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Défis JJâjlr| BOUCHERIE CHARCUTERIE TRAITEUR NYFFELER À MOUTIER

Innover pour
LiiM survivre...

Par André Nyffeler

Ernest
et Käthy Nyffeler venus

de Suisse allemande reprennent

la boucherie de quartier
de la famille Hauert. Le couple
Nyffeler donna tout de suite un bel essor
à son commerce en proposant déjà à

l'époque de nombreuses spécialités
qui vont faire la renommée de cette
boucherie, qui deviendra bientôt
familiale, avec l'entrée dans le métier
de leurs deux fils Richard et André
qui apprendront boucher charcutier.

Par la suite, la boucherie Nyffeler
deviendra une SA dirigée d'abord par
Ernest, puis Richard. Aujourd'hui
c'est André qui en assume la direction

avec l'aide d'une bonne dizaine
de collaborateurs.

De tout temps il a fallu innover pour
survivre se souvient le patron, «du
temps de mes parents, il fallait
inventer, proposer autres choses pour
rester au top vis-à-vis des concurrents
artisans bouchers, il n'y avait encore
pas la pression des grandes surfaces».

Quelques années plus tard, il y aura
la venue toute proche de notre
boucherie, d'un grand magasin Migros.
La aussi il a fallu créer pour rester
sur le marché. Proposer des viandes,
des spécialités que les grands distributeurs

ne proposent pas.

Plusieurs distinctions et médailles
sont venues récompenser les produits
de qualité de la Boucherie Nyffeler.

Défis, n* 22, juillet 2010

Puis il a fallu revoir l'organisation
de la boucherie. Il a fallu construire
un laboratoire en zone industrielle,
étant donné que l'ancien laboratoire,
même agrandi à plusieurs reprises,
devenait trop exigu et c'est en 1995

que le nouveau laboratoire sort de

terre à la zone industrielle les Evalins
à Moutier. Par la suite, la commune
de Moutier ne voulant plus mettre à

disposition des bouchers de la place
un abattoir, devenu trop coûteux, il
faudra cette fois-ci en construire un
juste à côté du nouveau laboratoire.

Innover pour survivre...

C'est comme qui ne va

pas avec son temps

s'en va avec le temps.

Aujourd'hui...

Viandes et produits de qualité, et en
plus du savoir faire de notre Team
nous assurons des aliments carnés de
hautes gammes. Du pâturage jusque
dans vos assiettes, nous pouvons
suivre l'évolution de nos viandes.
Dans des locaux modernes adaptés
aux besoins actuels de la consommation,

de l'abattoir au magasin, en passant

par les locaux de transformation,
d'emballage et de stockage, nous
assurons la traçabilité de nos produits.
Tous les jours nos produits prennent
la route en camion réfrigéré pour
satisfaire les papilles de l'Arc Jurassien
Un service traiteur a vue le jour il y
a déjà quelques années. Qu'il s'agisse
d'un mariage, d'un anniversaire,
d'une simple soirée où l'on se régale
entre amis un apéritif à la main ; la vie
offre toujours un événement à
célébrer!
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