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Alles andere ist Beilage.



Liebe Leserin, lieber Leser

Kaum weht das erste laue Liftchen durch die
~Schweiz, vermischt es sich-schon mit dem
feinen rauchigen Geruch von Gegrilltem. Auch

—=—ieh-kann es jeden Friihling kaum erwarten,

= “*dass ich meine erste Holzkohle-wieder aus

-

dem Sack holen kann.

Nach der langen Wartezeit wollen wir Grillfans
Zuerst die Klassiker wieder einmal auf dem
Rost haben.‘BraﬁNurst, Cervelat, Poulet-
schenkeli, Spareribs und Kotelett stehen dann
weit oben in unserer Gunst. Aber die Saison
dauert ja lang. Deshalb moéchten wir Fleisch-
fachleute Ihnen hier ein paar Anregungen fiir
mehr Abwechslung und Genuss mit Schwei-
zer Fleisch geben.

Fiireinen p-erfekten Grillgenuss helfen lhnen
meine Kollegen und ich naturlich in allem wei-
ter. Sei es mit Lagern, Préparieren und Mari-
nieren. Oder beim Grillieren selbst, wo viele
von uns Kurse anbieten und wir am
8. Mai mit «<Food on Fire» ein eigent-
liches Grillfest mit lhnen feiern wollen
(Details auf Seite 16).

Marcel Kraus, Fleischfachmann aus Thalwil,
begleitet Sie durch diese Ausgabe.
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Meine-Kundinnen-und-Kunden fragen mich
nicht selten, Woher mein-Fleisch kommt.

Da kann ich ihfén dann stolz antworten, dass
95 Prozent aus unserem.lLand'stammt, so wie
in jeder Schweizer Metzgerei. Das ist. auch gut
so,.denn.als Grillmeister wissen Sie ja, dass
lhre Arbeit mit guter Ware viel besser gelingt.

Dazu-wiinsche ich Innén«en-Guete»!




Richtig gut gelagertes Fleisch spielt flrs
Crillieren eine besonders wichtige Rolle.
Lagern kostet aber Zeit und wegen des
Gewichtsverlusts auch Geld. Nur lhre
Metzgerei macht sich heute noch die Mihe

Alles schon gemacht

Ob spezielle Wirste, fertig prapariertes
Fleisch, Marinaden :o'der Beilagen: Jede Metz-
gerei hat ihre eigenen Spezialitaten zur Grill-
saison. Fragen Sie danach und entdecken
Sie, wie einfach und"genussvoll das Leben flr
Sie wird.

Varianten und Beilagen

Grillieren erlaubt schier unendliche Vielfalt. Ein
Beispiel: Machen Sie kleine (statt normale)
Spiesschen in unterschiedlichen Kombinatio-
nen und schon zaubern Sie einen perfekten
Apéro auf die Teller.

Weniger kann mehr sein

Marinieren ist eine Kunst mit tausend leckeren
Varianten. Wenn Sie aber den feinen Eigenge-
schmack von Fleisch mégen, lohnt es sich
auch, ein gutes Stlck ohne Zutat zu grillieren
und nachher nur mit etwas grobem Meersalz
und Pfeffer zu wurzen.
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und den Aufwand dafir. Den Unterschied
spuren Sie aber sofort —probieren Sie es!

Am Stiick schmeckts besser
Wenn |hr Fleisch innen schén rosa und saftig
bleiben soll, grillieren Sie besser zwei bis drei
Portionen in einem ganzen Stiick und schnei-
den nachher. Wir Fleischfachleute kénnen
lhnen solche Zuschnitte am Stiick gerne ma-
chen.

Hygiene beachten

Fleisch ist ein Naturprodm. Besonders jetzt,

in der warmen Jahreszeit, sollten Sie deshalb

ein paar Regeln fiir einen bedenkenlosen Ge-
nuss beherzigen:

¢ Einkaufen. Am Schluss zum Metzger, dann
bleibt das Fleisch stets gut gekihlt.

o Vorbereiten. Fleisch von allen anderen
Nahrungsmitteln getrennt halten. Niemals
mit dem gleichen Messer oder auf dem
gleichen Brett Fleisch und Beilagen schnei-
den, ohne die Gerédte zwischendurch griind-
lich zu reinigen.

e Girillieren. Rohes und essbereites Fleisch
immer trennen. Poulet und Schweinefleisch
immer gut durchgaren.






Schweinskoteletts
mit Basilikum-Frischkase-Fullang
und Tomatenchutney

Zutaten flr 4 Personen | Zubereitungszeit ca. 65 Min., Marinierzeit 2 Std.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
600 g Tomaten - 1 | Fur das.Chutney die Tomaten-am Bliten-
2 Schalotten ansatz kreuzweise einritzen und-30 Sekun- J
1 Knoblauchzehe den in kochendes Wasser geben:. Heraus- i
30g Ingwer nehmen und die Tomaten hduten. Tomaten §
1-2  rote Chilischoten halbieren und grob wiirfeln. Schalotten und g
80 g brauner Zucker Knoblauch schélen und wirfeln. Ingwer 3
- Gewdurznelke ebenfalls schélen und fein hacken. =
2 Pimentkdrner (Nelkenpfeffer) - 'f'_'
Saft und Schale von 2 | Tomaten, Schalotten, Knoblauch.und Ing- -|'| .
1 unbehandelter Limette ( wer mit Zucker, Nelken; Piment (Nelkenpfef-
Salz, Pfeffer :,k fer), Limettensaft und -schale in einen Topf
4 Schweinskoteletts vom { geben, kurz aufkochen Ufid dann bei sanfter
Schweizer Schwein zu ca. 180 g Hitze etwa 35 Minuten samig einkochen, mit
200 g Frischkase Salz und Pfeffer wiirzen. Abkuhlen lassen.
Zitronensaft
1 Bund Basilikum 3 | Schweinskoteletts abspiilen, trocken
Holzspiesschen tupfen und in jedes eine tiefe Tasche schnei-
den. Frischkase mit-etwas Zitronensaft
. glatt rihren. Einige Basilikumblatter beiseite
legen, Rest fein schneiden, zugqben_—.und.
P mit Salz und Pfeffer wiirzen.
—— ! -
4 | Schweinskoteletts mit Basilikum-Frisch- -~

kase fillen und mit Holzspiesschen gut ver-
schliessen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf

Tipp: Tomatenchutney dem Girill von allen Seiten ca. 8—10 Minuten
am Vortag zubereiten. goldbraun grillen. Dabei das Fleisch nicht
Dazu schmeckt Baguette. driicken, damit die Fullung nicht herausquillt.

Mit Tomatenchutney servieren.







Das heisse D
auf dem Rost — -

Die Grillzeit weckt mehr Lust auf
Schweizer Fleisch. Fast alle Sorten und
Arten kommen dabei auf den Rost.
Eine ganz besondere Stellung nehmen
aber die Wirste ein. Sie gehdren zum
Grillieren wie die Glut selbst. Und zwei
nationale Gréssen liefern sich ein heis-
ses Kopf-an-Kopf-Rennen um die
Gunst der Gaumen: die Bratwurst und
der Cervelat.

Die Vielfalt des Schweizer Fleischangebots
zeigt sich auf dem Girrill besonders saftig. Was
dem einen sein Pouletflligeli, ist anderen ihr
Kotelett oder ihr Braten. Jeder Meister am
Grill (und das sind wir ja alle) pflegt seine
eigenen Spezialitaten und hitet eifersiichtig
das Geheimnis seiner unnachahmlichen
Kochkiinste. Hier l&sst jeder auch jeden ge-
wahren und man Uberhauft sich dafiir gegen-
seitig mit Komplimenten fir die gelungenen

Schweiz. Natiirlich. us“'as,.ﬁ
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Gentisse.
Wenn es aber um
die Wurst geht,
hort der Spass auf.
Wirste sind in der
Schweiz eben mehr
als Fleisch, denn sie
verkdrpern Herkunft und
Tradition. Oft geht es dabei um
regionale Heimatgefiihle. Wer die
Original St.-Galler Bratwurst gerne
mit Senf isst, sollte besser auswan-
dern, falls er in der Ostschweiz
wohnt. Und ein echter Tessiner sieht
lieber Luganighe auf seiner Glut bruz-

zeln als den Cervelat vom Girill seines
Deutschschweizer Nachbarn:—

Trotzdem: Auf dem nationalen Parkett sind
Bratwurst und Cervelat das unangefochtene
Kénigspaar. An ihrem Thron kann weder die lo-
kale noch die internationale Konkurrenz
rutteln. Schitzenwurst, Chlépfer, Merguez
& Co. miissen am Rost hinten anstehen. ——
Wenn es besonders patriotisch wird,
zeigt sich dies am deutlichsten.



Zum Beispiel ist
an der letzten
Fussball-EM nicht
nur der Bierkonsum
in rekordverdachtige
Hoéhen geklettert,
sondern auch der
Wurstverbrauch.

Zu klaren bleibt, welche der
beiden Wirste als Siegerin im Fi-
nal der nationalen Beliebtheit vom
Grillfeld geht.

Fur die Bratwurst spricht die Auswahl:

Vom Schwein als Waadtlander Brat-

* wurst oder Bauernbratwurst, vom Kalb
“als die noblere Variante, wie man sie vom
Berner Zibelemarit tibers Zircher Knaben-

schiessen bis zur St. Galler Olma auftischt.

Der Cervelat dagegen lasst keine Varian-
ten zu. Sogar seine Haut muss aus einem
ganz speziellen Rinderdarm sein, wie
wir dank EU-Verordnungen-heute-alle
wissen. Dafiir geht keine andere

R

Wurst am Stecken so schon auf.iber dem
Feuer. -

Wem gehort jetzt der Sieg? Mit Blick auf die
Umsatzstatistik war das bis vor. Kurzem eine
klare Sache fiir den Cervelat. Aber ausgerech-
net bei den letzten verflgbaren Daten von
2008 verwischt sich die Eindeutigkeit. So
bleibt vorlaufig nichts anderes Ubrig, als dass
alle in diesem Land ihren Liebling selbst'kiren
durfen.

Konsum der privaten Haushalte

‘.
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Pouletbrust

mit Zitrone, Sesam und
Ahornsirup mariniert,
dazu griuner Spargel vom Giill

Zutaten fur 4 Personen | Zubereitungszeit ca. 35 Min.

ZUTATEN - ZUBEREITUNG
4 - Pouletbriistchen 1 | Pouletbriistchen abspilen und
vom Schweizer Poulet trocken.tupfen. Zitronensaft und -schale
Saft und Schale von 1 unbehandelter mit Ahornsirup und Sesamsamen verrihren.
Zitrone Pouletbriistchen darin"ca. 4 Stunden, am
4 EL ... Ahornsirup besten (iber Nacht, marinieren.
=" Schwarzer Pfeffer aus der Mihle =
2 EL Sesamsamen “._2| In der Zwischenzeit-das untere Drittel vom
1kg Spargel 'Spargel schélen, holzige Enden abschneiden.
- — - 3 [-Pouletbristchen abtropfen lassen und

auf dem massig heissen Grill-von jeder Seite
~8—10 Minuten knusprig braun grillieren. Dabei
immer wiedeér mit der restlichen.Marinade be-
=~ == Streichen. Spargel ebenfalls 6-8 Minuten un-
ter Wenden grillieren. Salzen.
4| Den Spargel nach Belieben.mit Zitronen-
saft und Meersalz wiirzen und zu der Pou-
- letbrust servieren. -

n
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“Lammkoteletts .

' ~ mit Zitrone und Thymian mariniert, =

_=dazu Paprikabutter-u ra.d-EépﬂE_c_)ﬁi s

-

\ten fiir 4 Péréo-nén'] Zubereitungszeit ca. 25 Min._

ZUBEREITUNG

1 | Lammkoteletts-mit grobem-Pfeffer
wrzen. Thymian von den Stielen zup-
fen, Zitronenschale grob abreiben.
Beides mit Olivendl verrihren-und-die
—Lammkoteletts damit bestreichen.

S 2| Mindestens 3 Stunden abgedeckt
marinieren lassen.

3 | Butter mit einem-Sehwingbesen-cre-

mig rihren. Schnittlauch fein schneiden
( und mit 1 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer

und Paprikapulver unter die Butter-riihren.
Die Paprikabutter-auf.einen . Bogen
Pergamentpapier geben und zu eifner-gleich-

ZUTATEN

v

~

600 g Lammkoteletts

Schwarzer Pfeffer a. d. Muhle méssigen Rolle formen und.kuhl steller.
~1=-Bund Thymian Peperoni putzen, vierteln, Kerngehause
1 unbehandelte Zitrone entfernen und salzen.
4 EL Olivendl SE—
125 g “Butter - 4 | Lammkoteletts und Peperoni auf dem "
1 Bund Schnittlauch heissen Grill von jeder Seite 3—4 Minuten
Salz, grillieren. P
1TL  Paprikapulver, edelstss =T
1 Bogen Pergamentpapier 5 | Paprikabutter in Scheiben schneiden
je1 rote und 1 gelbe Peperonis=.. . und dazu servieren. i

= -

e . F
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KINDER-REZEPT ——

I\/Iarinierte;Sipare_ribs

-Zutaten fiir 4 Kinderportionen | Zubereitungszeit ca. 40 Min.

~“ ZUTATEN ( | = ZUBEREITUNG :
> s -
1Ko -SJTareribs_ { 1 | Honig mit Essig, Paprikapulver; -
; -=§'E1.#—Homg - = Salz und Tomatenmark verrihren., E q:'_‘
1 EL Apfelessig - Spareribs klein schneiden und mit e
2 TL  Paprikapulver, edelslss der Marinade bestreichen. =
Salz ‘L... _‘_‘;.__'
A=EL Tomatenmark - _ - . Abgedeckt im Kiihlschrank 3-4 Stun- ’ =
3, e

den am besten tber Nacht marinieren. L

2 | Spareribs aus der Marinade nehmen
=t und gut abtropfen lassen. Die Marinade

aufbewahren. Spareribs von'jeder Seite

ca. 15 Minuten grillieren, dabei mehrfach

E wenden. Zwischendurch immer wieder mit
== - der Marinade bestreichen. et
- g x Dazu schmeckt
grillierter Maiskolben
' -r"'"'-:"‘
- = e ——
i, - —Mm—*—/r ""\.\“t e e W i
AE—————— g g, e e g = e . S = -
T i i ¥ Sl e, ":-" | LT R i i =
M - v i S —— e ———
— = —— ey s F _.', . —? e
e e i & N WA . -
o g .--l:.- .J-.'.r. i e
- en-Cuete, 15



FOOD ON FIRE 2010

Das Grillfest zur neuen Saison

Am 8. Mai 2010 dreht sich bei vielen
Metzgereien alles um den Grill. Am
«Food on Fire»-Tag eréffnen-die
Eleischfachleute mit Ihnen die neue
Saison an der heissen Glut.

Zur Feier offeriert mancher von ihnen
den Cervelas mit Brot und Senf fur-nur
einen Franken. Herzlich willkommen!

7
~Food e
Gerfee

Thr
e Schweizer
Fleischfach-
geschift.
Ausgezeichnet
fiir Fleisch
und mehr.

Ihr Fleischfachgeschaft:
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