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Liebe Leserin, lieber Leser

Vom Sommer Abschied nehmen fällt nieman-
dem leicht. Mit einem feinen Rezept aus 
einem warmen Ferienland auf dem Teller lässt 
sich dieser Abschied aber noch ein wenig 
hinausschieben. Der Genuss dabei ist gleich 
doppelt, denn zu den schönen Erinnerungen 
aus dem Ausland kommt die hohe Qualität 
von Fleisch aus der Schweiz. 

Für mich und meine Kundschaft ist es 
selbstverständlich, dass dieses Fleisch aus 
der Region stammen muss. Ich achte auf 
eine gute Haltung der Tiere und auf kurze 
Transportwege zu mir. Deshalb kenne ich alle 
meine Produzenten hier im Jura persönlich. 

Als «Artisan Boucher» habe ich mich ganz 
dem höheren Genuss meiner Produkte ver-
schrieben. In meiner Metzgerei und Charcute-
rie stelle ich beinahe alles selber her, was ich 
hier verkaufe. Besonders am Herzen liegen 
mir dabei die Waadtländer Wurstspezialitäten, 
denn sie sind Teil der Tradition meiner Heimat.

Zur guten Qualität bieten wir Schweizer 
Fleischfachleute eine individuelle Beratung. 
Wir gehen auf Ihre Wünsche ein und unter-
stützen Sie, so gut wir können. Ihre Metzgerei 
lagert nicht nur das Fleisch optimal, sondern 

hilft Ihnen auch bei der richtigen Zubereitung. 
Wir sind eben erst dann zufrieden, wenn
es Ihnen ganz zum Schluss auch besser 
geschmeckt hat. 

Dazu wünsche ich Ihnen «en Guete»!

Lang leben die Ferien

Zusammen mit seiner Frau führt José Naef 

seine Metzgerei/Charcuterie in Ste-Croix. 3



Mit diesem «en Guete» können Sie den 
Sommer noch ein bisschen verlängern. 
Ich stelle Ihnen ein paar feine Rezepte 
aus fremden Ländern vor. Und für Ferien-
stimmung sorgt auch Ihre Metzgerei, 
die Ihnen hilft und Ihnen viel Arbeit ab- 
nehmen kann.

Noch etwas Ferien für Sie

Für Sie 
geschnitten

Dick oder dünn, einzeln oder 
am Stück, mit oder ohne 
Knochen: Wir sind es ge-
wohnt, auf alle Ihre Wünsche 
einzugehen. Denn jedes 
Rezept, jeder Geschmack 
und jeder Hunger ist wieder 
anders.
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Für Sie gelagert

Kalb ist nicht Rind und Grillieren ist 
nicht Niedergaren. Jede Sorte und 
jede Zubereitungsmethode bedingt 
eine andere Lagerung des Fleisches. 
Und das kann niemand besser als 
Ihr Metzgermeister. Sagen Sie ihm 
einfach, was Sie vorhaben. Für Sie 

gemischt

Auch Hackfleisch 
und Brät sind kein 
Einheitsbrei. Wir 
mischen beides 
genau nach Ihrem 
Rezept und hacken 
es dann vor Ihren 
Augen. Manchmal 
sogar von Hand mit 
dem Messer.

Für Sie präpariert

Auf Wunsch gehen wir noch 
einen Schritt weiter und bereiten 
Ihr Fleisch fixfertig vor, bis 
zum frischen Salbeiblatt auf dem 
Saltimbocca (wir lassen aber 
den Salbei auch weg, wenn Sie 
ihn nicht mögen). 

Für Sie haltbar gemacht

Vielleicht haben Sie nicht immer Zeit für 
den Einkauf. Das ist kein Problem, 
denn wir können das Fleisch vakuumie-
ren und so einige Tage haltbar machen. 
Wie lange, schreiben wir dann auf die 
Verpackung. Unser Schweizer Fleisch 
können Sie auch problemlos einfrieren, 
denn es ist Frischfleisch.
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ZUTATEN

1  Bio-Zitrone
1 Zweig  Salbei
4 EL  Olivenöl
4  Kalbskoteletts à ca. 200 g 
 vom Schweizer Kalb 
 Pfeffer aus der Mühle, Salz
3 EL  Mascarpone

Kalbskotelett
mit Salbei, Zitrone und Mascarpone
Zutaten für 4 Personen | Zubereitungszeit ca. 25 Min.

ZUBEREITUNG

1 | Zitronenschale fein abreiben, Saft aus-
pressen. Salbei fein schneiden, mit Zitronen-
schale und Olivenöl mischen. Kalbskoteletts 
mit Pfeffer einreiben und mit der Kräuter-
mischung einstreichen. Mindestens 2 Std. 
kalt stellen. 

2 | Eine Pfanne erhitzen und die Kalbskote-
letts darin von jeder Seite 3–5 Minuten 
braten. Herausnehmen und warm stellen. 
Mascarpone in das Bratfett geben, mit Zitro-
nensaft ablöschen und einmal aufkochen. 
Glatt rühren, mit Salz und Pfeffer würzen und 
mit den Kalbskoteletts servieren.

Dazu passen Baguette und Salat.

ITALIeN
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Kalbfleisch: eine Delikatesse bekennt Farbe

Eine muntere Kälbergruppe auf  
weichem Stroh ist der Inbegriff für eine 
artgerechte Tierhaltung. Aber gerade 
die naturnahen Haltungsformen  

bringen es mit sich, dass Schweizer 
Kalbfleisch heute nicht mehr  

die gleiche helle Farbe hat wie  
früher. 

Das zarte Kalbfleisch ist schon im-
mer etwas Besonderes gewesen. 
Zu Recht, denn neben seinem 
feinen Geschmack ist es fettarm 
und enthält wichtige Vitamine 
sowie andere Spurenelemente. 
Gerade in der leichten mediterra-
nen Küche spielt Kalbfleisch eine 

wichtige Rolle, und es ist kein 
Zufall, dass zwei der «Ferienrezepte» 

in diesem Heft damit zubereitet wer-
den. 

Wir Schweizerinnen und Schweizer lieben 
unser Kalbfleisch – und das nicht nur in der 

St. Galler Bratwurst. Wir sind uns gewohnt, 
dass es eine hellere Farbe haben muss als 
das Rindfleisch, und wir sehen darin sogar 
ein Qualitätsmerkmal.

Diese helle Farbe hat aber ihren Preis. Sie 
erfordert eine Fütterung, welche nach heuti-
gem Wissen den natürlichen Bedürfnissen zu 
wenig gerecht wird. Milchproteine helfen 
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Kalbfleisch: eine Delikatesse bekennt Farbe

zwar mit, das Fleisch zarter zu machen.  
Sobald ein Kalb aber neben Milchproduk-
ten auch Heu oder andere Raufutter 
frisst, wird seine Fleischfarbe wegen 
des Eisengehalts im Futter röter. Die 
Gruppenhaltung mit freiem Auslauf hat 
gezeigt, dass so gehaltene Kälber viel 
vitaler sind. Deshalb gilt eine neue 
Tierschutzverordnung, die unter 
anderem den Zugang zu Heu oder 
zu anderem geeignetem Raufutter 
vorschreibt. 

Auf den Geschmack und die Zartheit 
des Kalbfleisches hat die rötere Färbung 
keinen Einfluss. Sie ist aber ein Beleg für 
gesunde Tiere, die artgerecht gehalten und 
gefüttert werden. So wird das Tierwohl in  
unserem Land respektiert und geschützt. Ein 
weiterer guter Grund dafür, weshalb Schwei-
zer Fleisch einfach mehr Genuss bereitet.

Tierglück zum Anfassen

Am Weidfäscht Beef 2010 können Erwachsene und 
Kinder artgerechte Tierhaltung direkt erleben. Zudem 
erhält man hier interessante Informationen über  
die Schweizer Tierhaltung und über die Zusammen-
hänge der natürlichen Kreisläufe.

Weidfäscht Beef am Pfannenstiel (ZH), 
26.8.–5.9.2010, www.beef.ch



10



ZUTATEN

600 g   Pouletbrust vom Schweizer Poulet
1 EL   Öl
1 EL   rote Currypaste, gehäuft
1 Dose  Kokosmilch (400 ml)
Je eine  rote und grüne Peperoni
2 EL   Cashewkerne
1–2 EL  Palmzucker (Asien Shop, 
  ersatzweise brauner Zucker)
4–5   Limettenblätter
1–2 EL  Fischsauce

ZUBEREITUNG

1 | Poulet in mundgerechte 
Stücke schneiden. Öl in einer 
Pfanne leicht erhitzen, Currypaste zugeben 
und etwas anschwitzen. 5 EL Kokosmilch zu-
geben und glatt rühren. Pouletstücke zugeben 
und gut verrühren. Bei kleiner Hitze langsam 
zum Kochen bringen. Restliche Kokosmilch 
zugeben und abgedeckt ca. 25 Minuten bei 
kleiner Hitze langsam köcheln lassen.

2 | In der Zwischenzeit: Peperoni waschen 
und in Streifen schneiden. Cashewkerne in 
einer Pfanne ohne Fett goldgelb rösten, etwas 
abkühlen lassen und grob hacken.

3 | Peperoni, Palmzucker und Limettenblätter 
in das Curry geben, mit Fischsauce vorsichtig 
würzen und nochmals 4–5 Minuten köcheln 
lassen. Mit Cashewkernen bestreut servieren.

Dazu passt Jasminreis.
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Pouletcurry 
mit Kokosmilch und Cashewkernen
Zutaten für 4 Personen | Zubereitungszeit ca. 45 Min.

THAILAND



ZUTATEN

200 g  kleine Schalotten
120 g  durchwachsener Speck
1 kg  Rindfleisch aus der Schulter 
 vom Schweizer Rind
 Salz, Pfeffer aus der Mühle, Mehl
8 EL Olivenöl
2  Lorbeerblätter
1 Zweig  Rosmarin
2 Zweige  Thymian
5 dl  trockener Rotwein
2 dl  Rindsbouillon
600 g  mehlige Kartoffeln 
1 Bund  Rüebli
20 g  Butter
1 Zweig  Pfefferminze
½ TL  geriebener Meerrettich
1 EL  kalte Butter
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Bœuf Bourguignon 
Zutaten für 4 Personen | Zubereitungszeit ca. 2,5 Std.

ZUBEREITUNG

1 | Schalotte schälen, Speck in Streifen 
schneiden. Rindfleisch in grosse Würfel 
schneiden, mit Salz und Pfeffer würzen, in 
Mehl wenden und gut abklopfen. 2 EL Öl in 
einer Pfanne erhitzen, Fleisch darin von allen 
Seiten anbraten, Speck und Schalotten 
zugeben, kurz mitbraten. Lorbeer, Rosmarin 
und Thymian zugeben und mit einem 
Drittel des Rotweins ablöschen und voll-
ständig verkochen lassen. Tomatenmark 
unterrühren, mit restlichem Rotwein 
ablöschen und mit Bouillon auffüllen. 
Abgedeckt bei kleiner Hitze ca. 2 Std. 
schmoren.

2 | In der Zwischenzeit Kartoffeln schälen und 
in Salzwasser gar kochen. Abgiessen, zer-
stampfen, mit restlichem Olivenöl verrühren 
und mit Salz würzen. Rüebli schälen und 
in Butter 8 –10 Minuten dünsten. Pfefferminz 
fein schneiden, unterrühren und etwas 
salzen.

3 | Kräuter vom Bœuf Bourguignon entfernen, 
mit Salz, Pfeffer und Meerrettich würzen, 
kalte Butter unterrühren und die Sauce damit 
binden. Mit Kartoffelstock und Pfefferminz-
rüebli servieren.

FrANKreICH
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ZUTATEN

4  dünne Kalbsschnitzel à ca. 120 g 
 vom Schweizer Kalb
4 Scheiben Rohschinken 
4 Blätter  Salbei
 Zahnstocher
1  Zwiebel
4 EL  Olivenöl
120 g  Risottoreis (z.B. Vialone)
ca. 5 dl  Gemüsebouillon
 Salz, Pfeffer aus der Mühle
 Zitronensaft
Je ½ Bund  Kerbel, Schnittlauch 
 und Basilikum, grob gehackt
1 EL  Butter
200 g  Cherrytomaten
40 g  Sbrinz, fein gehobelt

ZUBEREITUNG

1 | Kalbsschnitzel mit Rohschinken und 
Salbei belegen und mit einem Zahnstocher 
fixieren.

2 | Zwiebeln schälen, fein würfeln und in 2 EL 
Olivenöl andünsten. Risottoreis zugeben 
und unter Rühren glasig dünsten. Mit einem 
Drittel der Bouillon ablöschen und bei kleiner 
Hitze quellen lassen. Von Zeit zu Zeit rühren 
und mit der restlichen Bouillon auffüllen, bis 
die gewünschte Konsistenz erreicht ist. Mit 
Salz, Pfeffer und Zitronensaft würzen, Kräuter 
und Butter unterheben.

3 | Restliches Olivenöl in einer Pfanne 
erhitzen und die Kalbsschnitzel darin von 
jeder Seite 2–3 Minuten braten. Mit wenig 
Salz und Pfeffer würzen und warm stellen. 
Tomaten im Bratfett
2–3 Minuten schmoren 
und mit Saltimbocca-
Schnitzel, Risotto und 
Sbrinz servieren.

Saltimbocca vom Kalb 
mit Kräuterrisotto und geschmorten 
Cherrytomaten
Zutaten für 4 Kinderportionen | Zubereitungszeit ca. 55 Min.
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KINDer-reZepT AuS Dem TeSSIN



Genuss mit Garantie

Ihr Fleischfachgeschäft:

Wenn die Schweizer Herkunft eines Nah-
rungsmittels wirklich garantiert sein soll, gibt 
es dafür nur ein sicheres Merkmal. SUISSE 
GARANTIE ist das einzige Herkunftszeichen, 
für welches sich Produzenten und Verarbeiter 
zertifizieren und immer wieder kontrollieren 
lassen müssen. Ich setze mich persönlich für 
diesen Schutz echter Schweizer Landwirt-
schaftprodukte ein, weil die bessere Qualität 
es wert ist.

Hier erfahren Sie noch mehr darüber: 
www.suissegarantie.ch
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