Le magasin de la place du
Midi a Sion propose I'im-
mense choix de produits
Zenhéausern sans cesse
renouvelés.

A droite, un petit exemple
de la gamme Zenh&usern et
les fondateurs de I'entre-
prise, les fréres Marco et
Gerhard Zenhausern entou-
rant Andrea, I'épouse de ce
dernier.
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Le pain quotidien. Voila une
notion qui interpelle chacun
et dont I'immédiateté pour-
rait faire accroire que tout ce
qui touche a la boulangerie
roule sans accrocs. La réalité
prouve le contraire. Les hom-
breux petits patrons qui ont
da fermer boutique ou qui
survivent difficilement ne le
démentiront pas. La boulan-
gerie et ses métiers annexes
obéissent aux mémes rudes
lois du marché que les autres
secteurs de I’économie. Zen-
h&ausern Fréres S.A. comme
tous ceux qui en font profes-
sion néchappe pas a une
gestion rigoureuse méme si
tout le monde ou presque
consomme du pain quoti-
diennement.

MARQUE «PREMIUM»
Au-dela de cette rigueur,
le succes passe aussi par un
effort constant d’adaptation
au marché, aux godts de la
clientele qui évoluent, aux
tendances alimentaires sur-

gies de partout. Gerhard
Zenhé&usern, fondateur avec
son épouse Andrea et son
frere Marco de I'entreprise
éponyme, explique: «Nous
voulons nous positionner
comme marque. Nous avons
d'ailleurs fait une demande
de protection dans ce sens a
Berne. Cette marque symbo-
lise I'amour du métier, la tra-
dition, bref toutes les valeurs
constitutives de la qualité et
communes a toutes les entre-
prises sérieuses. Mais nous y
ajoutons notre sens de I'évo-
lution, notre respect de I'envi-
ronnement, notre stratégie de
produits «premiumy, en fait
un modele d'affaires qui sait
combiner l'authenticité de
I'artisanal et la force des nou-
velles méthodes. Une maniére
de travailler a laquelle doit
automatiquement penser
toute personne qui voit notre
nouveau logo.»

Une visite chez Zenh&u-
sern prouve a I'envi le credo
du patron. D’un c6té, les pé-
trins et les fours répondent

Modernité et artisanat pour des produits haut de gamme. MAMIN
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aux exigences techniques et
pratiques les plus élevées. De
I'autre, on emballe les prali-
néssurfinsalamain,unaun,
un patissier coule le chocolat
piéce apres piece. Cerise sur
le gateau artisanal, les petites
serres ou poussent les grai-
nes germées et pousses d’oi-
gnon pour les pains et sand-
wiches. «Nous essayons de
tout produire nous-mémes,
de ne pas acheter du fabriqué
ou du semi-fabriqué. Cela
nous permet davoir un
contréle sur toute la chaine,
une nécessité pour un posi-
tionnement haut de gammey,
explique Gerhard Zenh&u-
sern. Et ce contrdle concerne
les 15 000 a 20 000 produits
fabriqués chaque jour dans
plus de 1500 références.

NOUVEAUTES
ET TRADITION

Pas de succes sans adap-
tation. Qui dort sur ses lau-
riers pourrait bien ne jamais
se réveiller. Zenh&usern a
pris les devants. Il crée en
moyenne trois produits iné-
dits par mois, offre de nou-
veaux services, retire de la
vente ce qui fonctionne
moins bien, modifie sans
cesse son organisation en
fonction des besoins. Cette
politique active se veut com-
plémentaire des valeurs tra-
ditionnelles qui ont fait la
force de I'entreprise. «Le res-
pect de I'authenticité n'empé-
che pas la créativité. Au

contraire, il linscrit @ f.
dans cet ensemble
qualitatif qui assure *
notre pérennité en nous |
démarquant du boulan-
ger traditionnel et des usi-
nes a pain», expliqgue Ger-
hard Zenhausern.

EXTENSION
ET MARKETING

Pour le moment, la mai-
son Zenhdusern dispose de
quatre points de vente, deux
a Sion, un a Sierre et un a
Gréne. Elle livre aussi d’au-
tres commerces, boulange-
ries, stations-service, hotels,
restaurants ou méme com-
pagnies d’aviation. Elle va
au-devant de la clientele
grace a des camionnettes qui
font le tour des entreprises a
I’heure de la pause. La non
plus, Zenhausern Fréres S.A.
ne se repose pas sur l'acquis.
Elle veut se développer dans
les deux parties du canton.
Cette extension va provoquer
de nouveaux besoins d’infra-
structure que ne parvien-
dront pas a combler les lo-
caux actuels de I'entreprise
au sud de Sion. Zenh&usern
construira donc un nouveau
centre de production adapté
a sa croissance, toujours
dans la capitale. Un marke-
ting créatif soutient cette ex-
pansion qui sonne la résis-
tance face aux boulangeries
industrielles. Gerhard Zen-
hausern: «Nous ne pouvons
pas lutter contre les prix d’ap-
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pel pratiqués
par ces géants pour quelques
pains courants. Nous nous
battons donc avec comme ar-
mes principales la qualité de
produits maison exclusifs, un
service de proximité, attentif
et personnalisé, des points de
vente ouverts sept jours sur
sept, la possibilité de person-
naliser certaines demandes et
I'innovation permanente.
Cela implique des exigences
strictes a tous les niveaux,
oblige les employés et les ca-
dres a se former constam-
ment, a se remettre en ques-
tion. Mais cela motive aussi le
personnel comme les diri-
geants.»

UN MODELE
D’AFFAIRES FAMILIAL
Dernier atout dans le jeu
de Zenhé&usern, un modéle
d’affaires familial, celui qui
résiste le mieux aux crises
parce qu’il n’exige pas de ris-
ques exagéreés pour satisfaire
au jour le jour un actionna-
riat avide de profitimmédiat.
Celui qui transmet de géné-
ration en génération I'amour
du meétier et le respect de la
clientele. Cette assise favo-
rise une innovation contré-
lée, adaptée aux godts et ten-
dances du moment comme
aux finances de I'entreprise.

: «Nous essayons
: de tout produire
. nous-memesy
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». Le Crustizen

Voila une nouveauté qui
; illustre bien la volonté

de Zenhausern Fre-

res S.A. de toujours

aller de I'avant, de
coller le mieux possible
aux go(ts des clients, voire d'en
créer de nouveaux.
Le Crustizen, un nouveau pain
de forme allongée, a récem-
ment complété I'assortiment.
Savoureux et croustillant, il ré-
pond a une demande toujours
plus forte de pains originaux et
artisanaux. Travaillée avec du
levain naturel, sa pate fermente
longuement avant de donner
une mie aromatique de couleur
creme. Ce procédé assure au
Crustizen un temps de conser-
vation plus élevé que pour un
pain de boulangerie ordinaire. Il
bénéficie d'une haute valeur
nutritionnelle et diététique qui
correspond aux tendances ac-
tuelles en matiéere d'alimenta-
tion. Son golt rappelle le pain
d'antan.
Le Crustizen a donné naissance
au sandwich du terroir a I'an-
cienne, un en-cas sain relevé
par une moutarde a I'ancienne
et des herbes aromatiques
biologiques et dont la saveur
variera en fonction des
saisons.
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