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Am 27.und 28. Februar findet in Paris der Inter-  zweiten Platz belegt haben, werden die Schweiz
nationale Wettbewerb der Fleischerjugend

IWF statt - sozusagen die Europameisterschaft
der besten Lehrabgdnger im Fleischfach. Markus
Wiithrich und Severin Schwander, die an den n Verfolgen Sie den Event auf Facebook

vertreten. Wir wiinschen

Schweizer Meisterschaften den ersten und unter facebook.com/swissmeatpeople

Thr
Schweizer
Fleischfach-
geschiift.
Ausgezeichnet
fiir Fleisch

und mehr. Der feine Unterschied.

p «Schweizer Fleisch»
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KALB

Klassiker, neu interpretiert

Das ganze Kalb gemacht | Ein Kalb kommt seltenallei

So funktioniert die
Schweizer Kalbermast seite 8

Alles, was man vom Kalb
kochen kann seite 4
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DER KLASSIKER
UNTER DEN KLASSIKERN

«SCHWEIZER FLEISCH ACADEMY» -
DIE APP FUR DIE RICHTIGE FLEISCHZUBEREITUNG.

Jetzt gratis runterladen!

Der feine Unterschied.

«Unsere Kalber?
Kennen war’»

Liebe Leserin, lieber Leser

Fir uns als Metzgerei mit eigener Schlachterei ist
es wichtig, zu wissen, woher die Tiere kommen, und
die Bauern personlich zu kennen. Unsere Kalber
etwa beziehen wir von der Familie Koller aus Busswil,
deren zwei S6hne Ubrigens bei uns arbeiten. Durch
die enge Zusammenarbeit mit den Bauernfamilien
kdnnen wir unseren Kundinnen und Kunden garan-
tieren, dass beiihnen nur bestes Schweizer Fleisch
aufden Tisch kommt. In diesem Sinne:

«en Guele!»

Durch dieses «en Guete» begleitet Sie

Noemi Fre\
Metzgerei Frey AG, Rosstiiti SG

Noemi Frey undi:hr Mann Christoph fiihren die Metzgerei mit
zwei Mitarbeitenden und zwei Lernenden. Sie haben den
Betrieb 2016 von den Vorbesitzern ibernommen, bei denen
Christoph Frey Gibrigens schon seine Lehre gemacht hat.

Bei Freys gibt's alles vom Kalb - vom Kalbskopf bis zum
Schwanz. Zu ihren Spezialitaten gehdren zudem die
Rossriterli, eine Delikatesse aus Schweinsplatzli, Brat,
Schinken und Speck.

|



ML GUTES —o
VOM KALB

Wélche feinen Stiické gi'bt es eigentlich vom Kalb? Filet, Plitali, Steaks -
und Koteletts, klar! Aber wie wdr's mal mit etwas Spez:ellerem zum Beispiel
Haxen, oder emem saftlgen Braten? : nE o T

Filet, Platzli, Steaks, Geschnetzeltes und==x=: "Au-s Kalbshaxen entsteht zum Beispiel ein herr-

Koteletts gehoren zu den Edelstiicken vom liches Ossobuco. Aber auch ein saftiger Braten
Kalb. Sie machen aber nur knapp 28% des vom Kalb ist eine wahre Delikatesse. Oder auch
verkaufsfertigen Fleischs eines-Tieres aus. Kai‘bsbrustsv_:hnitten. Probieren Sie's aus!

Mit ein bisschen Know-how und-Zeitkdnnen ~~ & - = = © .

: ~Sieauchaus weniger bekannten Stiicken
1" tolle Gerichte zaubern. -

=

: '-_Wu;'stﬂeisch' F

Pldtzli -

Knochen,
Fett, Sehnen,
Verlust

~ Steaks

Geschnetzeltes

28,6%

Koteletts

Verkaufsfertiges Fleisch 5,2%
in % des Schlachtgewichts

4,8%
17,3%

4,2% 7.6%

@ Haxen

Viele feine Rezepte mit tollen, eher unbekannten Stiicken vom Kalb
gibt's unter schweizerfleisch-academy.ch/nosetotail und unter . en@uefe Cpl



Krustenbralen
von der Kalbsbrust

Zutaten

lkg

150g
4dl
800g

1EL
1TL
6 EL
1-2TL
6 EL

Brust vom Schweizer Kalb

schwarzer Pfeffer
aus der Mihle
Riebli

Sellerie

Zwiebeln
Kalbsfond
Lorbeerblatter
Weisskabis

Salz
HO-Sonnenblumendl
Kiimmel, ganz
Weissweinessig
Zucker

Rapsél

‘ Zubereiten

ca. 40 Minuten

Garen

ca. 4 Stunden

. Nahrwerte

1 Portion enthilt ca.:
493 kcal | 32 g Eiweiss
36 g Fett | 7 g Kohlenhydrate

(bei 6 Personen, ohne Kartoffelgratin)

6 enfuele

—KEIN —
STRESS!

Bei dieser Zubereitungsart kann
die Kalbsbrust gut etwas langer im Ofen
bleiben - bis zu 5 Stunden sind kein
Problem. Der Braten wird dadurch nicht

fiir 4-6 Personen trocken, sondern immer zarter.

Zubereitung

1| Kalbsbrust von allen Seiten mit Pfeffer bestreuen und
in eine flache Ofenform geben. Ruiebli, Sellerie und Zwie-
beln schélen, grob wiirfeln und um das Fleisch verteilen.
3 dLKalbsfond und Lorbeerbldtter dazugeben und im vor-
geheizten Backofen bei 120 °C Ober- und Unterhitze ca.

4 Stunden garen. Gelegentlich mit Bratensaft tibergiessen
und gegebenenfalls mit etwas Wasser auffiillen.

2 | Wahrenddessen den Kabisstrunk entfernen und alles
in sehr feine Streifen schneiden. Leicht salzen und von
Hand 10 Minuten kréftig kneten. Ca. 1 Stunde ziehen lassen.

3 | Das Sonnenblumendélin einer Pfanne
erhitzen. Kimmel darin anrésten, mit
Essig und dem restlichen Kalbsfond auffiil-
len. Das Ganze kurz erhitzen, mit Salz, Pfef-
fer und Zucker wiirzen. Das Rapsél dazugeben
und die Salatsauce tber den Kabis geben.
Gut vermengen und wiederum mindes-
tens 1Stunde ziehen lassen.

4| Am Ende der Garzeit Kalbsbrust aus der
Form nehmen und im ausgeschalteten Ofen
warm stellen. Bratenfond mit etwas Wasser
aus der Form losen und durch ein Sieb in
eine kleine Pfanne geben. Zum Kochen
bringen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5| Kalbsbrustin Scheiben schneiden, auf\‘orgewérmten
Tellern anrichten und mit der Bratensauce und dem

Kabissalat servieren.

Dazu passt Kartoffelgratin.

Weitere Rezepte unter en@uefe.cﬁ 7



" reichan wichtigen Néhrstoffen. Vorallem

: ‘ N |< e ' e . Und was passiert mit den Kéilbern?" -~
= Sx= " Die weiblichen Kalber werden meist zur Aufzucht ver- : .
; w =55 - =y wendet. Einige mannliche Kélber werden zu Zuchttieren

aufgezogen. Die meisten Stierkalber und auch einige
e weibliche Tiere werden in d|e Flelschmast gegeben.

So funkttomert dle Schwelzer Kalbermast

Schweizer Kalbfleisch ist in vieler Hi_nsicht
wertvoll. Es ist leicht bekémmlich und

aber spielt es als Koppelprodukt eine
wichtige Rolle fiir eine funktlomerende
MllCthrtSChaft A

Tierfreundliche Haltung

B

Das strenge Schweizer Tierschutzgesetz sorgt dafiir,
_'.:dass sowohl die Milchkiihe als auch die Kélber hierzu-
lande méglichst tierfreundlich gehalten werden.
~ Im Bereich der Kdlbermast schreibt es etwa \)or,rdass !
-+ die Tiere neben der Fiitterung mit Milch auch frefen’,
Zugang zu Wasser und Raufutter haben, dass die Kélber
in Gruppen gehalten und die Stallungen mit Stroh ein-
gestreut werden miissen.

Héhiéngereifter Greyerzer, rezenter
Appenzeller und feine Schoggi -
dafiir sind wir weltberiihmt. Und dafiir
- - braucht’s nicht nur traditionelles
. und solides Handwerk, sondern vor
= allem auch viel Milch: 537000 Kihe.
von rund 21000 Mulchpr‘oduzenten :
produ2|eren jedes Jahr gut3 43, Mltllonen <4
" Tonnen Mllch e

';_){..u

Ohne Kilber keine Milch
Damit unsere Kiihe Milch geben, missen sie jedes . 5 =
Jahr ein Kalb zur Welt bringen. Die ersten Tage nach KalbﬂeLSCh - ein edles und wertvolles PrOduk_t
der Geburt erhilt das Kalb die Milch von seiner Mutter, Schweizer Kalbfleisch ist nicht nur zart und feinfaserig.
denn sie enthélt lebenswichtige Abwehrstoffe fiir sein s _ _Es enthalt relativ wenig Fett, aber dafiir hochwertiges

Immunsystem. Anschliessend liefert die Kuh Milch fiir il
uns Menschen - bis sie rund zwei Wochen vor der Geburt 2 s T EIWEISS und st eine gute Quelle fiir Vitamine der 5 Gruppe

des néchsten Kalbes nicht mehr gemolken wird. ) _ o P fir Eisen und fir Zink.




FRIKASSEE
— VS,

BLANQUETTE

Wissen Sie, was die beiden weissen
Ragouts unterscheidet? Beim Frikassee wird
das Fleisch roh gewiirfelt, leicht mehliert,
angebraten und mit Bouillon, Wein und Rahm
zubereitet. Beim Blanquette sieden wir

Blanquette de Veau

Wedisses Rwéouf

................. ... flir 4-6 Personen

das Fleisch zuerst und stellen so unsere eigene Zutaten ZLIbEYEitLII‘Ig
Bouillon her, was die Sauce kraftiger macht. lkg Schulter vom 1| Kalbsschulter in einen grossen Topf geben und mit
Schweizer Kalb kaltem Wasser auffiillen, bis das Fleisch gut bedeckt
1Bund Suppengemiise ist. Zugedeckt bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen.

6-8 schwarze Pfefferkdrner

il Nelke 2| In der Zwischenzeit das Suppengemiise putzen und

2 Lorbeerblatter in grobe Stiicke schneiden. Die Hitze auf kleine Stufe

2 Riebli reduzieren und den entstandenen Schaum mit einer

1kl. Bund Friihlingslauch Kelle entfernen.

00.g hampignon

Salz 3 | Suppengemiise, Pfeffer, Nelke und Lorbeerbldtter
Pfeffer aus der Mihle dazugeben und zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 1,5 Stun-

2 Eigelbe den kdcheln lassen. Wenn sich eine Fleischgabel

2dl Rahm mihelos ins Fleisch stechen lasst, ist es gar: aus der

3 Stiele  Estragon Bouillon nehmen und beiseitestellen.

4 | Bouillon durch ein feines Sieb in einen Topf giessen
und bei mittlerer Hitze auf die Halfte einkochen. In

der Zwischenzeit Ruebli schilen und in feine Scheiben
schneiden. Friihlingslauch fein schneiden und die Cham-
pignons vierteln. Alles in die Bouillon geben und fiir

3-4 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4

5 . Zibareifig® = 5 | Topf vom Feuer nehmen. Eigelbe mit Rahm verquirlen

; und zum Binden in die heisse, aber nicht mehr kochende
Sieden Bouillon riihren. Kalbsschulter in mundgerechte Stiicke
ca. 1,5 Stunden schneiden und in die Sauce geben.

ca. 30 Minuten

N&hrwerte : o T
1 Portion enthilt ca.: 6 | Estragon von den Stielen zupfen, in die Blanquette

369 kcal | 37 g Eiweiss rihren und auf vorgewarmten Tellern servieren.
22 g Fett | 5 g Kohlenhydrate
(bei 6 Personen, ohne Butterreis)

Dazu passt Butterreis.

Weitere Rezepte unter
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m‘j prfeen unﬂl 3)’06‘3"& 6raf Auch die Kalbsnuss eignet

Zutaten
8 Platzli vom

Schweizer Kalb

(z.B. Unterspilte)

aca. 60 g, dinn geklopft
2 Apfel
2 Stiele  Salbei
1EL Butter
2 grobe Bratwirste, z.B.

vom Schwein, aca. 120 g

Pfeffer aus der Miihle

Bratbutter

saurer Most

Kalbsfond

Creme fraiche

Salz

Holzspiesschen

zum Fixieren

Zubereiten
ca. 40 Minuten

N&hrwerte

1 Portion enthalt ca.:

494 kcal | 37 g Eiweiss | 30 g Fett

14 g Kohlenhydrate - =
(ohne Teigwaren und Endiviensalat)

12 enGuele

sich gut fur diese kurz
gegarten Fleischvogel.

fUr 4 Personen --eeeeeeseeeeeeeeeeeeieenannns

Zubereitung
1| Kalbsplatzli 30 Minuten vor der Zuberei
Kiihlschrank nehmen. Apfel vierteln, entk
in feine Wiirfel schneiden. Salbei von den S
und fein schneiden.

2 | Butter in einer Pfanne erhitzen und die Apfels
darin anbraten. Salbei dazugeben und unter R 4
Minuten garen. Das Ganze in eine kleine Schiissel geben
und abkihlen lassen. Das Brat anschliessend aus den Brat-
wirsten driicken und gut mit den Apfelwiirfeln verriihren.

3 | Kalbsplatzli flach auf eine Arbeitsflache legen und
leicht pfeffern. Das Fleisch anschliessend gleichmaéssig
mit der Brat-Mischung bestreichen, aufrollen und je
mit einem Holzspiesschen fixieren.

4 | Eine Pfanne mit der Bratbutter bei mittlerer Stufe
erhitzen und die Fleischvogel darin wéahrend 6-8 Minu-
ten rundherum anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und warmhalten.

5 | Den Bratensatz mit dem sauren Most abléschen, mit
Kalbsfond auffiillen und bei starker Hitze 3-4 Minuten
einkochen. Creme fraiche dazugeben, glattrihren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hitze auf kleine Stufe reduzie-
ren, die Fleischvogel mit dem entstandenen Saft wieder
in die Pfanne geben und 3-4 Minuten ziehen lassen.

Dazu passen feine Teigwaren und Endiviensalat mit
warmer Vinaigrette.

Weitere Rezepte unter en@uet@.c#{ 13
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NO
FOOD WASTE!

Das Nierenfett lasst sich
wunderbar zum Anbraten von Fleisch
verwenden oder zu Griebenschmalz

weiterverarbeiten.

Kalbsnieren

an Rotweinsauce

Zutaten
2 Nieren vom Schweizer
Kalbaca.300g
4 Zwiebeln
3 Stiele  Zitronenthymian
1EL Bratbutter
2dl Rotwein
2dl Kalbsfond
Salz
Pfeffer aus der Miihle
40¢g kalte Butter, in kleinen

Stiickchen
Balsamico-Essig

Zubereite

Né&hr

e Por_tin', ithalt ca.: 2

344 keal | 24 g Eiweiss | 19 g Fett
9 g Kohlenhydrate

ca. 35 Min

(ohne Fenchel und Kartoffelstock)

B D S O T E T o oo aerteateteseaesasssssssssssssesaasaeceseesaacasssssossananane

Zubereitung

1| Kalbsnieren in ihre Kammern zerteilen und Nierenfett
und Hautchen entfernen. Zwiebeln schilen und in Ringe
schneiden. Thymian von den Stielen zupfen.

2 | Eine schwere Pfanne mit der Bratbutter bei mittlerer
Stufe erhitzen. Kalbsnieren dazugeben und wéahrend
3-4 Minuten von allen Seiten anbraten. Herausnehmen
und warmhalten.

3 | Zwiebeln in das Bratfett geben und unter Wenden
wahrend 5-6 Minuten goldgelb braten. Mit Rotwein
abloschen, kurz einkochen lassen und mit Kalbsfond
auffillen. Das Ganze 2-3 Minuten leicht einkochen
lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4 | Pfanne vom Herd nehmen, die kalte Butter mit einem
Schneebesen in die Sauce einriihren und mit Balsamico-
Essig verfeinern. Die Nieren zuriick in die Sauce geben
und kurz erhitzen - jedoch ohne, dass sie nochmals
kocht. Thymian dazugeben und die Nieren auf vorge-
warmten Tellern servieren.

Dazu passen in Butter gediinsteter Fenchel und
Kartoffelstock.

Weitere Rezepte unter en@uefe.cil 15



