg Offnungszeiten:

nem viele Tiren offen. Die Ausbildung ist Thunstrasse 4 Montag: geschlossen
vielseitig, und die Weiterbildungsmaoglichkei- Tel. 033 654 77 70 Di. bis Fr.: 7.00-12.00 Uhr
ten respektive die beruflichen Weiterent- Fax 033 654 77 84 14.00-18.30 Uhr

wicklungen sind enorm. www.spiez-metzg.ch Samstag: 7.00-16.00 Uhr
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Dynamisch vorwirts
Auch die nachste Meating-Point-
Ausgabe wird mit interessanten
Beitragen und vielen hilfreichen
Tipps gefullt sein. Es geht um
Anderungen im Lebensmittel-

Biindner Naturtrocknerei Churwalden

Sulai AG
CH-7075 Churwalden
© 081356 2121

VORSCHAU

f

nelle Produktneuheiten warten
darauf, von der Kundschaft be-

CH-1008 Prilly
@ 02162170 30

CH-6930 Bedano
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Ernst Sutter AG recht per 2010. Ein erfolgreicher
CH-9201 Gossau . . .
Conznn Metzger prasentiert seine Ge- J
CH-4852 Rothrist schaftsphilosophie, und origi- '&
@ 062785 60 60 -

@ 091930 95 15 staunt und genossen werden zu
info@suttero.ch konnen. Nicht fehlen darf nattir-
° v lich der beliebte Wettbewerb
WQCQ mit attraktiven Preisen.
Viaca
Ernst Sutter AG

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



