Zu Beginn des Jahres 2010 stellen wir [hnen eine Auswahl
an Zahlen, Statistiken und Tendenzen zur Verfiigung, die
wir flr Sie zusammengestellt haben. Unter anderem fin-
den Sie in den Facts & Figures die Schlachtzahlen des Jah-
res 2009 der Ernst Sutter AG sowie die Zahlen des Ge-
schaftsjahres 2009, des Weiteren eine Statistik iiber den
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Pro-Kopf-Konsum der Jahre 2001-2008 und eine Statistik
uber den prozentualen Anteil des Detailhandels am End-
konsum der privaten Haushalte.

SUTTERO VIQCQ \' Die Ernst Sutter AG in Zahlen Geschiftsjahr 2009

Mitarbeiter ca. 1000
Ges_amtausstos.s in Tonnen 51100
(Fleisch und Fleischwaren)
Umsatz in Mio. CHF 605
ERSAG Schweiz/Jahr
g Schlachtungen 2009 2009*
Appenzeller Gefliigel- Schweine 370000 27750'000
Spezialititen Spezialititen e 30000 =
Kochschinken Grossvieh 33’000 405’000
Goldmedaillen fiir 2
. i r 3 K Lammer 22'000 233'000
Goldmedaillen fiir © Gefliigel Fleischkise L =
[ Appenzeller ® Trutenbrust Pastrami Hauptlieferant fiir Schlachtvieh: [anicom
F i A geméss F
Sennenschinken © Trutenbrust gerducht Quelle: Proviande / Ernst Sutter AG
© Appenzeller © Gefliigel
bauerngeriaucherter Floridaschnitzel ‘
q + I Pro-Kopf-Konsum in kg pro Jahr / CH
Schinken ©® Poulet-Partyspiessli o-Ropi-Konsu g prola ¢
© Appenzeller mit Speck verkaufsfertiges Fleisch
Rauchschinken © Gefliigel Juniorsteak Mo Mk | mkg kg | mkg | mky | inkg 200607 | Gesamkonsum
® Appenzeller mit Speck * Rindfleisch 1064| 1015 10.23| 1039| 1091 1070 11.32| +58% 183 %
Huusschinken © Gefliigel Raclettesteak Kalbfleisch 376) 366, 354| 343 335 324 342 -37% 50%
bia nco Schweinefleisch 25.48 2515| 24.80| 2520 25.66| 25.36| 25.14 -09% 40.6 %
® Appenzeller gty | 158) 147|157 149 136 138 135 -20% 22%
Huusschinken Pferdefleisch 0.62 0.60 0.63 0.63 0.68 0.68 0.68 0.0 % 1.1 %
oo Gefliigel 9.71 10.09 9.97 8.95 8.27| 10.16| 10.90 +73% 17.6 %
gerdaucht ——
Fisch, Fischkons.,
Krusten- und f 4 5 4 b \ . +22% 7 %
. Appenzeller W:is‘::ﬁe,: 7.47 7.58 7.76 7.64 8.19 8.29 8.47 22 % 13.7
Mostbrockli Wild, Kaninchen 145/ 100/ 099 082 098 096 092 -42% 1.5%
Gesamttotal 60.39 59.70 5949 5865 59.50 60.78 61.9 +1.8% 100.00 %

©® Appenzeller

Bauern-Coppa Quelle: Proviande

Anteil des Schweizer Detailhandels am Konsum
der privaten Haushalte 1980-2010
Anteil des Detailhandels in Prozent

"Schatzung

1980 1985 1990 1995 2000 2005 2010"

Quelle: IHA-GfK




Die Partnerseite
der Ernst Sutter AG

frigemo — macht das Essen zum Genuss!

Natiirliche Lebensmittel, beste Qualitit und voller
Genuss — das ist es, was Feinschmecker wollen und
mit Produkten von frigemo auch bekommen.
frigemo ist die Spezialistin fiir Kartoffel-, Gemiise-
und Salatprodukte sowie Eier. Sie gehort zu den
fithrenden Herstellern von Tiefkiihl-, Kiihl- und
Frischprodukten in der Schweiz.

frigemo gehort zur fenaco, der Unterneh-
mensgruppe der Schweizer Agrarwirtschaft.
Zusammen mit den Departementen Fleisch
(Ernst Sutter AG) sowie Getranke und Wein
bildet sie die funfte Division in der fenaco-
Organisation. Die Schweizer Qualitatspro-
dukte finden in der Schweizer Gastronomie
sowie im Detailhandel sehr grossen Anklang.
Die frigemo-Unternehmensgruppe besteht
aus funf spezialisierten Produktionsstatten
in Cressier, Mellingen, Zollikofen, Bern und
Marstetten. Qualitat hat bei frigemo oberste
Prioritat — und das in samtlichen Bereichen
des Unternehmens. So sind die Produktions-
standorte nach dem international anerkann-
ten «BRC-Food-Safety-Standard» zertifiziert.
Als solche werden sie jahrlich Uberprift und
kontinuierlich weiterentwickelt.

Die Kartoffelhochburg in Cressier

In der Herstellung von Kartoffelprodukten ist
frigemo schweizweit marktfithrend. Im neu-
enburgischen Cressier werden jahrlich uber
50000 Tonnen Kartoffeln zu mehr als 100
unterschiedlichen Produkten
(Kthl-, Tiefkiihl- und Tro-
ckenprodukten) verar-
beitet. Das Kartof-
felsortiment be-

steht nicht nur

aus Pommes

N
frites, den Lieblingen der Nation, sondern ist
umfassend und abwechslungsreich — ob nun
das Schweizer Nationalgericht Rosti in unter-
schiedlichen Variationen oder Kartoffelspe-
zialitaten wie Pommes Duchesse, Pommes
Croquettes oder gewtrzte Kartoffelschnitze.
Da ist fiir jeden Geschmack garantiert etwas
Passendes dabei, und frigemo sorgt vom kon-
trollierten Anbau bis zum fertigen Produkt
flr erstklassige Qualitat. Weiter ist frigemo
Lizenznehmer der bekannten Marke McCain
in der Schweiz und Exklusivlieferant von
Kartoffelprodukten bei McDonald’s Schweiz.

Mellingen - Gemiiseverarbeitungsland

Im aargauischen Mellingen befindet sich der
Produktionsbetrieb flir Gemuse und Friichte.
Durch hochspezialisierte Ablaufe werden pro
Jahr iiber 10000 Tonnen Gemtise verarbeitet.
Vom Einzelprodukt tiber innovative Gemiuise-
mischungen bis zu beliebten Saisonspeziali-
taten wird alles angeboten, was eine vielsei-
tige und nahrstoffreiche Ernahrung aus-
macht. In Zusammenarbeit mit ausgewahlten
Gemtuseproduzenten werden bereits beim
Anbau die hohen Qualitatsanspriiche von fri-
gemo beriicksichtigt. Gleich nach der Ernte
werden die Rohprodukte im Produktions-
betrieb geriistet, schonend vorblanchiert und



erntefrisch tiefgekthlt. Auf diese Weise be-
halten sie ihre volle Frische und konnen in der
Kiiche innert kiirzester Zeit regeneriert und
angerichtet werden.

Die Frischzentrale in Zollikofen
Variantenreichtum gehort auch bei der Her-
stellung von Salaten in Zollikofen zu den Star-
ken von frigemo. Ein breites Sortiment an fix-
fertigen Premiumsalaten wird taglich frisch
zubereitet, und fur die Dessertliebhaber un-
ter uns gibt es auch leckere exotische Frucht-
salate. Das ist purer Genuss mit vielen wert-
vollen Vitaminen! Dabei werden nur aus-
erlesene und hochwertige Rohstoffe fur die
Verarbeitung verwendet. Die nach strengen
Qualitatsrichtlinien produzierten Salate sind
alle fixfertig und sofort servierbereit — das
bedeutet optimales Handling in der Kiiche.

Der Partner rund ums Ei

Als wichtiges Geschaftsfeld gehort auch die
EiCO zur frigemo-Gruppe. Mit einem Tages-
ausstoss von liber einer halben Million Eier ist
EiCO eine der grossten Eierhandelsfirmen in
der Schweiz. EiCO beliefert Grossverteiler mit
einem Vollsortiment an rohen und gekochten
Schaleneiern, das von der Bioqualitat bis zur
Bodenhaltung reicht. Die an den zwei Stand-
orten Bern und Marstetten verarbeiteten Eier
stammen dabei zu zwei Dritteln aus dem
Inland.

Die fleissigen Verteiler

Zur frigemo-Gruppe gehoren nebst den Pro-
duktionsbetrieben auch die sieben Handels-
firmen Gourmador Zollikofen, Gourmador
Unterseen, Gebruder Marksteiner in Basel,
Bonfrais Bongel in Ecublens, Michel Comesti-
bles AG Unterseen, Kellenberger Frisch Ser-
vice AG in Zurich sowie der Eiermaa AG in
Zurich. Diese helfen tdglich gemeinsam mit
den anderen Verteilpartnern, die Produktver-
wender in kurzer Zeit und vor allem stets
frisch in der ganzen Schweiz zu beliefern...
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Meilensteine
1943 Grundung der Fabrik — Produktion
von Futterflocken
1961 Beginn mit der Herstellung von
Nahrungsmitteln aus Kartoffeln
1974 Einstieg mit Tiefkithlgemiise und Pasta
1985 Bildung der frigemo-Unternehmensgruppe
1994 Grundung Muttergesellschaft fenaco
durch die Fusion von landwirtschaftlichen
Verbanden
2000 Lizenzubernahme der Marke McCain
fur die gesamte Schweiz
2003 Integration der EiCO-Gruppe
2006 Konzentration der Kartoffelproduktion
in Cressier

Mitarbeiter: 850 Personen
Umsatz: 450 Mio. CHF
Produktion: 50000 Tonnen Kartoffeln
10 000 Tonnen Gemuse
2000 Tonnen frische Produkte
300 Mio. Schaleneier

Kontakt

frigemo AG

Route de Neuchatel 49
Postfach 54

2088 Cressier NE

Tel. +41(0)32 758 5111
Fax  +41(0)3275717 38

KI\/\au'l: frigemo@fenaco.com
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Angelo Valsangiacomo -
der Vorzeigebetrieb im Mendrisiotto

Macelleria e Gastronomia ¢ Salumeria

Angelo Valsangiacomos Metzgerei verbliifft den
Besucher aus der deutschen Schweiz in jeder Hinsicht.
Mit der kleinen Dorfmetzg, wie man sie im Tessin in
einem 7000-Seelen-Stadtchen wie Mendrisio vermutet, hat
sie ganz und gar nichts zu tun. Da betritt man einen topmodernen
Metzgereibetrieb in einem ebenso modernen Neubau und glaubt sich an der
Ziircher Bahnhofstrasse. Genauso iiberrascht der Blick hinter die Kulissen, denn

die Grosskiiche, wo drei Kéche Gastroprodukte herstellen und den Partyservice
betreiben, wiirde manchem Gastwirt vor Freude einige Trdnen in die Augen treiben.
Und das ist noch lange nicht alles, denn der ausgelagerte Produktionsbetrieb,

die Salumeria, steht dem Hauptgeschéft in nichts nach. Meating Point (MP) hat
Angelo Valsangiacomo (AV) nach seinem Erfolgskonzept befragt.

MP: Sie sind zwar ein reiner Familienbetrieb, brauchern ankommen, einem abgerundeten

aber flir eine Tessiner Lokalmetzgerei um einige
Dimensionen grésser. Wie wdchst man zu
solchem Erfolg?

AV: Hochste Qualitat in allen Bereichen ist
naturlich eine Grundvoraussetzung. Das
heisst, dass man alle relevanten Standards
erfillen muss und als Produzent eine Bewilli-
gungsnummer erhdlt. Das erfordert ein kla-
res Betriebskonzept, die llickenlose Rtickver-
folgbarkeit des Rohmaterials, modernste
Hygieneeinrichtungen und Produktionsanla-
gen. Ohne entsprechende Investitionen geht
das nattrlich nicht. Und wenn man fir einen
modernen Betrieb investiert, dann lohnt es
sich, dies richtig zu tun, auch mit entspre-
chenden Kapazitatsreserven, also mit Blick in
die Zukunft und nicht nur bis zur eigenen
Nasenspitze.

Da gibt es doch sicher noch ein paar weitere
Erfolgsgeheimnisse?

Da haben Sie absolut recht. Es sind tatsachlich
noch einige weitere Investitionen notig. Nicht
finanzieller Art, sondern mit dem personli-
chen Engagement der ganzen Familie, Kreati-
vitat, Ideen, die bei Grosskunden und Endver-

Das Kiichenteam in der Profikiiche,

wo Produkte fiir die Gastronomie,

den Detailhandel und den Partyservice
zubereitet werden.

Sortiment an klassischen und innovativen
Produkten, einem entsprechenden Dienstleis-
tungspaket, das auch halt, was es verspricht,
sowie den richtigen Lieferanten. Zusammen-
gefasst: einfach alles, was das notige Ver-
trauen aufbaut, immer wieder bestatigt und
zu einem nachhaltig guten Image beitragt.
Das muss man sich taglich immer wieder aufs
Neue bewusst sein.

Wie lange braucht es, um sich eine solche
Struktur aufzubauen?

Bei uns hat es sechzehn Jahre gebraucht. Vor
dreizehn Jahren begannen wir mit dem Auf-
bau der Produktion. Seit drei Jahren arbeiten
wir in der neuen Infrastruktur im Neubau.




Familie Valsangiacomo in

ihrem Delikatessenladen mit
Schwergewicht Frischfleisch und
Fleischwaren. Hauptsdchlich
Tessiner Spezialititen wie der
Natura-Salami de Pin, aber
auch der Prosciutto crudo,

die Coppa, der weitherum
bekannte Zampone und

vieles mehr sind vertreten.
Ebenso bestechend sind die
Kaseauswahl, die Traiteurartikel
mit Gourmetangeboten, das
Weinsortiment und viele
weitere Spezialitaten.

V.r.n.l.: Vater Angelo, Sohn Oscar
und Mutter Mariluce.

Das alles hat viel Kraft gekostet — aber es hat
sich in jeder Beziehung gelohnt.

Erzdhlen Sie uns etwas tiber Ihre
Firmenstruktur?

Wir bauen auf drei Saulen: die traditionelle
Metzgerei mit Traiteurbereich, den Gastrono-
miebereich mit integriertem Partyservice
und die Produktion, unsere Salumeria, in
der wir typische Tessiner Qualitatsprodukte
nach alten Uberlieferten Tessiner Rezepten
herstellen.

Wie gross ist Ihr heutiger Personalbestand?

Wir beschdftigen 23 Mitarbeiter, funf im
Gastrobereich, neun in der Produktion, zwei
in der Zerlegerei und sieben im Ladenlokal.
Wir verarbeiten rund 50 Schweine in der Wo-
che, ausschliesslich Tiere aus IP-Produktion.
Mit diesem eingespielten Team, unserer
Grossfamilie, wie wir sie nennen, bedienen
wir unsere Ladenkundschaft, die Privatmetz-
gereien im ganzen Kanton und auch Gross-
verteiler bis weit Uber die Kantonsgrenzen
hinaus, vor allem ins Welschland.

Vater Angelo priift personlich

den Reifegrad seiner «Salumin».

Was erwarten Sie von Ihren Lieferanten?

Da gelten ganz klare Anspriiche mit folgender
Prioritat: hochste Qualitat, strikte Einhaltung
der Lieferzeiten mit einem entsprechend gu-
ten Service und schliesslich auch der Preis.
Wir wollen ein optimales Preis-Leistungs-Ver-
haltnis. Deshalb konzentrieren wir uns auf
wenige Lieferanten. Einer davon ist Suttero
mit seinem leistungsfihigen Depot in Beda-
no. Waren wir nicht zufrieden, wiirden wir
sicher nicht dort einkaufen.

Herr Valsangiacomo, wir danken Ihnen fiir
die Gastfreundschaft und das sehr offene
Gesprdch.

Kithl- und Reifelager
mit typischen
Valsangiacomo-
Spezialitaten.
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Ernst Sutter AG
Schlachthofstrasse 20
Postfach 819

CH-9201 Gossau

o Die attraktive Rezeptkarte -
www.ernstsutterag.c

1 bis 100 Exemplare
als Dienstleistung fiir lhre Kunden GRATIS (ohne Firmeneindruck)
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Biindner Naturtrocknerei Churwalden

Sulai AG
CH-7075 Churwalden
© 081356 2121

Ernst Sutter AG
CH-9201 Gossau
Yomnszznmn
CH-4852 Rothrist
@ 062 785 60 60
CH-1008 Prilly

@ 02162170 30
CH-6930 Bedano

Sommer 2010
Wenn es die Gotter gut mit uns
meinen, beginnt die Grillzeit
vielleicht bereits an Ostern. Die

VORSCHAU

Er6ffnung der Fussball-WM in
@ 0919309515 .. . .

info@suttero.ch Sudafrika ist dagegen unum-

| stésslich. Kénnen wir von die-
hd

WQCQV sem Event profitieren? Sicher
Viaca

Ernst Sutter AG

wird sudafrikanisches Straus-
senfleisch zu einem aktuellen
Thema. Weitere sommerliche
Uberraschungen liegen bereits
in der Pipeline — Beitrage fur
eine heisse und erfolgreiche

Sommersaison mit Meating
Point.

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




