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eit Andri Casty den Hof Pundscher-

maun am Dorfrand von Zuoz (GR) von

seinem Vater tibernommen hat, hat

er einiges verandert. «Nicht dass das,
was mein Vater gemacht hat, schlecht
gewesen ware», betont er, «doch die Zeiten
haben sich gedndert.» So ist es heute
beispielsweise verboten, Schweine mit
Kiichenabfillen zu masten. Ein paar wenige
Schweine leben zwar noch bei den Castys,
doch nicht zur professionellen Mast. Der
Hof hat neue Standbeine: eine Biogasanlage,
eine Pferdepension, einen Stall mit Legehen-
nen und vor allem die Schafzucht.

Kreisldufe

Die Castys haben schon immer Schafe
gehalten. Mit den gelandegangigen und
gentigsamen Tieren ist das Land der
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Familie.am besten genu';}f._ Und soféfase
sich die Schafherden der 'Castys ab Mai lang-
sam in die Hhe und verbringen den é’anzél:l
Sommeran den steilen, aber grasigent! |
Berghangen rund um Zuoz. Im Herbst geht.
es zuriick auf die fetteren Wiesen im Tal.
Den Winter verbringen die Tiere im Stall
mit Auslauf und fressen das Heu, das Andri
Casty im Sommer von seinen Wiesen im Tal
einbringt. «So haben wir einen geschlosse-
nen Kreislauf. Wir sind nicht auf zugekauf-
tes Futter angewiesen», erklart Casty. Und
obwohl er Fleisch produziert, verzichtet er
komplett auf Kraftfutter. «Mit dem, was
unsere Wiesen hergeben, sind unsere Tiere
bestens versorgt. Sie sind kerngesund und
daich selber schlachte, bin ich nicht auf
exakte Gewichtsergebnisse angewiesen.»

\

;'. ) . 1 My
Engaé net Bere lhm"m,[ ¥
Eigenes Futter, selber schlachtér#_, selbst-
standige VerMarkt@ng = Andri-CéstyS'- \
Schafhgltungist eifhe runde Sache. At,l.!"ch
die Zucht betreibt er selber. Die Auen der
Rasse Weisses Alpenschaflammen unab-
hangig von der Saison. Casty hat das ganze
Jahr tiber Lammer; die er im Alter von funf
Monaten schlachtet. Der Zuchtkreislaufist
so eingestellt, dassim Herbst etwas mehr
Tiere schlachtreif sind. Denn obwohl Castys
Kundschaft - vor allem aus der Gastrono-
mie - das ganze Jahr Uiber Lammfleisch
bezieht, ist die Nachfrage klassischerweise
im Herbst grosser. Einen Run auf Edelstiicke
stellt Casty aber nicht fest, seine Kundschaft
schdtzt ausnahmslos alle Stiicke seiner
Zuozer Berglammer.
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Jahresserie «Schweizer Herzblut»

Die Fakten

In der Schweiz lassen sich Schafe noch besonders naturnah
halten. Das heisst: viel Griinfutter und viel Zeit im Freien.
Kombiniert mit einem strengen Tierschutzgesetz, ergibt das beste
Qualitdit fiir Schweizer Fleisch vom Lamm. Y """?—1‘*«3&

279 7

DES 2020 HIERZULANDE
KONSUMIERTEN LAMMFLEISCHS
STAMMTEN AUS DER SCHWEIZ.

Wollige Allrounder

Schafmilchprodukte werden immer begehr-

ter. In der Schweiz sind jedoch langst nicht

Nutztiere des Menschen. Sie liefern nicht  mehr alle Schafprodukte gleich begehrt.

nur Fleisch und Milch, sondern auch Schweizer Schafwolle ist nur noch ein

Wolle. unrentables Nebenprodukt. Wéhrend diese
Wolle friher noch zu Militardecken und

Schafe und Ziegen sind die dltesten

Etwa 80 Prozent der Betriebe, die in der
Schweiz im grossen Stil Schafe halten, tun
dies wegen des Fleischs. Etwa 20 Prozent
produzieren Schafmilchprodukte. Diese
Nische ist gross im Kommen, einheimische

Gras geben

-manteln verarbeitet wurde, ist der Rohstoff
heute so wertlos, dass er oft verbrannt wird.
Es gibt jedoch auch Unternehmen, die
Schweizer Schafwolle zu Dammstoffen,
Filzen, Bettwaren oder Diinger verarbeiten.

Schafe sind sehr geniigsame Esser. Mehr als Gras brauchen sie im
Normalfall nicht auf ihrem Speiseplan.

Dank ihrer komplexen Wiederkduerverdauung konnen Schafe Fasern
verwerten, die fiir den Menschen unverdaulich sind. Uberall, wo aus
landschaftlichen oder klimatischen Griinden kein Ackerbau méglich
ist, ist das Land optimal genutzt, wenn Schafe, Ziegen oder Rinder

weiden. Sei es auf den weiten Wiesen des Mittellands, den Higeln der

Voralpen oder den mageren, steilen Hangen der Schweizer Berge:
Schafe finden sich tberall zurecht und werden im Grasland Schweiz
auch sehr naturnah gehalten. Je nach gewtinschter Milch- oder
Fleischleistung wird ihre natirliche Grasdiat noch um Kraftfutter aus
Mais, Weizen oder Gerste erganzt.

So is(s)t die Schweiz

Lammfleisch hat in der Schweiz einen
guten Ruf. Dennoch sind Schweizer
Lammuvorlieben ganz unterschiedlich

ausgepragt.

Die Tendenz ist eindeutig: Lammfleisch
wird in der Schweiz immer beliebter. Dank
seiner naturnahen Produktion hat es ein

VERKAUFSFERTIGES
LAMMFLEISCH WURDEN
2020 IN DER SCHWEIZ
PRODUZIERT.

Tierwohl - jawohl

Fiir die Schafhaltung schreibt das
Schweizer Tierschutzgesetz strenge
Regeln vor. Nur schon deshalb ist
einheimisches Lammfleisch die
bessere Wahl.

Rund 60 Prozent des in der Schweiz
gegessenen Lammfleischs wird importiert.
Im Grossverteiler findet man neben dem
einheimischen vorwiegend Lammfleisch aus
Australien und Neuseeland, in Metzgereien
Fleisch aus Grossbritannien oder Frankreich.
In diesen Landern sind die Tierschutz-

gutes Image. Auch wird vermehrt das ganze
Jahr Gber Lammfleisch gegessen, obwohl
die Saisonhdhepunkte wahrend religioser
Feiertage und im Herbst immer noch
spurbar sind. So weit, so gut. Doch in der
Deutschschweiz isst man nach wie vor am
liebsten Rack, Nierstiick und Gigot. Die Lust
auf edle Sticke fiihrt dazu, dass die
einheimische Lammfleischproduktion den
Bedarf nicht decken kann und Edelstticke
mehrheitlich importiert werden. Die Stiicke
vom Vorderviertel des Lamms werden
hierzulande zu Wirsten, Hack- oder
Trockenfleisch verarbeitet und finden
Absatz in Kiichen, wo Lammfleisch
kulturbedingt zum Alltag gehort.

LAMMEFLEISCH PRO
KOPF WURDEN 2020 IN DER
SCHWEIZ GEGESSEN.

bestimmungen fur Schafe aber oft nur Em-
pfehlungen. Ganz anders in der Schweiz: Das
Tierschutzgesetz gehort auch bei der Schaf-
haltung zu den strengsten der Welt. Platz,
Beschaffenheit der Stalle, Transportzeiten
und Eingriffe sind streng reglementiert

und die Tiere missen mindestens einmal
jahrlich geschoren werden.

. Klasse Rasse

Wie bei Rindern oder Hiihnern setzt die
: moderne Landwirtschaft auch bei Schafen

auf spezialisierte Rassen.

: Auch unter Schafen gibt es Fleisch- und

¢ Milchrassen. Es gibt sogar noch eine dritte

i Spezialistenlinie: die Wollschafe. Innerhalb
i der Spezialistenlinien gibt es zudem Rassen,
die sich besser firs Flachland eignen, und

: andere, die besser mit steilem Geldnde
zurechtkommen. Wieder andere vertragen
: Kalte oder Hitze besser. Heute gibtesauch

: Schafrassen, die unabhangig von der Saison
: lammen. Das ist gerade fur die Produktion

: von Lammfleisch besonders wichtig, denn

i nurso kann das ganze Jahr iiber regelmissig
i Fleisch produziert werden. Die gangigsten

/,{éq .....................

: und das Charolais Suisse.

Fleischrassen in der Schweiz sind das Weisse
Alpenschaf, das Braunkopfige Fleischschaf

As bockelet

Je intensiver der Geschmack von Lamm-
: fleisch, desto weniger wird es in der

. Schweiz gegessen. Wie kommt's zu

. diesem mehr oder weniger intensiven

: Geschmack?

: Grésstenteils kommt der typische
Geschmack von speziellen Fettsauren. Diese
¢ entstehen, wenn Ldmmer viel Getreide
 fressen. Fir hiesige Verhaltnisse ins Unange-
: nehme verstarkt wird der Geschmack durch
das sogenannte Skatol. Ein Stoff, der bei der
Verdauung von proteinreichen Pflanzen
(beispielsweise Klee) im Schafdarm entsteht.
: Ineiner wissenschaftlichen Publikation

i kommt die Schweizer Forschungsanstalt

i Agroscope zum Schluss, dass die negative

¢ Aromatik in Lammfleisch weniger ausge-

¢ pragtist, wenn Lammer auf der Weide statt
: im Stall geméstet werden. Auch soll

© Schweizer Lammfleisch einen weniger

: intensiven Geschmack haben als Lamm-

: fleisch aus Neuseeland und Grossbritannien.
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Grund fiir Trdnen ist im L'O'in

Horgen hochstens die Freude.

- Die Freude iiber die.besondere
Location und die sympathische
Herzblutgastronomie von
Geschiiftsfiihrer Fabio Tripolr,
Kiichenchef Sven'Riimmeli und
Crew.

err Tripolt und Herr Riimmeli, was

unterscheidet ein Seerestaurant von

einem normalen Restaurant?

Fabio Tripolt: Die Lage natiirlich. Das
L'O ist direkt am Wasser gebaut. Ob auf der
Terrasse oder im Lokal, der See ist immer
sicht-, hor- oder gar spirbar. Auf der Terrasse
meint man, direkt am Meer zu sitzen. Im

10

Innern fihlt.man sich dank den grossen
Fenstern und dem Interieur fast wie auf
einer Teakholz-Yacht. <=
Sven Riimmeli: _\/\_/i_.r-hal')'gn:l sogareinen
eigenen Schiffssteg und Bootsplitze, denn

_imSommer kommen unsere Gdste

teilweise per Boot.

Gdste mit eigenen Booten - ziemlich exklusiv.
Wer ist Ihre Kundschaft?

SR: Als wir hier angefangen haben, hatte
das Lokal im Ort tatsachlich den Ruf eines
Nobellokals. Doch das ist nicht mehr so, im
L'O sind alle willkommen. Optisch, aber
auch kulinarisch setzen wir auf einen Mix
von edel bis unkompliziert, vom Filet bis zur
Wourst.

FT: Ein schones Beispiel dafiir ist auch der
Look des Servicepersonals: Im Sommer

b Séerestaurant'L'O, Horgen -

N
arbeite
Hemd mit F

Der See und das Wasser sind Ly
Was heisst das kulinarisch? e~ ~
SR: Maritim, mediterran und marktaktuells 2 |
- soist unsere Karte. Im Zeqtrum,;te‘h{n;: = ____ :
Grillspezialitdten: ganze Fische, Gemiu: un

Fleisch von unserem Indoot—Ho‘[ﬁth_egr_l_

Wie gehen Sie mit der Verantﬁrorfuné'um, di

der Fokus auf Fleisch und Fisch mit sich bringt?

FT: Wir setzen, wenn moglich, auf Regionali-

tdt und arbeiten mit lokalen Produzieren-

den. Zum Beispiel mit einem der beiden

letzten Berufsfischer auf dem Zirichsee.

Beim Meerfisch kaufen wir nur Fische aus
Leinenfang und tiberfischte Arten beziehen

wir aus Aquakultur. Beim Fleisch verwenden

wir ausschliesslich Schweizer Fleisch. Ich
personlich finde ja, es gibt nichts Schoneres,

als den Gasten sagen zu kénnen, dass die
Produkte ganz aus der Nahe stammen.

SR: So zu arbeiten, ist zeitintensiv. Aber
immer spannend. Gerade habe ich zum
Beispiel einen Produzenten bei Einsiedeln
entdeckt. Der produziert Schweizer Black-
Angus-Fleisch, das qualitativ, aber auch
geschmacklich eine absolute Wucht ist.

Sie beziehen vor allem von der Metzgerei
Grond in Horgen. Ist das Naheliegende immer
das Beste?

SR: In diesem Fall schon. Fir mich ist es
selbstverstandlich, immer zuerst im
nachsten Umfeld nach Partnerfirmen zu
suchen. Die Metzgerei Grond - 500 Meter
von hier entfernt - ist dabei gleich herausge-
stochen. Bis auf wenige Produkte beziehen
wir alles von dort. Gronds Wirste sind eine
Klasse fir sich und wir profitieren davon,

Vom Filet bis zur Wurst:

Das L'O setzt auf lokales Fleisch
und trdgt stolz die Auszeichnung
«Wir setzen auf Schweizer
Fleisch» von Best of Swiss Gastro.

dass er ansonsten nicht fir die Gastronomie
arbeitet. So haben wir den besten Metzger
exklusiv fur uns.

Wourst, Edelstiicke, Special Cuts - Sie bieten
fast alles. Was lduft am besten?

SR: Das Flat Iron lduft unglaublich gut. Vor
allem seit wir das Entrecote von der Karte
genommen haben. Wir stellen tbrigens fest,
dass viele Gaste mittlerweile wissen, was
Special Cuts sind, sie die Stlicke vermehrt
bestellen und sehr schatzen.

FT: Im Service kénnen wir die Fleischwahl
der Gaste nattrlich auch ein bisschen
steuern. Mit dem Fischwagen prasentieren

wir jeweils am Tisch die frischen Fische, aber :

auch mal ein schones Stiick Fleisch. Uns
macht es Freude, so nah an den Produkten
zu arbeiten, und die Gaste animiert es,
Neues auszuprobieren.

SHORT FACTS

zum Seerestaurant L'O

Traumschiff

. Die L'O-Terrasse ist im Sommer unschlagbar.

Aber auch an triiberen Tagen verliert
das L'O dank Teakholz-Interieur und grossen
Fenstern zum See nichts von seinem
maritimen Charme.

Fleisch-Tavolata
Neben einer beeindruckenden Fischkarte
bietet das L'O auch eine grosse Fleischaus-
wahl. Unentschlossene erhalten auf
Wunsch die ganze Fleischpalette assortiert
auf einem Holzbrett.

Vom Feuer
Das Herzsttick der LO-Kiche ist ein
Indoor-Holzkohlegrill. Darauf bereitet die
Kuchenbrigade fast alles zu, manchmal
sogar das Dessert.

Messer & Gabel 11



' Fleischwissen

und zeigt mit drei Verfahren von alltdglich bis hightech, wie

man Fleisch in Bestform bringt.

einen «Roti», wie Rolf Caviezel seinen

Rotationsverdampfer nennt, hat er
S nicht zum Gesprdch mit «Messer: -

s : & Gabel» mitgebracht. Das Gerdt ist' -
: heikel und wertvoll, man transpoftiert es
— e 1 nicht einfach in der Gegend herum. Doch
S wozu'braucht ein Koch'so ein Hightechgerit,
e ey : . dassonstinChemielabors anzutreffenist?
e ' “  «Der Rotationsverdampfer ist ein Destillati-
- onsgerdt. Damit kann ich-Aromen aus
Lebensmitteln extrahieren und sie als
Flussigkeiten oder Pulver aufbereiten. Diese
lassen sich zum Beispiel in Cocktails, aber
auch in Gerichten effektvoll einsetzeny,
erklart Caviezel. Und er ware nicht der
neugierige Experimentalkoch, wenn er die
Mb'g[i,chk'geiten seines Rotationsver-:
dampfers nicht ausreizen wiirde: «im
Rotationsverdampfer kannich auch
Lebensmittel garen. Fleisch zum
Beispiel.»

R
=

_ Rolf Caviezel nennt seine Kilche_<<qu¢lqb}};_@-ﬁd szch selbsﬁ"; i
- «Molekularkoch». Er findet, Profis in der Kiiche sollten ifter
mal was Neues wagen. Fiir uns greift er in seine Trickkiste

Von Altersheim bis Fine Dining
Zugegeben, ein Rotationsverdampfer ist die

i preisliche Konigsklasse, wenn es darum geht,

aus einem Stiick Fleisch das Beste herauszu-
holen. «Es muss nicht grad ein «Roti»» sein,
doch Profis sollten sich den sogenannten

- avantgardistischen Kochmethoden nicht

verschliessen», findet Caviezel. Er selbst ist
als junger Koch zu den Methoden der
Molekularkiiche gekommen. Damals
arbeitete er in einem Altersheim. Auch heute
noch gibt er Kurse im Bereich der Alterser-
nahrung: «<Kocht man fiir Menschen, die beim
Essen beeintrachtigt sind, sind die Verfahren
der Molekularkiiche genau das Richtige.
Denn sie ermoglichen Geschmack und

. Genuss, obwohl ein Gericht nicht in der
- gewohnten Form serviert werden kann.»

Ob Altersheim, Alltagsgastronomie oder Fine
Dining — moderne Kochmethoden haben
liberallihre Berechtigung. Denn im Grunde
geht es dabeiimmer darum, das Beste aus
einem Produkt herauszuholen: Beim Fleisch
zum Beispiel das Maximum an Zartheit,
Saftigkeit, Aroma und angenehmer Textur.
Zudem spart man dank innovativen Koch-
verfahren oft auch Zeit, Platz und Geld.

Zukunftsmusik
Pouletbrust, im Rota=-
tionsverdampfer gegart

Die Qualitaten des Rotationsverdampfers
demonstriert Caviezel an einer Pouletbrust:
In einen Becherkolben kommen Pouletbrust
und Randensaft. Der Kolben wird in ein 65 °C
warmes Wasserbad gesenkt, gleichzeitig
rotiert er. Von deranderen Seite der
Apparatur saugt eine Pumpe die Luft aus dem
Becherkolben, ein'Vakuum entsteht. Dank
Unterdruck beginnt der Randensaft bereits

Aroma-Infusion

Kalbsfilet-Tatar,
im Rahmblaser mariniert

Wer Fleisch vor dem Zubereiten marinieren
will, muss gut planen. Bis Sdure und Gewiirze
den gewiinschten Effekt im Fleisch haben;
dauert es je nach Fleischstiick Stunden bis
Tage. Diese Wartezeit reduziert sich massiv,
wenn ein Rahmblaser zum Einsatz kommt.
Dabei kommen Fleisch und Marinade in den
Rahmbehilter. «Die Fleischwiirfel sollten
maximal die Grésse von Ragoutwiirfeln
habeny, erklart Caviezel. Durch den Druck
nach.dem Entladen der Gaspatrone dringen
Gasblaschen mitsamt Marinade ins Innere
der Fleischstticke. Beim Ablassen des
Druckes platzen diese Bldschen und die
Marinade verteilt sich im Fleisch. Das
Resultat: durch und durch gewiirztes und
aromatisiertes Fleisch.

bei 65 °C zu verdampfen. Uber den Dampf
wandern die fliichtigen Aromen der Produkte
im Becherkolben in einen zweiten Kolben.
Dort kondensieren sie und werden in einer
Tragerflussigkeit aufgefangen. Dieses
Isolieren'von Aromen ist der eigentliche
Zweck eines Rotationsverdampfers. Auf diese
Weise hat Caviezel das Rosmarinparfim
gemacht, das er zu diesem Pouletgericht
serviert. Im Fall der Pouletbrust interessiert
jedoch, was im Becherkolben bleibt: Dort gart
die Pouletbrust langsam im Randensaft. Das
Fleisch bleibt dank tiefer Gartemperatur
saftig und zart. Die Rotation des Kolbens hat
zudem den Effekt einer Massage. Das Fleisch
erhdlt so eine angenehme Textur und ist
weniger faserig. Die «massierten»
Fleischfasern nehmen auch Flussigkeit auf
und erhalten dank dem Randensaft einen
schonen Farbeffekt.

Aus exotisch wird Standard

Kuhfilet aus dem

Siissweinessig,
sous=vide gegart

Nach einem holprigen Startin den
70er-Jahren - in den USA war das
Sous-vide-Garen sogar verboten -
erlebte das Garen im:Plastikbeu-
tel vor rund 20 Jahren sein
Comeback. Den kreativen Képfen
der Molekularkiiche von damals sei
-Dank. Fleisch, wie Rolf Caviezels
Kuhfilet, profitiert beim kontrollierten
Garen bei tiefen Temperaturen davon,
dass sich die Proteine im Fleisch nicht alle
aufeinmal verdandern, wie das bei hohen

Temperaturen der Fallist. So entsteht die

weiche, zarte und angenehme Textur von

sous-vide gegartem Fleisch.

ist Kochbuchautor, Produkte-
entwickler und gibt Kochkurse fiir
Profis, Laien und Kinder.
Gemeinsam mit seiner Frau fiihrt er
das Foodlab in Grenchen. Sein
Steckenpferd? Die Molekular-
kiiche. Denn «molekular» ist nicht
passé, so Caviezel: «Wer kocht,
bewegt Molekiile. Kochen ist
molekular.»




Der LCDJ-Gewinner 2020

SIMONS LEHRZEIT-HIGHLIGHTS

WER KUTTELN WAGT,

GEWINNT

Jungkoch Simon Grimbichler stellt uns Gerichte vor, die ihn in seiner Lehrzeit
geprdigt haben. Wir erfahren: Der Gewinner des Kochwettbewerbs «La Cuisine des

Jeunes» ist ein Fan von Kutteln. Das hat seinen Grund.

DU MAGST KUTTELN?

L

Ja, sehr sogar! Ich weiss, viele tiberrascht
das. Aber friher standen Kutteln in jedem
Gasthof auf der Karte - das erzahlte uns
unser Lehrmeister. Heute findet man sie
noch in einigen Landbeizen oder in
trendigen Lokalen, aber beim Metzger
bekommt man sie nur noch selten oder auf
Vorbestellung. Vielleicht, weil viele nicht
mehr wissen, wie man sie zubereiten muss,
damit sie richtig fein schmecken. Bei uns im
Restaurant Kreuz in Egerkingen schmorten
wir die Kutteln im Bratkipper in einem wun-
derbaren Tomatensud, wiirzten sie mit
frischen Krdautern und servierten sie mit
Kartoffelstock oder selbst gemachten
Teigwaren. Mit ein wenig Kése tiberbacken,
macht sich dieses Gericht wunderbar als
warme Vorspeise oder als Hauptgang.

14

—

WAS MACHT KUTTELN FUR
DICH TUM KLASSIKER?
Als ich das erste Mal mit Kutteln in
Beriihrung kam, erinnerten sie mich an eine
riesige Morchel. Wir lernten, sie in die
richtige Grosse zu schneiden und zart zu
schmoren, und wir erfuhren, dass sie viel
Eisen, Folsdure und Vitamin A enthalten.
Von den Innereien mag ich Kutteln am
liebsten. Nieren, Lunge und Leber genies-
sen zwar einen besseren Rufals der in
Streifen geschnittene Pansen der Kuh, aber
meiner Meinung nach ist dieser gleichwer-
tig. Kutteln sind auch der Beweis, dass nicht
nur die Edelstiicke vom Rind grossartig
schmecken. Und: Wer Kutteln auf der Karte
hat, tut etwas gegen Food Waste, weil so
mehr vom Tier verwertet wird als tblich.
Wenn ich Kutteln esse, erinnert es mich an
meine strenge, jedoch lehrreiche Ausbil-

dung. Deshalb ist dieses Gericht ein
Klassiker meiner Lehrzeit.

o WASIT R i
BEM Koty

o . ;
T

Mein Motto lautet: Zero Waste. Ich bin
gegen jegliche Verschwendung, sei es bei
Lebensmitteln, Energie oder Infrastruktur.
Ein sorgsamer Umgang mit Ressourcen ist
mir wichtig. Deshalb achte ich bei der
Arbeit auch darauf, effizient zu sein. Und
ich lege Wert darauf, dass meine Berufskol-
legen meine Haltung teilen. Mit den
richtigen Leuten und dem richtigen Drive
macht die Arbeit Spass. Natirlich muss
beim Kochen aber auch die Qualitat
stimmen. Damit meine ich zweierlei: die
Qualitdt des Handwerks an sich und die
Qualitat der Produkte, die ich verarbeite.
Deshalb setze ich ausschliesslich auf
Schweizer Fleisch. Da muss ich mir um die
Qualitat keine Sorgen machen. «Nur beste
Qualitdt ist gut genug» ist mein Leitspruch.
So erziele ich Ergebnisse, auf die ich stolz
sein kann.
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_':.*J» fur Florian Jenzer und*Adrian Urfer

vom Restaurant Freibank

in Bern

Schweizerisch
Die Freibank setzt

((GanZheitIiCh iSt naChha Itig, kompromisslos auf Fleisch

aus der Schweiz, weil die

ist Zeitgem.a.ss.» Qualitat stimmt.

Filet und Entrecote gibt es anderswo. Florian Jenzer und Adrian

Urfer setzen auf eine nachhaltige, ganzheitliche Verwertung - ' «Nose to Tail»

des Tieres und servieren ihren Gasten vor allem weniger bekannte Sechsmal im Jahr gibt es eine

. . . . . . Metzgete in der Freibank.

Fleischsticke. Aus Schmorsticken, Siedfleisch und Innereien etegete n ger Freiban
Die Gastronomen achten auf

zaubern sie kleine, feine und immer wieder Uberraschende ; : | it _
F.. eine ganzheitliche Fleischver-

Mens. Ihre abwechslungsreiche Kiiche kommt auch bei den N wertung — weil ihnen nachhaltiges

Gasten sehr gut an - sie entspricht dem Zeitgeist und bietet v Handeln wichtig ist.

neue Geschmackserlebnisse.

Jenzer und Urfer verwenden ausschliesslich Schweizer Fleisch:
«Weil es unseren hohen Ansprichen entspricht - und weil

es bis zum Bauern zuriickverfolgt werden kann.» Das Fleisch
beziehen die beiden direkt ab Hof oder vom Fleischfachmann

ihres Vertrauens.
Der feine Unterschied.

Abonnieren Sie «Messer & Gabel» kostenlos.

Abonnieren Sie «Messer & Gabel» per E-Mail an gastronomie@proviande.ch: Anrede, Name, Vorname, Strasse/Nr., PLZ/Ort, E-Mail und Telefon
oder online unter www.schweizerfleisch.ch/bestellen-sie-hier-ihr-gratisabonnement
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