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Des idées d'apéritif originales
pour les fétes.

Viande suisse Notre préférée
Le bon choix pour une Shot de potiron chaud
bonne raison. page 4 alaviande des Grisons. Page 8



Suisse. Naturellement.

Pour vous distinguer aussi aprés l'apéritif: sur .
viandesuisse.ch, vous trouverez de nombreuses o Viande

recettes délicieuses pour les fétes et des instruc- 5
. e A e suissé
tions pas a pas simples. De quoi réussir a coup sar
votre chateaubriand ou filet en cro(ite. A tester
sans tarder! La différence est la.



Trucs et astuces

ﬁ et i 78 de votre boucher
I W W

Chére eedn'ce, ciler &cheur, Quelle estlabonne
- quantité?

Vous souhaitez organiser un apéritif
etvous demandez quelle est la

Un apéritif est toujours le bienvenu. Durant cette période
de l'avent, les occasions de se réunir seront moins nom-

breuses que les autres années. Alors, autant en profiter quantité de viande froide nécessaire.
pleinement en les rendant les plus délicieuses possibles. E Comptezavec 804100 grammes de
Nous sommes donc ravis de vous présenter des recettes : viande par personne.

d'apéritif originales, raffinées et néanmoins faciles a
réaliser. Ces délicieux amuse-bouche séduiront vos hotes
a coup slr et vous recevrez de nombreux compliments
avec peu d'efforts.

Nous composons également l'assiette de viande froide
parfaite et vous dévoilons ce qui caractérise les spécialités
de viande les plus prisées.

; On mange aussi
Nous vous souhaitons de belles fétes et avec les yeux

Imaginez une présentation ou cher-

60[1 A'Ploéfd’ chez l'inspiration sur internet avant

de confectionner le plat de viande.

VO(S &uc&er& Su&e& N'oubliez pas lagarniture.




A Finstar de l'emmental et de ses trous, certaines spécialités A
deviande sont mdlssoaables de l'apéritif suisse. z
En voici les classiques.

\' *'Aond pendant plusneurs heures
V*r lf'bre Elle secaracterlse

Le lard sec, et notamment le lard sec valalsan es

une specnallte fabrlquee a partir de découpesde ay

g pontrlne ge porc sa'lees gonservées par maturation

alair, qume sont ni funé-ées ni marlnees T
i

Autrefois, sous le rude climat des montagnes suisses, il était vital
de faire des provisions. Les bergers affinaient la technique de salaison
_ etde séchage de la viande de beeuf de premier choix il y a des siécles

déjé.\La viande séchée des Grisons et du Valais, produite localement
- etsi populaire aujourd’hui, y tire son origine. Elle ne contient

AR : ju‘environ 5% d tié :
4 e'onﬁrppefdl ._...quenV|ron_5 de matiéres grasses
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Le salami suisse est un symbole de la partie
italophone de la Suisse. La saucisse crue est
produite principalement au Tessin, a partlr
de viande de porc et de boeuf:

Outre le beeuf, le porc était également
~ saléenvue de saconservation:Le .«
jambon cru posséde une saveur un peu
. moins forte que la viande séchée et
une structure plus délicate. Dans notre
pays, il n'est que rarement fume. ;

rue séchée a lair ou,fu?mee est fabrlquee a partlr de &
~viande de boeufet de e porc. Contralrement au salami, le

salsiz est pressée. J,.'_ i




La wande suisse vaut son prix, car
elle est produtte de maniere plus
durable etplus ecologtque quecelle
d’ongme etrangere. Découvrez
_pourquoi ici.

< La Suiséé‘di'§;;o"sé' des ressources naturelles
neécessaires aun eleva,ge confarme al'espece
etaune produc n de vnande respectueuse

: delenvnro_n ] ; ;

; Decouvrez quelques arguments qun plaldent en
faveur delaviande suisse.
Surface utile durable
Un peu plus des deux tiers des terres agricoles
de Suisse sont des herbages servant a la
détention des animaux. Elles sont souvent si
pentues ou situées a une altitude si élevée
qu'elles ne peuvent pas étre cultivées en tant
que champsou vérg’ersﬁ Les,ruminants, en
revanche, petivent se nourrirdu fourrage grossier
dans les préset prairiesde montagne, ce qui
nous permet ensuite de produire des denrées
alimentaires de grande qualité comme du

fromage et de laiande.

6 bon Appétidt

Engagement en faveur.du bien-étre

des animaux

LLa majorité des exploitations agricoles suisses
participe aux programmesvolontaires en
faveur du bien-étre des animaux:«systémes de

-stabulation particuliérement respectueux des
-animaux» (SST) et «sorties régulieres en plein

airy (SRPA). Selon le SST, l'étable est divisée
en trois zones: dormir, bouger, manger. Selon
le SRPA, les ahimaux doivent pouvoir accéder *
au moins 26 jours par mois a un paturage,

de mai afin octobre, et au moins 13 jours par
mois de novembre a fin avril - ou alers, bé-
néficier d'un accés permanent a un parcours
extérieur. Cela s'applique aux bovins, aux
chevaux, aux chevres et aux moutons. Les porcs
et les volailles doivent pouvoir accéder quo- =
tidiennement a un parcours extérieur oua un
paturage.

“Fourrage de haute qualité -

Le fourrage destiné aux animaux de rente
suisses est respectueux des especes et il fait
l'objet de contréles stricts. Lesruminants, -

< en particulier, regoivent 80% de fourrage
_grossier, c'est-a-dire de 'herbe e_:_‘t\..dukfb'i’h, et
“relativemght peu d'aliments congentrés.




La nourriture des animaux ne contient ni
j 'oréan_.ismes génétiquement modifiés ni farines
-animales. L'utilisation d'hormones et d'anti-

* biotiques destinésa stimuler la performance
est également strictement interdite. Par ail-
leurs, la Suisse produit elle-méme 85% de la
nourriture des animaux et n'en importe donc' -
que 15%. En l'occurrence, il s'agit surtout de
'soja, dont 99% proviennent d'une production
durable certifiée.

Loi stricte sur la protection des animaux
La Suisse posséde l'une des lois sur la protection
des animaux les plus strictes au monde. Celle-
ci garantit une nourriture particulierement
conforme aux besoins de_l;espéce et une déten-
tion la plus respectueuse possible des animaux.
<  Ellelimite le temps de trajet pour le transport
“.  desanimauxa 6 heures, alors que dans 'UE, un
f_e__'mp's de transport pouvant atteindre 24 heures
estautorisé pour les porcs par exemple.

e L

bon Appétit -



e potiron chaud
viande des Grisons

&
hrare 730
au salarvetti et céleri

- pour 6 PEISONNES «s+eesseesesssnssnnasnns

......................... pour 6 personnes

Ingrédients
100g viande des Grisons,
en tranches épaisses
400 g courge
1 petit oignon
1 pomme
1 morceau gingembre, d'env. 1cm
20g beurre
5dl bouillon de légumes
1 orange bio, jus et zeste
1 noix de muscade fraichement rapée
sel, poivre du moulin
2dl créme
1brin persil
Préparation

1| Eplucher le potiron, enlever les graines et les
fibres, puis le couper en gros dés. Peler et hacher
l'oignon, laver et raper grossierement la pomme,
éplucher et couper le gingembre en tranches.

2 | Faire revenir les ingrédients préparés dans
du beurre a feu doux. Ajouter le bouillon et faire
cuire a couvert pendant environ 15 minutes

jusqu'a ce que les légumes soient tendres. Ajou-

Ingrédients

100g salametti suisse
80g radicchio

2 branches céleri

2cs mayonnaise
2cs yogourt nature
lcc jus de citron

poivre noir du moulin
6 tranches pain toast

Préparation

1| Couper le salametti en petits dés, laver le
radicchio et le céleri et les couper en fines
lamelles. Amalgamer la mayonnaise, le yogourt
et le jus de citron, assaisonner avec du poivre
et mélanger le tout avec les ingrédients préparés.

2| Enlever la cro(te des tranches de pain toast,
les couper en deux en diagonale. Garnir
généreusement la moitié des tranches de pain
de garniture et recouvrir chacune d'un second
triangle de pain. Presser légerement les bords
et fixer avec un cure-dent.










Badonnels de lequrmes
en manfeau de jambon cru

Ingrédients

100g jambon cru suisse,
en fines tranches

3 carottes

2 branches céleri
1 morceau gingembre, d'env. 3 cm

40g beurre
lcs miel
flocons de piment
sel 3
Préparation

1| Eplucher les carottes, laver les branches de
céleri. Couper les légumes en deux en travers
puis en quatre dans le sens de la longueur.
Couper le gingembre en rondelles. Faire fondre
le beurre a feu moyen dans une poéle. Ajouter
les carottes, le céleri et le gingembre et faire
cuire lentement, en tournant de temps en temps,
pendant env. 8-10 minutes en les gardant.
croquants.

2| Sortir les batonnets de légumes de'la poéle,
les laisser refroidir un peu et enrouler une tranche
de jambon cru autour de chague batonnet.

3 | Mettre le miel et les flocons de piment dans
la pdéle et faire chauffer. Ajouter les batonnets
de légumes enveloppés et faire caraméliser
légérement en remuant.

_ 4| Saler selon les godts et servir tiéde.

. ‘Préparationenv. 25 minutes 5
) ; b O
. *Valeurs nutritives 1 portion contient env.: 114 kcal "

6 g de protéines | 8 g de lipides | 5g de glucides - s

6a§ue#e au Mostbrockly, g

poires et raifort

........................ - pour 6 PErSONNES. «eeesseseenciitunacicee.

Ingrédients

150g Mostbrockli dAppenzell
P poires mdres

1 raifort, d'env. 0,5 cm
2cc jus de citron

Ya baguette

60g beurre mou

poivre noir grossierement concassé

Préparation

1| Couper le Mostbrackli en fines lamelles.

Laver et raper grossiérement les poires,

éplucher et raper finement le raifort. Ajouter

le jus de citron et bien mélanger le tout.

2 | Couper la baguette en fines tranches et la
tartiner de beurre:Faire dorer le c6té beurré
dans une poéle chaude. Retirer de la po&léy,
couvrir généreusement de garniture, poivrer

selon le go(it et servir. ;

®

. Préparation env. 15 minutes

Valeurs nutritives 1 portiph Jontient env. 262 keal
- 13 gde protéines | 9 g de lipides | 30 g de glucides

%

1

-

)
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Erochette de mu;

ot

et Card, sauce au vin rouge

: ausa&gauecsereauxher@es :

"'_-._\

Ingrédients';._ _ 5
600 g rumpsteak de beeuf suisse,
en.cubes
80g lard sec du 'Valais, en fines tranches
2cs huite de tournesol HO
ou'huile de colza HOLL*
1 _ “oignon, haché
1 ¥ -_" carotte, en petits cubes
150g . champignons bruns,
4 coupés en quatre
2,5dl 3 »wm rouge sec

A fewl\le'?' laurler
" bouillon de beeuf
sel, poivre du moulin

d
1 pincée “sucre

* Ceshuiles stables a la cuisson sont idéales pour un
usage a haute température.

Préparation

1| Chauffer 'huile a haute température dans
une cocotte. Y saisir la viande de tous les c6tés.
Ajouter et faire revenir Loignon et les légumes.
Ajouter le vin et la feuille de laurier. Faire épais-
sir le vinra feu doux. Ajouter le bouillon et faire
cuire & couvert pendant environ 1,5 heure.

2 | Retirerla viande et la feuille de laurier. Réduire
la sauce en purée, saler, poivrer et sucrer. Faire
revenir le lard dans une poéle jusqu'a ce qu'il
soit croustillant. Piquer les morceaux de viande
et les tranches de lard sur des brochettes en
les alternant. Verser un peu de sauce dans un
petit verre et servir avec une brochette.

. Préparation env. 25 minutes

Mijotage 1,5 heure

Valeurs nutritives 1 portion contient env.: 255 kcal
26 gde protéines | 12 gde lipides | 4 g de glucides

12 bon Appéfd

- pour 6 personnes

Ingrédients

100g salsiz des Grisons
200¢g farine

lcc levure seche

1 pincée = sucre

1dl lait tiede

beurre mou pour les moules

75g beurre fondu

1 oeuf

2cs creme
flocons de sel

Préparation

1| Mélanger la farine avec la levure seche, le
sucre et le lait tiede et laisser reposer 20 minutes
dans un endroit chaud. Pendant ce temps, grais-
ser12 petits moules a brioche (environ 0,5 dl de
contenu) avec du beurre et les saupoudrer d'un
peu de farine. Couper le salsiz en petits cubes.

2 | Ajouter le salsiz, le beurre fondu et 'ceuf

et travailler la pate jusqu'a ce qu'elle soit lisse._
Laisser reposer pendant 20 minutes supplé-
mentaires dans un endroit chaud.

3| Former 12 grandes et 12 petites boules avec
la pate. Répartir les plus grosses boules dans les
moules et placer une petite boule sur chacune.
Badigeonner de creme et saupoudrer de flocons
de sel. Faire dorer au four préchauffé a180° C
(four a air chaud a 160° C) pendant 25 minutes.

Accompagner de séré aux herbes.

. Préparation 40 minutes
Cuisson 25 minutes

Valeurs nutritives 1 portion contient env.: 344 kcal
10 g de protéines | 23 g de lipides | 25 g de glucides









el de ponvre et de cann: L

Nini-sablirmbocca
aux porwmes et a Ca cannelle

Ingrédients
12 escalopes de porc suisse
d'env. 40 g chacune

12 tranches jambon cru suisse

12 feuilles  sauge
2 pommes (par exemple Gala)
2cs huile de tournesol HO

ou huile de colza HOLL*
20g beurre

sel, poivre du moulin
1 pincée sucre
1pc cannelle

* Ces huiles stables a la cuisson sont idéales pourun
usage a haute température:

Préparation

1| Placer une feuille de sauge et une tranche
de jambon cru sur chaque escalope_et les fixer
avec un cure-dent. Laver et peler les pommes; !
enlever le coeur et lesicouper en fines rondelles.

2 | Faire chauffer l'huile a feu vif dans une poéle.
Y saisir les saltimboccas des deux cdtés pendant
1,5 minute. Les retirer de la poele etréserver.
Redmre la chaleur.

ol 1 Falre fondre le beurre dans la poele aJouter
les rondelles de pommes et faire cuire pendant_
e 34 minutes en les retournant. Assalsonner de

: "4 | Ponvrer les saltlmbacca et servir avec les

Sticks o ailes dle-poulet
et sauce aux ftan'cof; au miel

Ingrédients

12 sticks (partie centrale de l'aile)
de poulet suisse
sel, poivre, paprikaen poudre

1 gousse ailfinementhaché

lcs vinaigre de pomme

1 boite - haricots noirsde 210 g
1 oignon finement haché
lcs huile

2dl bouillon de légumes
2cc miel liquide

1pc poudre de clou de girofle
2cs ' creme fraiche

2 brins * - thymcitronné
Préparation

-1 | Frotter les sticks avec du sel, du poivre, du

paprika en poudre, l'ail et le vinaigre de pomme.

“ Mariner 30 min. Chauffer le four a 200° C (four

a chaleur tournante 180°C), faire cuire les sticks
env. 20 min. Les retourner une fois.

2 | Rincer les haricots et bien les égoutter. Faire

| ‘revenir l'oignon dans du beurre. Ajouter les

haricots et le bouillon. Laisser mijoter pendant

| 5.min. a feu doux. Ajouter le miel et la poudre

de clou de girofle et réduire en purée. Ajouter

“la créme fraiche, saler et poivrer.

X 3| Quénd les sticks sont croustillants, les sortir
| du four et servir avec la sauce aux harlcots re- '
: frOIdIe Saupoudrer de thym C|tron

'reparatuon env.35minutes.

iy Marmade env. 30 mmutes

5 .Valeurs nutritives 1 portlon coﬁtient env.: 248 kcal
"20g de protéines| 15 g de lipides | 9 g de glucides .

: D'autres recettes surviandesuisse.ch 115
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Cheres clientes et chers clients - que
vous nous restiez fideles apres cette
année difficile'est pour nous une réelle
satisfaction. En guise de remerciement,
nous vous remettons notre calendrier
traditionnel des bouchers contenant de
nombreuses et succulentes recettes.

CALENDRIER DU
BOUCHER-CHARCUTIER
=l ——

Gagnez 1000 fraacs en espéces 0w en chiques B boucher 5l mppriciis

MARB (U 01 1L ML ok C08 o ShEAE L4
4 st S-S TAt A TSI Charr o CFC

S e e e e
"5 U0y e e s v
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Lé calendrierest disponible gratuitement. w St
dans de nombreuses boucheries suisses, &
jusqu'a épuisement des stocks.

Votre
Boucherie
Suisse.
Parfaite

pour la viande

et plus encore. opp s N
P La différence est la.

ﬂ Viande Suisse
aussisur Facebook et
Suisse. Naturellement. SUISSE Instagram.
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