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en Guete
Tour de Suisse

Fleischfachleute präsentieren traditionelle Gerichte aus 
beliebten Schweizer Regionen.



Liebe Leserin, lieber Leser
2020 ist ein spezielles Jahr. Anstatt in die Ferne zu 
fliegen, verbringen viele Menschen ihre Ferien in der 
Schweiz. Vielleicht haben auch Sie Lust auf einen  
Ausflug ins Bündnerland, ins Appenzell, ins Waadtland 
oder in die Innerschweiz. 

In diesem «en Guete» präsentieren Ihnen vier Fleisch-
fachleute Menüs und Fleischspezialitäten, die typisch 
sind für diese beliebten Regionen. Sie erfahren von ih-
nen aus erster Hand, wie die Arbeit der Fleischfachfrau 
bzw. des Fleischfachmanns heutzutage aussieht. 

Begleiten Sie uns auf eine kulinarische Reise durch die 
Schweiz. 

en Guete, 
Ihre Schweizer Metzger

Picknick-Tipps

Kühltasche
Packen Sie Ihre Leckereien in eine 

Kühltasche. Nicht nur das Essen wird 
Ihnen besser schmecken, sondern 

auch die Apfelschorle, das Bier oder 
der Weisswein.

No Plastic 
Benutzen Sie wiederverwendbares 

Geschirr und Besteck. Es ist umwelt-
freundlicher und steigert den Genuss 

beim Picknicken. 

Natürliche Verpackung
Ideal sind all jene Lebensmittel, die 

ihre Verpackung quasi selbst mit- 
liefern: hart gekochte Eier, Gurken, 

Melonen, Landjäger oder ein Cervelat. 
Das Sackmesser nicht vergessen.

Tour de Suisse  
mit unseren 

Fleischfachleuten

 von David Steier, Metzger
aus Savognin

Jetzt entdecken auf schweizerfleisch.ch
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Jannis
      Venzin

Beruf: 	� Fleischfachmann,  
Fachrichtung Gewinnung

Ort: 	 Disentis

Metzgerei: 	Mazlaria Venzin

Ich finde meinen Beruf:  
Intensiv, vielseitig, kreativ.

Mein nächstes Ziel: 
Weiterbildung zum Betriebsleiter Fleischwirtschaft, 
um den Familienbetrieb zu übernehmen.

Spezielles Erlebnis: 
Als ich meine Lehre als Jahrgangsbester des 
Kantons Graubünden abschloss und die Aus-
zeichnung von meinem Vater entgegennehmen 
durfte, der damals schon Präsident des Bündner 
Fleischfachverbandes war.

«Trends haben immer mehr Einfluss auf  
unsere Branche. Das ist gut so, denn das fordert 

und fördert unseren Einfallsreichtum.»
In meinem Beruf ist kein Tag wie der andere. 
Ich arbeite in einem Kleinbetrieb mit eigener 
Schlachtung und Ladenlokal. Für mich ist es 
das Schönste, den gesamten Werdegang des 
Fleisches mitzuerleben. Ich mag den Kontakt 
zu den Bauern und den Tieren, aber auch das 
Schlachten, das Verarbeiten und den Verkauf. 
Es ist ein gutes Gefühl, den Kunden Fleisch an-
zubieten, das aus artgerechter Haltung stammt. 
Die Kunden möchten heute wissen, woher ihr 
Fleisch kommt, und sie möchten eine Geschichte 
dazu hören. Genau die können wir ihnen bieten. 
Unsere Kenntnisse sind gefragt. Ich glaube 
deshalb, dass der Beruf des Fleischfachmanns 
eine spannende Zukunft vor sich hat.

Jannis Venzins Rezept 
gibt’s auf Seite 6. 

Sandra 
      Rempfler

Beruf: 	 �Fleischfachfrau, 
Fachrichtung Feinkost und Veredelung

Ort:	 Gais 

Metzgerei:	�Breitenmoser Fleischspezialitäten

Ich finde meinen Beruf: 
Kreativ, abwechslungsreich, vielseitig.

Mein nächstes Ziel: 
Weiterhin die Kunden zufriedenstellen. Permanente 
Aus- und Weiterbildung.

Spezielles Erlebnis: 
Die Teilnahme an der Schweizer Meisterschaft der 
jungen Fleischfachleute.

«Ich bediene unsere Kunden sehr gerne, 
mache auch Menüvorschläge oder gebe Koch­

tipps. Die Wertschätzung, die sie mir entgegen­
bringen, schätze ich sehr.»

Der Umgang mit Lebensmitteln interessiert 
mich. Es gefällt mir, Frischfleisch zu portionieren 
und für den Verkauf herzurichten. Ich mag es, 
das Buffet vorzubereiten und unser Fleisch 
attraktiv zu präsentieren. Unser Angebot 
ist noch vielfältiger geworden, die Auswahl 
grösser. Das erwarten unsere Kunden auch. Sie 
fragen zudem vermehrt nach der Herkunft des 
Fleisches, der Tierhaltung und welche Zusatz-
stoffe wir verwenden. Auch das ökologische 
Bewusstsein für Verpackungen ist gestiegen. 
Die Bedürfnisse unserer Kunden sind mir sehr 
wichtig und wir beherzigen ihre Wünsche, 
wenn wir neue Produkte und Rezepte kreie-
ren. Ich bringe aber auch gerne meine eigenen 
Ideen ein.
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Sandra Rempflers Rezept  
gibt’s auf Seite 8. 



Zubereitung
1 | Lammvoressen portionsweise in der Bratbutter 
anbraten. Die Hälfte der Zwiebeln schälen und in Streifen 
schneiden, Knoblauch hacken. Beides zum Fleisch geben, 
kurz anbraten und mit Weisswein und Kalbsfond auffüllen. 
Lorbeer und Kümmel zugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Zugedeckt bei milder Hitze ca. 45 Minuten köcheln lassen, 
dabei gelegentlich umrühren.

2 | In der Zwischenzeit Rüebli, Sellerie und Kartoffeln 
putzen, schälen und würfeln. Chabis putzen und in Streifen 
schneiden. Alles zum Fleisch geben und nochmals  
30 Minuten köcheln lassen.

3 | In der Zwischenzeit die restlichen Zwiebeln schälen 
und in Scheiben schneiden, Peterli von den Stielen 
zupfen.

4 | Zwiebelscheiben in Mehl wenden, gut abklopfen und 
im heissen Öl bei mittlerer Hitze in 5–6 Minuten goldgelb 
backen. Peterli zugeben, knusprig backen und beides auf 
Küchenpapier abtropfen.

5 | Lammvoressen anrichten, Röstzwiebeln und Peterli 
zugeben und servieren.

Zutaten
800 g 	� Voressen vom  

Schweizer Lamm
2 EL	 Bratbutter
4 	 Zwiebeln
2 	 Knoblauchzehen
2,5 dl	 trockener Weisswein
5 dl 	 Kalbsfond
2 	 Lorbeerblätter
½ TL 	 Kümmelkörner
	 Salz
	 schwarzer Pfeffer aus 	
	 der Mühle
250 g 	 Rüebli
200 g 	 Sellerie
350 g 	 Kartoffeln
200 g 	 Chabis
3 Zweige	 Peterli
1 EL 	 Mehl
6 EL 	 Öl

für 4 Personen 

Zubereiten 
ca. 30 Minuten

Schmoren 
ca. 90 Minuten	
 
Nährwerte
1 Portion enthält ca.:
662 kcal | 44 g Eiweiss 
36 g Fett | 27 g Kohlenhydrate
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mit Chabis, Peterli und Röstzwiebeln
Lammvoressen an Weisswein 

Keck mit Speck
Mit angebratenen Speckwürfeln und  
Rotwein schmeckt es noch kräftiger.

Jannis'
   Tipp

7Weitere Rezepte unter schweizerfleisch.ch 



Mit Bündner Einschlag 
Alpsteinbröckli können gut durch  
Mostbröckli oder Bündnerfleisch  
ersetzt werden.
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Zubereitung
1 | Fleisch ca. 30 Minuten vor dem Zubereiten aus dem 
Kühlschrank nehmen. Rüebli putzen und schälen, Lauch 
putzen und beides in sehr feine Streifen schneiden.

2 | Plätzli aufklappen, in einen Plastikbeutel legen und 
mit einer Pfanne oder einem Fleischklopfer flach klopfen, 
bis sie ca. 2 mm dünn sind.

3 | Alpsteinbröckli auf den Plätzli verteilen. Gemüsestreifen 
auf einer Hälfte verteilen. Je eine Käsescheibe auf je eine 
Hälfte der Bröckli legen. Plätzli zusammenklappen und 
die Ränder gut andrücken. Mit Salz und Pfeffer würzen.

4 | Mehl und Weggli je auf einem flachen Teller verteilen. 
Eier mit Rahm in einem tiefen Teller verquirlen. Plätzli 
portionsweise erst im Mehl wenden, überschüssiges 
Mehl abklopfen, im Ei und dann im zerriebenen Weggli 
wenden. Panade gut andrücken.

5 | Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen, Hitze redu-
zieren und die Cordons bleus darin von beiden Seiten je  
ca. 4 Minuten goldgelb braten. Aus der Pfanne nehmen 
und mit Küchenpapier etwas trocken tupfen.

6 | Kapern in Mehl wenden, gut abklopfen und in der 
Bratbutter 2–3 Minuten frittieren. Kurz abtropfen und 
mit Petersilie servieren.

Dazu passen gedünstete Rüebli mit Honig und Country 
Fries.

Zutaten
4 	� Plätzli vom Stotzen  

vom Schweizer Schwein,  
à ca. 120 g 

100 g 	� Alpsteinbröckli, in dünnen 
Scheiben

100 g	 Rüebli
100 g	 Lauch
100 g 	� Appenzeller Käse in Schei-

ben (1 Scheibe pro Person)
		  Salz
		  Pfeffer aus der Mühle
3 EL 	 Mehl
2 	 Eier
2 EL 	 Rahm
ca. 150 g 	getrocknetes, zerriebenes  	
		  Weggli 
6 EL 	 Bratbutter
2 EL	 Kapern
2 Zweige 	Peterli 

für 4 Personen 

Zubereiten 
ca. 40 Minuten	
 
Nährwerte
1 Portion enthält ca.:
688 kcal | 65 g Eiweiss 
33 g Fett | 31 g Kohlenhydrate
(ohne Rüebli und Country Fries)

mit Alpsteinbröckli, Gemüse und Käse 
Cordon bleu 

Sandras
      Tipp



Elia
Galliker

Beruf: 	 �Fleischfachmann, 
Fachrichtung Verarbeitung

Ort:	 Vevey

Metzgerei:	Boucherie Stuby 

Ich finde meinen Beruf: 
Kreativ, abwechslungsreich, interessant.

Mein nächstes Ziel: 
Die Berufsprüfung zum Betriebsleiter Fleischwirt-
schaft absolvieren und weitere Berufserfahrung 
sammeln. 

Spezielles Erlebnis: 
In meinem Beruf erlebe ich fast jeden Tag etwas 
Spezielles.

«Fleisch zu verarbeiten, ist spannend. Ich 
glaube, es gibt unendlich viele Möglichkeiten, 

Rezepte und Produkte zu entwickeln.»
Ich übe meinen Beruf mit grosser Leidenschaft 
aus. Wir bieten unseren Kunden fast jeden 
Monat neue Kreationen, z. B. saisonale Würste. 
Ich glaube, es gibt unendlich viele Möglich-
keiten, Rezepte und Produkte zu entwickeln. 
Dabei gehen wir gerne auf spezielle Kunden-
wünsche ein. Heute ist es den Kunden wichtig, 
dass möglichst wenig Zusatzstoffe verwendet 
werden. Und das Tierwohl ist ein absolutes 
Muss. Die Menschen kaufen bewusster ein, 
setzen auf regionale Produkte. Deshalb bin ich 

überzeugt, dass auch kleine Metzgereien 
optimistisch in die Zukunft schauen 

dürfen.
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Elia Gallikers Rezept  
gibt’s auf Seite 12. 
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Beruf:	 �Fleischfachfrau, 
Fachrichtung Feinkost und Veredelung

Ort:	 Einsiedeln

Metzgerei:	 Dorfmetzg Schnidrig

Ich finde meinen Beruf: 
Vielseitig, spannend, nützlich.

Mein nächstes Ziel: 
In dem Beruf arbeiten und eventuell eine Weiter
bildung machen.

Spezielles Erlebnis: 
Jedes Mal, wenn ich Kindern im Laden ein «Würstli» 
gebe und sehe, wie sehr sie sich freuen. 

«Die Kunden kaufen bewusster ein und ach­
ten viel mehr darauf, woher das Fleisch kommt. 
Am beliebtesten ist Fleisch aus der Region.»
Ich habe sehr gern Fleisch. Und ich fand 
sorgfältig arrangierte Fleischplatten immer so 
schön. Das wollte ich auch unbedingt können. 
Zudem hat es mich gereizt, mit dem Messer 
zu arbeiten. Deshalb bin ich Fleischfachfrau 
geworden. Es ist ein sehr vielseitiger und krea-
tiver Beruf, der sich stets weiterentwickelt. Es 
gibt immer neue Trends. Zurzeit sind Special 
Cuts in: Dank den richtigen Zuschnitten wer-
den aus ehemaligen Schmorstücken perfekte 
Kurzbratstücke wie das Flank Steak oder das 
Petit Tender. Man lernt nie aus. Mir gefällt aber 
nicht nur die Arbeit mit dem Fleisch, sondern 
auch der Kontakt mit den Kunden. Jeden Tag 
gibt es neue Gespräche. Das freut mich sehr.  

Sonja Kälins Rezept  
gibt’s auf Seite 14. 

Sonja 
			   Kälin
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Zubereitung
1 | Saucisson 35 Minuten im heissem Wasserbad gar
ziehen, herausnehmen etwas abkühlen lassen und die 
Haut abziehen.

2 | Blätterteig ausrollen und mit Senf bestreichen, dabei 
rundherum einen Rand von 2–3 cm frei lassen. Estragon 
darauf verteilen. Saucisson in die Mitte geben. Ei verklop-
fen und die Ränder damit bestreichen. Blätterteig über 
der Saucisson zusammenfalten, Ränder gut andrücken 
und die Oberfläche mit Ei einstreichen.

3 | Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C 30–35 Minuten 
goldgelb backen.

4 | In der Zwischenzeit die Linsen nach Packungsanlei-
tung kochen. Rüebli und Sellerie putzen und schälen, 
Schalotten schälen und alles fein würfeln. In Olivenöl bei 
milder Hitze 3–4 Minuten dünsten. Abgegossene Linsen 
zugeben, mit Salz und Pfeffer würzen. Essig und Honig 
zugeben, alles gut verrühren, vom Feuer nehmen und 
ziehen lassen. 

5 | Blätterteig aus dem Ofen nehmen, portionieren und 
mit dem Linsensalat servieren.

Dazu passt ein grüner Salat.

Zutaten
1 	� Saucisson vaudois IGP  

vom Schweizer Schwein
1 	� Blätterteig rechteckig, 

fertig ausgerollt
3 EL 	 grober Senf
1 Bund 	 Estragon
1 	 Ei
120 g 	 Beluga-Linsen
1 	 Rüebli
1 Stange 	Staudensellerie
1 	 Schalotte
4 EL 	 Olivenöl
		  Salz
		  schwarzer Pfeffer aus 	
		  der Mühle
2 EL 	 Weissweinessig
2 TL 	 Honig

für 4 Personen 

Zubereiten 
ca. 1 Stunde

Backen
ca. 35 Minuten	
 
Nährwerte
1 Portion enthält ca.:
973 kcal | 30 g Eiweiss 
73 g Fett | 46 g Kohlenhydrate 
(ohne Salat)

mit Senf und Estragon im Blätterteig 
Saucisson en Croûte 

Ein cremiges Plus
Dazu kühle, mit Pfeffer gewürzte  
Crème fraîche servieren. 

Elias
  Tipp

Weitere Rezepte unter schweizerfleisch.ch 



Lamm statt Rind
Das Menü schmeckt auch mit  
Lammhack hervorragend. 
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Zubereitung
1 | Hackfleisch in einem Schmortopf im heissen Öl bei 
starker Hitze ca. 5 Minuten anbraten. Lauch putzen und 
in Ringe schneiden, Knoblauch grob hacken. Alles zum 
Hackfleisch geben und 3 Minuten mitbraten. 

2 | Hitze reduzieren, Paprikapulver zugeben und mit 
Bouillon auffüllen. 12–15 Minuten geschlossen langsam 
köcheln lassen.

3 | Frischkäse zugeben und gut verrühren. Zitronenschale 
und Thymian zugeben und nochmals 3–4 Minuten ziehen 
lassen.

4 | Kräftig mit Pfeffer würzen, gegebenenfalls leicht 
salzen und servieren.

Dazu passt geröstetes Baguette.

Zutaten
500 g 	 Hackfleisch vom  
	 Schweizer Rind
2 EL 	� HO-Sonnenblumenöl oder 

HOLL-Rapsöl*
500 g	 Lauch
1 	 Knoblauchzehe
1 TL 	 mildes Paprikapulver
1 l 	 Gemüsebouillon
250 g 	 Frischkäse
1	� Bio-Zitrone (fein geriebene 

Schale)
3 Zweige 	 Zitronenthymian
	 schwarzer Pfeffer aus der 	
	 Mühle
	 Salz

* Diese hitzestabilen Öle sind ideal 

	 zum Hocherhitzen.

für 4 Personen 

Zubereiten 
ca. 30 Minuten	
 
Nährwerte
1 Portion enthält ca.:
507 kcal | 37 g Eiweiss 
35 g Fett | 9 g Kohlenhydrate
(ohne Baguette)

mit Frischkäse, Thymian und Zitrone
Hackfleisch-Eintopf 

Sonjas
 Tipp



Schau 
mal vorbei!
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«Schweizer Fleisch»
auch auf Facebook und 
Instagram.

Spannende Geschichten, News und Events 
rund um die Ausbildung findest du auch auf: 
swissmeatpeople.ch, 
facebook.com/swissmeatpeople oder  
instagram.com/swiss_meat_people. 

Möchtest du erfahren, wie vielseitig der  
Beruf der Fleischfachfrau bzw. des 

Fleischfachmanns ist? Dann melde 
dich bei uns und mach eine Schnupper-

lehre! Wir freuen uns auf dich!

Unter sff.ch/mitglieder sind die Lehrbetriebe 
mit einem æ   markiert.


