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EDITORIAL

Qualitat und
Handwerk

Es gibt Unternehmen, die {iberzeugen
durch ihre Produkte. Und es gibt jene,
die dariiber hinaus durch die Menschen
beriihren, die hinter ihnen stehen.

Die Spezialititenmetzgerei Breitenmoser
in Appenzell gehort zweifellos zu
Letzteren.

Wer hier einen Blick hinter die Kulissen
werfen darf, spiirt schnell: Dieses Unter-
nehmen lebt von einer aussergewohnli-
chen Kultur. Einer Kultur, die gepragt ist
von Respekt, Vertrauen und echter
Wertschitzung. Die Ndhe der Eigentii-
merin zu ihren Mitarbeitenden ist dabei
nicht nur spiirbar - sie ist ein wesentli-
cher Teil des Erfolgs. Man kennt sich,
man unterstiitzt sich, man zieht ge-
meinsam an einem Strang. Es ist dieses
Miteinander, das Breitenmoser zu etwas
Besonderem macht.

Diese Haltung zeigt sich in allem, was
hier entsteht. In der Sorgfalt, mit der ge-
arbeitet wird. In der Verantwortung, die
jeder Einzelne tibernimmt. Und in der
Leidenschaft, die man nicht verordnen
kann - sondern die wachst, wenn
Menschen sich gesehen und geschitzt
fithlen.

Natiirlich steht der Name Breitenmoser
seit jeher fiir hochste Qualitdt und ech-
tes Handwerk. Doch es ist diese gelebte

Menschlichkeit, die dem Unternehmen
seine unverwechselbare Seele verleiht.
Gerade in einer Zeit, in der vieles distan-
zierter und anonymer geworden ist,
wirkt dieser Zusammenhalt umso ein-
driicklicher.

Dieses Jubildum ist deshalb mehr als ein
Meilenstein. Es ist ein Anlass, all jenen
zu danken, die diesen Weg geprigt
haben - und insbesondere einer Fiih-
rung, die Nahe nicht als Schlagwort ver-
steht, sondern als Haltung lebt.

Ich gratuliere dem gesamten Breiten-
moser-Team von Herzen zum 130. Ge-
burtstag. Moge dieser besondere Geist
das Unternehmen auch in Zukunft tra-
gen und weiter wachsen lassen.

Thnen, geschitzte Leserinnen und Leser,
wiinsche ich eine inspirierende Lektiire
und viele eindriickliche Einblicke in ein
Unternehmen, das zeigt, wie viel Kraft
in echter Verbundenheit steckt.
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Christof Hafner, Roman
Ehrbar und Barbara Ehrbar:
«Wir sind unseren Wurzeln
treu geblieben.»
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INTERVIEW

«Vertrauen als

Breitenmoser feiert dieses Jahr das
130-Jahr-Jubilium. Was macht das
Unternehmen heute aus?

Barbara Ehrbar: Breitenmoser ist auch
nach 130 Jahren ein Familienunterneh-
men mit klaren Werten. Im Mittelpunkt
stehen unsere Mitarbeitenden. Thr hand-
werkliches Konnen, ihre Fachkompe-
tenz, ihr taglicher Einsatz und ihr
respektvoller Umgang miteinander ma-
chen unseren Erfolg iiberhaupt erst
moglich. Gemeinsam schaffen wir Pro-
dukte und Dienstleistungen, auf die sich
unsere Kundinnen und Kunden verlas-
sen konnen.

Welche Meilensteine haben Breiten-
moser in den vergangenen Jahren be-
sonders geprigt?

Christof Hafner: Ein entscheidender
Meilenstein war die frithzeitig geplante
und sorgfiltig umgesetzte Nachfolge-
regelung durch Sepp und Heidi Breiten-
moser-Beggiato. Sie schuf die Basis fiir
ein gesundes, kontinuierliches Wachs-
tum. Weitere wichtige Schritte waren
die Eroffnung neuer Fachgeschéfte so-
wie der Neubau mit dem Gustarium.
Trotz

J Basis fur lang-
fristigen Erfolg»

dieser Entwicklung sind wir unseren
Wurzeln treu geblieben und pflegen das
Metzgerhandwerk bis heute mit Freude
und Leidenschaft.

Aus einer klassischen Dorfmetzgerei
ist ein Unternehmen mit Produktion,
Fachgeschiiften, Gastronomie, Cate-
ring, Online-Shop und Genusswelt ge-
worden. Welche Herausforderungen
bringt diese Entwicklung mit sich?
Roman Ehrbar: Mit jedem Wachstums-
schritt steigt auch der Bedarf an guten
Mitarbeitenden. Deshalb ist es unsere
wichtige Aufgabe, engagierte Mitarbei-
tende zu gewinnen, sie fachlich und
personlich weiterzuentwickeln und ein
Arbeitsumfeld zu schaffen, in dem sie
gerne langfristig bleiben.

Was bedeutet Familienunternehmen
heute noch, wenn ein Betrieb diese
Grosse erreicht?

Barbara Ehrbar: Ein Familienunterneh-
men zeichnet sich durch die Ndhe zu
den Mitarbeitenden und die kurzen Ent-
scheidungswege aus. Wir kennen alle
unsere Mitarbeitenden personlich,
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interessieren uns fiir ihre Anliegen und pflegen

einen offenen und ehrlichen Austausch. Diese Nahe

schafft Vertrauen. Und Vertrauen ist die Grundlage
fir langfristigen gemeinsamen Erfolg.

Weshalb setzen Sie trotz wachsender Unter-
nehmensgrosse konsequent auf Regionalitét
und Schweizer Fleisch?

Roman Ehrbar: Regionalitit ist fiir uns kein Trend,
sondern Uberzeugung. Wo immer moglich bezie-
hen wir unsere Rohstoffe aus der Ostschweiz,
ansonsten aus der Schweiz. Unsere Lieferanten
kennen wir personlich und teilen mit ihnen diesel-
ben Werte beziiglich Tierwohl, Qualitidt und Nach-
haltigkeit.

Wie schaffen Sie den Spagat zwischen tradi-
tionellem Metzgerhandwerk und modernen Pro-
duktionsprozessen?

Christof Hafner: Moderne Technologien setzen wir
dort ein, wo sie unsere Mitarbeitenden unter-
stiitzen und Prozesse effizienter machen. Das
eigentliche Metzgerhandwerk bleibt jedoch Hand-
arbeit, Erfahrung und Leidenschaft. Genau diese
Verbindung macht unsere Produkte aus.

Mit dem Gustarium haben Sie eine Erlebniswelt
geschaffen. Weshalb reicht es heute nicht mehr,
einfach gute Fleischprodukte herzustellen?
Roman Ehrbar: Gute Produkte allein reichen heute
nicht mehr. Die Menschen mochten wissen, wie
Lebensmittel entstehen. Mit dem Gustarium schaf-
fen wir Transparenz und Vertrauen. Wer einmal er-
lebt hat, wie viel Handwerk, Sorgfalt und Erfah-
rung beispielsweise in einer Appenzeller Siedwurst
steckt, entwickelt eine ganz neue Wertschitzung
fiir unser Handwerk.

Digitalisierung verindert auch das Lebensmit-
telgeschiift. Wo nutzen Sie neue Technologien
bereits heute?

Barbara Ehrbar: Digitalisierung unterstiitzt uns vor
allem dort, wo sie unseren Mitarbeitenden den
Arbeitsalltag erleichtert. Beispielsweise in der Ad-
ministration, bei Rezepturen oder der Prozess-
steuerung. So gewinnen wir Zeit fiir das Wesentli-
che: fiir den personlichen Kontakt zu unseren
Kundinnen und Kunden und die sorgfiltige Her-
stellung unserer Produkte.
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Nachhaltigkeit spielt bei Breitenmoser eine
wichtige Rolle. Welche Massnahmen bringen im
Alltag tatsichlich den grossten Nutzen?

Roman Ehrbar: Nachhaltigkeit bedeutet fiir uns Ver-
antwortung gegeniiber der Umwelt, unseren Mit-
arbeitenden und unseren Partnern. In allen drei Be-
reichen haben wir wichtige und wertvolle
Massnahmen definiert. Den wohl grossten Nutzen
bringt uns unser soziales Engagement. Ein beson-
deres Anliegen ist uns die Gesundheit und das
Wohlbefinden unserer Mitarbeitenden, denn moti-
vierte und gesunde Mitarbeitende sind die wich-
tigste Grundlage fiir unseren langfristigen Erfolg.

Worauf sind Sie als Geschiftsleitung
besonders stolz?

Christof Hafner: Wenn wir auf die vergangenen
Jahre zuriickblicken, macht uns unser Team am
meisten stolz. Viele begleiten Breitenmoser seit
Jahren oder sogar Jahrzehnten. Ihr Engagement,
ihre Loyalitit und ihre Bereitschaft, jeden Tag

ihr Bestes zu geben, machen uns stolz. Viele iiber-
nehmen Verantwortung, bringen Ideen ein und
tragen unsere Werte mit. Das Jubildum gehort
deshalb nicht nur dem Unternehmen, sondern vor
allem den Menschen, die Breitenmoser zu dem
gemacht haben, was es heute ist.

Wo sehen Sie Breitenmoser in zehn Jahren?
Barbara Ehrbar: Wir wiinschen uns, dass Breiten-
moser auch in zehn Jahren ein gesundes Familien-
unternehmen mit starken Werten ist. Die nidchste
Generation wird das Unternehmen weiterent-
wickeln, ohne die Wurzeln aus den Augen zu ver-
lieren. Wenn wir auch weiterhin auf ein so starkes
Team zdhlen diirfen und uns unsere Kundinnen
und Kunden ihr Vertrauen auch weiterhin schen-
ken, dann blicken wir mit Zuversicht und Freude in
die Zukunft.
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GESCHICHTE

«Innovation und

Tatkraft pragten
unsere Geschichte»

Welche Meilensteine haben die Ge-
schichte von Breitenmoser besonders
geprigt?

Sepp Breitenmoser-Beggiato: Uber vier Ge-
nerationen trugen die jeweiligen Inha-
ber nicht nur Verantwortung fiir das
Unternehmen, sondern auch fir die Ge-
sellschaft. Ein wichtiger Meilenstein
war, dass mein Grossvater nach dem
frithen Tod seines Vaters das Familien-
unternehmen bereits mit 22 Jahren ge-
meinsam mit seinen Geschwistern wei-
terfiihrte. Seine Innovationskraft und
Tatkraft gaben dem Familienunterneh-
men die Resilienz, um auch in schwieri-
gen Zeiten erfolgreich zu bestehen.

Welche Entscheidungen haben das
Unternehmen nachhaltig verindert?
Heidi Breitenmoser-Beggiato: Bis ins Jahr
2000 befand sich die Metzgerei an der
Gaiserstrasse am Dorfrand. Mit der Ver-
legung des Verkaufsgeschifts in den
Sparmarkt im Ziel und dem Bau des
neuen Produktionsstandorts in Steinegg
im Jahr 2004 begann eine neue Phase
der Unternehmensentwicklung.

Sepp Breitenmoser-Beggiato: Dank der
modernen Infrastruktur konnten wir
Spezialititen flir den Detailhandel her-
stellen und diesen Geschéftsbereich ge-
zielt ausbauen. Einen entscheidenden
Anteil am Erfolg unseres Verkaufsge-
schafts hatte meine Frau Heidi, die die-
ses mit grossem Engagement fiihrte.
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In dieser Zeit wurde das Unternehmen
zudem in eine Aktiengesellschaft umge-
wandelt.

Wie hat sich das Metzgerhandwerk
seit Ihrer Zeit verindert?

Sepp Breitenmoser-Beggiato: Frither
schlachteten wir das von den Bauern
eingekaufte Vieh wochentlich im
Gemeindeschlachthof. Spiter wurde
diese Tétigkeit nach St.Gallen verlegt.
Diese Entscheidung 16ste damals gesell-
schaftliche und politische Diskussionen
aus. Viele Bauern mussten lingere
Transportwege in Kauf nehmen und
manche Metzgereien befiirchteten zu-
sitzliche Kosten. Riickblickend haben
sich diese Sorgen jedoch weitgehend als
unbegriindet erwiesen, da heute der
grosste Teil des einheimischen Schlacht-
viehs auswiérts geschlachtet wird.

Heidi Breitenmoser-Beggiato: Gleichzeitig
hat sich auch das Berufsbild stark verin-
dert. Heute bieten unterschiedliche
Fachrichtungen jungen Menschen viel-
faltige Moglichkeiten, einen Beruf

rund um das Lebensmittel Fleisch zu
erlernen.

Welche Werte wurden iiber Generati-
onen weitergegeben?

Heidi Breitenmoser-Beggiato: Uber Gene-
rationen hinweg wurden bei Breiten-
moser Lehrlinge und Lehrtdchter ausge-
bildet. Viele von ihnen lebten wihrend

ihrer Ausbildung bei uns und erhielten
Kost und Logis. Dadurch entstand eine
enge personliche Verbundenheit, die
heute kaum mehr vorstellbar ist. Dieses
gemeinsame Leben und Arbeiten pragte
unser Familienunternehmen und stirk-
te Werte wie Zusammenhalt, Vertrauen
und gegenseitige Verantwortung.

Gab es Momente, in denen Sie grosse
Risiken eingegangen sind?

Sepp Breitenmoser-Beggiato: Eine grosse
Herausforderung waren fiir mich meine
vielfiltigen politischen Engagements
als Schulratsprisident, Grossrat, Gross-
ratsprasident und Prasident der
Schlachthauskommission. In diesem
kleinen Kanton wurde ich immer wie-
der darauf hingewiesen, dass meine di-
rekte Art auch Kundschaft kosten konn-
te. Ruckblickend stelle ich fest, dass
diese Offenheit zwar nicht immer
iiberall gut ankam, mir aber ebenso viel
Anerkennung einbrachte.



Sepp und Heidi
Breitenmoser-Beggiato:

«Qualitat ist die Grundlage

unseres Erfolgs.»

Welche Innovation war ihrer Zeit riickblickend
besonders weit voraus?

Heidi Breitenmoser-Beggiato: Im Orts- und Regional-
geschéft gehorten die ersten Grillkurse in der Regi-
on zu unseren wichtigsten Innovationen. Damit
verbunden waren zahlreiche neue Produkte, die
sich dank ihrer hohen Qualitit erfolgreich am
Markt etablierten. Auch bei Ladenbau und Marke-
ting konnten wir neue Akzente setzen.

Sepp Breitenmoser-Beggiato: Fliir mich war der
Schritt zur Belieferung der Migros besonders weg-
weisend. Diese Zusammenarbeit war der Start-
schuss fiir eine bis heute erfolgreiche Partnerschaft
mit dem Detailhandel und eréffnete dem Unter-
nehmen neue Absatzmoglichkeiten.

Welche personliche Erinnerung verbinden Sie
am stirksten mit Breitenmoser?

Sepp Breitenmoser-Beggiato: Besonders in Erinne-
rung geblieben ist mir die Kunst der Wurstherstel-
lung, die ich von meinem Lehrmeister und vor
allem von meinem Vater lernen durfte. Der sorgfil-
tige Umgang mit den Rohstoffen fiir Wurst- und
Charcuterieprodukte bildet bis heute die Grundlage
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unseres Erfolgs. Dass die heutige Unternehmens-
fihrung unsere iiberlieferten Rezepte mit dersel-
ben Qualititsorientierung und Rezepttreue weiter-
fihrt, macht meine Frau und mich stolz.

Was wiinschen Sie dem Unternehmen fiir die
niichsten Jahrzehnte?

Heidi Breitenmoser-Beggiato: Ich wiinsche mir, dass
die fachliche Kompetenz erhalten bleibt und sich
laufend weiterentwickelt. Ebenso hoffe ich, dass
die von Barbara Ehrbar gelebte Sozialkompetenz
auch in Zukunft das Unternehmen pragt.

Sepp Breitenmoser-Beggiato: Ich wiinsche mir, dass
die Mitarbeitenden diese Haltung erkennen und
mit Engagement und Treue mittragen. Wenn diese
Werte erhalten bleiben, bin ich {iberzeugt, dass
Breitenmoser auch in den kommenden 100 Jahren
erfolgreich sein wird.
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PRODUKTION

«Modernste
Technik ersetzt
kein Handwerk»

Reto Fuster, was zeichnet die Produk-
tion bei Breitenmoser aus?

Wir stellen hochwertige Fleischspeziali-
taten nach bewahrten, traditionellen
Rezepturen her und entwickeln unsere
Produkte laufend weiter. Trotz mo-
dernster Maschinen und Anlagen bleibt
das Metzgerhandwerk zentral. Unser
Team besteht aus erfahrenen Fachkréif-
ten und langjahrigen Mitarbeitenden,
die mit grossem Fachwissen und viel
Leidenschaft arbeiten.

Welche Moglichkeiten bietet Thnen
der neue Produktionsstandort gegen-
iiber friiher?

Der neue Standort bietet deutlich mehr
Platz und ermoglicht effizientere Ab-
ldufe sowie grossere Produktionskapazi-
titen. Gleichzeitig profitieren unsere
Mitarbeitenden von modernen, ergono-
misch gestalteten Arbeitspldtzen und
viel Tageslicht, was die Arbeitsbedin-
gungen spiirbar verbessert.

Wo ist trotz modernster Technik ech-
tes Metzgerhandwerk unverzichtbar?
Das Verstandnis fiir das Lebensmittel
Fleisch und der respektvolle Umgang
damit sind unverzichtbar. Vom Waren-
eingang bis zum fertigen Produkt
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braucht es Erfahrung, Fingerspitzenge-
fithl und handwerkliches Kénnen. Ge-
nau das macht den Unterschied in der
Qualitat unserer Produkte.

Welche Produktionsschritte verlan-
gen heute noch besonders viel hand-
werkliches Konnen?

Besonders anspruchsvoll sind die Wa-
renannahme und Qualitdtskontrolle, die
Herstellung des Brits, das Fiillen der
verschiedenen Wurstspezialititen
sowie der exakte Zuschnitt der Fleisch-
stlicke nach Kundenwunsch. Auch die
Lagerung des Bankfleischs sowie die
Kocherei und Riucherei verlangen viel
Erfahrung und Sorgfalt.

Welche Rolle spielen Automatisierung
und Digitalisierung in der Produktion?
Wir hinterfragen unsere Ablaufe lau-
fend und nutzen moderne Technologien
dort, wo sie einen echten Mehrwert
schaffen. In einem Handwerksbetrieb
lasst sich jedoch nicht alles automatisie-
ren. Die Digitalisierung unterstiitzt uns
beispielsweise bei der Bedienung der
Anlagen, der Uberwachung der Koch-
und Raucherprozesse sowie im Bestell-
wesen und macht viele Abliufe
effizienter.

Wie gelingt es, hohe Effizienz und
sorgfiltige Handarbeit miteinander
zu verbinden?

Entscheidend sind unsere gut ausgebil-
deten und erfahrenen Mitarbeitenden.
Sie wissen genau, worauf es ankommt,
und jeder Handgriff sitzt. So verbinden
wir effiziente Prozesse mit der Sorgfalt,
die unsere Produkte auszeichnet.

Welche Anforderungen stellen
Lebensmittelsicherheit und Riickver-
folgbarkeit heute an Thren Betrieb?
Lebensmittelsicherheit und Riickver-
folgbarkeit haben bei uns hochste Prio-
ritdt. Simtliche Prozesse werden
liickenlos dokumentiert und laufend



Reto Fuster:
«Jeder Handgriff sitzt.»

kontrolliert. Wir erfiillen die gesetzlichen Vorgaben
konsequent und lassen unsere Abldufe regelmissig
im Rahmen externer Audits iiberpriifen. Mit der
Zertifizierung nach FSSC 22000 erfiillen wir zudem
einen international anerkannten Standard fir
Lebensmittelsicherheit. Unser Qualititsmanager
sorgt mit Schulungen und internen Kontrollen
dafiir, dass alle Anforderungen konsequent einge-
halten werden.

Worauf sind Sie als Produktionsleiter

besonders stolz?

Besonders stolz bin ich auf unser Team. Gemein-
sam stellen wir Tag fiir Tag Fleischspezialititen
von hoher Qualitét her, die in der Region und weit
dariiber hinaus geschitzt werden. Dieses Vertrauen
unserer Kundinnen und Kunden ist fiir uns die

schonste Bestitigung unserer tiglichen Arbeit.

Ich selbst darf Breitenmoser bereits seit 22 Jahren
begleiten. Umso mehr freut es mich, dass meine
jingste Tochter Seraina im Sommer 2027 ihre Lehre
als Fleischfachfrau Feinkost & Veredelung EFZ bei
Breitenmoser beginnt. Auch meine Frau Elisabeth
arbeitet seit mehreren Jahren im Unternehmen.
Das zeigt, wie eng unsere Familie seit vielen Jahren
mit Breitenmoser verbunden ist.
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QUALITAT

«Qualitat braucht
Zeit und Erfahrung»

Reto Fuster, was bedeutet Qualitit bei Breiten-
moser konkret?

Qualitat steht bei Breitenmoser an erster Stelle. Un-
sere Rezepturen bestimmen die Qualitit unserer
Produkte. Hochwertige Zutaten und sorgféltig aus-
gewihlte Rohstoffe haben ihren Preis. Bei der
Qualitit gehen wir jedoch keine Kompromisse ein.

Warum setzt Breitenmoser konsequent auf
Schweizer Fleisch?

Die Schweiz verfligt iber weltweit sehr hohe
Standards beim Tierwohl und in der Lebensmittel-
produktion. Das ist fiir uns ein wichtiges Qualitéts-
merkmal. Gleichzeitig wissen wir genau, woher
unser Fleisch stammt. Diese Transparenz schafft
Vertrauen und bildet die Grundlage fiir unsere
Qualititsanspriiche.

Anzeige

Worauf achten Sie bereits bei der Auswahl

Ihrer Lieferanten?

Entscheidend sind fiir uns Qualitit, Zuverldssigkeit
und Flexibilitit. Ebenso wichtig sind Ehrlichkeit
und eine vertrauensvolle Zusammenarbeit. Nur
mit starken Partnern konnen wir unseren hohen
Qualitdtsanspruch dauerhaft erfiillen.

Welche Bedeutung haben Labels und Zertifizie-
rungen wie FSSC 22000, Suisse Garantie oder
Culinarium?

Einige Zertifizierungen werden von unseren Gross-
kunden vorausgesetzt und regelmaissig iiberpriift.
Gleichzeitig schaffen Labels wie Suisse Garantie
oder Culinarium Vertrauen bei den Konsumentin-
nen und Konsumenten. Sie machen unsere Quali-
tatsstandards sichtbar und unterstiitzen uns auch
in der Vermarktung.

G K -
Herzliche 'y ap
GmbH

Gratulation zum Maschinen for Hauvshalt vnd Gastgewerbe
Firmenjubilium

und Danke fiir die
jahrelange
Partnerschaft.
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Reto Fuster:
«Qualitat ke
Kompromisﬂ
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Wie wird die Qualitiit wihrend der Produktion
laufend iiberpriift?

Qualitdt wird bei uns wihrend des gesamten Pro-
duktionsprozesses kontrolliert. Bereits bei der
Warenannahme priifen wir unter anderem Tempe-
ratur und Zustand der Rohstoffe. Wahrend der
Verarbeitung kontrollieren unsere Mitarbeitenden
laufend Aussehen, Farbe und Geruch der Produkte.
Hinzu kommen Degustationen, Hygienekontrollen,
Audits sowie regelméssige Schulungen nach

dem HACCP-Konzept. Auch der Produktionsleiter
uberpriift simtliche Ablaufe kontinuierlich.

Welche Rolle spielen Regionalitit und kurze
Transportwege?

Wo immer moglich beziehen wir Fleisch und wei-
tere Rohstoffe aus der Region und der Ostschweiz.
Dadurch bleiben die Transportwege kurz und

wir kennen unsere Lieferanten personlich. Nur
wenn bestimmte Mengen regional nicht verfiigbar
sind, greifen wir auf Lieferanten aus anderen Regi-
onen der Schweiz zuriick. Einkaufe im Ausland
bleiben auf wenige Ausnahmen, etwa in der Weih-
nachtszeit, beschrankt.



www.dag-daerme.ch
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Qualitat i
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2 BROKER

EWISS QUALITY BROKER

Herzliche Gratulation zum
130-jahrigen Jubilaum!

Die Swiss Quality Broker AG gratuliert der Breitenmoser Appenzeller
Fleischspezialitaten AG herzlich zu diesem beeindruckenden Meilenstein.
Vielen Dank fir Ihr Vertrauen und die stets wertvolle, partnerschaftliche
Zusammenarbeit. Fir die Zukunft wiinschen wir lhnen weiterhin viel Erfolg,
Innovationskraft und Freude.

Ihre Swiss Quality Broker AG
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Was unterscheidet Ihre Produkte qualitativ von
industriell hergestellten Erzeugnissen?

Unsere Produkte entstehen in sorgfiltiger Hand-
arbeit. Deshalb gleicht nicht jedes Stiick dem
anderen. Genau diese Individualitit ist ein Zeichen
echter Handwerksqualitit und unterscheidet
unsere Spezialititen von industriell hergestellten
Produkten.

Woran erkennt der Kunde letztlich echte Qualitit?

Qualitét beginnt bei der Auswahl der Rohstoffe und

begleitet jedes Produkt bis ins Fachgeschift. Jeder
einzelne Arbeitsschritt trdgt dazu bei: vom Einkauf
uber die Produktion und Verpackung bis hin zum
Verkauf. Am Ende erkennt der Kunde Qualitidt am
Geschmack, am Aussehen und daran, dass jedes
Produkt mit Sorgfalt und Leidenschaft hergestellt
wird.

Anzeige

IN APPENZELL BRAUT DIE FAMILIE
LOCHER EIN BESO
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INNOVATION & SORTIMENT

«Tradition und Inno-
vation gehen bei
uns Hand in Hand»

Nach welchen Kriterien entscheiden Sie, wel- -
che Produkte neu ins Sortiment aufgenommen
werden?

Daniela Imper: Neue Produkte entstehen in unse-
rem Innovationsteam, dem unter anderem alle Fi-
lialleiterinnen und Filialleiter angehoren. Gemein-
sam entwickeln, diskutieren und beurteilen wir
neue Ideen. Entscheidend sind dabei die Wiinsche
und Bediirfnisse unserer Kundinnen und Kunden.
Durch den tiglichen Kontakt in unseren Fachge-
schéften erhalten wir unmittelbare Riickmeldun-
gen und kénnen neue Produkte gezielt weiterent-
wickeln.

Welche Bedeutung haben traditionelle Speziali-
tiaten wie Siedwurst, Pantli oder MostbrockKli fiir
Breitenmoser?

Christof Hafner: Diese Spezialititen gehoren seit
Generationen zu den Aushingeschildern unseres

Wie entwickelt man neue Produkte, ohne die
eigenen Wurzeln zu verlieren?

Christof Hafner: Im Mittelpunkt steht immer das
Fleisch. Hochwertige Rohstoffe, traditionelles

Metzgerhandwerk und das grosse Know-how unse-
rer Mitarbeitenden bilden die Grundlage fiir jedes
neue Produkt. Neue Ideen entstehen deshalb nicht
losgelOst von unseren Wurzeln, sondern bauen auf
bewéhrten Rezepturen und unserer langjahrigen

Unternehmens. Sie werden nach bewéhrten Rezep-
turen hergestellt und stehen fiir echtes Appenzeller
Metzgerhandwerk. Die IGP-Auszeichnung unter-
streicht ihre regionale Herkunft und verleiht ihnen
einen zusitzlichen Mehrwert.

Erfahrung auf.

Anzeige

GESLER

ALPINA

Beratung = Service == Verkauf

Geser-ALPINA GmbH
Waldau 1 / Zufahrt A
CH - 9230 Flawil

Tel:
Fax:
E-Mail:
Web:

+41 (0)71 393 80 90
+41 (0)71 393 80 92
info@geser-alpina.ch
www.geser-alpina.ch
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Daniela Imper: Christof Hafner:
«Neue ldeen entstehen im 3 «Das Fleisch steht
direkten Kundenkontakt.» immer im Mittelpunkt.»

- 2
M
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A

Anzeige

Herzlichen Gliuckwunsch
zu 130 Jahren Erfolg!

Danke fur die gute Zusammenarbeit
und das langjahrige Vertrauen in unsere Arbeit.

GROGG

Grogg Baumanagement GmbH
Tel. +4162216 66 60
Www.grogg.swiss

IHR KOMPETENTER
PARTNER FUR
LADENBAU UND
BAUMANAGEMENT

| ——
- =
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PERSONLICH.

ZUVERLASSIG.
NAH.

Gebaudetechnik | Informatik | Energietechnik

A. Lehmann Elektro AG | Gossau | Arnegg | Waldkirch | St.Gallen | Herisau
Teufen | Schénengrund | Konstanz (DE) | lehmann.ch | Tel. 071388 11 22

ULS ER
WAAGEN I

Wir gratulieren der Firma Breitenmoser zu lhrem Jubilaum
und wiinschen fiur die Zukunft weiterhin viel Erfolg!

Herzlichen Dank fiir das Vertrauen in Sulser Waagen.

Sulser Waagen GmbH e Industriestrasse 29 ¢ 9100 Herisau
Tel. 071 351 71 61 ¢ info@sulser-waagen.ch ¢ sulser-waagen.ch

\"\h /4

R L@ LR D
Durchdacht. Clever gelost. Perfekt verpackt.
Starke Verpackungslésungen in zuverlassiger Qualitat.

130 Jahre Erfolg, Qualitat und Vertrauen.
& Herzliche Gratulation zum Jubildum der
" Breitenmoser Appenzeller Fleischspezialitaten AG.

VC999 Verpackungssysteme AG
ist stolz, diesen Erfolg seit vielen Jahren begleiten
zu durfen, und freut sich auf eine weiterhin starke
Partnerschaft!
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Welche Trends beobachten Sie derzeit beim
Konsum von Fleisch- und Wurstwaren?

Daniela Imper: Fleisch bleibt fiir viele Menschen ein
wichtiger Bestandteil ihrer Erndhrung. Gleichzeitig
wiinschen sich unsere Kundinnen und Kunden
hochwertige Produkte, authentischen Geschmack
und eine grosse Vielfalt. Neben bestem Fleisch er-
freut sich deshalb auch unser breites Wurstsorti-
ment grosser Beliebtheit.

Welche Wiinsche Threr Kundschaft beeinflus-
sen heute die Entwicklung neuer Produkte am
starksten?

Daniela Imper: Viele Menschen haben im Alltag
wenig Zeit zum Kochen. Deshalb haben wir ein
Convenience-Sortiment im Glas entwickelt, das
eine schnelle, hochwertige und gleichzeitig ausge-
wogene Mahlzeit ermdoglicht.

Welche Innovationen der vergangenen Jahre
waren besonders erfolgreich?

Christof Hafner: Zu unseren erfolgreichsten Innova-
tionen gehoren das Convenience-Sortiment im Glas
sowie unsere kleinen Rohwirste, die sich ideal als
Snack fiir unterwegs eignen. Ebenso sind in den
vergangenen Jahren zahlreiche Spezialititen mit
Appenzeller® Kise entstanden, darunter das Al-
plerknaberli, der Grillkdse und verschiedene Grill-
wirste.

Welche Rolle spielen Nachhaltigkeit und Regio-
nalitiit bei der Entwicklung neuer Produkte?
Christof Hafner: Nachhaltigkeit und Regionalitit ge-
horen seit jeher zu unserer Unternehmensphiloso-

Elekiro Sonderer AG

Schnell, kompetent und qualitéitshewusst.

phie. Sie pragen sowohl unsere traditionellen
Spezialititen als auch neue Produktideen. Im Mit-
telpunkt stehen dabei der Genuss und die Begeiste-
rung unserer Kundinnen und Kunden.

Worauf diirfen sich IThre Kunden in Zukunft
freuen?

Daniela Imper: Unsere Kundinnen und Kunden diir-
fen sich auch kiinftig auf hochwertige Produkte,
ein vielseitiges Standardsortiment, traditionelle
Spezialititen und saisonale Neuheiten freuen. Be-
sonders im Bereich Snacks und Schnellverpflegung
arbeiten wir laufend an neuen Ideen, die unser Sor-
timent sinnvoll ergidnzen.

Fin BeSonderes

Jubildum!

Wir gratulieren zu diesem Anlass und wiinschen der

Breitenmoser Fleischspezialitaten AG weiterhin viel Gireuts!

Anzeige
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FACHGESCHAFTE

«Personliche Beratung
schafft Vertrauen»

Was erwarten Kunden heute von einer moder-
nen Metzgerei?

Bruno Inauen: Unsere Kundinnen und Kunden er-
warten hochwertige Qualitit, ein modernes Ver-
kaufsgeschéift, kompetente Beratung und ein
attraktives, saisonales Sortiment. Ebenso wichtig
sind ein ansprechend prisentierter Verkaufstresen
und eine gute Erreichbarkeit mit gentigend Park-
plitzen.

Andrea Sutter: Nachhaltigkeit und Flexibilitét ge-
winnen ebenfalls zunehmend an Bedeutung. Ob
Privat- oder Grosskunde, alle erwarten, dass wir
aufihre individuellen Wiinsche eingehen und diese
nach Moglichkeit erfiillen.

Weshalb bleibt die persénliche Beratung trotz
Online-Handel so wichtig?

Bruno Inauen: Fleisch ist Vertrauenssache. Wer sich
bewusst mit dem Produkt auseinandersetzt,
schétzt die personliche Beratung im Fachgeschéft.

Anzeige

Regionalitit, Qualitdt und Fachwissen spielen da-
bei eine entscheidende Rolle.

Andrea Sutter: Der personliche Kontakt schafft Ver-
trauen. Unsere Kundinnen und Kunden fiihlen sich
ernst genommen und erhalten Antworten aufihre
Fragen. Genau diese individuelle Beratung macht
den Unterschied.

Welche Fragen horen Sie im Verkauf

besonders hiufig?

Bruno Inauen: Besonders haufig fragen unsere
Kundinnen und Kunden nach der Herkunft des
Fleisches, der Haltbarkeit oder der richtigen Menge.
Ebenso gefragt sind Tipps zur Zubereitung, sei es
beim Kochen oder beim Grillieren.

Welche Produkte entdecken Kunden oft erst
dank einer Empfehlung?

Andrea Sutter: Mit unseren Wochenaktionen infor-
mieren wir unsere Engros-Kundschaft regelméssig

L) muLTivac

130 Jahre Tradition.
Eine Zukunft voller Qualitat.

Wir gratulieren der
Breitenmoser Appenzeller Spezialitaten AG
herzlich zum 130-jahrigen Jubilaum!

Herzlichen Dank fur das Vertrauen und die
partnerschaftliche Zusammenarbeit.
Wir freuen uns auf weiterhin gemeinsame Erfolge.

Bésch 65 6331 Hunenberg

Schweiz www.multivac.ch
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Andrea Sutter:
«Unsere Kundinnen und

-'_"Kunden erwarten Flexibilitét.»

iiber aktuelle Angebote und neue Produkte. Diese
stellen wir ausfiihrlich vor und ergéinzen sie teil-
weise mit Degustationsmustern. So lernen unsere
Kundinnen und Kunden neue Spezialititen kennen.
Bruno Inauen: Ich persdnlich dringe niemandem
Produkte auf. Wenn Kundinnen und Kunden eine
Empfehlung wiinschen, berate ich sie gerne. Haufig
sind es passende Ergidnzungen wie beispielsweise
unsere Krauterbutter zum Grillfleisch.

Wie unterscheiden sich die Bediirfnisse von
Privatkunden und Gastronomiebetrieben?
Andrea Sutter: Sowohl Privat- als auch Grosskunden
erwarten hochwertige Qualitit und ein gutes Preis-
Leistungs-Verhéiltnis. Gastronomiebetriebe legen
zusétzlich grossen Wert auf einen zuverlissigen
Lieferservice und einen auf ihre Bediirfnisse abge-
stimmten Lieferrhythmus. Online-Kundinnen und
-Kunden erwarten eine schnelle und zuverlissige
Zustellung.

Bruno Inauen: Gastronomiebetriebe bestellen
grossere Mengen, achten stédrker auf den Preis und
erwarten ein hohes Mass an Flexibilitét.

Welche Produkte iiberraschen Ihre Kundschaft
immer wieder oder entwickeln sich zu unerwar-
teten Bestsellern?

Andrea Sutter: Besonders erfolgreich sind Kombina-
tionen aus Fleisch und Appenzeller® Kise. Neben
unseren beliebten Cordon-bleu-Wochen kommen
auch neue Wurstkreationen wie der Appenzeller®
Kése-Schiiblig oder die Appenzeller® Kise-Brat-

Bruno Inauen:
«Ein Einkauf muss
von A bis Z stimmen.»

wurst sehr gut an. Auch unsere Teigartikel und
hausgemachten Produkte aus der Gustarium-Kiiche
erfreuen sich grosser Beliebtheit.

Bruno Inauen: Auch unser laufend erweitertes
Wurst- und Fleischsortiment begeistert viele Kun-
dinnen und Kunden immer wieder aufs Neue.
Besonders beliebt sind unsere saisonalen Spiessli
in zahlreichen Varianten sowie die Partywirste.

Was macht fiir Sie einen gelungenen Einkauf
bei Breitenmoser aus?

Bruno Inauen: Fiir mich muss das Gesamterlebnis
stimmen - vom Ladenlokal iiber die Begriissung
und die kompetente Beratung bis hin zur Qualitét
der Produkte, einer attraktiven Prasentation, einer
ansprechenden Verpackung und der Verabschie-
dung unserer Kundinnen und Kunden.

Wie hat sich das Einkaufsverhalten Ihrer Kund-
schaft verindert?

Bruno Inauen: Viele Menschen essen heute bewuss-
ter Fleisch und achten stiarker auf Qualitit. Gerade
jingere Kundinnen und Kunden vergleichen haufi-
ger die Preise. Gleichzeitig beobachten wir, dass
wieder vermehrt gemeinsam gekocht oder grilliert
wird. Dieses Miteinander kommt auch unseren
Fachgeschiften zugute. Zudem fiithren wir ein klei-
nes Sortiment an fleischlosen Produkten, denn
jeder soll selbst entscheiden konnen, was er essen
mochte.
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GENUSS- UND ERLEBNISWELT

Einkauf, Erlebnis

und Genuss

Welche Idee steckt hinter der
Genuss- und Erlebniswelt?

Andrea Gemperli: Unser Ziel war es, et-
was zu schaffen, das es in dieser Form
in unserer Branche noch nicht gibt. Das
Gustarium soll Besucherinnen und Be-
suchern ein Erlebnis bieten, Wissens-
wertes vermitteln und unseren Stolz auf
das Metzgerhandwerk sichtbar machen.
Sandra Rempfler: Die GenussEcke er-
ginzt dieses Konzept. Wir mochten ei-
nen Ort schaffen, an dem Einkaufen
zum Erlebnis wird. Unsere Géste sollen
sich bewusst Zeit fiir eine genussvolle
Auszeit nehmen konnen - bei einem
Kaffee, einem Glas Wein oder einem
Apéroplittli. Gleichzeitig finden sie bei
uns alles fiir den téglichen Bedarf und
den spontanen Genuss.

Was macht das Gustarium und die
GenussEcke zu besonderen Orten?
Andrea Gemperli: Das Gustarium verbin-
det ein besonderes Ambiente mit einer
interaktiven Erlebniswelt und einem
Genussladen. Neben unseren eigenen
Spezialititen bieten wir Delikatessen
aus der Region und dariiber hinaus so-
wie vielseitige Geschenkideen an.
Gleichzeitig entstehen hier Spezialitdten
fiir unsere Fachgeschéfte, Events und
Caterings. Mit Grill- und Wurstsemina-
ren, weiteren Veranstaltungen sowie
Angeboten fiir Firmen, Vereine, Fami-
lien und Touristen sprechen wir ganz
unterschiedliche Zielgruppen an.
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Sandra Rempfler: Die GenussEcke ver-
bindet Genuss, Einkauf und Begegnung.
Unsere Giste konnen verweilen und
gleichzeitig flexibel einkaufen. Der integ-
rierte 16/7-Shop mit Self-Checkout er-
moglicht den Einkauf auch ausserhalb
der reguliren Offnungszeiten. Ergianzt
wird das Angebot durch regionale Spezi-

alitdten, Geschenkkdrbe und Mitbringsel.

Welche Bedeutung haben Seminare,
Veranstaltungen und Catering?
Andrea Gemperli: Mit dem Gustarium
konnten wir unser Angebot deutlich er-
weitern. Neben den Fachgeschiften
sind wir auch in die Gastronomie einge-
stiegen und bieten heute Grill- und
Wurstseminare, Degustationen sowie
unterschiedlichste Veranstaltungen an.
Unsere Metzgerstube bietet Platz fiir bis
zu 72 Personen und eignet sich fiir Fir-
men, Vereine und private Anlésse.
Gleichzeitig schaffen wir Arbeitsplitze
in der Region. Beim Catering begleiten
wir unsere Kundinnen und Kunden per-
sonlich - von der Anfrage bis zur Durch-
fiihrung vor Ort. Ob einzelne Mietgera-
te, ein Grilleur oder ein komplettes
Catering mit Service: Wir gehen mog-
lichst auf alle Wiinsche ein und fertigen
viele Spezialititen direkt im Gustarium.

Welche Riickmeldungen erhalten Sie
von Thren Gisten?

Andrea Gemperli: Besonders geschitzt
werden das Ambiente, das feine Essen

und die vielfaltigen Moglichkeiten fiir
unterschiedlichste Anlédsse. Ebenso er-
halten wir viele Komplimente fiir unser
freundliches und kompetentes Team.
Sandra Rempfler: Auch bei uns stehen
das personliche Erlebnis und der Ser-
vice im Mittelpunkt. Unsere Giste
loben die freundliche Beratung, das
vielseitige Sortiment sowie die regiona-



len und hochwertigen Produkte. Viele schitzen es,
dass sie bei uns alles an einem Ort finden.

Welche Anlisse begleiten Sie besonders haufig?

Andrea Gemperli: Besonders haufig begleiten wir
Grillseminare, Wurstseminare, Grillanlasse, Hoch-
zeiten und Gastro-Events.

Sandra Rempfler: Uber das Jahr verteilt organisie-
ren wir verschiedene Aktionen und Veranstaltun-

Andrea Gemg
«Wir gehen @

Sandra Rempfler:
«Einkaufen soll
zum Erlebnis werden.»

gen. Bei Anldssen wie Sonntagsverkidufen, der Chil-
bi oder der Viehschau grillieren wir vor dem Laden.
Dazu kommen regelméissige Degustationen,
insbesondere wiahrend der Adventszeit.
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Packaging ideas.

Wir gratulieren der
Firma Breitenmoser
Zum

o
PR

und sagen danke fiir das langjéhrige Vertrauen
in unsere Verpackungsdruckerei in Gontenschwil.

www.laeser.com

Holen Sie sich das Beste
oder lassen Sie es liefern

fur die tolle
Zusammenarbeit

Prodega-Markt

Transgourmet Schweiz AG

Schuppisstrasse 11 @ TRANSGOURMET
9016 St. Gallen v

transgourmet.ch PRODEGA

DEGONDA

DELIKATESSEN
HAMDWERK, DAS MAN SCHMECKT.

T v ndein W ausgowihion

wl ivici@degondas ¢

www.degondas.ch

Kleider machen = XREFIDA

Bekleidung fur Arbeit & Sport | Druck | Stick
.L. =
L euite.
Die richtige Kleidung. Fur dich und dein Unternehmen.

Refida AG | Wil | Appenzell | www.refida.ch
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Wie erginzen Erlebniswelt und GenussEcke das
klassische Metzgereigeschift?

Andrea Gemperli: In unserer interaktiven Ausstel-
lung im originalgetreu nachgebauten Appenzeller-
haus vermitteln wir Wissenswertes iiber Tradition,
Metzgerhandwerk, Produktion und Firmenge-
schichte. Gleichzeitig mochten wir zeigen, welchen
Stellenwert Fleisch in einer ausgewogenen Erndh-
rung hat und junge Menschen fiir das Metzger-
handwerk begeistern.

Sandra Rempfler: Die GenussEcke erginzt die Fach-
geschifte mit einem vielseitigen Zusatzsortiment,
individuellen Geschenkideen und dem 16/7-Shop.

:EJiTﬂ-FIl.IId

So verbinden wir Genuss, Einkauf und Flexibilitit
und schaffen einen zuséitzlichen Mehrwert fiir Ein-
heimische und Géste.

Welche Pliine haben Sie fiir die Zukunft?

Andrea Gemperli: Wir mochten noch mehr Indivi-
dualgiste sowie kleine Gruppen fiir das Gustarium
begeistern und die Auslastung unserer Erlebnis-
welt weiter steigern. Gleichzeitig wollen wir eigene
Veranstaltungen wie die Erlebnis-Metzgete, das
Tatort-Dinner oder Degustationen noch bekannter
machen.

Sandra Rempfler: Der 16/7-Shop wird bereits sehr
gut genutzt und gewinnt laufend an Bekanntheit.
Wir mochten dieses Angebot weiter etablieren und
unseren Kundinnen und Kunden auch kiinftig
moglichst viel Flexibilitit beim Einkauf bieten.

Anzeige

VIELEN DANK fur die langjahrige, vertrauensvolle und .o
regionale Zusammenarbeit. Unsere herzliche Gratulation [, . - .. -
zum beeindruckenden 130-jahrigen Bestehen - . ey e

auf viele weitere gemeinsame Jahre voller HAPP‘Y et N
Genuss und Partnerschaft! @ Wﬂ/
Wik g//ﬂ\/
T

erg—gsere/ = Gais

naturlich - nachhaltig - regional
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TEAM

Mit Herzblut fur
Breitenmoser im Einsatz

Seit wann arbeiten Sie bei Breitenmoser und
welche Aufgaben iibernehmen Sie?

Seit dem 1. Januar 2026 bin ich fiir die Planung von
Caterings und Veranstaltungen verantwortlich.

Was gefillt Thnen an Ihrer Arbeit besonders?
Besonders gefillt mir die Kombination aus Organi-
sation, Teamarbeit und Kundenkontakt. Es ist
schon zu sehen, wenn ein gut geplanter Anlass er-
folgreich verlduft und die Géste zufrieden sind.

Was macht Breitenmoser als Arbeitgeber aus
Ihrer Sicht besonders?

Das Unternehmen ist trotz seiner Grosse familidr
geblieben. Ich schitze die gute Zusammenarbeit im
Team, die strukturierte Arbeitsweise sowie die
Moglichkeiten zur fachlichen und personlichen
Weiterentwicklung.

Worauf sind Sie bei Ihrer Arbeit besonders stolz?
Es freut mich, wenn unsere Kundinnen und Kun-
den mit meiner Arbeit zufrieden sind, den Ser-

vice schitzen und gerne wiederkommen. Das ist
fir mich die schonste Bestitigung.

Was schiitzen Sie an der Zusammenarbeit im
Team?

Ich schatze die Hilfsbereitschaft, den Teamzu-
sammenhalt und die Méglichkeit, sich gegenseitig
zu unterstiitzen und voneinander zu lernen.

Wie verbringen Sie Ihre Freizeit?
Meine Freizeit verbringe ich mit meiner Familie,
beim Wandern, im Turnverein oder auf dem Velo.
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Seit wann arbeiten Sie bei Breitenmoser und
welche Aufgaben iibernehmen Sie?

Im August durfte ich bereits mein zehnjdhriges Ju-
bildum bei Breitenmoser feiern. Ich arbeite im
Fachgeschift und berate unsere Kundinnen und
Kunden téglich personlich.

Was gefillt Thnen an Ihrer Arbeit besonders?
Ich schitze die abwechslungsreiche Arbeit und
ganz besonders die Zusammenarbeit in unserem
Team.

Was macht Breitenmoser als Arbeitgeber aus
Threr Sicht besonders?

Fiir mich zeichnen Breitenmoser die hohe Qualitit
und der freundliche Umgang miteinander aus.

Worauf sind Sie bei Ihrer Arbeit besonders stolz?
Ich bin stolz auf unsere Arbeit, den starken Zusam-
menhalt, die Zuverldssigkeit und den Teamspirit.

Was schiitzen Sie an der Zusammenarbeit im
Team?

Ehrlichkeit und Zusammenhalt sind fiir mich
besonders wichtig. Jeder ist fiir jeden da und es ist
ein echtes Geben und Nehmen.

Wie verbringen Sie Ihre Freizeit?

Meine Freizeit verbringe ich gerne mit meinem
Freund Marcel und meinen Freundinnen. Ausser-
dem bin ich gerne in der Natur unterwegs, unter-
nehme etwas und singe.



Seit wann arbeiten Sie bei Breitenmoser und
welche Aufgaben iibernehmen Sie?

Seit dem 1. November 2019 arbeite ich in der Ver-
packerei. Bereits seit 18 Jahren biigle ich zu-

dem die Ladenschiirzen und fertige die Geschenk-
schleifen an.

Was gefillt Thnen an Ihrer Arbeit besonders?
Kein Tag ist wie der andere. Mein Arbeitstag ist
abwechslungsreich und bringt immer wieder neue
Herausforderungen mit sich.

Was macht Breitenmoser als Arbeitgeber aus
Threr Sicht besonders?

Meine Arbeit wird geschéatzt und bei Verdnderun-
gen findet man immer ein offenes Ohr.

Worauf sind Sie bei Ihrer Arbeit besonders stolz?
Es macht mich stolz, wenn ich am Ende des

Tages sehe, was wir als Team geleistet haben und
dass unsere Kundinnen und Kunden zufrieden
sind. Wenn sie gliicklich sind, bin ich es auch.

Was schitzen Sie an der Zusammenarbeit im
Team?

Jedes Teammitglied (ibernimmt seine Aufgaben
und wir kommunizieren gut miteinander. So stel-
len wir gemeinsam sicher, dass am Ende des Tages
alles erledigt ist.

Wie verbringen Sie Ihre Freizeit?

Im Sommer besuche ich mit meinem Mann und
unseren drei Kindern gerne Schwingfeste. Im Win-
ter bin ich am liebsten auf den Skiern unterwegs.
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TEAM

Anzeige

Seit wann arbeiten Sie bei Breitenmoser und
welche Aufgaben iibernehmen Sie?

Ich arbeite seit 2018 bei Breitenmoser, mit einem
Unterbruch von eineinhalb Jahren. Heute bin ich
im Verkauf titig.

Was gefillt Ihnen an Ihrer Arbeit besonders?

Ich schitze die grosse Abwechslung. Dazu gehdren
die Arbeit am Computer, der telefonische Kontakt,
der Austausch mit unseren Kundinnen und Kun-
den sowie die Zusammenarbeit mit den Fachge-
schiften. Es macht mir Freude, zum Gelingen eines
erfolgreichen Arbeitstages beizutragen und Teil ei-
nes tollen Arbeitgebers zu sein.

Was macht Breitenmoser als Arbeitgeber aus
Threr Sicht besonders?

Ich schitze besonders die Herzlichkeit unserer Ge-
schiftsfiihrerin und die grosse Wertschitzung, die
den Mitarbeitenden entgegengebracht wird.

Worauf sind Sie bei Ihrer Arbeit besonders stolz?
Es macht Freude, zu erleben, wie viel man mit ei-
ner positiven Ausstrahlung bewirken kann. Unsere
Kundinnen und Kunden schétzen den personlichen
Kontakt und das wirkt sich auch auf ihr Einkaufs-
erlebnis aus.

Was schiitzen Sie an der Zusammenarbeit im
Team?

Man kann sich aufeinander verlassen und alle zie-
hen am gleichen Strick. Das angenehme Miteinan-
der iber alle Abteilungen hinweg ist fiir mich eine
der grossten Stirken von Breitenmoser.

Wie verbringen Sie Ihre Freizeit?

Ich geniesse die Natur und schitze es sehr, in der
Nihe des Alpsteins zu wohnen. Besonders wichtig
ist mir ausserdem die Zeit mit meiner Familie und
meinen Freunden.

Seit wann arbeiten Sie bei Breitenmoser und
welche Aufgaben iibernehmen Sie?

Seit flinf Jahren arbeite ich bei Breitenmoser.
Mittlerweile bekleide ich die Position des stellver-
tretenden Produktionsleiters. Zu meinen Auf-
gaben gehoren vor allem die Britherstellung, das
Bedienen des Wurstfiillers sowie die Herstellung
von Roh- und Rohpokelprodukten.

Was gefillt Ihnen an Ihrer Arbeit besonders?

Ich schitze die freundschaftliche Zusammenarbeit
mit meinen Kolleginnen und Kollegen. Gemeinsam
Ziele zu erreichen, motiviert mich jeden Tag.

Was macht Breitenmoser als Arbeitgeber aus
Threr Sicht besonders?

Breitenmoser ist fiir mich ein Arbeitgeber mit Weit-
blick. Das Unternehmen wird so gefiihrt, dass es
auch in Zukunft erfolgreich sein kann und gleich-
zeitig Riicksicht auf die Mitarbeitenden nimmt.

Worauf sind Sie bei Ihrer Arbeit besonders stolz?
Ich bin stolz darauf, Produkte von sehr hoher Qua-
litdt herzustellen.

Was schitzen Sie an der Zusammenarbeit im
Team?

Das freundschaftliche, hilfsbereite Miteinander
und das ausgezeichnete Arbeitsklima bedeuten mir
sehr viel.

~z ALPSTEIN KALTE AG

KALTE- & KLIMATECHNIK

APPENZELL

Steinegg/Sagehiuslistrasse 14

Postfach 73
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Wie verbringen Sie Ihre Freizeit?
Ich treibe viel Sport und bin am liebsten draussen
in der Natur unterwegs.

Seit wann arbeiten Sie bei Breitenmoser und
welche Aufgaben iibernehmen Sie?

Seit 2018 arbeite ich bei Breitenmoser. Mein Ein-
satzgebiet ist die Raucherei und die Kocherei.

Was gefillt Ihnen an Ihrer Arbeit besonders?
Mir gefillt es, Wiirste herzustellen und generell mit
Lebensmitteln zu arbeiten.

Was macht Breitenmoser als Arbeitgeber aus
TIhrer Sicht besonders?

Ich schitze das gute Arbeitsklima, das respekt-
volle Miteinander und die gute Zusammenarbeit
im Team.

Worauf sind Sie bei Ihrer Arbeit besonders stolz?
Ich bin stolz darauf, Qualitidtsprodukte herzustellen
und meine Arbeit zuverlissig zu erledigen.

Was schitzen Sie an der Zusammenarbeit im
Team?

Wir helfen und unterstiitzen uns gegenseitig. Diese
Zusammenarbeit schitze ich sehr.

Wie verbringen Sie Ihre Freizeit?

In meiner Freizeit gehe ich gerne laufen, trainiere
im Fitnesscenter oder mache Spazierginge.
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ARBEITGEBER

«Eine starke
Unternehmenskultur
entsteht im Alltag»

Anzeige

130 Jahre Breitenmoser Appenzeller Fleischspezialitdten AG

Barbara Ehrbar, Breitenmoser wurde mehrfach
als Top-Arbeitgeber ausgezeichnet. Was machen
Sie anders als viele andere Unternehmen?

Fir uns stehen die Menschen im Mittelpunkt. Res-
pekt, Wertschitzung und Vertrauen prigen unser
tégliches Miteinander. Wir geben unseren Mitar-
beitenden Raum, Verantwortung zu iibernehmen,
sich einzubringen und sich weiterzuentwickeln.
Eine starke Unternehmenskultur entsteht nicht
durch Worte, sondern durch das, was im Alltag ge-
lebt wird.

Welche Bedeutung hat die Aus- und Weiter-
bildung im Unternehmen?

Die Weiterentwicklung unserer Mitarbeitenden
liegt uns sehr am Herzen. Wir mochten sie langfris-

130 Jahre Erfolg, Tradition und Fortschritt -

zu diesem besonderen Meilenstein gratulieren wir herzlich.

Wir sind stolz und dankbar, seit mehreren Jahren als Partner

Eine so beeindruckende Unternehmensgeschichte steht fur Bestandigkeit,
Vertrauen und den Mut, sich immer wieder weiterzuentwickeln.

Teil Ihrer Erfolgsgeschichte zu sein.

Wir freuen uns, auch in Zukunft an lhrer Seite zu sein

und gemeinsam weitere Erfolge zu feiern.

tig begleiten und sie dabei unterstiitzen, ihre fach-
lichen und personlichen Starken kontinuierlich
auszubauen.

Wie gewinnen Sie heute qualifizierte Mit-
arbeitende?

Viele neue Mitarbeitende kommen {iber personli-
che Empfehlungen zu uns. Das freut mich beson-
ders, denn es zeigt, dass unsere Mitarbeitenden
gerne Teil von Breitenmoser sind und unser Unter-
nehmen weiterempfehlen. Unser guter Ruf als
Arbeitgeber ist das Ergebnis einer Unternehmens-
kultur, die wir seit vielen Jahren bewusst leben.

Gute Produkte verdienen
durchdachte Verpackungslésungen

thecagﬁ

reoellort Flr!iln'.#_’,ll'lg cystoms

www.elitecag.com

Herzlichen Gliickwunsch zu 130 Jahren Erfolg
und auf viele weitere erfolgreiche Jahre!

Die Suchmaschine fur lhre
Verpackungsherausforderungen
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Barbara Ehrbar:
«Respekt und Wertschatzung
pragen unser Miteinander.»

Anzeige

PaSm@gMMSS
ir jede”

&esm"““@“
PoN

( Domino's Pasta

V Finte Swiss @uality

Domino Food AG
Herbergstrasse 29
9524 Zuzwil

dominofood.ch
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Appenzel

www.koster-schmiede.ch info@koster-schmiede.ch telefon 071787 45 11

130 jahre breitenmoser

Herzliche Gratulation von uns!

hisnhu[]

Bischofberger AG « 9057 Weissbad-Appenzell « baerli-biber.ch
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Wie gelingt es Thnen, Mitarbeitende langfristig
ans Unternehmen zu binden?

Vertrauen ist fiir mich die wichtigste Grundlage.
Wir setzen auf kurze Entscheidungswege, eine of-
fene Kommunikation und einen respektvollen
Umgang auf Augenhohe. Dass wir auf so viele lang-
jahrige Mitarbeitende zdhlen diirfen, bestatigt,
dass wir auf dem richtigen Weg sind.

Welche Werte prigen Ihre Unternehmenskultur?
Respekt, Wertschitzung, Ehrlichkeit und Verlass-
lichkeit begleiten unser Unternehmen seit Genera-
tionen. Sie bilden die Grundlage unserer Zusam-
menarbeit und prigen den Umgang miteinander.

Was bedeutet regionale Verantwortung fiir
Breitenmoser konkret?

Als regional verwurzeltes Unternehmen tragen wir
Verantwortung gegeniliber unseren Mitarbeitenden,
unseren Kundinnen und Kunden sowie unserer
Region. Wir schaffen Arbeitsplétze, bilden junge

Menschen aus und arbeiten eng mit regionalen
und zuverldssigen Partnern zusammen. Damit leis-
ten wir unseren Beitrag zu einer starken Region.

Was wiinschen Sie sich, wenn Mitarbeitende
iiber Breitenmoser sprechen?

Ich wiinsche mir, dass unsere Mitarbeitenden mit
Stolz und Uberzeugung iiber Breitenmoser spre-
chen und sich mit unserem Unternehmen ver-
bunden fiihlen. Dass wir auf so viele langjahrige
Mitarbeitende zdhlen diirfen, zeigt mir, dass wir of-
fenbar vieles richtig entschieden haben.

Anzeige

Wir gratulieren der Breitenmoser
Appenzeller Fleischspezialitaten AG |
herzlich zum Jubilaum und bedanken %‘E
uns fir die gute Zusammenarbeit!
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AUSBLICK

«Transparenz ist unsere
grosste Chance»

Welche Entwicklungen werden den Fleisch-
markt in den néichsten zehn Jahren am stérks-
ten verindern?

Christof Hafner: Wir erleben derzeit einen echten
Wertewandel. Die Menschen essen bewusster
Fleisch, legen mehr Wert auf Qualitdt und moéchten
wissen, woher ihre Lebensmittel stammen und
wer sie verarbeitet hat. Diese wachsende Nachfrage
nach Transparenz sehen wir nicht als Herausforde-
rung, sondern als grosse Chance, insbesondere fiir
Betriebe, die ihr Handwerk ehrlich und mit Leiden-
schaft ausiiben.

Wo sehen Sie fiir Breitenmoser die grossten
Chancen?

Roman Ehrbar: Unsere grosste Stirke liegt in dem,
was Breitenmoser seit jeher auszeichnet: traditio-
nelles Appenzeller Metzgerhandwerk, verbunden
mit Regionalitdt und Qualitit, die man schmeckt.
Vertrauen entsteht durch Transparenz. Deshalb ge-
ben wir unseren Kundinnen und Kunden im Gusta-
rium Einblick in unsere Arbeit und zeigen live, wie
unsere Spezialititen entstehen.
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Welche Rolle werden Digitalisierung und neue
Vertriebskanile kiinftig spielen?

Roman Ehrbar: Digitalisierung soll unsere Arbeit
dort unterstiitzen, wo sie unseren Kundinnen und
Kunden einen echten Mehrwert bietet. Mit der Ge-
nussEcke und dem Online-Shop sind wir genau
dann erreichbar, wenn unsere Kundschaft uns
braucht. Unser Grundsatz ist, dort zu digitalisieren,
wo unsere Kundinnen und Kunden davon gar
nichts merken - im Hintergrund bei Prozessen und
Abldufen. So gewinnen wir mehr Zeit fiir das We-
sentliche: persénliche Beratung, den direkten Aus-
tausch und die Themen, die unseren Kundinnen
und Kunden wichtig sind. Das Licheln an der Ver-
kaufstheke bleibt unersetzbar.

Welche Projekte stehen als Nichstes an?

Christof Hafner: Wir mochten unsere Herzenspro-
jekte Gustarium und GenussEcke mit voller Energie
weiterentwickeln. Gleichzeitig arbeiten wir laufend
an neuen regionalen Spezialititen und optimieren
unsere internen Abldufe. Besonders wichtig ist

uns auch unser Team. Wir wollen ein Ort bleiben,
an dem das Metzgerhandwerk Zukunft hat und der
Nachwuchs gerne lernt.

Wo soll Breitenmoser zum 140-Jahr-Jubilium
stehen?

Roman Ehrbar: Wir mochten als einer der attrak-
tivsten Arbeitgeber der Region wahrgenommen
werden und unseren Mitarbeitenden Wertschét-
zung, Entwicklungsmoglichkeiten und ein moder-
nes Arbeitsumfeld bieten. Gleichzeitig wollen wir
unsere Tradition als Appenzeller Familienunter-
nehmen bewahren und mit hoher Qualitét, Innova-
tion und regionaler Verbundenheit langfristig
erfolgreich bleiben.



woélzgott innovativ.

Wir gratulieren Breitenmoser Appenzeller Fleischspezialitaten
herzlich zu ihrem Firmenjubildum.

Als langjahriger Partner freuen wir uns, einen Teil dieser
Erfolgsgeschichte begleiten zu diirfen, und bedanken uns fiir
das entgegengebrachte Vertrauen.

Auf viele weitere erfolgreiche und genussvolle Jahre!

Appenzeller Druckerei DR
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