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«Schweizer Fleisch»
auch auf Facebook.

GOOD

Bist du noch auf der Suche nach 
einer Lehrstelle? Probier’s mit einer
Schnupperlehre beim Metzger 
und entdecke einen kreativen und 
spannenden Beruf!  

Alle Metzgereien, die Schnupperlehren 
anbieten, sind unter sff.ch/mitglieder mit 
einem             markiert. 

Was der Metzgernachwuchs alles 
leistet, erfährst du unter 
facebook.com/swissmeatpeople

Fleischfachmann oder Fleischfachfrau –  
ein Beruf mit Zukunft. 

æ

JOB.



Hackfleisch
RICHTIG ANBRATEN.

« SCHWEIZER FLEISCH ACADEMY» – 
 DIE APP FÜR DIE RICHTIGE FLEISCHZUBEREITUNG.
 Jetzt gratis runterladen!

SO GELINGT DIE PERFEKTE PIE-FÜLLUNG:
«Das Fleisch macht  
      die Wurst – und auch den Pie!»

Liebe Leserin, lieber Leser
Ob Shepherd’s Pie, Bratwurst oder Braten, für ein feines  
Menü braucht es gutes Fleisch. Und qualitativ hochstehendes  
Fleisch kommt von Tieren, denen es gut gegangen ist. Des-
halb steht das Wohl der Tiere für uns im Vordergrund und wir 
arbeiten nur mit Produzenten zusammen, die eine kontrolliert 
tierfreundliche Haltung garantieren. 

Damit das Fleisch nach dem Kauf nicht an Qualität verliert, 
finden Sie auf S. 8 Tipps und Tricks zur richtigen Lagerung. 

   «en Guete!»

Durch dieses «en Guete» begleitet Sie 

Roland Brun, Betriebsleiter
Metzgerei Hans Schulthess, Basel

Die Metzgerei Schulthess gibt’s seit 80 Jahren im 
Basler Gotthelf-Quartier und seit 40 Jahren mit einer 
Filiale im «Globus Delicatessa». Hans Schulthess 
führt den Betrieb in der 2. Generation – Roland Brun 
ist seit 3 Jahren mit dabei. 

Zu ihren Spezialitäten gehören Würste aus der haus-
eigenen Wursterei, z.B. die Basler Rauchwurst und 
Blut- und Leberwürste. Alle Produkte werden ohne 
Geschmacksverstärker und mit einem Minimum an 
Salz hergestellt. 
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Vermutlich stammen sie aus dem Grossbritannien des 13. Jahrhunderts, 
es gibt sie süss oder salzig, mit Gemüse oder Fleisch, sie heissen  
Chickenpie, Pumpkinpie oder auch Shepherd’s Pie – und sie sind im 
Handumdrehen zubereitet. Herzlich willkommen im Pie-Paradies! 

SCHRITT 1: 
BODEN  
Als Erstes kommt der Teig in die  
eingefettete Form. Einstechen  
nicht vergessen, damit sich der  
Boden später nicht wölbt. 

Ein Tipp: Geben Sie eine dünne Schicht 
Maismehl auf den Teigboden, dann nimmt 
er weniger Flüssigkeit von der Füllung auf 
und wird schön knusprig.

SCHRITT 2:  
FÜLLUNG 
Bei der Füllung gilt: Richtig ist, was 
schmeckt. Ob Kürbis-Apfel oder 
Speck-Aprikose, seien Sie experimen- 
tierfreudig. Grundsätzlich lassen sich  
jede Frucht, jedes Gemüse aber auch 
Käse, Fleisch und Eier in Pies füllen. 

Ein Tipp: Lassen Sie den Pie vor dem  
Backen gefüllt im Kühlschrank  
durchkühlen. So wird er knuspriger. 

SCHRITT 3: 
DECKEL 
Auch beim Deckel sind Ihrer Fantasie keine 
Grenzen gesetzt – ob traditionell gewoben, 
dekoriert mit Blumen, Sternen oder anderen 
Mustern: Seien Sie kreativ! Und machen  
Sie kleine Löcher in den Deckel, so entweicht  
der Dampf beim Backen und sprengt den  
Deckel nicht.

Am schönsten wird der Pie, wenn Sie  
den Rand jetzt dekorieren, zum Beispiel  
mit einem geflochtenen Band.

PIE 
IT'S SO 
EASY

Ein Pie hat meist einen Deckel und manchmal 
auch einen Boden. One-crust Pie heissen Pies, 
bei denen die Füllung in eine ofenfeste Form 
gegeben und dann mit Teig bedeckt wird. 
Beim Two-crust oder Double-crust Pie be-
steht auch der Boden aus Teig. Für Pies eignen 

sich Kuchen-, Blätter- oder Mürbeteig. Beim 
Shepherd’s Pie und auch beim französischen 
Hachis Parmentier besteht der Deckel aus 
Kartoffelstock. 
Schritt für Schritt zum perfekten  
Double-crust Pie:
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Mürbeteig-Pie 
mit Pouletcurry und Spinat

Zubereitung
1 | Für den Teig: kalte Butter würfeln und mit Mehl,  
Ei und ½ TL Salz zügig zu einem geschmeidigen Teig 
zusammenführen. Wenn der Teig zu krümelig ist, 
 1–2 EL kaltes Wasser beifügen. Teig zu einer Kugel  
formen, in Folie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen.

2 | Pouletbrust würfeln und mit Currypulver mischen. 
Spinat rüsten, Zwiebeln und Knoblauch fein würfeln.

3 | Bratbutter in einer Pfanne erhitzen, Fleisch dazugeben 
und bei mittlerer Hitze 6–7 Minuten anbraten. In den letz-
ten 2 Minuten Baumnüsse dazugeben. Fleischmischung 
aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Zwiebeln 
und Knoblauch ins Bratfett geben und 2–3 Minuten glasig 
dünsten. Spinat dazugeben und unter Wenden zusammen-
fallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. 
Rosinen dazugeben und bei milder Hitze nochmals  
3–4 Minuten garen. Spinatmischung auskühlen lassen. 

4 | Eine Pie-Form (Ø ca. 28 cm) mit etwas weicher Butter 
einstreichen und bemehlen. Aus 2/3 des Teiges einen  
3–4 mm dicken Kreis von ca. 34 cm ausrollen und in die 
Form legen. Maismehl draufstreuen.

5 | Spinat ohne Garflüssigkeit zum Fleisch geben,  
mischen und auf dem Teig verteilen. Den restlichen Teig 
3–4 mm dick ausrollen, in lange, breite Streifen schnei-
den und über der Füllung flechten, Rand gut andrücken.

6 | Eigelb mit Rahm verquirlen und Teigstreifen damit 
bestreichen. Pie im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 
Ober- und Unterhitze 40–45 Minuten goldgelb backen.

Dazu passt ein Birnenchutney oder ein grüner Salat.

Zutaten
800 g Schweizer Pouletbrust
300 g kalte Butter
600 g Mehl
1 Ei
 Salz
1 TL Currypulver
600 g Blattspinat
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 EL Bratbutter
40 g Baumnusskerne,  
 grob zerdrückt
 Pfeffer aus der Mühle
 Muskatnuss, frisch gerieben
30 g Rosinen
 weiche Butter für die Form
1 EL Maismehl
1 Eigelb
2 EL Rahm

für 6 Personen

Zubereiten 
ca. 45 Minuten

Backen im Ofen
ca. 45 Minuten

Nährwerte
1 Portion enthält ca.:
1072 kcal | 51 g Eiweiss
78 g Kohlenhydrate | 60 g Fett
(ohne Birnenchutney und grünen Salat)

TIPP 
VOM PROFI 

Lassen Sie den Pie vor dem Backen  
im Kühlschrank mindestens eine 

halbe Stunde gut durchkühlen.
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Vom Laden bis in die Pfanne:

FLEISCH 
RICHTIG 

AUFBEWAHREN

Die kühlsten Temperaturen im Kühlschrank
herrschen auf der Glasplatte über dem 
Gemüsefach. Dort gehört Fleisch hin. Die 
Idealtemperatur liegt bei 0–2 °C. 

Rindfleisch kann während 
8 bis 12 Monaten tiefgekühlt 

werden, mageres Schweinefleisch 
bis 6 Monate und fettreiches bis maxi-

mal 4 Monate. Bei Geflügel sollten 
6 Monate nicht überschritten werden. 

Damit tiefgefrorenes Fleisch keinen Saft 
verliert, taut man’s am besten im Kühl-
schrank auf. Muss es ausnahmsweise 
schneller gehen, ist das Auftauen in kaltem 
Wasser eine Möglichkeit. Auf keinen Fall 
direkt in der Pfanne auftauen. 

Fleisch sollte mindestens bei 
minus 18 °C tiefgekühlt werden. 

Das Tiefkühlfach im Kühlschrank 
ist dafür aber in der Regel 

nicht leistungsstark genug. 

Die Kühlkette möglichst nur kurz unterbre-
chen: Bringen Sie Ihre Einkäufe rasch nach 
Hause in den Kühlschrank und verwenden 
Sie gerade im Sommer eine Kühltasche. Am 
besten lassen Sie Ihr Fleisch vom Metzger 
vakuumverpacken.

Grundsätzlich gilt: Je feiner das 
Fleisch zerkleinert ist, desto 

schneller muss es verarbeitet 
werden. Hackfleisch aus dem

 Offenverkauf ist in 2 Tagen zu 
verarbeiten, anderes Offenfleisch 

innerhalb von 2–3 Tagen. 

Wie transportiere ich Fleisch nach Hause?
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Mini-Pies 
mit geschmorter Schweinsschulter 

Zubereitung
1 | Schweinsschulter in kleine Würfel schneiden. Apfel 
schälen, Kerngehäuse entfernen und fein würfeln.  
Lauch putzen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch 
schälen und fein hacken.

2 | Bratbutter in einem Bräter stark erhitzen, Fleisch darin 
portionsweise anbraten. Herausnehmen und beiseitestel-
len. Lauch, Apfel und Knoblauch im Bratfett andünsten, 
Tomatenpüree zugeben und 2–3 Minuten mitdünsten. 
Mit Weisswein ablöschen und mit Bouillon auffüllen. 

3 | Das Fleisch wieder hineingeben und mit Lorbeer  
und etwas Zimt ca. 20 Minuten bei milder Hitze kochen. 
Immer wieder umrühren. Die Flüssigkeit sollte fast ver- 
kocht und das Fleisch zart sein. Gegebenenfalls mit Bouil-
lon auffüllen. Mit Salz und Pfeffer würzen, erkalten lassen.

4 | In der Zwischenzeit 6–8 Auflaufförmchen mit Butter 
einfetten, den Teig zuschneiden und die Förmchen 
damit grosszügig auskleiden, sodass ein ca. 1 cm breiter 
Teigrand bleibt.

5 | Die Füllung in die Förmchen verteilen und den über-
stehenden Teigrand etwas nach innen falten – die Förm-
chen aber nicht ganz verschliessen, sodass Dampf beim 
Backen entweichen kann. Rosmarin darüberstreuen.

6 | Eigelb mit Rahm verquirlen und den Teig damit gross-
zügig bestreichen. Pie im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 
Ober- und Unterhitze 25–30 Minuten goldgelb backen.

Dazu passt ein Endiviensalat.

Zutaten
600 g Schulter vom Schweizer  
 Schwein 
1 grosser säuerlicher Apfel
1 Stange Lauch
1 Knoblauchzehe
1 EL Bratbutter
1 EL Tomatenpüree
1,5 dl Weisswein
1,5 dl Bouillon
2 Lorbeerblätter
 Zimt
 Salz
 Pfeffer aus der Mühle
 weiche Butter für die  
 Formen
1 Rolle rechteckiger Kuchenteig 
1 Zweig Rosmarin
1 Eigelb
1 EL Rahm

für 4 Personen

Zubereiten 
ca. 50 Minuten

Backen im Ofen 
ca. 30 Minuten

Nährwerte
1 Portion enthält ca.:
755 kcal | 44 g Eiweiss
40 g Kohlenhydrate | 43 g Fett
(ohne Endiviensalat)

Wer keine kleinen 
Pie-Förmchen hat, kann 

auch ein Muffin-Blech 
benutzen. 

TIPP 
VOM PROFI 
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Original Shepherd’s Pie 

Zubereitung
1 | Hackfleisch 1 Stunde vor der Zube-
reitung aus dem Kühlschrank nehmen. 
Zwiebeln und Knoblauch grob hacken. 
Champignons in Scheiben schneiden.

2 | Hackfleisch portionenweise anbraten: Öl 
in eine Pfanne geben und auf höchster Stufe 
erhitzen. Hackfleisch hineingeben. Nicht rühren! 
Nach 2 Minuten Zwiebeln, Knoblauch und Champignons 
dazugeben. Unter gelegentlichem Rühren weiterbraten, 
bis das Fleisch schön braun geworden ist. Mit Salz, Pfeffer 
und Paprikapulver würzen. 

3 | Bouillon und Erbsen zugeben und alles bei milder 
Hitze weitere 5–6 Minuten einkochen lassen.

4 | Kartoffeln schälen und in Salzwasser garkochen.  
Wasser abgiessen, Milch zugeben, kurz erwärmen  
und mit einem Schneebesen langsam zu einem Püree  
verrühren, mit Salz und Muskatnuss würzen. Eigelb 
unterrühren.

5 | Eine Auflaufform mit etwas weicher Butter einfetten, 
Hackfüllung hineingeben, Kartoffelstock darauf vertei- 
len und die restliche Butter in kleinen Flöckchen darauf- 
geben. 

6 | Pie im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober- und 
Unterhitze oder bei 160 °C Umluft ca. 25 Minuten gold-
gelb überbacken.

Dazu passt Kopfsalat mit Joghurtsauce.

Zutaten
800 g Hackfleisch vom  
 Schweizer Rind 
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
250 g Champignons
2 EL Öl
 Salz
 Pfeffer aus der Mühle
½ TL Paprikapulver, mild
1,5 dl Gemüsebouillon
150 g Tiefkühl-Erbsen 
1,2 kg Kartoffeln, mehlig kochend 
ca. 2,5 dl Milch
 Muskatnuss, frisch gerieben
1 Eigelb 
40 g Butter

für 4–6 Personen

Zubereiten 
ca. 30 Minuten

Backen im Ofen 
ca. 25  Minuten

Nährwerte
1 Portion enthält ca.:
497 kcal | 37 g Eiweiss  
33 g Kohlenhydrate | 23 g Fett
(bei 6 Portionen ohne Kopfsalat  
mit Joghurtsauce)

Wie Sie Hackfleisch perfekt anbraten,  
sehen Sie auch in der Gratis-App  
«Schweizer Fleisch Academy».  

TIPP 
VOM PROFI 
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Zubereitung
1 | Kalbsgeschnetzeltes eine Stunde vor der Zubereitung 
aus dem Kühlschrank nehmen. Morcheln leicht spülen 
und in lauwarmem Wasser einweichen. Sie sollten gut 
mit Wasser bedeckt sein. Zwiebeln in Streifen schneiden. 

2 | Geschnetzeltes mit Mehl bestäuben. Bratbutter in  
der Pfanne auf höchster Stufe erhitzen, das Fleisch  
dazugeben, nach einer Minute kurz rühren, nochmals 
eine Minute weiterbraten und beiseitestellen. 

3 | Zwiebeln und Salbei im Bratfett dünsten und mit 
Weisswein ablöschen. Morcheln kleinschneiden und dazu- 
geben, ca. 2 dl Einweichwasser dazugiessen (aufgepasst: 
evtl. hat’s Sand auf dem Schüsselboden) und 6–8 Minuten 
bei milder Hitze kochen. Sauren Halbrahm unterrühren, 
kurz aufkochen und vom Feuer nehmen. Fleisch unter-
rühren, mit Salz und Pfeffer würzen, erkalten lassen.

4 | Eigelb mit Rahm verquirlen und den Rand einer 
flachen Auflaufform damit bestreichen. Teig so zuschnei-
den, dass er rundum 1,5 cm breiter ist als die Form. In  
die Mitte der Teigplatte zwei 2 cm grosse Löcher stechen.

5 | Füllung in die Form geben und mit dem Teig belegen. 
Den Teig auf dem Rand gut andrücken, mit Teigresten 
dekorieren und mit restlicher Eigelbmischung bestreichen.

6| Pie im Kühlschrank durchkühlen lassen und im  
vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober- und Unterhitze 
oder 175 °C Umluft 20–25 Minuten goldgelb backen.

Dazu passt grüner Salat mit Heidelbeeren.

Zutaten
600 g Geschnetzeltes vom 
 Schweizer Kalb
15 g getrocknete Morcheln
2 Zwiebeln
1 EL Mehl
2 EL Bratbutter
2 Zweige Salbei, die Blätter
2 dl trockener Weisswein
2 EL saurer Halbrahm
 Salz
 Pfeffer aus der Mühle
1 Eigelb
2 EL Rahm
1 Rolle rechteckiger Blätterteig 

One-crust Pie 
mit Kalbsgeschnetzeltem und Morcheln 

Zubereiten 
ca. 45 Minuten

Backen im Ofen
ca. 25 Minuten

Nährwerte
1 Portion enthält ca.:
604 kcal | 39 g Eiweiss 
38 g Kohlenhydrate |  29 g Fett 
(ohne Salat mit Heidelbeeren)

für 4 Personen

Grössere Portionen Geschnetzeltes  
braten Sie am besten portionenweise  
an. Eine Schritt-für-Schritt-Anleitung  
mit Video finden Sie in der Gratis-App 
«Schweizer Fleisch Academy».

TIPP 
VOM PROFI 


