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Installé depuis avril 2018 dans ses 
nouveaux locaux de Lutry «pour 
être plus près de ce qui fait l’essence 

de nos activités» souligne Richard 
Porteboeuf son directeur, Godrink, 
malgré son jeune âge, est une valeur 
sûre, parce qu’elle a été créée à l’origine 
pour mettre en commun un outil 
promotionnel destiné à valoriser les 
entreprises familiales locales réparties 
sur toute la Suisse romande, regroupées 
sous le label GDI (Groupement de 

Dépositaires Indépendants SA) et à 
garantir leur indépendance, au statut 
de société anonyme.

Ces neuf entreprises sont: Gauch 
Cave des Rochers AG (FR); Engel 
Getränkedienst AG (BE); Boissons 
Liechti SA (GE); Robert Voegeli SA 
(NE); Bezençon Boissons Sàrl (NE); 
Déjardin Frères SA (VD); Boissons de 
Siebenthal SA (VD); La Cave de Crans 
Au Caveau SA (VS) et La Petite Cave du 
Chablais Sàrl (VS). 

Le rôle
Godrink Group assume un rôle fédé-
rateur. Pour ce faire, depuis juin 2016, 
il s’est doté d’un président externe au 
Groupe, Beat Brühlart, fondateur et 
propriétaire d’Antros Consulting à 
Guin/Düdingen (FR), une société active 
dans le développement d’entreprises 
orientées vers l’avenir et active sur des 
thématiques telles que la gestion géné-
rale, le leadership, le marketing, la com-
munication et la gestion d’entreprises. 
Depuis janvier 2017, Richard Porteboeuf 
est le nouveau directeur, ayant notam-
ment des expériences de management 
stratégique et opérationnel dans l’ali-
mentaire et la formation, bénéficiant 
de capacités fédératrices et de transfert 
d’expertises. Des activités et des quali-

tés qui coïncident avec les objectifs de 
Godrink, qui a pour mission d’identifier 
certaines priorités comme l’améliora-
tion du service de livraison de boissons, 
tant sur le plan humain qu’organisa-
tionnel, désormais simplifié depuis la 
création de Godrink, justement, par la 
préservation de l’autonomie des entre-
prises familiales participantes. Car 
Godrink Group n’est pas une société 
comme les autres: son capital social 
étant détenu par les neuf sociétés fami-
liales qui, implantée chacune dans leur 
région, ont le souci de l’efficacité, de 
la proximité et du meilleur service à 
la clientèle. 

La philosophie
Ce choix de créer une entité à la fois 
indépendante mais commune était 
justifié par le fait de l’environnement 
économique. Penser une stratégie com-
mune, vécue dans une parfaite collégia-
lité, permet aux neuf entreprises de se 
vouer à ce qui est leur activité «natu-
relle»: le service à la clientèle dans le 
domaine des boissons alcoolisées ou 
non. Car les patrons de ces neuf entre-
prises ont tous en commun un souci: 
celui de la pérennité de leur entreprise, 
pour à la fois garantir l’emploi dans les 
meilleures conditions possibles et pré-
server l’avenir économique, c’est-à-dire 

l’entreprise en tant que pourvoyeuse 
d’emploi dans sa région. D’où s’est 
faite jour l’idée de confier tout ce qui 
nécessite d’être en commun, à Godrink 
Group: la vision et les axes stratégiques, 
les achats principaux, le marketing dont 
les promotions, le soutien commercial, 
informatique et le conseil pluridiscipli-
naire. Car, pour Godrink Group, la col-
légialité, la proximité et l’entraide sont 
les maîtres mots de l’action. 

Positionnement 
Si l’entreprise est leader en Suisse 
romande, elle n’en a pas moins à lut-
ter pour maintenir son statut et conser-
ver son indépendance face aux géants 
de la distribution. Trois points rendent 
Godrink «indispensable» pour les four-
nisseurs et partenaires: une distribu-
tion très fine à une clientèle exigeante 
demandant une grande flexibilité; les 
«volants d’affaires» que constituent les 
marchés couverts par le Groupe et le 
besoin d’experts pour valoriser leurs 
produits; c’est-à-dire pour tester leurs 
nouveautés, leur transmettre les avis 
des clients les concernant et promou-
voir leurs boissons.

Malgré la crise qui depuis 2008 frappe 
durement la restauration et l’hôtellerie, 
le développement des affaires continue. 

Cela grâce à un assortiment qui «colle» 
mieux à la clientèle, plus riche et plus 
varié; par la création de «shops», soit 
en ville, soit en dépôt et bien sûr, par 
l’offre Internet. D’ailleurs, Godrink fut 
historiquement le premier en Suisse 
romande à offrir aux particuliers la 
possibilité d’acheter via Internet sous 
le label sosboissons.ch. Aujourd’hui, un 
nouveau site www.godrink.ch propose 
des articles parmi les 5’000 référencés, 
depuis l’Henniez jusqu’au champagne, 
en passant par les bières et les jus de 
fruits.

A noter que les eaux minérales, les 
jus de fruits et les «soft drinks» repré-
sentent environ 40 à 45% des références; 
bières et les vins 40% et les autres bois-
sons 20%. 

LIONEL MARQUIS

GODRINK: LE NOUVEAU VISAGE  
DU SERVICE À LA CLIENTÈLE

Si l’identité Godrink n’existe que depuis le début de 2018, elle représente un groupe d’entreprises, présentes 
depuis plus de 50 ans, pour certaines d’entre elles, sur le marché des boissons pour hôtels et restaurants.  
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Les 180 participants ont choisi par leur vote 
à bulletin secret le meilleur boutefas parmi 
les cinq finalistes. Le Conseiller d’Etat 

vaudois Pascal Broulis a remis le prix Mister 
Boutefas 2018 à Pascal Ruchet de Leysin,  
de la Boucherie du Centre, chez Titi  
(www.chez-titi.ch/).

Slow Food Vaud a fait du boutefas son produit 
emblématique dans la défense de la biodiversité 

culinaire, en attendant qu’il devienne enfin une 
AOP reconnue. Produit typiquement non stan-
dardisé, artisanal et convivial, il correspond à la 
philosophie du «bon, propre et juste» que veut 
promouvoir le mouvement citoyen.

Drôle et délicieux
Produit du terroir vaudois, le Boutefas est une 
charcuterie à la forme irrégulière. Constitué de 
viande de porc, cette sorte de saucisson se cuit 
avant de se consommer en tranches. Chaud, 
il s’accompagne de légumes et de pommes de 
terre. Froid, il est souvent proposé à l’apéritif avec 
d’autres charcuteries et du fromage.

Le Boutefas doit sa forme particulière à la partie 
de l’intestin du porc, dans laquelle il est condi-
tionné. L’origine du nom de cette charcuterie 
vaudoise est incertaine, mais a certainement 
un lien avec son processus de fabrication. Ce 
saucisson doré à base de viande de porc pèse 
entre 600 g et 3 kg. Le Boutefas s’achète dans 
certains magasins et auprès de bouchers vau-
dois, qui gardent leur recette secrète. Consom-
mable uniquement cuit, le Boutefas est bouilli 
pendant environ 1h30 avant de dévoiler toutes ses 
saveurs fumées. Il se mange ensuite en tranches 
chaudes ou froides.

La Boucherie chez Titi à Leysin est certainement 
une grande gardienne de la tradition artisanale 
vaudoise. Et pas seulement du Boutefas. Les pho-
tos de jambons et lards fumés, comme aussi de 
saucissons, terrines et autres délices de la charcu-
terie donnent l’eau à la bouche. Chez Titi assure 
également un service de traiteurs.

ANDRÉ VERSAN

PASCAL RUCHET EST ÉLU  
«MISTER BOUTEFAS» 2018 

Le convivium Slow Food Vaud a organisé la «Nuit du Boutefas». Le Boutefas est ce drôle de saucisson vaudois tout tordu. 
Cette année, c’est la Boucherie du Centre, Chez Titi, à Leysin qui l’a emporté.

La Boucherie Du Centre, Chez Titi, à Leysin est certainement 
une gardienne de la tradition vaudoise et pas seulement pour le 
Boutefas. Ces jambons et lards fumés donne l’eau à la bouche.   

Joseph Zizyadis est président de Slow Food 
Suisse et à l’origine de la Nuit du Boutefas.  

La Boucherie Chez Titi assure également un service traiteur. 
N’est-ce pas sympathique 

Richard Porteboeuf,  
directeur de Godrink.


