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Un savoir-faire familial
au service du golt artisanal

GASTRONOMIE Fondée en 1920, I'entreprise familiale a su s’adapter a I'évolution du marché. Partie de la vente de graines et de plantes,
I'entreprise Gugger Gourmet SA s'est progressivement orientée vers la production de spécialités culinaires artisanales.

NANT

ualité, fl _xibiliré et
«

réactivité.» Trois

ingrédients qui font
le succés de la petite entreprise
familiale Gugger Gourmet SA ba-
sée a Nant. Depuis 2004, les spé-
cialités culinaires sont au coeur
de l'activité de la société. Vi-
naigres aux herbes et aux fruits,
huiles et moutardes aromati-
sées, tomates a I'huile, des confi-
tures, diverses sauces et bien
d’autres produits font partie de
la gamme proposée. «Nos pro-
duits sont de qualité biologique,
avant tout Bourgeon biologique
mais également convention-
nels», souligne Eric Gugger, co-
propriétaire de l'entreprise,
avec son épouse Catherine
Gugger.

Si la société Gugger Gourmet
SA a été fondée en 2021, les acti-
vités de I'entreprise ont débuté
en 1920 sous le nom de Guillod-
Mora. «C'est mon grand-pére qui
I'afondée. L'entreprise commer-
cialisait des graines et des
plantes», explique Eric Gugger,
petit-fils du fondateur de I'entre-
prise. Dans les années 1960, la
société change de nom et devient
Gugger-Guillod. Des oignons et
échalotes sont également propo-
sés a la vente. L'arrivée des gar-
den centres a chamboulé le mar-
ché, et des solutions ont di étre
trouvées pour s'y adapter. «Les
ventes se faisaient surtout au
printemps, il fallait trouver
un revenu complémentaire pour
les autres mois de I'année», ex-
plique le copropriétaire de Gug-
ger Gourmet. Une évidence, les
gens mangent toute l'année et
apprécient des produits de
qualité.

Les copropriétaires de Gugger Gourmet SA, Catherine et Eric Gugger, au centre, Emilie Fleury, coresponsable certification,

nouveaux produits.

Investissement progressif

C'est ainsi que le sous-sol se
transforme en laboratoire culi-
naire, animé par quelques mains
expertes quis'attellent a créer et
développer des recettes. «ll res-
semblait a une cuisine tradition-
nelle», se souviennent les époux
Gugger. Un steamer a pression,
des plaques de cuisson, des
tables en inox et un four a va-
peur, ainsi que des frigos et des
congélateurs occupent l'espace.
«Nous avons investi au fur et a
mesure», note le Vulliérain.
D'une cinquantaine de produits
al'origine - trois sortes de purées
de tomate, la confiture a la
courge et celle aux coings,
quelques moutardes et vinaigres,
notamment - l'assortiment a

quadruplé depuis les débuts en
2004. «La tomate séchée est I'un
de nos produits ph. , notent

peu plus de 70% de nos produits
sont distribués dans les grands
i li ires», se ré-

les entrepreneurs.

Ce sont avant tout les clients
privés et les petites épiceries qui
ont constitué la premiére clien-
téle. Les salons et foires ont en-
suite permis de faire découvrir
la gamme des produits a un nou-
veau public. Plusieurs prix, no-
tamment ceux décernés par Bio
Suisse ou Produits du terroir, ont
récompensé le travail des époux
Gugger.

De la vente directe, I'entre-
prise s'oriente désormais majo-
ritairement vers les grandes en-
seignes comme Coop, Migros ou
Globus, ainsi que vers des entre-
prises de transformation. «Un

jouit Eric Gugger. L'entreprise
vulliéraine affiche un chiffre d'af-
faires annuel d'un peu plus d'un
million depuis six a sept ans.
«Notre progression se situe entre
1 et 2% par année», précise le
patron.

De nombreuses

recettes en stock
«Aujourd’hui, nous comptons
prés de 400 recettes, qui ne sont
certes pas toutes actives, mais
qui peuvent étre réutilisées a
tout moment», souligne Emilie
Fleury, coresponsable certifica-
tion, assurance qualité et déve-
loppement de nouveaux pro-
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duits. Tous les produits sont en-
core fabriqués a la main. «Nous
allons ramasser manuellement
certains ingrédients dans la ré-
gion, et toute I'équipe y parti-
cipe», note Catherine Gugger. Di-
plémée en biologie moléculaire
et microbiologie, ancienne en-
seignante a I'Ecole de culture gé-
nérale de Fribourg, elle précise
que si le cahier des charges est
défini pour chacun, tout le
monde donne un coup de main
lorsque la situation I'exige, no-
tamment a I'approche des fétes.
En ce moment, c’est la cueillette
de l'ail des ours qui occupe les
salariés. Suivront bient6t la fleur
de sureau, puis au fil de la saison
les noix vertes et les coings.
Pour les autres matiéres pre-
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miéres, les recherches sont sou-
vent longues mais nécessaires,
«Nous travaillons principale-
ment avec des produits labelli-
sés Bourgeon biologique, Les
producteurs sont parfois rares»,
note Eric Gugger. Des collabora-
tions avec des agriculteurs sont
également recherchées. Pour les

«Un peu plus de 70%
de nos produits

sont distribués dans
les grands magasins

alimentaires.»

Eric Gugger, copropriétaire
de Gugger Gourmet SA

graines de moutarde, par
exemple, la culture avait disparu
en Suisse.

Grande force de I'entreprise:
s'adapter au marché. Certains
produits, des nouveautés, sont
commercialisés en fonction de
la mode et des attentes des
clients. Il y a eu I'époque des
moutardes fruitées avec de I'ana-
nas ou de la noix coco, par
exemple. Aujourd’hui, le gin-
gembre est a lamode. Un produit
peut ainsi remplacer un autre
produit. «Tous nos produits sont
certifiés selon la norme de qua-
lité alimentaire IFS (Internatio-
nal Featured Standards).» L'éla-
boration de la documentation,
qui compte une centaine de
pages, a été un travail exigeant,
mais elle facilite désormais la
création de chaque nouvelle re-
cette. «Nous ne disons jamais
non. Nous allons toujours es-
sayer de proposer une recette
pour satisfaire le client», re-
lévent les époux Gugger.
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