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‘Karriereberuf Fleischfachfrau/-mann:

die Erfolgsstory von Marco Miiller
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Schwritt 5
Schneiden Sie alle Bratenstiicke

quer zur Faser in ca.1cm dicke
Tranchen.

Trennen Sie nun das .
letzte Bratenstiickvom =
~Knochen.

Drehen Sie das Gigot erneut und schneiden
Sie noch das dritte Bratenstiick dem
Knochen entlang ab.

Ob mit oder ohne Knochen: Mochten Sie
wissen, wie man welche Fleischstiicke richtig
schneidet? Auf schweizerfleisch.ch/
fleisch-schneiden finden Sie viele Anleitungen.

Drehen Sie q;ﬁGigot und schneiden
‘Sie auch das nachste Bratenstiick
-~ ""dem’Knochen entlang ab.

)
ol .

a enGuele = e vl B : enguefe 5



Nach seinem Lehrabschluss als Fleischfachmann schaffte es
Metzgermeister Marco Miiller bis zum Vize-Europameister.
Der Betriebsleiter und Inhaber der Metzgerei Miiller in Thun gibt
Tipps fiir einen erfolgreichen Start in diesem Beruf.

Warum hast du dich fiir den
Metzgerberuf entschieden?

Ich hatte in der Schnupperlehre einfach ein
gutes Bauchgefihl. Es hat alles gestimmt,
besonders die Menschen und der Teamgeist.
Und mir war klar, dass ich mit dieser dreijah-
rigen Berufsausbildung nichts falsch machen
kann. Das ist auch so: Wenn man die Lehre
durchzieht, hat man nicht nur seinen ersten
Lohn, sondern auch ein solides und vielseitiges
Fundament.
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Was sind die
Voraussetzungen?

Sicher ein aufmerksames Auge. Metzger sind
oft nicht die gesprachigsten Leute, aber durch
Beobachten und Nachahmen lernst du sehr
viel. Ausserdem braucht es den Willen, selbst
etwas umzusetzen, und ein gewisses hand-
werkliches Geschick. Dabei musst du aber
nicht zwingend auch die groberen Arbeiten
wie das Zerlegen mogen, denn dank den

drei Fachrichtungen kannst du dich frih spe-
zialisieren, beispielsweise auf Zubereitungen
oder auf den Verkauf. Das beste Rezept: einfach
ausprobieren und schnuppern - idealerweise
in verschiedenen Betrieben.

Ausbildung

« dreijahrige Ausbildung zur Fleischfach-
frau oder zum Fleischfachmann EFZ

- drei wahlbare Fachrichtungen:
Gewinnung, Verarbeitung, Feinkost
und Veredelung

Die wichtigsten
Weiterbildungsbereiche

Betriebsleitung, Metzgermeisterin oder
Metzgermeister, Berufsbildung, Sicherheit,
Lebensmitteltechnologie, Gastronomie

Warum empfiehlst du
Berufsmeisterschaften?

Wenn du nach einem guten Lehrabschluss
an einer Meisterschaft teilnimmst, kannst
du viele Kontakte kniipfen und Ideen
sammeln. Ein Titel oder eine gute Platzie-
rung sind ein super Karrierestart in diesem
Beruf, denn so werden die Leute auf dich
aufmerksam und viele Turen gehen auf.
Natdrlich steigen damit zugleich die Erwar-
tungen an dich. Aber das motiviert auch,
weiterzukommen und mehr Verantwortung
zu Gibernehmen. Das hilft dir ebenfalls, wenn
du spéter vielleicht einen eigenen Betrieb
tibernehmen willst.
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auf Germuse-Tian

Zutaten

1 Gigot vom Schweizer Lamm,
ca.1l,6kg

800g  Kartoffeln

200g  rote Zwiebeln

500g  Zucchetti

500g  Krautstiele

1Bund gemischte Krauter,
z. B. Rosmarin, Thymian,
Majoran, Salbei usw.
Salz
schwarzer Pfeffer
aus der Mihle

4EL Rapsol

1dl Gemdusebouillon

2 Knoblauchzehen

1Bund glatter Peterli

100g violette Oliven, entsteint

@ Zubereiten Bratenim Ofen
40 Minuten 80 Minuten

€ Nihrwerte
1 Portion enthalt ca.:
516 kcal | 46 g Eiweiss
26 g Fett | 23 g Kohlenhydrate
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.4 | Das Gemise mit den Krautern abwechslungsweise

fiir 6 Personen

Zubereitung
1| Das Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem
Kihlschrank nehmen.

2 | Kartoffeln und Zwiebeln schilen, Gemiise waschen
und den Stielansatz der Zucchetti entfernen. Alles in
dinne Scheiben schneiden. Blatter der Krautstiele vom
Stiel trennen. Stiele und Blatter in Streifen schneiden.

3] Alle Krduter hacken.

in einen grossen Brater schichten, dabei jede Lage mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit den Krdutern bestreuen
und mit dem Ol betraufeln. Mit einer Schicht Kartoffeln
abschliessen. Alles mit Bouillon tibergiessen. Das Gemiise
in.den auf 200 °C vorgeheizten Ofen geben und 30 Mi-
nutenvorgaren. - =

5] Inzwischen den Knoblauch schilen und in Scheiben
schneideh._Zusar_nmen'mif:'d'e'm Peterli und den Oliven
moglichst fein hacken, idealerweise in einem Zerkleinerer.

6 | Beim Gigot mit einem spitzen Messer rundherum
kleine Taschen einschneiden und mit der Krauter-Oliven-
Mischung beftllen. Gigot mit Salz und Pfeffer wiirzen.

7| Gigot auf das Gemiise legen und bei 200 °C 20 Minuten
anbraten. Dann die Hitze auf 120 °C reduzieren und
alles Weitere 60-90 Minuten fertig braten, je nach ge-
wiinschter Garstufe des Gigots (59 °C =a point,ab -
69 °C = bien cuit). Das Fleisch bereits mit 4-5 Grad un-
ter der entsprechenden Kerntemperatur aus dem Ofen
nehmen, da es beim Ruhen noch nachzieht. '

Bunte Alternativen
Neben Zucchetti und Krautstielen
kann der Tian auch mit Auberginen,
Peperoni oder im Herbst mit Kirbis
zubereitet werden.

8| Gigot 10 Minuten zugedeckt ruhen lassen. Das
Fleisch vom Knochen schneiden und mit dem Gemii-
se-Tian servieren. :

Weitere Rezepte unter schweizerfleisch.ch
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Lieber Risotto? :

Anstelle von Bratkartoffeln passt 5 . . 2

auch ein cremiges Risotto hervorra- r de ve u erel:cun sdem
gend zu diesem Gericht. S nehn -

.

n. Mit Se d Paprika mischen.

3| elett salzen. Ol in einer ofenfesten Bratpfanne
» d Kotelett darin von allen Seiten insgesamt
anbraten. Dann mit Pfeffer wiirzen und mit
ade rundh ?treichen. Das Kotelett
ne sofo en auf150 °C vorgeheizten Ofen
40 °C) geben und 1 Stunde 15 Minuten garen
eine Kerntemp&urvon 62 °C erreicht hat.

800g artoffe : offeln schilen, in Sc en‘schneiden, unter kaltem
3EL Bratbutter abspiilen und au m Kiichentuch trocken
1Bund Frihlingszwiebeln tupfen. In einer Bratpfanne Bratbutter erhitzen und die

150g  Rucola Kartoffeln darin goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer
600g  Zucchetti wirzen.
1EL Rapsol

5| Gemise waschen. Frihlingszwiebeln mitsamt dem
Grin in feine Ringe schneiden. Rucola grob hacken.

* Diese hitzestabilen Ole sind ideal Zucchetti in Wiirfel schneiden.
zum Hocherhitzen.

1 Bio-Zitrone

6] Olin einer Pfanne erhitzen. Frihlingszwiebeln und
Zucchetti darin ca. 10 Minuten diinsten. Zuletzt den
Rucola untermischen. Zitrone heiss abwaschen. Gemise
mit abgeriebener Zitronenschale, 1 Spritzer Zitronensaft

- '4"_\ -

gL

‘e

£ R : sowie Salz und Pfeffer wiirzen. _ :
e .' h,_'-'-'-‘ ok - - PR - 7| Das Schweinskotelett aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten
i u zugedeckt ruhen lassen und portionieren. Mit Gemiise
; und Bratkartoffeln servieren. ==
@ Zubereiten Bratenim Ofen : 1 S
35 Minuten - 75 Minuten < —
e e -, " > _ P
= i aes .‘ﬂ,..-“ K, Lol @ Nihrwerte
LS @ —_—, .. — _ 1 Portion enthilt ca.: o
) ‘ P gt ;- - . 583 kcal | 44 g Eiweiss
= I il -
- - ’ ’A - 31 g Fett | 30 g Kohlenhydrate
. f . . 3 ' n - ’
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ge Kalbshaxe

Abwechslung gefallig?
Anstelle der Linsen passen auch
weisse Bohnen oder Kichererbsen

sehr gut zur Kalbshaxe. Wie die
Linsen unbedingt separat kochen
und erst gegen Schluss der
Garzeit zur Haxe geben.




Leichtere Saucen
Um die Sauce zu entfetten, fiillt man diese am besten
in ein hohes Geféss. Das Fett steigt an die Oberflache
und lasst sich so besser abschopfen. Oder die Sauce
erkalten lassen, dann wird das Fett fest und ldsst sich
ganz einfach entfernen.
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Geschmorte S’iorf Ribs
mil fuk Choi und Basmalireds

Zutaten

“ 1,8kg

Short Ribs

-vom Schweizer Rind

1Bund * Frithlingszwiebeln

2
50g

i Knbblauchzehe-n

Ingwer

2'Stdngel Zitronengras

2
1EL

50g
1dl

5dl
1dl
800¢g
200g
3dl

2TL

Chilischoten _
HO-S’onnenblUm:énblodef'
HOLL-Rapsdl* = = .
brauner Zucker
trockener Sherry ¢ oder
Reiswein

Rindsfond

Sojasau,ce: £

Pak Choi

Basmatireis

Wasser

Salz :

schwarzer Pfeffer

aus der Miihle
Speisestarke

*Diese hitzestabilen Ole sind ideal
zum Hocherhitzen.

@ Zubereiten Schmoren
40 Minuten 3 Stunden

@ Nahrwerte
1 Portion enthdlt ca.:
893 kcal | 55 g Eiweiss
44 g Fett | 62 g Kohlenhydrate

fiir 4 Personen

Zubereitung
1] Da_s_._Eleisch 1Stunde vor der Zubereitung aus dem
Kijh{schrépkn_ehlmen. !

2] Frﬁ_hl_ihés_‘zwiebeln waschen, den weissen Teil hacken,

das Griin in feine Réllchen schneiden und beiseitestellen.
Knoblauch und Ingwer schalen und fein hacken. Die

‘dusseren zahen Schichten des Zitronengrases entfernen

und den weichen Kern hacken. Chilischoten waschen,
mitsamt Kernen in Réllchen schneiden.

3| Die Short Ribs den Rippen entlang in Stiicke schneiden.
Olin einem grossen Briter erhitzen und die Ribs rund-

“herum anbraten. Aus der Pfanne nehmen. Gehackte
' Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer, Zitronengras und Chili zum

Bratensatz geben und andiinsten. Zucker beifiigen und
karamellisieren lassen. Sherry oder Reiswein, Fond
und Sojasauce dazugiessen. Die Ribs in die Sauce legen
und zugedeckt auf kleiner Stufe ca. 3 Stunden weich-
schmoren. )

4 | Pak Choi waschen, je nach Grosse halbieren oder
vierteln.

- 5| Reis mit leicht gesalzenem Wasser aufkochen.
3 Minuten kochen lassen, dann zugedeckt auf kleinster

Stufe aufquellen lassen.

6 | Short Ribs aus der Sauce nehmen und warm stellen.
Sauce entfetten (siehe Tlpp) mit kalt angeruhrter Starke
binden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pak Choi in dle
Sauce legen und ca. 8 Minuten kochen lassen..

7 | Ribs mit Frihlingzwiebeln bestreuen, dann mit Pak
Choi und Reis servieren.

\!Veitere Rezepte unter schweizerfleisch.ch 15



Bist du auf der Suche nach einer packenden
Lehrstelle? Der Beruf der Fleischfachfrau
oder des Fleischfachmanns bietet viel
Abwechslung in den drei wahlbaren Fach-
richtungen Gewinnung, Verarbeitung
sowie Feinkost und Veredelung.

Schnuppere jetzt spannende
Berufsluft bei uns!

Schau unter sff.ch/mitglieder, welche
Betriebe Lernende ausbilden - sie sind mit
einem 2 markiert. Weitere Infos zu
Berufund Lehre findest du auf sff.ch und
swissmeatpeople.ch

Ihr
Schweizer
Fleischfach-
geschiift.
Ausgezeichnet
fiir Fleisch

und mehr. Der feine Unterschied.

ﬂ «Schweizer Fleisch»
l.i auch auf Facebook und
SHRE Instagram.
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