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~ Ausgewdbhlte Festtagsrezepte
-+ aus der Metzgerei.




festtagstipps
aus Ihrer Metzgerei

Liebe Leserin, lieber Leser

Wer fiir ein besonderes Essen gut beraten sein mochte, be-
sucht am besten die Metzgerei des Vertrauens. Vier Metzger
empfehlen in dieser Ausgabe ein feines Stiick Schweizer Beim Fleisch ist friihzeitiges
Fleisch und geben Tipps rund um die Zubereitung. Ubrigens: ~ : Bestelleninder Metzgereidererste
i p ) ) i : Schritt, damit Ihr Festessen gelingt.
Auch fiir Festtage muss es nicht immer Filet sein, auch andere Lieber zu friih als zu spat!
Stiicke lassen sich zart und aromatisch zubereiten. Lassen
Sie sich von unseren festlichen Rezepten inspirieren.

Vorbestellen

Apropos: Wussten Sie schon, wie vielseitig die Berufe
des Fleischfachs sind? Erfahren Sie spannende Facts zur
Ausbildung - direkt von unseren Profis.
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Vortemperieren

: Nehmen Sie das Fleisch recht-

. zeitigaus dem Kiihlschrank: grosse
o - :~Stiicke eine Stunde, kleinere Stiicke
s - mindestens 30 Minuten vor dem
: Zubereiten.

Teller vorwdrmen

Wie schade, wenn das feine Essen
bereitist, aber die Teller kalt
sind. Tipp: Nutzen Sie Restwdrme
des Ofens oder der Herdplatten.



Fachrichtung Gewinnung

~ Inder Fachrichtung Gewinnung w{t;_d-‘ahl'les'_ S
vermittelt zum fachgerechten Schlachten, Zer--

' l'_c__agé'n und Ausbeinen im Einklang mit den
- gesetzlichen Vorgaben und Grundsitzen der

__ Tierethik. Fleischstiicke werden fiir den Ver-—
kaufvi,)_rbereitet oder zu Produkten wie Schinken

verarbeitet. Zum Lehrplan gehéren auch die
Wurstherstellung und die'vollstandige Tierver-

“ wertung.

Fachrichtung Verarbeitung

Die Produktion von unterschiedlichsten Wurst-
sorten, Schinken, Trockenfleisch, Tagesplatten
und vielem mehr: darum geht es in der Aus-
bildung mit der Fachrichtung Verarbeitung. Die
Erstellung verkaufsfertiger Produkte steht

im Mittelpunkt. Zudem gilt es, anspruchsvolle
Maschinen fiir verschiedenste Arbeitsgange
sicher und hygienisch zu bedienen.
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Fachrichtung Feinkost
und Veredelung

Inder Fachrichtung Feinkost und Veredelung

~werden die Profis ausgebildet fir die Her-
_stellung von kalten Platten, Fertiggerichten,

Traiteur-Produkten und fur die Mitarbeit bei
Catérings. Gelernt wird auch, wie die Theke
ansprechend gestaltet wird und wie der Ver-
kauf rundliuft. Die freundliche, kompeten;ce
Beratung und Bedienung der Kundschaft
steht im Fokus. Dazu gehéren auch Informa-
tionen zur Fleischherkunft sowie Tipps zur
Menugestaltung und zur Zubereitung.
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Mehr Informationen zu Aus- und Weiter-
bildungen gibt's hier:
sff.ch/de/fachrichtungen-der-ausbildung

Fakten zur Ausbildung Fleischfachfrau/-mann

Voraussetzungen Dauer

- Interesse am Umgang mit Lebensmitteln, 3 Jahre
insbesondere mit Fleisch

- Freude an gutem Essen und am Kochen

- Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene

- Verantwortungsbewusstsein

- Handwerkliches Geschick

- Technisches Verstandnis

- Gute korperliche Verfassung
(auch fiir die Arbeit in Kiihlraumen) - Weiterbildungen in der Fleisch- und

- Gute Deutschkenntnisse und Umgangs- Lebensmittelbranche, z. B. Fachhoch-
formen schulstudium Lebensmittelingenieur/-in

Entwicklungsmoglichkeiten

- Berufsmaturitat

- Berufsprifung (BP), z. B. Betriebsleiter/-in
Fleischwirtschaft

- Hohere Fachprifung (HFP), z. B. Metzger-
meister/-in
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Was macht den Metzgerberuf aus? Woher kommt die Motivation?
Vier erfolgreiche Schweizer Metzger geben Einblicke fiir junge Leute

Metzger, Geschéftsfiihrer und Inhaber

Metzgerei Fischer AG, Langendorf

Was gab den Ausschlag fiir deine Lehre?
Die Familientradition - ich reprdsentiere schon die dritte
Generation. Ein weiterer Antrieb war meine Leidenschaft

Was motiviert dich jeden Tag am meisten?
Die Freude und die Zufriedenheit unserer Kunden.

Was gibst du Berufsinteressierten mit auf den Weg?

inder Berufswahl.

Warum hast du dich fiir den Fleischfachberuf entschieden?
Ich habe als Koch und als Metzger geschnuppert, Metzger
hat mir am besten gefallen. W

Metzgermeister und Filialleiter,
Ausbildungsverantwortlicher
Metzgerei Schwander, Belp

Was gefdllt dir besonders an deinem Job?
Die grosse Abwechslung. Von der Produktion bis zum

-Marketing kann ich unterschiedlichste Tdtigkeiten austiben

und habe jeden Tagviele schone Begegnungen.
Welchen Tipp hast du fiir Jugendliche in der Berufswahl?

Schnuppere moglichst breit in vielen Berufen und am
wichtigsten: ohne Vorurteile.

‘fir gutes Essen.

Wie bist du zum Metzgerberuf gekommen?
Durch meinen Vater. Er ist mein grosses Vorbild
und hat mirauch den Metzgerberufvorgelebt.

Kl
Wie wichtig ist das Tier in deinem Job? f ‘l
Das Tierwohlwird in unserer Gesellschaft immer g‘
wichtiger und wir wollen diesem Anliegen gerecht v
werden. Daflir setzen wir uns ein. s

Was gefillt dir an deiner Tdtigkeit am besten?
Dass ich am Abend mit allen Sinnen erleben kann, was ich den
ganzen Tag gemacht habe, und das Resultat sogar essen kann!

Welchen Stellenwert hat das Tier in deinem Beruf?

Den grossten. Fiir mich gibt's beim Fleisch zwei Arten von
Qualitatskriterien: erstens die sicht- und messbaren wie die
Farbe. Zweitens die unsichtbaren: Wurde mit dem Tier gut
umgegangen und verliefen Transport sowie Schlachtung
respektvoll?

Eines der schonsten Erlebnisse bisherim Job?

" Es sind die kleinen Dinge: Wenn ein Kunde wieder kommt

und dir ein positives Feedback gibt.

Deine grossten beruflichen Erfolge bisher? -
Mein Europameister-Titel der Fleischerjugend in

Metzger mit eidg. Fachausweis,

Wahle einen Beruf, der abwechslungsreich ist und bei dem
du anderen Menschen - z. B. deinen Kunden - eine Freude
machen kannst.
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Metzgermeister, Geschaftsleiter und
Inhaber Boucherie Deillon, Romont

Bremen. Und dass ich mit 29 Jahren die Metzgerei
meiner Eltern tilbernehmen durfte.

Inhaber Sandmeier Fleisch und
Feinkost AG, Kolliken
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Zutaten
1,8 kg Kotelett am Stuck
vom Schwelzer Schweln ;
1dl - Apfelmost i
140g  Dérrbirnen-Schnitze
Rz Bund Thymian
1,2kg Lauch
Salz
schwarzer Pfeffer
aus der Mihle
2EL HO-S'on_nenblume_p.ijl oder
HOLL-Rapsol* =
-1dl...- Marsala '
‘4dl Huhnerbouillon
i Zwiebel - ' T,
B son s Knoblauchzehe i b
SR unbehandelte Zitrone
1EL . Butter. 7
3005 Risottoreis :
2dL Weis,_swein tal
_ .9__dl ; Gemﬁsebouilloh :
/120g  Frischkése
. '50g.  geriebener Sbrinz

ot Dies.e hitzestabilen Ole sind ideal
zum Hocherhitzen.

Pl

@

£y p

Zubereiten

70 Minuten

4

Nihrwerte

1 Portion enthalt ca.:
968kcal | 67 g Eiweiss

42 g Fett| 68 g Kohlenhydrate
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| Fleisch 1 Stunde vorher aus dem Kihlschrank nehmen.

- Thymian und den eingeweichten Birnen fiillen,
'“mit Zahnstocher oderKiichenschnur ver-

‘angiessen, bis der Reis bedeckt ist. Risotto unter Rihren

fur 6 Personen

Zubere|tung

2| Most mit den B|rnen auﬂ<ochen, 1 Minute kochen.
Vom Herd ziehen, 10 Minuten ruhen lassen. Thymian
abzupfen, hacken. Lauch riisten; langs halbieren,
grundlich abspilen undin ca. 8 cm lange Stiicke
schneiden. In eine grosse Gratinschale legen mit
Salz und Pfeffer wiirzen. /'

3|Indas Bratenstuck zwnschen Knochen und
Fleisch eine grosse Tasche' schneiden, mit ca.
2 cm Abstand zum Knochen. Tasche mit

schliessen. Braten mit Sa{l__z'imd Pfeffer wiirzen.

4 | Backofen auf180 °C Umluft (Ober-/Unterhitze
200 °C) vorheizen. Ol kraftlg erhitzen und &
den Braten darin rundum anbraten, dann auf e
den Lauch geben Bratensatz mit. Marsalaund - - :
Bouillon auﬂosen und dazuglessen Braten

im heissen’ Ofen auf der zweltuntersten Rille ca,
40 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen und
mit Folie bedeckt 10 Minuten ruhen lassen.

5| Inzwischen Zwiebel und Knobléuch‘scf;é len
und hacken. throne waschen und. Schale feln abrelben

6| Butter schmelzen darin anebel und Knoblauch
glasig diinsten. Reis belfugerr1 mit We;ssvﬂeln abloschen
und einkochen lassen. Mlt’helsser Gemusebounllon ;

~ knapp weich kochen, dabei nach und nach restliche . ..« %@"M/&é/ ;W .
Bouillon belfugen Zuletzt Frischkése, Sbrinz und Zutronen— ;
~ schale unt,e’rruhren mit Salz und Pféffer wiirzen.” Sia konnen dieTasche in der-BFatan
.7 Fleisch in Stiicke schnelden mit RlSOttO und Lauch auchin der Metzgerei schnelden lassen, Vg
~ aufvorgewarmten Tellern annchten wir helfen Ihnenge_rng SRR ey
e e Weitere Rezepte unter schweizerfleisch.ch 9
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Kalbsbrust aus dem Ofen

1EL Tomatenpiree

4dl Rindsfond

4 Zweige Rosmarin

4dl Gemiisebouillon

4dl Milch

0g  mittelfeine Polenta

Butter

800g  Feder-oder Palmkohl
Chil'ﬂzcken

= %l“ese hitzestabilen Ole sind ideal

zum Hocherhitzen.

N

@ Zubereiten
120 Minuten

¥ Nidhrwerte
1 Portion enthalt ca.:
1017 kcal | 64 g Eiweiss
56 g Fett | 52 g Kohlenhydrate

amt Weisswein beiftigen. Alles zum Fleisch geben
und Rosmarin dazulegen. Die Kalbsbrust im heissen
Ofen etwa 12-2 Stunden schmoren, dabei immer wieder
mit Flissigkeit Gbergiessen.

4 | Gemiisebouillon und Milch aufkochen. Polenta unter
Rihren beiftigen und zugedeckt auf kleiner Stufe 15 Mi-
nuten ausquellen lassen. Die Halfte der Butter unterriihren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5| Feder- oder Palmkohl waschen, von den Stielen zupfen
und mundgerecht zerkleinern. In reichlich kochendem
Salzwasser 5 Minuten garen, abgiessen und unter kaltem
Wasser abschrecken. In der restlichen Butter die tibrigen
Zwiebeln und den lbrigen Knoblauch andiinsten. Kohl
beifiigen und kurz mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Chili-
flocken wiirzen.

6 | Fleisch in Tranchen schneiden, mit Kohl sowie Polenta
anrichten und mit Steinpilz-Jus (ibergiessen.

-y

»
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Nwole fer Rindlshe Halecke@
rﬁ?fﬂgen’f’—ﬁo@ww&se

Zutaten

1,2kg

Huftdeckel vom
Schweizer Rind, siehe Tipp

*Diese hitzestabilen Ole sind ideal
zum Hocherhitzen. :

@ Zubereiten

fiir 6 Personen -

Zubereltung

~ 1| Fleisch 1 Stunde vorher aus dem Kiihlschrank Aehmen.

2| Backofen und eine flache Form auf 80 °C Umluft

=2 I_EL HO-Sonnenblumendl oder (Ober- /Unterhltze 80 °C) verheizen.

HOLL-Rapsol* ¥

Salz ' 3| Ol kraftig erhitzen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer

& chWAroer Pfaffar wirzen-und im Ol pro Seite 5 Minuten anbraten, dann

aLljsl der Miihle - den Rosmarinzugeben. Sofort in die Form geben, Fleisch-
4Zweige Rosmarin thermometer in die dickste Stelle stecken und im Ofen
1dl Weisswein ca. 2 Stunden niedergaren (Kerntemperatur 58 °C).

11 Milch 4 Bratensatzin der Pfanne mit WEISSWEIH auflosen, bei-
2dl Raf seitestellen.

Muskat 4| Milch und Rahm aufkochen, kraftig'mit Salz, Pfeffer
800¢g Petersilienwurzeln und Muskat wiirzen. Petersilienwurzeln schilen, in
1kg mehlig kochende Kartoffeln  diinne Scheiben hobeln und in Milch-Rahm 5 Minuten
250g . Butter kochen lassen. Kartoffeln schilen, fein hobeln und da-

3 " Eigelb zugeben. Alles 8-10 Minuten auf kleiner Stufe kécheln.
" 2EL Zitronensaft Grosse Gratinform mit Butter bestreichen, die Masse
50g grobkorniger Senf hineingebentnd zum Fl_eiSch inden Of_e:r_i stellen.

5| Butter bei milder Hitze schmélzén. In einer Schiissel
die Eigelbe mit dem Bratensatz (iber einem leicht
kochenden Wasserbad cremig aufschlagen. Fliissige
Butter erst tropfchenweise, dann nach und nach in
einem feinen Strahl unter die Eicreme ruhren, bis sie’
dicklich bindet. Zitronensaft und Senf unterriihren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Hollandaise iiber
dem Wasserbad warm stellen. ] '

6 | Fleisch aus dem Ofen nehmen, warm stellen. Ofén auf
Grillstufe 230 °C stellen und den Gratin etwa 15-20 Mi-

Bes_tle_llen Sie den gelagerten Huftdeckel
~ friihzeitigin lhrem Fleischfachgeschaft.
@ Nihrwerte :  Garen Sie das Stiick mitsamt seinem

150 Minuten ‘nuten knusprig tiberbacken. Das Fleisch wahrend der
letzten 5 Minuten dazustellen.

1 Portion enthalt ca.: 7 | Fleisch diinn tranchieren, mit der Hollandaise und

992 kcal | 56 g Eiweiss ; 4 [ =
66 g Fett | 40 g Kohlenhydrate dem Gratin anrichten. P

Fettdeckel, so wnrd das Fleisch noch
saftlge@' und aromatischer.
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Elsasser Schweinsfilet

Butter Muskat wiirzen. Kartoffeln durch die Kartoffelpresse
Sauerkraut dazudriicken und glatt riihren. Wenn nétig nachwiirzen
_ Weisswein und warm stellen.

Backofen auf120 °C Umluft (Ober-/Unterhitze 140 °C)
“vorheizen. Die Schweinsfilets der Lange nach mittig so
Wacholderbeeren . . . . . .
e Hlie d _~tiefeinschneiden, dass man sie auseinanderklappen
T< X8 ?e |§: loc__f_r_l____e kann. Schnittflachen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Speck-
Sasnset Zwiebel-Fiillung mittig verteilen, Filets wieder zusammen-

28 : Réhm klappen und mit Specktranchen umwickeln.
3dl Milch

6 | Restliches Ol kraftig erhitzen. Filets darin rundherum
5 Minuten anbraten, in eine Gratinform geben und im
. heissen Ofen auf der mittleren Rille 20-25 Minuten garen.
b} T k @ Zubereiten Aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen.
A, A .
. ‘é é [7 7 0 MEUEY 7 | Filets in breite Tranchen schneiden und mit Sauer-
Die Fiillung fiir das Schweinsfilet & Nihrwerte kraut und Kartoffelpuree anrichten.
1 Portion enthdlt ca.:

lasst sich auch bestens bereits am 778 keal | 48 g Eiweiss
Vortag zubereiten. 41 g Fett | 47 g Kohlenhydrate

*Diese hitzestabilen Ole sind ideal
zum Hocherhitzen.
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Metzgerkalender 2024

Ihr Einkauf in der Metzgerei be-
weist,'dass lhnen Vertrauen ;
und SchweizerQualitdt genauso
wichtig sind wie unseren Fleisch-
fachpersonen, die taglich ihr
Bestes fiir hochwertige Produkte
geben. Als Dankeschon fiir lhre
Wertschitzung schenken wir
lhnen unseren Kalender mit zwolf
Rezeptideen fur ein kostliches

Den Kalender gibt's in vielen
Schweizer Fleischfachgeschaften, ®
solange der Vorrat reicht.

Ihr
Schweizer
Fleischfach-
geschift.
Ausgezeichnet
fiir Fleisch

und mehr. Der feine Unterschied.

n n «Schweizer Fleisch»
auch auf Facebook,
Schweiz. Natiirlich. e Instagram, Pinterest
und TikTok.
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