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en Guete
Kommet, ihr
Häppchen



So können Sie auch nach dem Apéro auftrumpfen: Auf 
schweizerfleisch.ch finden Sie viele feine Festtags-
rezepte und einfache Schritt-für-Schritt-Anleitungen. 
So gelingen Ihnen Chateaubriand oder Filet im Teig 
garantiert. Probieren Sie’s aus.



Liebe Leserin, lieber Leser
Ein Apéro ist immer willkommen – grundsätzlich. Diesen 
Advent wird es weniger der geselligen Anlässe geben als 
in anderen Jahren. Umso mehr wollen wir sie geniessen 
und umso feiner sollen sie sein. Deshalb präsentieren  
wir Ihnen originelle, raffinierte und doch einfache Apéro- 
Rezepte. So werden Sie mit wenig Aufwand viel Lob 
ernten, denn diese Häppchen schmecken Ihren Gästen 
garantiert.

Zudem stellen wir das perfekte Fleischplättli zusammen  
und zeigen auf, was die beliebtesten Fleischspezialitäten 
ausmacht. 

Wir wünschen Ihnen schöne Festtage und 

en Guete, 
Ihre Schweizer Metzger

Wie viel darfs denn sein?
Sie planen einen Apéro und fragen 

sich, wie gross das Fleischplättli 
sein soll. Rechnen Sie mit 80 bis 100 

Gramm Fleisch pro Person.

Das Auge isst mit
Machen Sie sich ein Bild im Kopf 

oder lassen Sie sich im Internet ins-
pirieren, bevor Sie das Fleischplättli 

legen. Garnitur nicht vergessen.

Ihr Metzger machts
Sie haben keine Zeit? Kein Problem. 

Bestellen Sie ein Apéro-Fleisch-
plättli bei Ihrem Metzger. Er wird 

es gerne nach Ihren Wünschen 
herrichten.

So fein kann 
ein Apéro sein

Tipps und Tricks 
von Ihrem Metzger
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Manche Fleischspezialitäten gehören einfach zu einem 
Schweizer Apéro wie die Löcher zum Emmentaler. Hier stellen 

wir Ihnen die Klassiker vor.
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Das perfekte 
Fleischplättli

Mostbröckli 
Das Appenzeller Mostbröckli ist schweizweit 
bekannt. Das Fleisch stammt vom Rindsstotzen, 
wird mehrere Stunden kalt geräuchert und 
anschliessend luftgetrocknet. Es zeichnet sich 
durch einen geringen Fettanteil von  
2,3 Prozent aus.

Trockenspeck
Trockenspeck, namentlich Walliser Trockenspeck, 
ist eine Spezialität aus gesalzenen und durch Luft-
trockenreifung haltbar gemachten Schweinebauch-
stücken, die weder geräuchert noch gepökelt sind. 

Trockenfleisch
Im rauen Schweizer Bergklima waren Vorräte früher 
lebenswichtig. Deshalb verfeinerten Hirten bereits vor 
Jahrhunderten die Pökelungs- und Trocknungstechnik 
von edlem Rindfleisch. Daraus entstand das heute  
so beliebte, lokal geprägte Bündnerfleisch und Walliser 
Trockenfleisch. Es enthält nur rund 5 Prozent Fett.
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Rohschinken
Nebst Rindfleisch wurde auch Schweine-
fleisch eingesalzen und so haltbar gemacht. 
Rohschinken ist im Aroma etwas weniger 
kräftig als zum Beispiel Bündnerfleisch und 
von feinerer Konsistenz. Hierzulande wird er 
nur selten geräuchert.

Salsiz
Der Salsiz ist eine Bündner Spezialität. Die luft-
getrocknete oder geräucherte Rohwurst wird 
aus Rind- und Schweinefleisch hergestellt. Im 
Gegensatz zur Salami wird der Salsiz gepresst. 

Salami
Schweizer Salami steht symbolisch 
für den italienischen Kulturteil der 
Schweiz. Die Rohwurst wird vor allem 
im Tessin hergestellt, aus Schweine- 
und Rindfleisch.
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Schweizer Fleisch – 
aus gutem Grund
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Fleisch aus der Schweiz ist seinen 
Preis wert – denn es wird nachhaltiger  
und ökologischer produziert als 
Fleisch aus dem Ausland. Hier erfah-
ren Sie, weshalb. 

Die Schweiz hat die natürlichen Ressourcen, die  
es für eine artgerechte Haltung und eine  
umweltschonende Fleischproduktion braucht. 

Entdecken Sie einige Fakten, die für Schweizer 
Fleisch sprechen.

Nachhaltige Flächennutzung 
Etwas mehr als zwei Drittel der landwirt-
schaftlich nutzbaren Fläche der Schweiz sind 
Grünflächen, die für die Viehhaltung verwendet 
werden. Diese sind oft so steil oder liegen so  
weit oben, dass sie für den Acker- und Obstbau 
gar nicht genutzt werden können. Wiederkäuer 
hingegen können das Raufutter auf den Wiesen 
und Bergweiden als Nahrung nutzen – und wir 
können daraus später hochwertige Nahrungs-
mittel wie Käse und Fleisch produzieren.

Einsatz fürs Tierwohl
Ein Grossteil der Schweizer Landwirtschafts-
betriebe beteiligt sich an den freiwilligen Tier-
wohl-Programmen «Besonders tierfreund liche 
Stallhaltungssysteme, BTS» und «Regelmässiger 
Auslauf im Freien, RAUS». Bei BTS wird der 
Stall in einen Liege-, Lauf- und Fressbereich 
aufgeteilt. Bei RAUS müssen die Tiere von Mai 
bis Ende Oktober mindestens 26 Tage und  
von November bis Ende April mindestens  
13 Tage pro Monat Auslauf auf einer Weide  
haben – oder während des ganzen Jahres 
Zugang zu einem Laufhof. Das gilt für Rinder, 
Pferde, Ziegen und Schafe. Schweine und 
Geflügel müssen täglich Zugang zu einer Aus-
lauffläche oder Weide haben.

Hochwertiges Futter
Schweizer Nutztiere erhalten streng kontrol-
liertes, artgerechtes Futter. Insbesondere  
die Wiederkäuer erhalten zu 80% Raufutter –  
also Gras und Heu – und verhältnismässig 
wenig Kraftfutter. Das Tierfutter ist frei von 
gentechnisch veränderten Organismen und 
von Tiermehl. Hormone und Antibiotika zur 
Leistungsförderung sind strengstens verboten. 
Und: In der Schweiz produzieren wir 85% des 
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Tierfutters selbst. Nur gerade 15% werden 
also importiert. Dabei handelt es sich vor 
allem um Soja, das wir zu 99% aus zertifiziert 
nachhaltiger Produktion beziehen.

Strenges Tierschutzgesetz
Die Schweiz hat eines der strengsten Tierschutz-
gesetze der Welt. Dieses stellt sicher, dass die  
Tiere hierzulande besonders artgerecht 
gefüttert und möglichst tiergerecht gehalten 
werden. Es schreibt aber auch vor, dass  
die Fahrtzeit bei Tiertransporten höchstens  
6 Stunden betragen darf. In der EU hingegen 
sind beispielsweise für Schweine Transport-
zeiten von bis zu 24 Stunden erlaubt. 
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Zutaten
100 g  Schweizer Salametti
80 g  Radicchio
2 Stängel  Sellerie
2 EL  Mayonnaise
2 EL  Naturjoghurt
1 TL  Zitronensaft
 schwarzer Pfeffer aus der Mühle
6 Scheiben feines Toastbrot

Zubereitung
1 | Salametti fein würfeln, Radicchio und Sellerie 
putzen und in feine Streifen schneiden. Mayon - 
naise mit Joghurt und Zitronensaft verrühren, 
kräftig mit Pfeffer würzen und alles mit den 
vorbereiteten Zutaten mischen.

2 | Brotscheiben entrinden und diagonal 
halbieren, die Hälfte der Brotscheiben mit der 
Füllung grosszügig belegen und mit je einer 
Brotscheibe bedecken. Ränder etwas zusammen-  
drücken und mit einem Zahnstocher fixieren.

Zutaten
100 g Bündnerfleisch, dick geschnitten
400 g  Kürbis
1 kleine Zwiebel
1  Apfel
1  Ingwer, ca. 1 cm lang
20 g  Butter
5 dl Gemüsebouillon
1 Bio-Orange  
 (Saft und abgeriebene Schale)
1 Muskatnuss, frisch gerieben
 Salz, Pfeffer aus der Mühle
2 dl  Rahm
1 Zweig  Peterli

Zubereitung
1 | Kürbis schälen, Kerne und grobe Fasern ent-
fernen und danach grob würfeln. Zwiebel schälen 
und würfeln, Apfel waschen und grob raffeln, 
Ingwer schälen und in Scheiben schneiden.

2 | Vorbereitete Zutaten in der Butter bei milder  
Hitze andünsten. Bouillon zugeben und ge- 
schlossen ca. 15 Minuten weich kochen. Orangen-
saft und -schale zugeben. Mit Muskat, Salz und  
Pfeffer würzen. Rahm zugeben, alles fein 
pürieren.

3 | Fleisch sehr fein würfeln. Peterli klein zupfen. 
Die Suppe in kleine Gläser füllen, Bündner-
fleisch und Peterli einstreuen und servieren.

Warmer Kürbis-Shot Tramezzini 

für 6 Personen für 6 Personen 

Zubereiten  ca. 30 Minuten

Nährwerte 1 Portion enthält ca.: 211 kcal   
8 g Eiweiss | 15 g Fett | 9 g Kohlenhydrate 

Zubereiten  ca. 15 Minuten

Nährwerte 1 Portion enthält ca.: 148 kcal   
5 g Eiweiss | 11 g Fett | 9 g Kohlenhydrate

mit Bünderfleisch mit Salametti und Sellerie 
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Die edlere  
Variante
Auch köstlich mit  

geröstetem Sauerteigbrot  
und Rohschinken.
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Die Nuss  
als Plus

Mit gehackten Baumnüssen  
wird das Ganze noch  

knackiger.



Zutaten
100 g Schweizer Rohschinken,  
 in feinen Scheiben
3  Rüebli
2 Stangen  Sellerie
1 Ingwer, ca. 3 cm lang
40 g Butter
1 EL  Honig
 Chiliflocken
 Salz

Zubereitung
1 | Rüebli schälen, Sellerie putzen. Beides quer 
halbieren und der Länge nach vierteln. Ingwer 
in Scheiben schneiden. Butter auf mittlerer 
Hitze in einer Pfanne schmelzen lassen. Rüebli, 
Sellerie und Ingwer zugeben und langsam unter 
gelegentlichem Wenden in ca. 8–10 Minuten 
knackig garen.

2 | Gemüsestäbchen aus der Pfanne nehmen, 
etwas abkühlen lassen und jedes Stäbchen mit 
einer Scheibe Rohschinken umwickeln.

3 | Honig und Chiliflocken in die Pfanne geben 
und erhitzen. Umwickelte Gemüsestäbchen 
dazugeben und unter Schwenken etwas karamel-
lisieren lassen.

4 | Nach Belieben leicht salzen und lauwarm 
servieren.

Gemüsesticks 

für 6 Personen 

Zubereiten  ca. 25 Minuten

Nährwerte 1 Portion enthält ca.: 114 kcal  
6 g Eiweiss | 8 g Fett | 5 g Kohlenhydrate 

Zubereiten  ca. 15 Minuten

Nährwerte 1 Portion enthält ca.: 262 kcal  
13 g Eiweiss | 9 g Fett | 30 g Kohlenhydrate 

im Rohschinken-Mantel  
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Mostbröckli-Baguette

für 6 Personen 

mit Birne und Meerrettich 

Zutaten
150 g Appenzeller Mostbröckli 
2  reife Birnen
1 Meerrettich, ca. 0,5 cm lang
2 TL  Zitronensaft
½  Baguette
60 g  weiche Butter
 schwarzer Pfeffer grob geschrotet

Zubereitung
1 | Mostbröckli in feine Streifen schneiden. 
Birnen waschen und grob raffeln, Meerrettich 
schälen und fein reiben. Zitronensaft zugeben 
und alles gut vermengen.

2 | Baguette in dünne Scheiben schneiden und 
mit der Butter bestreichen. Die buttrige Seite 
in einer heissen Pfanne goldgelb rösten. Aus 
der Pfanne nehmen, grosszügig belegen und 
nach Belieben mit grobem Pfeffer bestreut 
servieren.



Zubereiten ca. 25 Minuten

Schmoren 1,5 Stunden

Nährwerte 1 Portion enthält ca.: 255 kcal  
26 g Eiweiss | 12 g Fett | 4 g Kohlenhydrate 

Zubereiten 40 Minuten

Backen 25 Minuten

Nährwerte 1 Portion enthält ca.: 344 kcal  
10 g Eiweiss | 23 g Fett | 25 g Kohlenhydrate
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Zutaten
100 g  Bündner Salsiz
200 g  Mehl
1 TL  Trockenhefe
1 Prise  Zucker
1 dl  lauwarme Milch
 weiche Butter für die Förmchen
75 g  geschmolzene Butter
1  Ei
2 EL  Rahm
 Salzflocken 

Zubereitung
1 | Mehl mit Trockenhefe, Zucker, lauwarmer 
Milch mischen und 20 Minuten an einem  
warmen Ort ruhen lassen. In der Zwischenzeit 
12 kleine Brioche-Förmchen (ca. 0,5 dl Inhalt) 
mit Butter ausfetten und mit etwas Mehl  
bestäuben. Salsiz klein würfeln.

2 | Salsiz, flüssige Butter und Ei zur Teigmasse  
geben und zu einem geschmeidigen Teig 
verarbeiten. Nochmals 20 Minuten an einem 
warmen Ort ruhen lassen.

3 | Aus dem Teig 12 grosse und 12 kleine Kugeln 
formen. Die grossen auf die Förmchen verteilen 
und je eine kleine Kugel daraufsetzen. Mit 
Rahm bepinseln und mit Salzflocken bestreuen.

4 | Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C  
(Umluft 160 °C) 25 Minuten goldgelb backen. 

Dazu passt Kräuterquark.

Zutaten
600 g  Huft vom Schweizer Rind, gewürfelt
80 g Walliser Trockenspeck,  
 in dünnen Scheiben
2 EL  HO-Sonnenblumenöl  
 oder HOLL-Rapsöl* 
1  Zwiebel, gehackt 
1  Rüebli, in kleinen Würfeln
150 g  braune Champignons, geviertelt
2,5 dl  trockener Rotwein
1  Lorbeerblatt
5 dl  Rindsbouillon
 Salz, Pfeffer aus der Mühle
1 Prise Zucker 
* Diese hitzestabilen Öle sind ideal zum Hocherhitzen.

Zubereitung
1 | Öl in einem Bräter auf hoher Stufe erhitzen. 
Fleisch darin von allen Seiten kräftig anbraten. 
Zwiebel und Gemüse zugeben und kräftig 
anbraten. Wein und Lorbeer zugeben. Ge-
schlossen bei milder Hitze kochen lassen, bis 
der Wein verkocht ist. Bouillon zugeben und 
geschlossen ca. 1,5 Stunden kochen lassen.

2 | Fleisch und Lorbeerblatt aus der Sauce neh-
men, Sauce fein pürieren und mit Salz, Pfeffer 
und Zucker würzen. Speck in einer Pfanne 
knusprig braten. Je ein Fleischstück mit einer 
Scheibe Speck auf Spiesse stecken. Jeweils  
etwas Sauce in ein kleines Glas geben und einen 
Spiess dazureichen. 

Brioches Rindshuft-Spiessli 

für 6 Personen für 6 Personen 

mit Salsiz und Kräuterquarkmit Speck und Rotweinsauce 
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Backform  
statt Förmchen

Wer keine kleinen Förmchen hat, 
kann auch eine kleine Backform 

nehmen und die gebackene  
Brioche in Scheiben  

schneiden.
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Flügeli  
vom Fachmann

Pouletflügeli vom Metzger vorbe-
reiten lassen, sodass das Fleisch 

aus dem Mittelteil des Flügels 
über den Knochen gezogen  

ist (Sticks). 



Zutaten
12  Sticks (Flügel Mittelteil)  
 vom Schweizer Poulet 
 Salz, Pfeffer, Paprikapulver
1  Knoblauchzehe, fein gehackt
1 EL  Apfelessig
1 Dose  schwarze Bohnen à 210 g 
1  Zwiebel, fein gewürfelt
1 EL  Öl
2 dl Gemüsebouillon
2 TL flüssiger Honig
1 Msp. Nelkenpulver
2 EL  Crème fraîche
2 Zweige  Zitronenthymian

Zubereitung
1 | Sticks in einer feuerfesten Form mit Salz, 
Pfeffer, Paprikapulver, Knoblauch und Apfelessig 
einreiben. 30 Minuten marinieren. Ofen auf  
200 °C (Umluft 180 °C) erhitzen, Sticks 20 Minu-
ten knusprig braten. Dabei einmal wenden.

2 | In der Zwischenzeit Bohnen für die Sauce 
abspülen und gut abtropfen lassen. Zwiebel im  
Öl glasig dünsten. Bohnen und Bouillon 
zugeben. 5 Minuten bei milder Hitze köcheln 
lassen. Honig und Nelkenpulver zugeben,  
fein pürieren. Crème fraîche unterrühren und 
mit Salz und Pfeffer würzen.

3 | Sticks aus dem Ofen nehmen und mit der 
leicht abgekühlten Bohnensauce und Zitronen-
thymian bestreut servieren.

Zutaten
12  Plätzli vom Schweizer Schwein  
 à ca. 40 g
12 Scheiben Schweizer Rohschinken
12  Salbeiblätter
2  Äpfel (z.B. Gala)
2 EL  HO-Sonnenblumenöl  
 oder HOLL-Rapsöl* 
20 g  Butter
 Salz, Pfeffer aus der Mühle
1 Prise Zucker
1 Msp. Zimt
* Diese hitzestabilen Öle sind ideal zum Hocherhitzen.

Zubereitung
1 | Schweinsplätzli mit Rohschinken und Salbei 
belegen und mit einem Zahnstocher fixieren. 
Äpfel waschen, schälen, entkernen und in dünne 
Ringe schneiden.

2 | Öl auf hoher Stufe in einer Pfanne erhitzen. 
Saltimbocca darin von jeder Seite 1,5 Minuten 
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und warm-
halten. Hitze reduzieren.

3 | Butter in der Pfanne schmelzen, Apfelringe  
zugeben und unter Wenden 3–4 Minuten 
dünsten. Mit Salz, Zucker und Zimt würzen. 

4 | Saltimbocca mit Pfeffer würzen und mit den 
Apfelringen servieren.

Mini-Saltimbocca Pouletflügeli-Sticks

für 6 Personen für 6 Personen 

Zubereiten  ca. 30 Minuten

Nährwerte 1 Portion enthält ca.: 258 kcal 
32 g Eiweiss | 11 g Fett | 8 g Kohlenhydrate

Zubereiten  ca. 35 Minuten

Marinieren  ca. 30 Minuten

Nährwerte 1 Portion enthält ca.: 248 kcal 
20 g Eiweiss | 15 g Fett | 9 g Kohlenhydrate

mit Äpfeln und Zimt  an Bohnensauce mit Honig
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«Schweizer Fleisch»
auch auf Facebook und 
Instagram.

Liebe Kundinnen und Kunden – es 
bedeutet uns viel, dass Sie uns auch in 
diesem schwierigen Jahr treu geblieben 
sind. Als Dankeschön schenken wir 
Ihnen unseren traditionellen Metzger-
kalender mit vielen feinen Rezepten. 

Den Kalender gibt’s gratis in vielen Schweizer 
Fleischfachgeschäften, solange der Vorrat reicht.

Ein 
Dankeschön
 für Sie! 

2021!
Feines für  
ein gutes


