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; «Mrt Stolz bei der\ SEEN

Liebe Leserin, lieber Leser

Ja, ein wenig stolz bin ich schon. Zuerst auf
meinen-Beruf, dann aber auch auf mein Land
und seine hervorragenden Produkte. Weil mir
die Arbeit Freude macht, fallt es mir nicht
schwer, mich fiir gute Leistungen zu motivie-
ren. Und so bin ich 2010 auch Schweizer
Meister der Lehrabgénger meines Jahrgangs
geworden.

o

_In einem Kleinbetrieb durfte ich alles lernen,
was es fir die Arbeit als Fleischfachmann
braucht. Vor allem Sorgfalt und Qualitatsden-
ken hat man mir dort beigebracht. Sie sind
= —wichtiger als eine hektische Massenpro-
~duktion. So habe ich gute Qualitat kennen
und schatzen gelernt. Schweizer Fleisch
aus der Region macht mir seither besondere
Freude, weil es einfach schon ist, am Schluss
ein perfektes Produkt anbieten zu kdnnen.

Marco Miiller, bester Lehrabgénger-

und Schweizer Meister 2010, vor dem Betrieb
seiner Eltern in Thun, wo er heute arbeitet
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Meine Schweizer Heimat liebe ich
fur ihre Vielfalt. Es gibt so viel
zu entdecken und ich mag unsere
Traditionen. Das bedeutet aber
nicht, dass ich einfach alles tber-
nehme. Im Gegenteil: Ich will meine
eigene Kreativitat hineinbringen
und das Bewihrte mit frischen
Ideen erneuern. Das gilt auch fir
die Klassikerrezepte, die ich Ihnen
in diesem Heft vorstelle.
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Schon jetzt: «en Guete» dazul!



Schweizer

Kuchentraditionen

Vielféltig wie unser Land sind auch unsere Gerichte. Die traditionellen
Rezepte stammen aus Zeiten, wo ein Stiick Fleisch auf dem Tisch noch
etwas ganz Besonderes war. Meistens braucht es dafir einfachere

Fleischarten, die glinstig im Preis sind.

100% Schweiz

Verwenden Sie beispielsweise fiir den Klassi-
ker Berner Platte nur einheimische Zutaten:
Waurst, Zunge, Speck, Siedfleisch, Rippli oder
Schifeli kommen mit Sauerkraut oder Dorr-
bohnen zusammen. Sie werden in einem einzi-
gen Topf gegart. Nur die Kartoffeln dazu wer-
den separat gekobht. Einfacher gehts nicht!

Geschnetzeltes

Fur das Original aus Zirich wird Kalbfleisch
verwendet. Aber auch vom Poulet oder vom
Schwein schmeckt Geschnetzeltes vorzug-
lich. Alle drei Sorten kann man sogar mitein-
ander mischen. Einzig Rind sollte man nicht
mischen, weil es vom Geschmack und von
der Kochzeit her anders ist. Ubrigens: Auch
andere Fleischarten (z.B. Lamm) schnetzelt
Ihnen-hr.Fleischfachmann nach Wunsch.

Gehackt und.gebraten

Ihre Metzgerei stellt*Hackbraten 'und Adrios
nach-eigenen Hausrezepten her. Klassisch
verpackt im Schweinsnetz sind diese Genis-
se fixfertig bereit flir die Bratpfanne oder den
Ofen. Wenn Sie alles selber machen wollen,
mischen wir lhnen aber gerne das Fleisch
nach Ihrem eigenen Rezept — mit oder ohne
Brat.
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Suppenparade

Schon bei den Suppen selbst gibt es viele
feine Variationen aus allen Landesteilen: die
Minestrone aus dem Tessin, die Mehlsuppe
aus Basel oder die Gerstensuppe aus Grau-
blnden sind nur ein paarder bekanntesten
von ihnen. Zusammen mit einer feinen Wurst
wird daraus in der kalten Jahreszeit ein war-
mendes, kostliches Essen. Die Auswahl an
geeigneten Warsten ist in jeder Schweizer
Metzgerei gross und regional verschieden.
Fragen Sie einfach!

Klassiker mit Pepp
Auf den folgenden Seiten stelle ich Ihnen
ein paar Klassiker aus der Schweiz

vor. Aber nicht einfach in der «normalen»
Rezeptversion, sondern mit ein paar
frischen Ideen neu interpretiert.
Lassen Sie sich verfihren und Uber-
raschen!

Mehr Infos Uber die vielseitigen
Schweizer Fleischspezialitaten:
schweizerfleisch.ch/enguete
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Zutaten flir 6 Personen
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ZUTATEN %

n_ J_.- 3 !
1,2 kg BF:ét_eh‘ tom Schweizer Rind
(ziB. runger Mocken)
N
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Flir die Beize
1 Stange Lauch

1 Ruebli

150 g Sellerie~
2 Zwiebeln

1,21 leichter Rotwein

1dl Rotweinessig

2 Zweige Rosmarin

2 Lorbeerblatter

2-3° ‘Nelken

8-10 schwarze Pfefferkorner
45 Wagholderbeeren, grob zerdrickt
1 kleine Zimtstange

Fiir den Braten

3 EL Olivendl
1TL Tomatenmark
2 EL Mehl
1TL Zucker
Salz, Pfeffer aus der Miihle
ZUBEREITUNG

1 | Das GemUse fir die Beize grob wirfeln und
mit Rotwein, Essig, Krautern und Gewdrzen in

6 cuCucte.

Suure Mocke

Zubereitungszeit: beizen ca. 5 Tage,
Vorbereitung ca. 45 Min., schmoren ca. 150 Min.

einer Pfanne aufkochen. In eine Schiissel
giessen und auskihlen lassen. Den Rinds-
braten in die Beize legen (er sollte vollstandig
bedeckt sein). Zugedeckt 4-5 Tage kihl
stellen und das Fleisch taglich wenden.

2 | Braten und Gemusewdrfel aus der Beize
nehmen und trockentupfen. Beize aufkochen
und den dabei entstehenden Schaum ab-
schopfen. Dann durch ein feines Sieb giessen
und beiseitestellen.

3 | Braten salzen und pfeffern. Olivendl in

einem Bréter erhitzen und das Fleisch von allen

Seiten kraftig anbraten. Braten herausneh-
men, Gemuse in den Bréter geben und anbra-
ten. Tomatenmark, Zucker und Mehl dazuge-
ben, kurz anrdsten. Ca. 6 dI beiseitegestellte
Beize unter Rihren dazugeben und aufkochen.

4 | Braten wieder dazugeben (er sollte zur
Halfte mit Sauce bedeckt sein). Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Deckel auf den Brater setzen
und bei milder Hitze ca. 22 Stunden schmo-
ren. Ofter wenden.

5 | Braten herausnehmen, 10 Minuten ruhen
lassen, in Scheiben schneiden und mit der

Sauce servieren.

Dazu passt Kartoffelselleriestock.




Tipp

: Auf Vorbestellung beizt Ihr Fleischfachmann
den Braten gerne fiir Sie.







Das Lieblingsfleisch
der Schweizer

Schweinefleisch steht unangefochten auf Platz eins der Schweizer Konsum-
hitparade. Es ist vielseitig verwendbar, zart und geschmackvoll. Und von hoher
Qualitat — solange es aus der Schweiz stammt.

Braten, saftige Koteletts, Schinken, Speck,
Salami: Die Liste der Késtlichkeiten-aus
Schweinefleisch liesse sich beliebig verlan-
gern. Das erklart zum einen, weshalb es so
beliebt ist. Der zweite wichtige Grund ist hier-
zulande aber die hohe Qualitat, die nicht von
ungefdhr kommt.

Gut geschiitzte Tiere. Schon die Schweine
selbst haben es in der Schweiz besser. Fast
zwei Drittel von ihnen werden in besonders
tierfreundlichen Stéllen gehalten und mehr
als die Halfte haben regelmassigen Auslauf
ins Freie. Alle Schweizer Schweinebetriebe
haben eine tUberschaubare Grésse. Und mehr
Platz im Stall als tberall in Europa haben
die Tiere hier in jedem Fall. Denn strenge
Gesetze und Vorschriften schiitzen sie ohne
Ausnahme.

ékologische Resteverwerter. Schweine
sind Allesfresser. Geflittert werden sie vor
allem mit Schweizer Futtergetreide. Dazu
kommen Nebenprodukte aus der Nahrungs-
mittelherstellung, wie Molke, Kartoffelschal-
brei, Melasse und Brotreste. Das ist 6kolo-
gisch sehr sinnvoll.

Riickverfolgbare Qualitat. Unsere Gesetze
schreiben vor, dass jedes Stiick Fleisch bis in
den Stall zurlickverfolgt werden kann. Diese
Transparenz verstarkt das Qualitatsdenken,
weil alle Beteiligten damit in der Verantwor-
tung stehen.

Vielfdltige Geniisse

Kein anderes Fleisch ist haufiger in Schweizer
Spezialitaten zu finden als Schweinefleisch.
Das gilt ganz besonders bei den Wirsten, wo
selbst Bertihmtheiten wie der Waadtlander
Saucisson oder der Cervelat nicht ohne
Schweinefleisch auskommen.

Machen Sie einmal eine kulinarische Entde-
ckungsreise durch die Schweiz! Dem Fleisch
vom Schweizer Schwein werden Sie dabei
auf Schritt und Tritt begegnen. Wir wiinschen
guten Appetit dazu.

Mehr Infos zu Schweinefleisch:
schweizerfleisch.ch/enguete

SCHWEIZER FLEISCH
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-Zutaten fur 4 Personen (ca. 20 Stlick)

Salsiz /
Bundnerfleisch
Mehl
Eier
\V/{le]g]
Salz, Pfeffer aus der Mihle
Zwiebel
Y2 Bund Peterli
% Bund Schnittlauch
ca. 20 Krautstielblatter
509 Butter
2,5dl  Bouillon
1,5dl Rahm
759 Rohschinken
- ZUBEREITUNG

1 | Teig: Mehl mit Eiern, Milch und
einer Prise Salz verquirten.
Ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Zubereitungszeit ca. 60 Min., Garzeit ca. 20 Min.

2 | In der Zwischenzeit die
Zwiebel schalen tind fein'-
wiirfeln. Peterli und Schnittlauch
fein hacken. Salsiz und Biindner-
fleisch fein wiirfeln. Krautstielblatter
portionsweise in kochendem Wasser
ca. 1 Minute blanchieren. Kalt abspulen
und auf einem Kiichentuch ausbreiten.

3| Zwiebeln in 30 g heisser Butter glasig
diinsten, Krauter, Salsiz und Blindnerfleisch
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, etwas
auskuhlen lassen und unter den Teig rahren.

4 | Je einen EL Teig auf die Krautstielblatter
geben, Blattrander einschlagen und aufrollen.

5 | Bouillon und Rahm in einer grossen Pfan-

ne zum Kochen bringen, Capuns hihéihgeben ‘__
und bei milder Hitze 8-10 Minuten kécheln - Y
lassen. ey o g

+

6 | Rohschinken in Streifen _s_;:hnqic{en und-in
der restlichen Butter knusprig braten.- s

7 | Capuns mit der Sauce anrichten, Schinken- -
streifen darlibergeben und sofort servieren.

Dazu passt Salat oderBrot.




600 g

200 g
1
40¢
1,5dl
2,5dl
1dl

% Bund Peterli

- Zircher Geschnetzeltes

b Zﬁtatén'fu-r 4 Per's,dnen | Zuberéif[ungszeit ca. 40 Min.
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ZUTATEN : ‘&

—Fleisch vom Schweizer Kalb

(z.B. aus der Nuss)
Pfeffer aus der Miihle
Champignons
Zwiebel

Butter

trockener Weisswein
Rahm :
Bouillon

Salz

~ ZUBEREITUNG

1 | Das Kalbfleisch in feine Streifen

- schneiden-und leicht pfeffern. Champignons

putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln
schalen und fein wirfeln.

2 | Butter in einer Pfanne erhitzen, Kalbfleisch-
streifen darin portionsweise anbraten, aus der
Pfanne nehmen und warm halten.

3 | Zwiebeln und Champignons in die Pfanne
geben und unter Rihren anbraten. Mit Weiss-
wein abléschen, Rahm und Bouillon zugeben
und cremig einkochen.

4 | Fleisch in die Sauce geben, ku’r?z erhitzen_
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Q’l ;

5 | Mit gehacktem Peterli bestreut servieren.

~ Dazu'passt Résti.

Tipp

Statt Kalbfleisch kann-auch Poulet- oder Schweine-
fleisch verwendet werden. lhr Fleischfachmann
schneidet das Fleisch gerne fur Sie in Streifen.







Weitere Rezepte unter

schweizerfleisch.ch/enguete

14 cn Guete.



ZUTATEN /.’; -

600 g mageres Gehacktes ‘//
vom Schweizer Rind ~ /

1 Zwiebel

309 Butter

2TL Tomatenmark

1dl Bouillon

1 Lorbeerblatt =
Salz, Pfeffer aus der Miihle

300g  Hornli

100 g geriebener Kase (z.B. Greyerzer)

" _Fiir das Apfelmus -

- 2-3 sauerliche Apfel (z.B. Boskop)
_1-2EL _ Zucker

1 - Zimtstange

(Gehacktes

mit Hornli und Apfelmus

Zutaten fir 4 Kinderportionen
Zubereitungszeit ca. 35 Min.

ZUBEREITUNG

1 | Apfelmus: Apfel schéalen, vierteln, Kern-
gehduse entfernen und das Fruchtfleisch grob
schneiden. In eine Pfanne geben. Zucker,
Zimtstange und 1 dl Wasser zugeben. Bei mil-
der Hitze aufkochen und dann geschlossen
bei sehr milder Hitze 10-15 Minuten ziehen
lassen. s

2 | Zwiebel schalen und fein wiirfeln, mit Butter
in einer Pfanne erhitzen und dann das Gehack-
te darin unter Rihren anbraten. Tomatenmark
zugeben und kurz mitbraten. Bouillon und Lor-
beerblatt zugeben. 10 Minuten leicht kécheln
lassen. Mit Salz und wenig Pfeffer wiirzen.

3 | In der Zwischenzeit Hornli nach Packungs-
angaben zubereiten.

4 | Hornli mit Gehacktem anrichten, nach
Belieben mit Kase bestreuen und mit Apfel-
mus servieren.

Dazu passt Salat.



Das Schweizer
Erfolgsteam

Sportliche Betatigung verlangt nach einer
ausgewogenen, gesunden Ernahrung.
«Schweizer Fleisch» férdert seit vielen Jahren
engagiert den Nachwuchs unseres National-
sports und ist offizieller Partner der Skinati.
Die enge Zusammenarbeit mit Swiss-Ski

ist in dieser Zeit zu einer echten Erfolgs-
geschichte geworden.
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Weitere Infos zum Sponsoring-Engagement:
schweizerfleisch.ch/enguete
swiss-ski.ch

swissski

OFFIZIELLER PARTNER

Ihr Fleischfachgeschaft:
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