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Feyel-Artzner,
une maison familiale
au service du foie gras

iche de ses traditions gastro-
nomiques, 1'Alsace compte
une impressionnante con-
centration de toques étoilées. C'est
dans cette province généreuse que
Jean-Pierre Clause, premier cuisiner
du Maréchal de Contades, mit au
point la recette du foie gras gastro-
nomique en 1780.
C’est en 1803 que Philippe-
Edouard Arztner ouvrit une pre-
miere boutique de foie gras a
Strasbourg. Son fils Edouard eut
l'idée de mettre les premiers foies
gras en terrine en 1850.
Déja fournisseur favori des cours
royales au siécle dernier, Edouard
Artzner s’est depuis forgé une
réputation internationale de qua-
lité, pour devenir un des fleurons
de la gastronomie frangaise. Si
Edouard Artzner est aujourd’hui
la plus ancienne maison de foies
gras toujours en activité, c’est
parce que la recette de ses authen-
tiques foies gras de Strasbourg est
perpétuée par ses chefs cuisiniers
depuis des générations.

Monsieur Christophe Jakubowski,
responsable export au sein de I'en-
treprise Feyel-Artzner, a tres genti-
ment accepté de répondre a quel-
ques questions pour la Revue éco-
nomique Franco-suisse.

INTERVIEW :

Quelles sont les particularités de
votre activité ?

La particularité majeure de notre
activité est sans doute la forte sai-
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sonalité des ventes ; le foie gras est
un produit festif qui se consomme
1,6 fois en moyenne en France et
pour les fétes de Noél ; nous réali-
sons 50% de notre chiffre d’affaires
en novembre et décembre. Cette
spécificité nous oblige a préparer
Noél toute I'année avec nos clients
mais aussi au sein de notre organi-
sation. Par exemple nous dou-
blons le personnel au mois de
décembre par rapport aux autres
mois de I"année.

Quelles sont vos stratégies com-
merciales pour contrer vos concur-
rents ?

La Hongrie a toujours été un pays
qui produisait du foie gras, et ceci
avant la France. Cette tradition est
tres orientée vers le foie gras d’oie
qui est une vraie spécialité. Les
éleveurs francais ont choisi de
concentrer leur production sur le
canard et nous considérons donc
les éleveurs hongrois comme des
partenaires plutot que des concur-
rents. La transformation du foie
gras en terrine demande un vrai
savoir-faire, qui est par ailleurs
assez faible en Hongrie.

Notre stratégie marketing et com-
merciale est fondée sur la qualité.
Nous avons conservé un savoir-
faire dans la fabrication de nos
produits mais savons aussi déve-
lopper de réelles innovations.
Compte tenu de notre niveau
d’exigence qualitative, nous som-
mes absolument positionnés sur
un segment haut de gamme.

Pouvez-vous nous décrire vos pro-
duits ?
Notre gamme de produits est

essentiellement concentrée autour
du foie gras d’oie et de canard ;
au-dela de ces produits festifs,
nous fabriquons des spécialités a
base de volaille comme des
magrets de canard ou oie fumés
et/ou séchés. Des recettes de
patés fins completent largement
notre activité hors saison festive.

Quelles sont les caractéristiques
de vos clients ?

Nos clients sont des professionnels
de la restauration mais aussi des
épiceries fines qui proposent le
meilleur de la gastronomie inter-
nationale.

Quels sont vos contacts avec la
Suisse ?

Nous servons les restaurateurs en
Suisse mais aussi des magasins
comme Globus.
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