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ARBEITGEBER IM GESPRACH

Thierry Uldry, CEO der Firma «Les Véritables Biscuits du Terroir SA»

«Wir kombinieren das Beste
aus Handwerk und Industrie»

Thierry Uldry ist mit dem Waadtlander Biskuithersteller «Les Véritables Biscuits

du Terroir» und der Marke Tante Agathe auf Expansionskurs. Das Biskuit-Sortiment
wird mittlerweile in Gber 20 Lander verkauft, die Produktion ist auf Gber 400
Tonnen gestiegen. Im Interview dussert sich der CEO unter anderem zur Produkte-
philosophie und zum Erfolgsrezept der Firma. stéphanie Spiess

Herr Uldry, was zeichnet Ihr Biskuit-Unternehmen
speziell aus?

Thierry Uldry: Unsere Firma ist vor allem anderen
eine Kombination aus einer einzigartigen Geschich-
te mit einem innovativen Businessmodell im Lu-
xusbereich der Nahrungsmittelindustrie. Als ich
2003 das Ruder der Firma tGbernahm, die am Ran-
de des Konkurses war, stiess ich auf eine Samm-
lung von aussergewdhnlichen Rezepten. Zudem
machte ich in der Firma ein hervorragendes Know-
how aus. Friiher wurde praktisch die ganze Produk-
tion auf dem Heimmarkt verkauft, ausserhalb der
Schweiz kannte die Marke niemand. Ich habe eine
«Revolution» angestossen mit dem Ziel, die Marke
fur den Export zu 6ffnen und zu wachsen. Die Folge
davon und der Beleg fur das Wachstum: Die Pro-
duktion stieg von sieben Tonnen im 2003 auf tber
400 Tonnen im Jahr 2011.

Was haben Sie konkret unternommen?

Allgemein gesagt haben wir uns fiir eine Win-win-
Partnerschaft entschieden. Wir wollten das Know-
how erhalten und dazu unsere Erfahrung in der

«Wir werden bald einen neuen,

dreimal grosseren Produktions-
Standort in Nyon beziehen. »

Entwicklung des Handels und im Bereich Lebens-
mittelsicherheit einbringen. Wir haben das seit 1954
vorhandene handwerkliche Kdnnen weiter genutzt,
haben ihm aber mehr «Muskeln» und hohe Quali-
tatsstandards verliehen.

Inwiefern mehr Muskeln?

Die berihmten «Coeurs de I'Oranger» werden zwar
auch heute von Hand glasiert, jeder Teig individu-
ell im Backtrog hergestellt, und die Biskuits von
Hand verpackt. Trotzdem haben wir Normen und
industrielle Zertifikate eingefiihrt, die es mit den

ganz Grossen der Nahrungsmittelindustrie aufneh-
men kdnnen. Wir arbeiten unter Einhaltung der
Zertifizierungsnormen fiir die Lebensmittelsicher-
heit (ISO 22000). Das ermdglicht die Ruckverfol-
gung aller Produkte und eine der anspruchsvolls-
ten Qualitatskontrollen, die es gibt. Zusammen-
gefasst: Wir haben die Vorziige von Handwerk und
Industrie zusammengemixt und daraus einen Ge-
winner-Cocktail kreiert. Dank des innovativen Busi-
nessmodells ist aus Tante Agathe eine Art Manu-
faktur fur kunst- und liebevoll hergestellte Biskuits
geworden.

Wie sieht die Situation in Ihrer Branche aus? Wie
entwickelt sich der Markt?

Der Sektor der Premium-Biskuits ist ein Nischen-
markt, der stark wachst. Die Konsumentinnen und
Konsumenten suchen nach Alternativen zu indus-
triell gefertigten Biskuits und orientieren sich immer
starker in Richtung Genuss-Kaufe. Unsere Biskuits
sind ein Luxus, den man sich leisten kann, es sind
aussergewodhnliche Kreationen mit authentischem
Geschmack. Das macht die Starke der Marke Tante
Agathe aus.

In welchen Bereichen engagiert sich lhr Unterneh-
men sonst noch?

Neben der Herstellung von Biskuits ist unser Unter-
nehmen auch in der Entwicklung von véllig neuen
Rezepten fiir grosse Marken tatig. Diese «massge-
schneiderten» Biskuits machen einen wichtigen
Teil unserer Produktion aus. Hier arbeiten wir eng
mit unseren Kunden zusammen, stellen ihnen un-
ser Know-how zur Verfligung und generieren ge-
meinsam einen Mehrwert. Im so genannten Pri-
vate-Label-Bereich bieten wir Konzepte an, die das
Image einer Firma bei den Kunden verbessern. Und
schliesslich ist «Les Véritables Biscuits du Terroir»
Besitzerin der Firma Brutschi, die Tortenbdden her-
stellt, die in vielen Schweizer Backereien verwen-
det werden. Das ist ein weiterer Entwicklungsbe-
reich unseres Geschafts.



Was ist das Erfolgsrezept der Firma -
und welche Rolle spielen dabei Innova-
tion und Tradition?

Unsere Stdrke ist die subtile Mischung
aus Innovation und der Erhaltung des
Know-hows. Der Schliissel zu unserem
Erfolg liegt darin, das Beste, was Hand-
werk und Industrie bieten, zu kombi-
nieren. Wir legen Wert darauf, fur die
Herstellung der Biskuits nur die besten
Produkte auszuwahlen. Damit erhalten
wir die Grundwerte des Hauses: Authen-
tizitat, regionale Erzeugnisse und Tradi-
tion. Unsere Biskuits werden auch heute
noch in traditionellem Stil und ohne
chemische Zuséatze wie Farbstoffe oder
Konservierungsmittel hergestellt. Die
Aromen sind natdirlich, das Mehl gen-
technisch unverandert. Alle Zutaten fiir
unsere Rezepte werden in der Schweiz
produziert und sorgféltig ausgewahilt.
Wir wollen die Konsumenten mit edlen
und natirlichen Biskuits tGberraschen,
die eine echte Alternative zu industri-
ellen Produkten darstellen.

Lancieren Sie auch neue Produkte?
Die meisten unserer insgesamt 15 Pro-
dukterezepte sind seit der Griindung
des Unternehmens unverdndert geblie-
ben. Unser Forschungs- und Entwick-
lungsteam arbeitet aber regelmassig
mit externen Beratern zusammen, wie
etwa Spitzenkdchen oder Spezialisten
mit dem Titel «Meilleur Ouvrier de Fran-
ce», um neue Geschmacksrichtungen
zu kreieren. Letztlich wollen wir unse-
ren Biskuits einen unverwechselbaren
Charakter verleihen. Das gilt flir den Ge-
schmack, die Konsistenz und die opti-
sche Prasentation. Dieses Ziel treibt un-
sere ganze Belegschaft an.

Wer sind die wichtigsten Kunden - und
wie sieht es mit dem Wachstum der
Produktion aus?

Die Biskuits der Marke Tante Agathe
sind heute in Giber 20 Landern prasent -
von Russland Giber Dubai bis in die USA.
Unser primares Zielpublikum bleiben
Spezialitdten-Geschéafte und unser Au-
genmerk gilt dem Verteilernetz. Zu un-
seren bevorzugten Kunden gehdren
auch Luftverkehrs- und Schifffahrtsge-
sellschaften, Hotelketten oder Tee-Sa-
lons. Privatkunden kdnnen sich unsere
Produkte in aller Ruhe (iber unsere Web-

Thierry Uldry fuhrt den Biskuithersteller «Les Vérita-
bles Biscuits du Terroir SA» mit Sitz in Lonay (VD) seit
2003. Vorher war er 14 Jahre lang Chef der Kaviar-Han-
delsfirma Caviar House. Der 47-Jahrige hat zudem die
Holding Luxury Fine Food gegriindet, um sein innovati-
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ves Businessmodell auf Produkte wie Trockenfleisch,

site bestellen und nach
Hause schicken lassen. Un-
sere Produktion ist stark
gewachsen. Wir werden den Betrieb in
Lonay deshalb bald verlassen und einen
neuen Standort in Nyon beziehen, der
flichenmassig dreimal so gross ist. Er
bietet unseren 25 Angestellten optima-
le Arbeitsbedingungen und einen leis-
tungsfahigeren Produktionsapparat.

Und welche Herausforderungen haben
kiinftig Prioritdt?

Wir schenken der Okologie eine beson-
dere Aufmerksamkeit. Unser ganzes Ver-
packungssystem ist darauf ausgelegt,
das Recycling zu fordern und gleichzei-
tig die bestmaogliche Verarbeitung des

Kaviar und Schokolade auszudehnen.

Produkts zu garantieren. Eine weitere He-
rausforderung — und fiir einen Schweizer
Biskuithersteller keine unwichtige - ist
der Butterpreis in der Schweiz. Da ha-
ben wir eine Monopolsituation, unter
der alle leiden. Sowohl die Bauern, die
zu wenig verdienen, als auch die Indus-
trie, die sich ausschliesslich auf dem
Heimmarkt eindecken muss.

Stéphanie Spiess ist Redaktorin
bei Cadence Conseils in Lausanne und Sion.
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