September 2018

wer gewinnt
die SwissSkil(s?

Vom 12. bis 16. September 2018 finden in Bern die SwissSkills -

die zentralen Schweizer Berufsmeisterschaften - statt. f
Mit dabei sind auch die besten Lehrabgdngerinnen und
-abgdnger der Fleischbranche. Schauen Sie vorbei, unter-
stitzen Sie unseren Nachwuchs und entdecken Sie tber

130 verschiedene Berufe: Mit dem Code BV370 kdnnen Sie
unter swiss-skills2018.ch/promo 6 Gratis-Tickets bestellen.

Aktuelle News von den jungen
Fleischfachleuten gibt's unter
facebook.com/swissmeatpeople

Thr
Schweizer
Fleischfach-
geschift.
Ausgezeichnet
fiir Fleisch

und mehr. Der feine Unterschied.

u «Schweizer Fleisch»
Sk auch auf Facebook.
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ein Stress! Gutes Futter
i isch in kurzer Zeit.



PoLyconsuLT

«Wiir Metgger gehen
md der Zeit.»

Liebe Leserin, lieber Leser

Seit iber 200 Jahren fiihrt meine Familie unsere Metzgerei

in Glarus. Natirlich hat sich in dieser langen Zeit viel verandert.
Wir Metzger passen uns an die Bediirfnisse unserer Kundschaft
an. So fiihren wir auch immer mehr pfannenfertige Gerichte fiir
Geniesser, die weniger Zeit zum Kochen haben.

Einige Dinge sind aber gleich geblieben, zum Bespiel, dass

wir auch heute noch selber schlachten und unsere Tiere haupt-
sachlich im Kanton beziehen. Das ist gut so und das bleibt

hoffentlich auch noch lange so.
«en Guete!»

Hosli Metzg AG, Glarus GL

«Nicht 08/15 - seit 1815», nach diesem Motto arbeitet
die Metzgerei Hosli nun schon seit iiber 200 Jahren.
Daniel Hosli fihrt die Metzgerei mit 17 Mitarbeitenden
mittlerweile in der 7. Generation.

Neben klassischen Glarner Spezialitdten wie Glarner
Kalberwurst, Netzbraten oder Rauchcervelat hat
sich die Metzg auch auf Fertiggerichte wie Stroganoff

Schweiz. Natiirlich. Der feine Unterschied. oder Curry-Geschnetzeltes spezialisiert.
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So schnell kommt gutes Fleisch auf den Tisch.

Ein feines Stiick Schweizer Fleisch, eine gute Pfanne und ein paar Minuten
Zeit - viel mehr braucht es eigentlich nicht fiir ein késtliches Gericht.

Wir zeigen lhnen, fiir welches Fleischstiick Sie wie viel Zeit einrechnen
miissen, und iiberlassen Ihnen die Wahl der Beilage.
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Alle Kochanleitungen und viele weitere feine Rezepte gibt's unter schweizerfleisch-academy.ch en@uefe 5
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Zutaten
4 Schweizer Pouletbriistli,
aca.150g
300g Susskartoffeln
300g Zucchetti
2 Zweige Thymian
1 Schalotte
2TL Paprikapulver, mild
2-3EL  Zitronensaft
3EL Olivenol
Salz
schwarzer Pfeffer
aus der Mihle

Zubereiten
ca. 25 Minuten

. o Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

320 kcal | 39 g Eiweiss

10 g Fett | 18 g Kohlenhydrate
(ohne Maissalat)

6 enGuefe

\,/ ﬁ)ueef brust aus dern Ofen

it Zucchetti t&rwl Susskartoffeln

Zubereitung

1| Ofen auf 220 °C Ober- und Unterhitze (Umluft 200 °C)
vorheizen. Pouletbristli langs in drei breite Streifen
schneiden. Susskartoffeln schédlen und zusammen mit
den Zucchetti langs halbieren und in fingerdicke
Scheiben schneiden. Thymian von den Stielen streifen.
Schalotte schdlen und in feine Ringe schneiden.

2| In einer Schiissel Paprikapulver, Zitronensaft, Oliven-
6l, Salz und Pfeffer mischen. Alle Zutaten dazugeben und
das Ganze gut mischen.

3 | Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den
Schisselinhalt darauf verteilen.

4 | Das Backblech in den Ofen geben und alles wéhrend
ca. 15 Minuten goldgelb braten.

Dazu passt Maissalat.

Vorbereiten geht
uber pressieren

Wenn's noch schneller gehen soll,
konnen Sie die Zutaten in der
. Marinade tiber Nacht im Kihl-
-.-+ schrank ziehen lassen. Am nichsten
: Tag kommt alles einfach aufs
_ Blechundinden Ofen - und es
-~ wird erst noch saftiger.

-

Weitere Rezepte unter ensuefe.ch 7



Gues fuller for al|

Antibiotika und Hormone zur
Leistungsférderung sind in
der Schweizer Fleischproduktion

Schweizer Fleisch schmeckt gut - weil unsere Produzenten
ganze Arbeit leisten. Weil sie respektvoll mit unseren Ressourcen und
mit unseren Tieren umgehen. Und vor allem auch weil die Tiere

Unsere Kithe und Rinder fressen am liebsten G as. Das trifft ich gut, denn die Schweiz
ist.ein'Grasland: Uber zwei leittel"‘hnserer la tscha&licﬁ%n Nutzflache sind Wiesen
und Weiden, die fur den Obst- und Gemisebau nicht geeignet\s‘-ind, weil sie zu steil oder
zu hoch gelegen sinc/i.—-ﬁier konnen die Tiere im Sommer gemiitlich grasen. Im Winter gibt's
Heu von einheimischenWiesen. Auch unsere Kilber erhalten neben Milch und Wasser
noch Gras und Heu.

8 enGuefe

artgerechtes Futter erhalten, das zu 85% aus der Schweiz kommt.
Ein paar gute Fakten iiber gutes Futter.

Weizen (i die Huhner

Unsere Hithner fressen Weizen, Reis, etwas
Mais und eiweisshaltiges Futter wie Soja,

Mineralsalze, Vitamine und Spurenelemente.

Das Soja - oder besser Sojaschrot - miissen
wir zum grossten Teil importieren. Dabei
stammen Gber 99% des importierten Soja-
schrots aus verantwortungsbewusster und
zertifizierter Produktion. Und im globalen
Vergleich ist die Schweiz ein eher unbedeu-
tender Soja-Verbraucher.”

Warum Schweizer Fleisch nachhaltiger ist, erfahren Sie auch unter der-feine-unterschied.ch en@“efe 9

Echter Genuss!

verboten. Das ist gut fiir die Tiere
und gut fir Sie: Gutes Fleisch
von artgerecht gehaltenen und
gefutterten Tieren ldsst sich mit
gutem Gewissen geniessen.

Alles fir die Sdu

Schweine sind von Natur aus Allesfresser.
Gemadstet werden sie mit Futtergetreide -
Gerste und Hafer - und Nebenprodukten
aus der Lebensmittelverarbeitung. Zum
Beispiel fiir die Molke, die bei der Kasefabri-
kation anfillt, sind sie dankbare Abnehmer.
Zum Gluck: Ohne die Schweinehaltung
miissten diese wertvollen Nebenprodukte
entsorgt werden. Und so schaffen wir es

in der Schweiz, rund 90% der Rohstoffe fiir
die Schweinefutterung selbst zu produzieren.



Zutaten
600 g Gehacktes vom
Schweizer Rind
600g Pommes frites,
tiefgekihlt
200¢g Riebli
200g Zucchetti
Salz
schwarzer Pfeffer
aus der Mihle
\ 250g Cherrytomaten
d EL Puderzucker
™ 2EL HO-Sonnenblumenol

oder HOLL-Rapsol*

« *Diese hitzestabilen Ole sind

ideal zum Hocherhitzen.

Zubereiten
ca. 25 Minuten

o N'a'.hrwérte o e

1 Portion enthilt ca.:
669 kcal | 39 g Eiweiss
30 g Fett | 58 g Kohlenhydrate

1o en@ude

Zubereitung

1| Ofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Pommes frites auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech geben und in den Ofen schieben.

2| Rindsgehacktes in eine Schiissel geben. Ruebli
schélen und mit dem Zucchetti grob raffeln und zum
Hackfleisch geben. Alles kraftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen, gut vermengen und vier gleich grosse Burger
formen.

3 | Tomaten nach Belieben halbieren oder ganz
lassen und wéahrend der letzten 8-10 Minuten zu
den Pommes frites legen. Pommes frites dazu
auf dem Backblech etwas zur Seite schieben,
Tomaten dazulegen, mit Puderzucker bestreuen
und wieder in den Ofen schieben.

4| Olin einer Bratpfanne mittelstark erhitzen und die
. Burger darin auf beiden Seiten je 4-5 Minuten braten.

.



Mdchen Sie kleine - .
Gourwmels glucklich K&U'lﬂ Ka«%&" &d?&
Kids lieben Rahm - geben Sie einen mu' Mai&lé)’ie&“ﬁéf 1 ’F(d‘lﬂﬂle

kleinen Schuss davon in die Panade
und sie wird noch zarter und ge-
schmackvoller.

....................................................................... flr 4 PerS@pen ------- e
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'_* Zutaten Zubereitung

8 diinne Platzli vom 1| Teigwaren nach Packungsanleitung garen.
Schweizer Kalb, aca. 60 g
(vom Metzger geklopft) 2| In der Zwischenzeit Paniermehl mit Maisgriess und

300g diinne Spirelli-Nudeln Pistazien auf einem flachen Teller mischen. Mehl
(Garzeit 6-8 Minuten) aufeinen zweiten flachen Teller geben. Eier mit Salz

3EL Paniermehl in einem tiefen Teller verquirlen.

3EL feiner Maisgriess

25g gehackte Pistazien 3 | Die Kalbspléatzli zuerst in Mehl, dann im Ei und

3EL Mehl schliesslich in der Paniermehlmischung wenden.

' / 2 Eier Die Panade gut andriicken.

Salz

3EL Mayonnaise 4| Teigwaren abgiessen. Basilikum klein schneiden, mit
Limette (Saft) dem geraffelten Gemuise und den Teigwaren in einer
schwarzer Pfeffer grossen Schiissel gut verriithren und zur Seite stellen.
aus der Mihle

Basilikum 5 | Mayonnaise mit Limettensaft, Salz und Pfeffer

verriihren und unter die Teigwaren mischen.

6 | Bratbutter in einer grossen Pfanne mittelstark
erhitzen. Pldtzli hineingeben und auf beiden Seiten
wahrend je 2-3 Minuten knusprig braten.

7 | Sofort mit dem Teigwarensalat servieren. Nach
Belieben Zitrone dazu reichen.

."-‘ . i =
)- Zubereiten : -
- “ta.25 Minuten s = = 5 ~

Dazu passt'hué'blisalat.

o Nihrwerte - Bl el T
1Portionenthéltca: , = ‘,.— o =3 =
827 kcal | 40 g Eiweiss E T ——

40 g Fett | 74 g Kohlenhydrate
(ohne Rieblisalat)
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fullle Crepes
mil Schweinsgeschnelzellerm und Gerw S .
it dem Fleischsaft
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Zutaten Zubereitung

600g

Nuss vom Schweizer
Schwein (vom Metzger
fein geschnitten)

1| Fir den Crépeteig die Eier mit Milch verquirlen, Mehl
mit einem Schneebesen kraftig unterriihren und leicht
salzen. Zur Seite stellen.

2 Eier

2dl Milch 2 | Gemiise fein hobeln, Schalotte schilen, halbieren und

120g Mehl fein schneiden. Schweinsgeschnetzeltes auf einen Teller
Salz geben und mit Currypulver mischen.

300g Broccoli

300g Blumenkohl 3 | Butter in einer beschichteten Pfanne heiss werden las-

1 Schalotte sen, nacheinander vier Crépes backen und warm stellen.

1EL mildes Currypulver

30g Butter 4| In der Zwischenzeit in einer weiteren Bratpfanne

2EL HO-Sonnenblumenol das Ol auf starker Stufe erhitzen. Geschnetzeltes darin
oder HOLL-Rapsél* wahrend 2-3 Minuten kréftig anbraten, dabei einmal
schwarzer Pfeffer rihren. Fleisch aus der Pfanne nehmen und zur Seite
aus der Mihle stellen, den Fleischsaft ebenfalls beiseitestellen.

150g Naturjoghurt

1EL Zitronensaft 5| Gemuse in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze

* Diese hitzestabilen Ole sind
ideal zum Hocherhitzen.

Zubereiten
ca. 30 Minuten

N&hrwerte

1 Portion enthalt ca.:

556 kcal | 41 g Eiweiss

28 g Fett | 32 g Kohlenhydrate

14 en@uefe
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unter Rihren 5-6 Minuten braten. Den Fleischsaft
zugeben und kurz einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Fleisch zugeben und kurz erhitzen.

6 | Joghurt mit Zitronensaft und etwas Salz verriihren.

7| Die Crépes mit der Fleisch-Gemiise-Mischung fullen
und mit dem Joghurt servieren.

Weitere Rezepte unter €



