


lhre Bestell- und
Informationsplattform

Das vielfdltige Angebot von Mérat & Cie. ist einfach
und schnell Uber die Online-Dienstleistungsplatt-
form Saviva Integrale bestellbar. Ob als Kiichenchef
in einem edlen Gastronomiebetrieb, als Direktor
eines Hotels oder als Verantwortlicher eines Pflege-
heimes: Auf der Bestell- und Informationsplattform
Saviva Integrale finden Sie unser umfassendes
Gesamtangebot. Neben Fleisch- und Fischspeziali-
taten von Mérat & Cie. finden Sie die breite Food-

und Nonfood-Palette von Saviva Food Services.

Mehr zu Saviva Integrale:

www.integrale.ch

Partner: Mérat & Cie. bietet ihren Gastro-Kunden alle notigen Zutaten fir ein

umfassendes Fleisch-, Gefliigel- und Seafood-Erlebnis.

Herzlich willkommen
bel lhrem regionalen
Gastro-Spezialisten

Was einst als kleine Familienmetzgerei seinen Anfang nahm, zahlt heute zu den
bedeutendsten Schweizer Gastro-Lieferanten, wenn es um Fleisch-, Gefllgel-
und Seafood-Spezialitaten geht. Gleich geblieben ist in all den Jahrzehnten die
Liebe zum Produkt, zum Handwerk und vor allem zur Regionalitat. Wir bei
Mérat & Cie. glauben an die Wichtigkeit dieser regionalen Vielfalt und beliefern
unsere Kunden daher von unseren neun regionalen Gastro-Metzgereien aus
taglich frisch und unkompliziert.

«Wir unterstutzen unsere Kunden mit qualitativ
hochstehenden Schweizer Produkten, einem
flexiblen Lieferrhythmus und viel Know-how in
der Fleisch- und Seafood-Kulinarik.»

Hans Reutegger, Unternehmensleiter Mérat & Cie.

Dabei setzt Mérat & Cie., wann immer dies maoglich ist, auf Schweizer Rohmaterial.
Ob bei unseren Fleischspezialitaten, den Charcuterie-Produkten oder dem
Gefligel: Unsere Produkte kommen von hier. Erganzt wird unsere Schweizer
Produktpalette durch internationale Spezialitaten. Und weil wir Gberzeugt sind,
dass die Gastronomie kein «Essen in der Fremde» ist, sondern sich zu einem
kulinarischen Erlebnis vor Ort entwickelt hat, bieten wir unseren Gastro-Partnern
mit den exklusiven Reifeschranken von Swiss Gourmet Grand Cru ein einmaliges
Kundenerlebnis mitten in ihrem Restaurant.



Unternehmen

Mut, gute Ideen und
viel Leidenschaft

Als Gastro-Spezialist belachelt

Begonnen hat alles mit Schweinsfett, Kutteln,
Corned Beef flirs Schweizer Militar und ver-
schiedenen Schinken in Dosen. Die Geschichte
von Mérat & Cie. reicht Uber 70 Jahre zuriick
und hat ihren Ursprung in unserer Bundeshaupt-
stadt. Es war in Bern, mitten in den Wirren
des Zweiten Weltkrieges, als Paul und Elisabeth
Mérat den Mut hatten, sich selbststandig zu
machen, und 1944 die stadtbekannte Metzgerei
Sollberger mit ihrem Detailgeschaft im Matten-
hofquartier Gbernahmen. Um die kleine Metz-
gerei auszulasten, setzte das Ehepaar Mérat
schon frih auf die Gastronomie, was rickbli-
ckend kaum zu Uberraschen vermag, damals
aber vom Berufsstand der Metzger lediglich mit
einem muden Lacheln zur Kenntnis genommen
wurde. Ein Restaurant war etwas Exklusives
und ein Abendessen in einem solchen nur zu
speziellen Anlassen ublich. Paul und Elisabeth
Mérat glaubten an die Entwicklung der Gast-
ronomie und wussten um die Wichtigkeit eines
zuverlassigen Partners.

Noch heute in den Regionen zu Hause

20 Jahre lange fuhrte das Ehepaar Mérat seine
kleine Metzgerei und baute das Gastro-Geschaft
in diesen Jahren immer weiter aus, bevor es
das Familienunternehmen 1964 an die zweite
Generation Ubergab. Die Konservenproduktion
wurde nach und nach von der Schinken- und
Hamburgerproduktion und von hausgemach-
ten Brihwiursten abgelost. 1973 wurde der Ver-
kaufsladen geschlossen. Man wollte sich ab
sofort ganz auf die regionale Gastronomie kon-
zentrieren. Entsprechend folgte zwei Jahre
spater die Umwandlung des Familienunterneh-
mens Mérat in die Aktiengesellschaft Mérat &
Cie. Aus dem kleinen Verkaufsladen im Matten-
hofquartier in Bern entwickelte sich in den
letzten 70 Jahren der fihrende Gastro-Spezialist
im Bereich Fleisch, Charcuterie, Gefllgel und
Seafood. Mit der Einbindung in die Produktions-
und Logistikprozesse der Micarna gelang

es dem einstigen Familienunternehmen, weit
Uber die Kantonsgrenze hinaus Bekanntheit
zu erlangen.

Reifeschranke: Machen Sie die traditionelle Fleischreifung mit einem Reifeschrank

von Mérat & Cie. fiir lhre Kunden im Restaurant erlebbar.

Erlebnisgastronomie
fur Ihre Kunden

Mérat & Cie. bietet ihren Kunden nicht nur Fleisch,
sondern dank innovativen Reifeschranken ein
Kundenerlebnis mitten in ihrem Restaurant. Die
Produkte von Swiss Gourmet Grand Cru reifen

in diesen speziellen Schranken bei zwei Grad Celsius
und 80 Prozent Luftfeuchtigkeit. Diese Transparenz
schafft nicht nur Vertrauen seitens lhrer Kunden,
sondern erregt auch viel Aufmerksamkeit und
bietet die Grundlage fir spannende Diskussionen

rund um die klassische Fleischreifung.




Nachhaltigkeit

Nicht nur okologisch,
sondern auch sozial

Schweizer Fleisch aus Uberzeugung

Gaste wollen heute wissen, wo das Essen
auf ihrem Teller herkommt. Mérat & Cie. setzt
daher aus Uberzeugung wo immer mdglich
auf Schweizer Fleisch. Unsere Haltungsbedin-
gungen gehen in vielen Aspekten Uber die
gesetzlichen Bestimmungen in unseren Nach-
barlandern hinaus. Neben Schweizer Quali-
tatsprodukten setzt Mérat & Cie. zudem bei
exklusiven Produkten auf Label-Betriebe. So
stammt beispielsweise das Rohmaterial fur
unsere «Swiss Gourmet»-Linie aus zertifi-
zierten IPS-Betrieben. Eine umfassende Nach-
haltigkeitsstrategie, wie sie bei Mérat & Cie.
zum Tragen kommt, beinhaltet aber nicht nur
die Tierwohlstandards auf dem Bauernhof.
Genauso wichtig sind uns Regionalitat und Pro-
zesssicherheit. Wir garantieren mit Schlacht-
und Produktionsstandorten in den Hauptnutz-
viehgebieten kurze Transportwege und dank
den neun regionalen Gastro-Metzgereien eine
enge Anbindung an unsere Lieferanten

und Kunden.

Soziale und 6konomische Verantwortung
Wer als Gastronom Nachhaltigkeit nicht nur
andenken, sondern konsequent umsetzen
will, braucht einen Partner, der bereits in die
Produktion alle vor- und nachgelagerten Pro-
zessschritte einbezieht. Bei Mérat & Cie. tun
wir genau das, indem wir uns gemeinsam
mit anderen Unternehmen der M-Industrie
einer umfassenden Nachhaltigkeitsstrategie
unterstellt haben. Denn nur wenn es uns ge-
lingt, okologische, soziale und wirtschaftliche
Interessen ausgeglichen zu berlcksichtigen,
werden wir auch in Zukunft erfolgreich sein.
Das heisst, wir streben geschlossene okologi-
sche Kreislaufe an, senken den Einsatz von
Ressourcen wie Energie, Wasser und Rohstof-
fen und wollen dabei den langfristigen wirt-
schaftlichen Erfolg sichern, die Mitarbeitenden
umfassend fordern und die Tragfahigkeit des
Okosystems gewdhrleisten, sodass Fleisch-
genuss in der Gastronomie auch fur zuktnf-
tige Generationen noch mit gutem Gewissen
maoglich ist.

Unser Nachhaltigkeitskreislauf
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Regionalitat

In der ganzen Schweiz
zU Hause

Bern
Murtenstrasse 121
3008 Bern

T +41 (0)58 571 45 45
F +41 (0)58 571 45 46

bern@merat.ch

Basel
Binningerstrasse 148
4123 Allschwil

T +41 (0)58 575 01 01
F +41 (0)58 575 01 10

basel@merat.ch

Graubiinden
Sagenstrasse b
7302 Landquart
T +41 (0)58 571 41 50
F +41 (0)58 571 41 51

graubuenden@merat.ch

Ostschweiz

Neue Industriestrasse 10
9602 Bazenheid

T +41 (0)58 575 00 20

F +41 (0)58 575 00 21

ost@merat.ch

Luzern
Buzibachstrasse 15
6023 Rothenburg

T +41 (0)58 575 00 60
F +41 (0)58 575 00 61

luzern@merat.ch

Romandie und
Wallis

Rue des Finettes 45
1920 Martigny

T +41 (0)58 575 01 09
F +41 (0)58 575 01 17

romandie@merat.ch

Ziirich
Pfingstweidstrasse 101
8021 Zirich

T +41 (0)58 575 00 00
F +41 (0)58 575 00 01

zuerich@merat.ch

Tessin

Tipesca Sigirino

Via Ciossa 3

6806 Sigirino

T +41(0)91 935 75 50
F +41 (0)91 935 75 59
info@tipesca.ch

Tipesca Losone
Via Zandone 7

Zona industriale, 6616 Losone

T +41 (0)58 575 00 90

info@gastromarina.ch

Romandie

Wallis

Dank ihrer neun regionalen Gastro-Metzgereien
garantiert Mérat & Cie. nicht nur kurze Transport-
wege bei der Verarbeitung der Tiere, sondern
auch eine nahe Anbindung an und flexible Liefer-
rhythmen fir ihre Kunden. Unsere Produkte

werden taglich frisch ausgeliefert.

Basel
Ostschweiz

Ziirich

Luzern

Graubiinden

Tessin
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Geflugel

Schweizer Poulet aus

Uberzeugung

Die Nachfrage nach Schweizer Poulet wachst
Kaum ein Produkt hat sich in den letzten Jahren
so rasant entwickelt wie das Poulet. Dass
Gefligelspezialitaten immer mehr Beliebtheit
erlangen, liegt einerseits daran, dass das
Fleisch zart und bekommlich ist, einen guten
Ruf hat und religionsneutral ist. Andererseits
lassen sich aus Poulet unzahlige spannende
Gerichte zubereiten. Zudem bietet Mérat &
Cie. ihren Kunden mit Schweizer Poulet ein
Alleinstellungsmerkmal. Lediglich die Halfte
des gesamten Pouletbedarfs in der Schweiz
kann durch die einheimische Landwirtschaft
gedeckt werden, gleichzeitig wachst der
Wunsch nach regionalen Produkten. Mérat &
Cie. kommt mit ihrer umfassenden Wert-
schopfungskette im Bereich Gefliigel diesem
Kundenbedurfnis nach und bietet Schweizer
Poulet aus regionaler Landwirtschaft. Von den
Elterntieren und der Bruterei Uber die Mast
bis hin zur Verarbeitung halt Mérat & Cie. als
Teil des Segments 1 der M-Industrie alle
Stationen in den eigenen Handen.

Vom ganzen Poulet zum marinierten Grill-Hit
Eine umfassende Wertschopfungskette bedeu-
tet auch, dass jedes einzelne Poulet lickenlos
ruckverfolgbar ist. Geflugelspezialitaten von
Mérat & Cie. stammen allesamt von Schweizer
Bauernhofen, deren Hallen mit Tageslicht
ausgestattet sein mussen, den Tieren erhohte
Sitzgelegenheiten und Auslauf in einen Winter-
garten bieten. Dank Elterntierparks im Wallis,
einer eigenen Briuterei in Avenches und rund
500 Partnerbetrieben in der Landwirtschaft ga-
rantieren wir neben einer hohen Produktqua-
litat auch kurze Transportwege. Geschlachtet
werden unsere Poulets in Courtepin, bevor
sie vor Ort oder in den regionalen Gastro-Metz-
gereien verarbeitet werden. Neben den Klas-
sikern wie ganzen Poulets oder Mistkratzerli
bietet Mérat & Cie. naturlich auch Einzelstlicke
wie Pouletbriste oder Pouletschenkel als per-
fekte Erganzung fur ein ausgewogenes Menu
sowie vormarinierte und kuchenfertige Gefllgel-
produkte, vom Spiessli Uber Poulet-Charcuterie
bis hin zum fertigen Gefllgelbraten.

Unsere Wertschopfungskette

Futter:
aus zertifizierter

Elterntierpark Herstellung

Produktion von Bruteiern
der Elterntiere Kontrolle:
Qualitat

Britereien
Kiken aus eigenen und
Partnerbritereien

Kontrolle:
Qualitat

Futter:

‘ ) aus zertifizierter
Mast Herstellung
Mast der Poulets Kontrolle:

Qualitat

Kontrolle:
hygienisches

Verpacken Verarbeitung

Rasche, fachmannische
Kontrolle: Verarbeitung
Qualitat

Piinktlichkeit:

Lieferung rasche Lieferung

Umgehende Lieferung

Konsum
Genuss beim Endverbraucher

2

Von den Elterntierparks im Wallis kommen die unserer 500 Partnerbetriebe. Verarbeitet
Bruteier nach Avenches in die Briiterei. Sobald die  werden unsere Poulets in Courtepin und in

Kiken geschlipft sind, zigeln sie auf einen unseren regionalen Gastro-Metzgereien.

flr hochste Qualitat



Seafood

Einheimische Klassiker und
Internationale Exoten

Vom Fischstabli bis zum Gourmet-Seafood
Sie sind der Hit aller Junggaste: Fischstabchen.
Dabei geht gerne vergessen, dass unsere Seen
und Meere noch so viel mehr bieten als Fisch
in Stabchenform. Gleichzeitig erleben wir auf
Reisen die kulinarische Vielfalt in anderen
Landern und mochten auch zu Hause nicht auf
leckere Seafood-Spezialitaten verzichten.
Dabei vertrauen Herr und Frau Schweizer ge-
rade bei der Zubereitung von Fisch auf das
Know-how und die Erfahrung von Gastronomie-
Profis und die wiederum auf kompetente
Seafood-Partner wie Tipesca. Das Schweizer
Familienunternehmen setzt sich aus einem
hochmotivierten Team aus Fischbiologen,
Aquakulturingenieuren, Fischverkaufern, Fisch-
kochen und Produktionsmitarbeitern zusam-
men und sorgt dank eigenem Fischimport an
sieben Tagen in der Woche sowie direkten
Kontakten in die Fischereihafen in aller Welt fur
beste und vor allem frische Seafood-Qualitat.

Spezialitdaten aus Schweizer Seen

Tipesca bietet ihren Kunden ein breites Sorti-
ment an Suss- und Meerwasserfischen und
ausgewahlten Seafood-Spezialitaten wie Aus-
tern oder Krustentiere. Aufgrund der engen
Zusammenarbeit mit Fischzuchten und Berufs-
fischern in der Schweiz gibt es neben inter-
nationalen Spezialitaten auch eine Vielzahl an
regionalem Schweizer Fisch wie Felchen,
Saiblingen oder Zander zu entdecken. Und da-
mit Sie lhren Kunden Fischspezialitaten auch
so servieren konnen, wie Sie das gerne moch-
ten, bietet Tipesca ihre Produkte in unter-
schiedlicher Veredelungsform an: vom ganzen
Fisch Uber das tiefenenthautete Filet ganz
ohne Haut und subkutane Fettschicht bis hin zu
handgeschnittenen Filetportionen. Daneben
fuhrt Tipesca klassische Tiefkthl-Fische und
Seafood-Convenience-Produkte, damit Sie
Ihre kleinen und grossen Gaste weiterhin mit
Fischknusperli verwohnen konnen.

<=

TIPESC

Tipesca: Das neuste Mitglied von Mérat & Cie. iberzeugt durch eine

grosse Auswahl an internationalen Seafood-Spezialitaten.

Ihr Fischspezialist
aus dem Tessin

Das 30-jahrige Familienunternehmen Tipesca
zeichnet sich aus durch eine breite Palette an
frischen, geraucherten und aufbereiteten Fisch-
produkten, welche direkt von den europaischen
Fischmarkten ins Tessin kommen. Seit 2017 gehort
das Traditionsunternehmen zu Mérat & Cie. und
Uberzeugt nicht nur durch eine reichhaltige Produkt-
palette, sondern vor allem durch seine Feinlogistik:
Taglich werden unsere Gastro-Partner mit frischen

Seafood-Spezialitaten beliefert.
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VIANDES & COMESTIBLES

Murtenstrasse 121
3008 Bern
T: +41 (0)58 571 45 45
F:+41(0)58 571 45 46
info@merat.ch

www.merat.ch
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