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Die Tradition der Qualitat

Liebe Leserin, lieber Leser

Hier auf dem Lande leben wir nahe bei den
Bauern und ihren Tieren. Fir mich ist selbst-
verstandlich, dass mein Fleisch aus meiner
Region kommt. Ich kenne die Produzenten
personlich und kann so flir eine noch bessere
Qualitét sorgen. Alle meine Produkte sind mit
SUISSE GARANTIE zertifiziert.

Ich fuihle mich aber auch den lokalen Tradi-
tionen verbunden. Ich stelle meine eigenen
Wurstspezialitdten her. Rinder werden bei

mir nach altem Brauch spater als Ublich ge-
schlachtet und damit wird das Fleisch langer
am Knochen gelagert. So wird es sehr zart bei
kraftigem Geschmack.

Traditionen, wie ich sie pflege, sind typisch fiir
uns Fleischfachleute. Wir sind alle bemiiht,
unseren Kunden Spezielleres und Besseres zu
bieten. Dazu gehért fir uns auch, dass unser
Fleisch zu fast 100 Prozent aus der Schweiz
stammt.
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Frangois und David Blanc, Metzgertradition in i
zwei Generationen aus Chatel-St-Denis.

Gerade in der Friihlings- und Osterzeit gibt
es viele regionale Spezialitaten zu entdecken.
Zum Beispiel das klassische Tessiner Oster-
menl mit Gitzifleisch, das ich Ihnen in die-
sem Heft vorstelle. Aber auch spezielle leich-
te Fruhlingswirste nach eigenen Rezepten,
wie sie auch |hr Fleischfachmann in diesen
Wochen im Sortiment hat.

Dazu wiinsche ich Ihnen «en Guete»!
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Jung, leicht und frUhIingshaft
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Zu dieser Jahreszeit gehdrt eine einmalige Kiche. 4- =
Uberall spriesst die Natur und beschert uns frische, il ’ﬂ_ﬂ
leichte Genusse. Spargel, Léwenzahn, Barlauch

und vieles mehr gibt es nur wéhrend kurzer Zeit.
lhre feinen Geschmacker wecken die Lebensgeister
und sie sind sehr gesund. Spezielle Fleischsorten |

passen besonders gut dazu.

-

aison der jungen Tiere
Kalb, Gitzi und Milchlamm sind die typischen
Fleischsorten des Frihlings. lhre Zartheit
und ihr feiner Geschmack passen ideal zu
den feinen Krautern und Gemusen der Sai-
son. Auch Hihnerfleisch ist sehr gut daftir
geeignet.

Gefragtes Gitzi

Gitzi und Milchlamm sind praktisch nur in der
Osterzeit erhaltlich. Diese beiden Spezialitaten
sind rar, gefragt und entsprechend teuer. Be-
stellen Sie dieses Fleisch unbedingt rechtzei-
tig bei lnrem Fachmann.

Schweizer Lamm

Ziegenfleisch wird in der Schweiz vorwiegend
als Gitzi gegessen. Lamm hingegen kann
auch von etwas alteren Tieren kommen und
ist dann ginstiger als Gitzi. Saison fir frisches
einheimisches Lammfleisch ist im Friihling
und im Herbst.
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Es gibt sehr

gute regionale

Rezepte mit Lamm. Als Freiburger empfehle
ich lhnen eines aus meiner Heimat: Lammra-
gout mit Sultaninen (www.terroir-fribourg.ch)

Barlauchspezialitaten

Frihlingszeit ist Barlauchzeit. Flr unsere
Wourstspezialititen sammelt die Frau meines
Sohnes die Blatter eigenhéndig im Wald ein.
Nicht nur Wrste, auch Pestos, Marinaden
usw. mit Barlauch bieten viele Fleischfachge
schafte zur Saison an. Probieren lohnt sich!

Leichte Leckereien

Rohschinken und Trockenfleisch sind eben-
falls Fleischarten, die sehr gut zu den Frih-
lingskrautern und -gemisen passen. Nicht
nur der Spargel schmeckt mit Rohschinken
besser. Das kalorienarme Trockenfleisch kom-
plettiert jede Frihlingsdiat und sorgt fir Aus-
gewogenheit in der Ernahrung.
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Gitzi,

mit Rosmarin, Salbei, Zitroneftind Marsala
gebraten, dazu Ruebligemise mit Rosinen

Zutaten flr 4-6 Personen | Zubereitungszeit ca. 90.Min., Marinierzeit 2 Std.

ZUTATEN

1 Bund Rosmarin
1 Bund Salbei
1 unbehandelte Zitrone
1 Stotzen
(ca. 1,2 kg) vom Sehweizer Gitzi
Pfeffer aus der Miihle, Salz

1dl Marsala

3-4 Knoblauchzehen
600g Ruebli

1 Schalotte

2dl trockener Weisswein
309 Butter

309 Rosinen
%2 Bund Schnittlauch

6 cn (}M&

ZUBEREITUNG

1 | Kréuter von den Stielen zupfen und fein
schneiden. Zitrone heiss absplilen, die Schale
mit einem Zestenreisser fein abziehen, die
weisse Schale mit einem scharfen Messer
entfernen und das Fruchtfleisch in Scheiben
schneiden. Gitzi pfeffern und mit den Krau-
tern, Marsala und Zitronenzesten einreiben.
Mindestens 2 Stunden marinieren.

2 | Knoblauch schéalen und grob schneiden.
Ruebli schalen und in mundgerechte Stlicke
schneiden. Schalotte schélen und fein wirfeln.

3 | Gitzi im heissen Ofen bei 180 Grad
75 Minuten garen. Nach 30 Minuten den
Weisswein zugeben.

4 | In der Zwischenzeit Butter in einer Pfanne
erhitzen, Schalottenwdrfel darin glasig diins-
ten, Ruebli zugeben, leicht salzen und ge-
schlossen bei sehr milder Hitze 10-12 Minu-
ten garen. Rosinen zugeben und nochmals
5 Minuten ziehen lassen. Schnittlauch grob
schneiden und unterheben.

5 | Gitzi aus dem Brater nehmen, in Scheiben
vom Knochen schneiden, mit Bratensaft und
Gemiise servieren.
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Schweizer
Fleischtraditionen

In unserem Land hat Fleisch schon immer eine wic

warten im Verborgenen. Wir laden Sie deshalb
Entdeckungstreise in Fortsetzungen ein.

Schweiz. Natiirlich.
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Des Schweizers liebstes Fleisch kommt
heute vom Schwein, gefolgt von Rind und
Geflugel. Das war aber nicht immer so.
~ Bis ins 16. Jahrhundert waren Schafe und
Ochsen die wichtigsten Fleischlieferanten und
: auch andere Tiere wurden in viel
grosseren Besténden gehalten als heute.

Gitzi- und Lammfleisch gehdren traditionell zu
Ostern. Es lohnt sich deshalb gerade jetzt, et-
was naher hinzuschauen.

Ziege und Gitzi

Die Schweiz gilt als Wiege der Ziege. Bei uns
sind alle wichtigen Rassen der Welt zu finden.
Fast eine halbe Million Tiere lebten vor hun-
dert Jahren hier und die Ziege wurde auch die
«Kuh des armen Mannes» genannt. Die rei-
chen Leute leisteten sich damals das noble
Hihnerfleisch. Heute sind diese Rollen ver-
tauscht und Gitzi- und Ziegenfleisch gelten
als rare Delikatesse.

Fir Gitzi lauft vor allem den Stidschweizern
das Wasser im Munde zusammen. Das
zarte, helle Fleisch hat in mediterra-
nen Léndern Tradition und ist
aus der Tessiner Kiiche
nicht wegzudenken. Als
Ostermenti ist es hier

DER Klassiker (ein

Rezept dazu fin-

den Sie in diesem
«En Guete»).

In der Ubrigen Schweiz wird Gitzifleisch
T langsam wieder entdeckt. Eine Neuheit ist
. * «Alpengitzi». Das sind Jungtiere, die mit ihrer
Mutter im Sommer auf der Alp heranwachsen
und erst im Alter von acht bis zw6lf Monaten
geschlachtet werden. lhr Fleisch ist réter und

kraftiger, aber ohne zu «bdckele».

Schaf und Lamm

Ahnlich wie den Ziegen ist es den Schafen in
der Schweiz ergangen. Sie waren im vorletz-
ten Jahrhundert wichtige Lieferanten von Wol-
le, Milch und Fleisch. Mit der Intensivierung
der Landwirtschaft und der Abkehr von der
Selbstversorgung hat sich das dann stark ge-
andert. Erst in den letzten Jahren wurde die
Schafhaltung wieder beliebter und das Fleisch
der Tiere hat viele neue Liebhaber gefunden.
Schweizer Lammfleisch wird 6kologisch und
naturnah produziert.

Das Osterlamm war friiher die bekannteste
Tradition flr die Zubereitung von Lamm-
fleisch. Heute sind auslandische Spezialitaten
besonders beliebt und so gibt es eine grosse
Vielfalt an Rezepten.

Mehr Infos

fragen Sie am besten Ihren Metzger. Denn oft

flihrt er lokale Produkte im Sortiment oder kann das
Gewiinschte fiir Sie beschaffen.

Mehr Infos zu Gitzifleisch:
WWW.caprovis.ch
WWW.Swiss-boer.ch
www.alpengitzi.ch

Mehr Infos zu Lammfleisch:
WWW.caprovis.ch
www.engadinerschaf.ch
www.walliser-landschaf.ch

SCHWEIZER FLEISCH

Alles andere ist Beilage.
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Poulet mit Zitrone,
Knoblauch, Salbei, Weisswein und Frahlings-
zwiebeln im Ofen gebraten. Dazu Mandelreis

Zutaten flr 4 Personen | Zubereitungszeit ca. 80 Min.

& .
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2

2 Bund
1

1 Bund
3 EL
1TL
3dl
200 g
40 g

Schweizer Poulet ca. 1200 g
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Knoblauchzehen

Salbei

unbehandelte Zitrone
Frihlingszwiebeln

Olivendl

Paprikapulver edelsliss
trockener Weisswein

Reis

Mandelblattchen

ZUBEREITUNG

1 | Poulet von innen und aussen salzen, pfef-
fern und in einen Bréater geben. Knoblauch
schalen und sehr fein wiirfeln, Salbeiblatter
fein schneiden, Zitrone heiss abwaschen, die
gelbe Schale diinn abschneiden und den Saft
auspressen. Friihlingszwiebeln putzen und
klein schneiden.

2 | Knoblauchwdirfel mit Salbei, Olivenél und
Paprikapulver verriihren das Poulet damit ein-
streichen. Frihlingszwiebeln, Weisswein und
Zitronensaft und Schale um das Poulet vertei-
len und im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad
60-75 Minuten garen.

3| In der Zwischenzeit Reis nach Packungs-
anleitung zubereiten, Mandelblattchen in einer
Pfanne ohne Fett goldgelb résten und unter
den fertig gegarten Reis heben.

4 | Poulet portionieren und mit dem Bratsaft,

geschmortem Gemise und Mandelreis ser-
vieren.
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Kalbsschulterbraten

mit Schalotten, Staudensellerie,

-.._-..r

Fraihlingszwiebeln und Krauterrisotto

Zutaten flr 4-6 Personen | Zubereitungszeit ca. 90 Min.

ZUTATEN -~

Kalbsschulter vom Schweizer Kalb
Salz, Pfeffer aus der Muhle
1Bund Zitronenthymian

3 Knoblauchzehen

800 g

1 Bund Frihlingszwiebeln

150 g Stangensellerie

2dl trockener Weisswein

1 Schalotte

1 Lorbeerblatt

60 g Butter

250 g Risottoreis (z.B. Arborio)
1 Liter heisse Gemisebouillon

je 1 Bund K#(,‘l#\nittlauch, Estragon

a

by

ZUBEREITUNG

1 | Kalbsschulter mit Salz, Pfeffer und Zitro-
nenthymian wiirzen und mit Knoblauchzehen
in einem Bréater im heissen Ofen (180 Grad /
Umluft 160 Grad) 30-45 Minuten garen. Friih-
lingszwiebeln und Stangensellerie putzen

und in grobe Stiicke schneiden. Den Braten
mit Weisswein abléschen und das vorbereite-
te Gemuse zugeben. 30 Minuten bei gleicher
Hitze weitergaren. Gegebenenfalls etwas
Wasser zufligen.

2 | In der Zwischenzeit Schalotte schélen, fein
wirfeln und mit Lorbeer in 30 g Butter glasig
dinsten. Reis zugeben und ebenfalls glasig
&Unsten. Heisse Bouillon portionsweise unter
tandigem Ruhren zugeben, bis der Risotto
eine cremige Konsistenz hat, aber das Korn
noch bissfest ist. Kruter grob hacken und mit
der restlichen Butter unter den Risotto ruhren.

3 | Kalbsschulter in Scheiben schneiden und
mit Gemiise, Bratensaft und Risotto sofort
servieren.









KINDER-REZEPT

Bratchugeli in Rahmsauce
mit fein gewdurfeltem FruhlingsgemuUse
im Blatterteigpastetchen serviert.

Zutaten flr 4 Kinderportionen | Zubereitungszeit ca. 35 Min.

ZUTATEN

1 grosses Ruebli
1 Kohlrabi

300 g Kalbsbrat
30g Butter

1,5dl Rahm

1dl  Bouillon
Salz, Zitronensaft
4 Bléatterteigpastetchen
je 2 Bund Kerbel und Schnittlauch

ZUBEREITUNG

1 | Ruebli und Kohlrabi schalen und fein
wirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, mit
zwei Teeloffeln aus dem Kalbsbrat kleine
Chugeli formen und darin von allen Seiten
3-4 Minuten braten. Chugeli aus der Pfanne
nehmen und warm stellen.

2 | Gemusewdrfel in das Bratfett geben und
2-3 Minuten diinsten. Rahm und Bouillon zu-
geben, cremig einkochen lassen, leicht salzen
und mit Zitronensaft wirzen. Bratchigeli in
die Sauce geben, kurz erhitzen und in die im
Ofen vorgewarmten Pastetchen flllen.

3 | Mit den grob geschnittenen Krautern
bestreut servieren.
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(Genuss als
Geschenkidee

Wir Fleischfachleute halten eine besondere
Geschenkidee fiir Sie bereit: die Metzger-
checks. Sie kdnnen diese fiir 50 Franken
als Checkheft (5 x 10 Franken) oder einzeln
a 10 Franken bei uns kaufen und in jedem
SFF-Fleischfachgeschaft einlésen. Gerne
dekorieren wir die Checks mit unseren Spe-
zialitdten und machen daraus ein Prasent
voller Genusse.
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Ihr Fleischfachgeschaft:

IMPRESSUM | Herausgeber und Redaktion: Proviande, «Schweizer Fleisch», Bern, www.schweizerfleisch.ch | Schweizer Fleisch-
Fachverband SFF, Ziirich, www.carnasuisse.ch | Rezepte und Foodstyling: Christian Splettstdsser, Riehen, www.dersplett.com |
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