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= hlachten, das Verarbelten und den Verkauf,
“Es ist.ein gute_s Gefihl; den KundenFleisch-an=
- z"'hb_i_eten, dasausartgerechter Haltung stamm

. Genau die kénnen \('vir ihnen bieten
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ass’ der Berufdes FlenSchfachmanns

"_stoﬁ’e wir verwenden. Auch das okorglsc e
. Bewusstsein fir Verpackungen ist gestiegen.

Beruf: Fleischfachfrau,

Fachrichtung Feinkost und Veredelung
Ort: Gais
Metzgerei: Breitenmoser Fleischspezialitditen

Ich finde meinen Beruf:
Kreativ, abwechslungsreich, vielseitig.

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

Remofler

Sandra Rempflers Rezept
gibt's auf Seite 8.

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

<< Ich bediene unsere Kunden sehr gerne,
mache auch Meniivorschldge oder gebe Koch-
tipps. Die Wertschdtzung, die sie mir entgegen-
bringen, schiitze ich sehr.>>

Der Umgang mit Lebensmitteln interessiert .
mich. Es gefallt mir, Frischfleisch zu portlomeren :
und fiir den Verkauf herzurichten. Ich mages,:
das Buffet vorzubereiten und unser Fleisch
attraktiv zu prasentieren. Unser Angebot. .
ist noch vielfdltiger geworden, die Auswahl
grosser. Das erwarten unsere Kunden auch. Sie
fragen zudem vermehrt nach der Herkunft des. *
Fleisches, der Tlerhaltung und welche Zusat;

Die Bediirfnisse unserer Kunden sind mir sehr
wichtig und wir beherzigen ihre Wiinsche, ; Lol 3/
wenn wir neue Produkte und Rezepte kreie-: 14 " e tig H
ren. Ich bringe aber auch gerne melne elgenen 3
Ideen ein. -



Lanummvoressen an Weiss
it Chabis, feterli und Rostywviebeln

flir 4 Personen

Zutaten Zubereitung
800¢g Voressen vom 1| Lammvoressen portionsweise in der Bratbutter
Schweizer Lamm anbraten. Die Halfte der Zwiebeln schélen und in Streifen
2EL Bratbutter schneiden, Knoblauch hacken. Beides zum Fleisch geben, |
4 Zwiebeln kurz anbraten und mit Weisswein und Kalbsfond auffiillen.
2 Knoblauchzehen Lorbeer und Kiimmel zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
2,5dl trockener Weisswein . - Zugedeckt bei-milder Hitze ca. 45 Minuten kécheln lassen,
5dl - Kalbsfond S dabeigelegentlich umriihren.
2B Lorbeerbldtter : f -
S ATL Kiimmelkorner ; 2| In der Zwischenzeit Riebli, Sellerie und Kartoffeln
Salz putzen, schalen und wiirfeln. Chabis putzen und in Streifen
schwarzer Pfeffer aus - schneiden. Alles zum Fleisch geben und nochmals
der Miihle 30 Minuten kocheln lassen. i
250g Riebli . ;
200g Sellerie - 3 | In der Zwischenzeit die restlichen Zwiebeln schilen
350g - Kartoffeln undiin Scheiben schneiden, Peterli von den Stielen .
200g - Chabis ; zupfen. T
3 Zweige Peterli : ] : ; B it
1EL  Mehl 4| Zwiebelscheiben in Mehl wenden, gut abklopfen und
6 EL o]! im heissen Ol bei mlttlerer Hitze in5-6 Minutengoldgelb. =~ y
' “backen. Peterli zugeben, knusprig backen und beidesauf -~ -

Kiichenpapier abtropfen.

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

. @_Zubgfjfen .

ca. 30 Minuten '’

Sc_ﬁmoren
ca. 90 Minuten

.' N&hrwerte Keck mit Speck

1 Portion enthalt ca.:
~ 662 kcal | 44 g Eiweiss
" 36 g Fett|27 g Kohlenhydrate

8. en_@“efe'

Mit angebratenen Speckwiirfeln und
Rotwein schmeckt es noch krftiger.

_ Weitere Rezepte Unter schweizerflei



‘; Cordon 60eu
mil Alpsteinbrockli, Gernise und Kase

fiir 4 Personen

Zubereitung

0o schneid

Alpstein

Scheibg

Riebli

Lauch -
Appenzeller Kase in Schei
ben (1 Scheibe pro Person

P

" SSS Wit Biindner Einschlag

Alpsteinbrockli kénnen gut durch
Mostbrockli oder Biindnerfleisch
ersetzt werden.
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Elia Gallikers Rezept
gibt's auf Seite 12.
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Beruf: Fleischfachmann,
Fachrichtung Verarbeitung

Ort: Vevey
Metzgerei: Boucherie Stuby

Ich finde meinen Beruf:
Kreativ, abwechslungsreich, interessant.

Mein ndchstes Ziel:

Die Berufspriifung zum Betriebsleiter Fleischwirt-
schaft absolvieren und weitere Berufserfahrung
sammeln.

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

<< Fleisch zuverarbeiten, ist spannend. Ich
glaube, es gibt unendlich viele Mdglichkeiten,
Rezepte und Produkte zu entwickeln.>>

Ich ibe meinen Beruf mit grosser Leidenschaft
aus. Wir bieten unseren Kunden fast jeden
Monat neue Kreationen, z. B. saisonale Wiirste.
Ich glaube, es gibt unendlich viele Méglich-
keiten, Rezepte und Produkte zu entwickeln.
Dabei gehen wir gerne auf spezielle Kunden-
wiinsche ein. Heute ist es den Kunden wichtig,
dass maglichst wenig Zusatzstoffe verwendet
werden. Und das Tierwohl ist ein absolutes
Muss. Die Menschen kaufen bewusster ein,
setzen auf regionale Produkte. Deshalb bin ich
liberzeugt, dass auch kleine Metzgereien
optimistisch in die Zukunft schauen
durfen.

'gibt es neue Gespréche. Das freut mich sehr.

Beruf: Fleischfachfrau,
Fachrichtung Feinkost und Veredelung

Ort: Einsiedeln
Metzgerei: Dorfmetzg Schnidrig

Ich finde meinen Beruf:
Vielseitig, spannend, niitzlich.

Mein ndchstes Ziel:
Indem Beruf arbeiten und eventuell eine Weiter-
bildung machen.

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

<< Die Kunden kaufen bewusster ein und ach-
tenviel mehrdarauf, woher das Fleisch kommt.
Am beliebtesten ist Fleisch aus der Region.>>

Ich habe sehr gern Fleisch. Und ich fand
sorgfaltig arrangierte Fleischplatten immer so
schon. Das wollte ich auch unbedingt kdnnen.
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
gibtimmer neue Trends. Zurzeit sind Special
Cuts in: Dank den richtigen Zuschnitten wer-
den aus ehemaligen Schmorstiicken perfekte
Kurzbratstiicke wie das Flank Steak oder das

Petit Tender. Man lernt nie aus. Mir gefalltaber ¢

nicht nur die Arbeit mit dem Fleisch, sondern
auch der Kontakt mit den Kunden. Jeden Tag

i

Sonja Kdlins Rezept
gibt's auf Seite 14.




Zutaten

1 Saucisson vaudois IGP
vom Schweizer Schwein
Blatterteig rechteckig,
fertig ausgerollt

3EL grober Senf

1Bund Estragon

973 kcal | 30 g Eiweiss
73 g Fett | 46 g Kohlenhydrate
(ohne Salat)

12 enGuele

Zubereitung
1| Saucisson 35 Minuten im heissem Wasse
ziehen, herausnehmen etwas abkihlen lassen und die

Haut abziehen. = = p L
Wl

2 | Bldtterteig ausrollen und mit Senf bestreichen, dabei

Ein cremiges Plus

Dazu kiihle, mit Pfeffer gewiirzte
Creme fraiche servieren.

Weitere Rezepte unter schweizerfleisch.ch




500g  Hackfleischvom
~° ' Schweizer Rind
2EL HO-Sonnenblumendl oder
i HOLL-Rapsol*
500g - Lauch
L Knoblauchzehe

TL '  mildes Paprikapulver
Gemiisebouillon
~250g Frischkadse

Bio-Zitrone (fein geriebene
Schale)
3 Zweige Zitronenthymian
schwarzer Pfeffer aus der
Miihle
Salz

* Diese hitzestabilen Ole sind ideal

zum Hocherhitzen.

@ Zubereiten
ca. 30 Minuten

’ . .= € Nihrwerte

Lamm statt Rind \ C- ; 1 Portion enthalt ca.:

Das Menii schmeckt auch mit Qe i el 507 kcal | 37 g Eiweiss

Lammhack hervorragend. BT 35 g Fett | 9 g Kohlenhydrate
: * (ohne Baguette)

e

Lt

 Hackfleisch-Eintopf
md ﬁtscﬁk(c&e Thymian und Zitrone

fiir 4 Personen

Zubereitung

1| Hackfleisch in einem Schmortopfim heissen Ol bel
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 auffiillen. 12-15 Minuten geschlossen langsam
kdcheln lassen.

3 | Frischkése zugeben und gut verriihren. Zitronenschale
und Thymian zugeben und nochmals 3-4 Minuten ziehen

lassen.

4| Kraftig mit Pfeffer wiirzen, gegebenenfalls leicht
salzen und servieren.

Dazu passt gerdstetes Baguette.

Weitere Rezepte unter schweizerfleisch.ch: 15
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Mdochtest 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 (g markiert.
iy
im ! I Spannende Geschichten, News und Events

" rund um die Ausbildung findest du auch auf:
swissmeatpeople.ch,
i facebook.com/swissmeatpeople oder
i instagram.com/swiss_meat_people.
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Schweizer
Fleischfach-
geschiift.
Ausgezeichnet
fiir Fleisch

und mehr. Der feine Unterschied.

ﬂ «Schweizer Fleisch»
@ auch auf Facebook und
SUIRSE . Instagram.
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