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Du willst mehr wissen tiber die Arbeit der
Fleischfachfrauen und Fleischfachmanner -
und vielleicht sogar eine Lehre in diesem
Bereich machen? Dann melde dich bei uns
und komm schnuppern.

. Unter sff.ch/mitglieder sind alle Betriebe,
N SN i die eine Lehre anbieten, mit einem

N

N # markiert!

|smeatpeople.ch oder
| facebook.com/swissmeatpeople
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Schweizer
Fleischfach-
geschiift.
Ausgezeichnet
fiir Fleisch
und mehr.

Der feine Unterschied.

«Schweizer Fleisch»
auch auf Facebook.
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GARANTIE

Junge Fleischfachleute prasentieren ihren Beruf
und ihre besten Rezepte.
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Der feine Unterschied.

Liebe Leserin, lieber Leser &
Fleischspezialitdten haben in der Schweiz Tra-
dition. Denken Sie nur einmal an den Cervelat,
unsere Nationalwurst. Und fast noch wichtiger
sind die vielen regionalen und lokalen Pro#ll—

te: Walliser Trockenfleisch, Genfer Longeole,
Blindner Salsiz - jede Region, ja fast jedes Dorf

hat seine eigenen Spezialitdten.

Damit diese Vielfalt und dieses spannende
regionale Angebot erhalten bleiben, brauchen
wir auch weiterhin unsere kleinen Metzgereien
in den Quartieren und Dorfern. Und wir brau-
chen motivierte junge Fleischfachfrauen und
Fleischfachménner, die bereit sind, sich genau
dort mit viel Herzblut zu engagieren. Die mit
den Bauern der Region zusammenarbeiten,
sichimmer wieder neu erfinden und gleich-
zeitig dafiir sorgen, dass unser kulinari-

sches Erbe erhalten bleibt.

Umso mehr freue ich mich, lhnenin
diesem Heft nicht nur feine Rezepte zu
prasentieren, sondern auch vier junge,
innovative Metzgertalente vorzustellen.

SPEZIALITATEN

Hugo Willimann

ist Metzgermeister und Koch aus
Leidenschaft und fiihrt die Metzgereien
Willimann in Dagmersellen und Emmen
bereits in der fiinften Generation. Er
bildet jedes Jahr zwei Lernende aus und
wurde 2017 als «Lehrmeister des Jahres»
ausgezeichnet.

Viel Spass beim Entdecken und

«en Guele!»
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Steckbrief
Alter: 26 Jahre

Beruf: Fleischfachmann - Fachrichtung Gewinnung

Stationen:

5

¥ ter:30 Jahre . 2 2015: Schweizer Meisterschaft Jungmetzger, 3. Platz

_.-:
sl . ) 2008-2011: Kaufmdnnische Ausbildung mit B
/ g g . -2011: Kaufmdnnische Ausbildung mit Berufsmatura
4 br lef _ | § 2013-2015: Lehre in der Dorfmetzg Jaun, Neuenegg

=
Stationen:
-
2004-2007: Lehrein der Dorfimetzg R. Stiibi-Schmied,
Matzendorf

Beruf: Fleischfachmann=Fachrichtung Gewinnung g

2007: Schweizer Meis\terschaft Jungmetzger, 2. Platz

2007-2009: Gehrig AG, Balsthal

2009: Europameisterschaft Jungmetzger, !h
4. Platz /Team 2. Platz .l

2009-2015: Migros (Verkauf)
2015-2017:4Ueli-Hof Bio-Metzgerei, Ebikon 44
Seit2017: Dorfmetzg libi-Schmied, Matzendorf b
Ndchstes Ziel: Weiterbildun
mit eidgendssischem Fachauswet:

iebsleiter Fleischwirtscllt

<< Viele Menschen begegnen unserem
Berufimmer noch mit Vorurteilen.
Dabei machen wir einen sehr vielfiltigen
und kreativen Job und arbeiten mit viel
Respekt vor Tier und Umwelt.>>

Ein Metzger schneidet nicht einfach von
morgens bis abends Fleisch zu. Ich bin stolz
auf meinen Beruf und auf die interessante
und vielseitige Arbeit, die wir machen. Dazu
gehort der Kontakt mit den Ziichtern genauso
wie das Schlachten, die Verarbeitung - selber
wursten zum Beispiel - und natiirlich auch
der Verkauf, die Arbeit mit den Kunden.
Besonders freut mich, dass auch weniger edle
Stiicke wieder im Trend sind. Baggli, Bries,
Kutteln, all die Sachen kommen wieder auf.
Und auch neue Schnitte wie das Flat Iron Steak,
das ich fiir mein Rezept ausgewahlt habe.

Das gute Stiick aus dem Schulterspitz hat ein
wunderbares Aroma und richtig viel Biss.

Christoph Borns Rezept gibt's auf Seite 8.

2015-2016: Metzgerei Koferli, Dottingen

2016-2017: Metzgerei Eggs, Reckingen
Seit2017: Boucherie-Charcuterie-Traiteur
Christian & Antoinette Deillon, Romont

Ndchstes Ziel: Weiterbildung Betriebsleiter
Fleischwirtschaft mit eidgendssischem
Fachausweis

ERONME
JvmwN

<< Die Menschen interessieren sich wieder
dafiir, woher ihr Fleisch kommt. Das ist
gut so - unser Fleisch zum Beispiel kommt
aus denumliegenden Darfern, wir kennen
die meisten Ziichter persc'inlich.>>

Daich eines Tages den elterlichen Betrieb
tibernehmen mochte - dies wdre dann schon
die 4. Generation -, habe ich vor meiner
Metzgerlehre eine kaufmannische Ausbildung
gemacht. Zudem habe ich in verschiedenen
Deutschschweizer Kantonen gearbeitet, um
Deutsch zu lernen. Dabei ist mir etwas auf-
gefallen: Fleischfachmann ist auch deshalb ein
so vielseitiger und kreativer Beruf, weil jede
Region ihre eigenen Spezialitdten hat. Trocken-
fleisch im Wallis, «Chamischinke» oder Jambon
de la bornein Freiburg, Saucissons bei den
Waadtlandern - und vieles mehr. Da hat man
nie ausgelernt und kann selber noch viel
Neues kreieren.

Jéréme Deillons Rezept gibt's auf Seite 10.




Steckbrief
Alter: 27 }‘&Pre
'-Eeruf: Fleis¢hfachfrau - Fachrichtung Verarbeitung
Stationen:
2006-2009: Lehre in der Buure Metzg, Gstaad
ﬂ)og—zow: Metzgerei Droux & Fils, Estavayer-le-Lac
2010-2011:"Metzgerei Hort, Schlieren
2011-2013: Jumi, Bern
2013-2016: Weiterbildung Betriebsleiterin Fleischwirtschaft
mit eidgendssischem Fachausweis
Seit 2013: . ‘Metzgerei Gygax AG, Liitzelfliih

Ndchstes Ziel: Metzgermeisterin - «irgendwann»

<< Wer mit Leidenschaft dabei ist,
bekommt irgendwann ein Gefiihl fiirs Fleisch.
Ich spiire, ob ein Stiick gut gelagert ist
oder ob es schon lange genug auf dem Grill
undschéndurch ist.>>

Metzger war immer mein Traumberuf - und das
kommt nicht von ungefahr: Schon mein Vater
war leidenschaftlicher Metzger. Er ist und bleibt
mein grosstes Vorbild. Von ihm habe ich auch
gelernt, dass wir mit viel Respekt vor den Tieren
arbeiten miissen. Seine Philosophie hat mich
stets begleitet. Auch, als ich bei Jumi die Chance
hatte, Zlichter direkt zu besuchen. Ich war
damals oft dabei, wenn bei den Bauern die Tiere
ausgewahlt wurden, die wir spdter verarbeitet
haben. Ein spannender Job, bei dem mir bewusst
wurde, dass hinter jedem Stiick Schweizer
Fleisch eine Geschichte steckt, die wir an unsere
Kundinnen und Kunden weitergeben kdnnen
und missen.

=
Heidi Brands Rezept gibt's auf Seite 12.

Steckbrief

Alter: 22 Jahre

Beruf: Fleischfachmann - Fachrichtung Gewinnung

Stationen:

2012-2015: Lehrein der Dorfmetzg Fleisch Reich AG, Grabs
2015-2017: Kochlehreim Hotel Stern, Chur

Seit2017:  Dorfmetzg Fleisch Reich AG, Grabs

Ndchstes Ziel: Kanada

TER
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<< Bevorich das Restaurant meiner

Eltern iibernehme, will ich noch reisen.
Als ausgebildeter Metzger und Koch finde
ich sicher auchim Ausland einen Job und

kann gleichzeitig viel dazulemen.>>

Fleisch ist ein herrlicher und vielseitiger Roh-
stoff. Und genauso vielseitig ist die Arbeit
damit. In der Metzgerei gleicht kein Tag dem
anderen. Am Montag schlachten wir,am
Dienstag und Mittwoch machen wir Rohwiirste
und beinen aus, am Donnerstag wird zuge-
schnitten und am Freitag machen wir Brat- und
Brihwiirste. Ganz ehrlich, mirist es noch nie
langweilig geworden!

Die Zukunft der Metzgerzunft sehe ich eigent-
lich positiv - Fleisch wird immer gegessen
werden. Schon war's, wenn wieder mehr kleine
Dorfmetzgereien aufleben wiirden. Aber ich
habe das Gefiihl, die junge Metzgergeneration
wird sich dessen annehmen.

Peter Tischhausers Rezept gibt’s auf Seite 14.
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T /KON STEAK
MIT ZNETSCHCEN-REWISH

Zutaten
2 Flat Iron St
Schweizer Rind

(Schulterspitz ohne Sehne),

aca. 400-500g

2 Knoblauchzehen

2EL HO-Sonnenblumendl
oder HOLL-Rapsol*

2 Zweige Thymian

3 rote Zwiebeln

500g  Zwetschgen

VaTL Fenchelsamen

1 Sternanis
2-3EL  Zucker
Salz
Pfeffer aus der Mihle

2-3EL Balsamicoessig

* Diese hitzestabilen Ole sind
ideal zum Hocherhitzen.

Zubereiten
ca. 40 Minuten

o Nahrwerte

1 Portion enthdlt ca.:

277 kcal | 33 g Eiweiss

9 g Fett| 16 g Kohlenhydrate

(bei 6 Personen, ohne Kartoffelstock
und Peterlipiree)

8 enGuefe

flir 4-6 Personen s,

Zubereitung
1| Flat Iron Steaks eine Stunde vor der Zubereitung
aus dem Kiihlschrank nehmen. Ofen auf120 °C Ober- und

Unterhitze vorheizen. - L
. e |
2| Knoblauchzehen schélenmd.Miden. i

Ol in einer Bratpfanne auf hochster Stufe erhitzen, Knob-
lauch und Thymian dazugeben und Flat Iron Steaks

nacheinander auf beiden Seiten je ca. 2 Minuten anbraten.
Danach herausnehmen und in eine ofenfeste Form legen.

~
-
v

3 | Form in die Mitte des vorgeheizten Ofens schieben
und die Flat Iron Steaks 20-25 Minuten garen.

4| In der Zwischenzeit rote Zwiebeln ﬁélen uhd in

feine Scheiben schneiden sowie Zwetschgen halbie-

ren und entsteinen. Zwiebeln in der Bratpfanne im
Bratensatz glasig diinsten, Zwetschgen dazugebgn, < ‘
Fenchelsamen grob zerstossen und mit Sternanis und
Zucker ebenfalls dazugebbn..%‘eg beimittlerer Hitze
6-8 Minuten kécheln lassen. Mit Salz Pfeffgg} ad
samico abschmecken. g .

5| Flat Iron Stééf(s algdem Ofen nehmen, mit Salz und

Pfeffer wiirzen. Quer zur Faser'tmg»m,fg%r;nchen o H .
schneiden und sofort mit d“ﬁ etschgen-
Relish servieren: LR

Dazu passt Kartoffelstock mit Petersilienwurzel und
Peterlipiree.

Das Flat Iron Steak unbedingt ”

vorbestellen. Wer ein Fleisch-
thermometer verwendet, nimmt

die Steaks bei 55 °C Kerntemperatur
aus dem Ofen. ‘\/{

RISTOPHS
ENRISTCLpp

Weitere Rezepte unter ensuefe.ch 9




Zutaten

4 Arrostini vom Schweizer
\ Kalb, aca. 180¢g

2-3 Zweige Salbei

8 Tranchen Speck

1 Gemisezwiebel
300g Sellerie

2 sduerliche Apfel

2 EL HO-Sonnenblumenosl

oder HOLL-Rapsol*

Salz

Pfeffer aus der Miihle
\Cidre (Apfelwein)
albsfond

iese hitzestabilen Ole sind
lzum Hocherhitzen.

Schmoren
ca. 90 Minuten

o Né&hrwerte "’A

1 Portion enthilt ca.: | \
590 kcal | 40 g Eiweiss:

38 g Fett| 16 g Kohlenhydrate
(ohne Bramata und Chicoré

fiir 4 Personen

Zubereitung
1| Kalbsarrostini zusammenrollen, mit Salbei be
mit je 2 Tranchen Speck umwickeln u chlies-
send mit Kiichengarn zu einem kleinen Packchen ver-
schniiren.

2 | Zwiebel schilen und in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Sellerie schilen und wiirfeln, Apfel vierteln
und entkernen.

3| Olin einem Brater auf hochster Stufe erhitzen.
Kalbsarrostini darin von beiden Seiten je 3 Minuten
kraftig anbraten und danach herausnehmen.

4 | Zwiebel in den Brater geben und glasig dinsten.
Sellerie und Apfel ebenfalls dazugeben, 2-3 Minuten an-
diinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Arrostini wieder
in den Brater legen, alles mit Cidre und Kalbsfond ab-
Ll6schen und mit geschlossenem Deckel bei milder Hitze
wahrend ca. 90 Minuten sanft schmoren.

5 | Kraftig mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen und
auf vorgewdrmten Tellern servieren.

Dazu passt mit Zitrone verfeinerte
Bramata und geschmorter
Chicorée.

Kalbsbrust wird meist entfettet und fiir Kalbs-
bratwurst verwendet. Eigentlich schade,
denn als Arrostini geschmort schmecken

sie unglaublich gut. A




PULLED PORK.

M/IT ANANAS-LHVTN

Zutaten
2kg

2EL
1TL
1TL
Y2 TL
1TL

2EL

Hals vom Schweizer
Schwein (beim Metzger
vorbestellen)
Zimtstange

felmost, triib,

z, fein gerieben
Paprikapulver, mild
Paprikapulver, scharf
Chilipulver
Knoblauchpulver
schwarze Pfefferkorner,
zerdriickt

brauner Zucker -

Marinieren
ca. 24 Stunden

Braten
ca. 7 Stunden

Zubereiten
ca. 35 Minuten

-

rtion enthalt ca.:
622 kcal | 48 g Eiweiss
37 g Fett | 24 g Kohlenhydrate
i 8 Personen, ohne Brot und Salat)

" umeinpaar Grad. Das ist

ANANAS—-EHVTNEY

Zutaten Zubereitung
1 reife Ananas Ananas schalen und in kleine Wiirfel schneiden,
2 Knoblauchzehen Knoblauch schélen und fein hacken, Chili hal-
1-2 kleine rote Chilischoten bieren und entkernen. Limetten heiss waschen,
2 Bio-Limetten Schale abreiben und Saft auspressen. Olin
1EL HO-Sonnenblumensl einem Topf erhitzen, Knoblauch andinsten,
- oder HOLL-Rapsol* Zucker zugeben und etwas karamellisieren.
2-3EL brauner Zucker Ananas zugeben und unterriihren. Chili, Senf-
fUr 6-8 PErSON@N  oeereeersvecsssanecssanneneee.. S 00000 1TL Senfkdrner kérner, Nelken, Essig, Limettensaft und -schale a
2 Nelken zugeben. Alles bei milder Hitze ca. 20-25 Minu-
2-3EL  Weissweinessig ten geschlossen kécheln lassen. Regelmassig "
Salz umrihren. Leicht salzen und zur Seite stellen. k_
\. * Diese hitzestabilen Ole sind |

Zubereitung

1| Fleisch trocken tupfen. Gewdirze fiir den Rub vermi-
schen, das Fleisch darin wenden und den Rub gut andri-
cken. Fleisch eng in Klarsichtfolie wickeln und in einer
Schussel fiir ca. 24 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

ideal zum Hocherhitzen.

2 | Am ndchsten Tag das Fleisch 2 Stunden vor der Zube-
reitung aus dem Kuhlschrank nehmen. Backofen auf

120 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Fleisch aus der
Folie nehmen, zusammen mit der Zimtstange und dem
sauren Most in einen Brater geben und diesen mit Deckel
furr 4 Stunden auf der untersten Schiene in den Ofen

m-l 4 Stunden Deckel des Braters entfernen und an
der dicksten Stelle ein Thermometer ins Fleisch stecken,
sodass sich die Spitze in der Mitte des Fleisches befindet.

4| Nach weiteren 3 Stunden hat das Fleisch eine Kern-
temperatur von 90 °Cerreicht. Den Braten aus dem Ofen
nehmen und fiir 20 Minuten zugedeckt ruhen lassen.
Dann mit Zwei Gabeln vorsichtig zerzupfen. Pulled Pork
mit dem Ananas-Chutney und
gerdstetem Brot servieren.

Dazu passt ein griiner Salat
mit Zitronenvinaigrette.

Wenn der Deckel entfernt wird,
liegt die Temperatur des
Fleisches schon relativ nah bei
90 °C und sinkt dann wieder

ganz normal, mit der Zeit
steigt sie wieder an.

d@itere Rezepte unter eﬂ,ﬁ“ete.(’l 13



Je ldnger die Bdggligaren, umso besser. Bei
60 °C schmilzt das eher zihe Kollagen
und das Fleisch wird schon zart und saftig.

14 en@uefe

R /(Wfﬂ#w/
M SELLERIE-ROTHEIN-SVP .

-

flir 4 Personen

©

v/

Zubereitung

1| Rindsbaggli 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem
Kihlschrank nehmen. Sellerie und Zwiebeln schilen
und wiirfeln.

menol 2| Olin einem Bréter auf hoher Stufe erhitzen. Biggli
oL* darin von allen Seiten wahrend je ca. 3 Minuten anbraten,
trockener Rotwein®, danach herausnehmen. Zwiebeln und Sellerie in den
Rindsbouillon : Brater geben und fiir 2-3 Minuten ro
Salz ‘ abloschen, den Bratensatz loskochen un
Pfeffer aus der Miihle bouillon auffiillen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Lorbeer-
Lorbeerblatter blatter dazugeben und Baggliin den Sud legen. Geschlos-
Holunderbliitensirup sen bei milder Hitze ca. 90 Minuten garen.

* Diese hitzestabilen Ole sind
ideal zum Hocherhitzen. 3 | Holunderblutensirup zugeben, nochmals aufkochen
und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lorbeerblét-
ter entfernen, Baggli herausnehmen und portionieren.
Sofort mit dem geschmorten Gemuise und der Sauce auf

vorgewdrmten Tellern anrichten und direkt servieren.

AN Dazu passt Weissweinrisotto mit geriebenem Sbrinz und

T Petersilienpesto.
5 /
Zubereiten

ca. 30 Minuten "/
Garen =3 —a 4
ca. 90 Minuten .

Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.: . ‘
538 kcal | 42 g Eiweiss :‘

25 g Fett | 17 g Kohlenhydrate

(ohne Risotto und Pesto)

-
Weitere Rezepte unter enﬁuete.c’l 15



