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Cheres lectrices, Chers lecteurs,

Apres 21 ans comme chef expert et 34 ans comme expert pour les examens de fin d'apprentis-
sage CFC pour la profession, Bernard Limat, boucher-charcutier a Prez-vers-Noréaz, passera le
témoin fin juin a Clément Rey de la Boucherie Savoy SA. Il aura ainsi été expert aux examens de
115 candidat-e's. Il quittera également la commission d'apprentissage au sein de laquelle il aura
ceuvré pendant 27 ans. Les candidat-e's al'examen du brevet fédéral auront encore la chance de
pouvoir le compter comme expert puisqu'il conserve ce mandat.

Notre association a la chance de pouvoir compter sur des personnalités engagées comme

Bernard. Au nom de l'association, nous le félicitons et le remercions chaleureusement pour
toutes ces années passées avec passion au service de la formation et de la reléve.

Le comité

Liebe Leserinnen und Leser,

Nach 21 Jahren als Chefexperte und 34 Jahren als Experte fur die Lehrabschlussprifungen
EFZ fir unseren Beruf wird Bernard Limat, Metzgermeister in Prez-vers-Noréaz, Ende Juni
den Stab an Clément Rey von der Metzgerei Savoy SA iibergeben. Bernard Limat wird dann
Prufungsexperte fiir 115 Kandidatinnen und Kandidaten gewesen sein. Er wird auch die Lehr-
lingskommission verlassen, in der er 27 Jahre lang tatig war. Die Kandidaten fir die Prafung
zur eidgendssischen Berufsprifung werden noch das Gliick haben, ihn als Experten zu haben,
da er dieses Mandat beibehalt.

Unser Verband kann sich glicklich schétzen, auf engagierte Personlichkeiten wie Bernard
zdhlen zu kénnen. Im Namen des Verbandes gratulieren wir ihm und danken ihm herzlich
far all die Jahre, die er mit Leidenschaft im Dienste der Ausbildung und des Nachwuchses
verbracht hat.

Der Vorstand
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Bernard Limat est connu et reconnu
dans le canton de Fribourg, et méme
au-dela, pour sa riche expérience et son
implication dans la formation en bou-
cherie-charcuterie. Aprés 34 années en
tant qu'expert pour les examens de fin
d'apprentissage CFC, dont 21 en tant
que chef expert, il passe le témoin fin
juin a Clément Rey. Il poursuit son man-
dat d'expert aux examens de brevet.

Bernard Limat, en retragant votre par-
cours, on a l'impression que la forma-
tion est ancrée en vous depuis toujours.

Qu'est-ce qui vous a poussé a vous
yinvestir ?

J'aime le défi que cela représente. Je suis
passionné et ¢ga me permet d'apprendre
tous les jours. Etre expert m'oblige a
étre au golt du jour et a rester a niveau
pour former. Il faut suivre les évolutions

Viande en gros SA

du métier, en termes de machines par
exemple, mais il faut aussi suivre 1'évo-
lution des jeunes. C'est comme pour les
concours, ¢a permet de s'améliorer, de se
remettre en question et de toujours faire
mieux.

Selon vous, qu'est-ce qui fait un bon
expert ?

En plus de s'intéresser aux nouveautés
dans la branche au quotidien, un expert
doit étre bien préparé avant de faire pas-
ser un examen. Pendant l'examen, il est
primordial de remplir le PV d'évaluation
méticuleusement. On ne peut pas donner
2 points sur 5 a un apprenti pour I'un des
objectifs d'évaluation, prenons le désos-
sage d'un gigot par exemple, sans justi-
fier cette notation. En cas de recours d'un
étudiant sur sa note d'examen, ce qui
arrive plus souvent qu'a l'époque, il est
primordial que les documents d'examens
soient remplis avec rigueur.

En plus d'étre expert pour les examens
de CFC, vous étes aussi, jusqu’a la fin du
mois, chef expert. Quimplique ce réle ?

Afin de pouvoir accorder nos violons,
ce mandat n'est possible qu'avec une
étroite collaboration avec l'enseignant
des branches professionnelles. Monsieur
Patrik Danthe gére les dates des examens
des connaissances et calculs profession-
nels et c'est moi qui suis en charge de
toute la gestion du planning des examens
pratique en fonction du nombre d'ap-
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prentis par orientation choisie, d'entre-
prises formatrices et d'experts. Une fois
chaque session terminée, 1'UPSV invite
chaque expert a remplir un questionnaire
de satisfaction. De mon cété, lors de notre
soirée des experts, je récolte les souhaits
et remarques de mes collégues afin que
je puisse prendre position au nom des
experts fribourgeois lors de la réunion
des chefs experts de toute la Suisse. Il y
a parfois de grandes différences entre
les souhaits des Suisses-allemands et
des Romands. Il y a quelques années, le
systeme de notation était passé de 0 a
5 points par objectif d'évaluation a 0 a 3
points. Nous avons di nous battre pen-
dant trois ans pour revenir au systéme a
5 points, beaucoup plus juste.

En 34 ans en tant qu'expert, qu'est-ce qui
a particuliéerement changé ?

Le passage du format papier au numé-
rique pour remplir les évaluations a
évidemment posé certains défis, en par-
ticulier pour l'ancienne génération en ce
temps-la. Mais une fois tous les experts
formés, linformatisation a rendu les
choses plus simples, plus propres et a
surtout permis d'éliminer les erreurs de
calcul. En ce qui concerne la formation en
général, le programme est plus élaboré.
Mais pour ce qui est des examens pra-
tiques, les apprentis ont plus de liberté
quant au choix de leurs travaux. Il y a des
positions obligatoires, comme le désos-
sage par exemple, mais l'apprenti pourra
choisir s'il souhaite désosser du boeuf, du
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veau, du porc ou de 'agneau voire encore
de la volaille. Je trouve cela moins bien.
On en fait un peu des spécialistes en exa-
mens plutdt qu'en boucherie. Et nous les
bouchers, nous avons besoin d'employés
polyvalents.

Selon vous, a l'heure actuelle, un bon
boucher-charcutier doit donc étre poly-
valent. Quoi d'autre ?

Il doit étre passionné, avoir de la rigueur
et toujours persévérer. Il faut toujours
voir plus loin, étre innovant. Notre métier
évolue et évoluera encore grandement. Si
on continue a en faire des spécialistes, on
aura de grands soucis et nous ne serons
plus que des revendeurs de viande. Lar-
tisan doit se démarquer avec ses épices,
ses golts et son conseil a la clientéle.
Il est normal que les choses évoluent
mais nous ne devons pas perdre notre
savoir-faire. Pour moi, c'est cela qui fait
l'image de marque de notre magasin et
qui nous permet de ne pas nous faire ava-
ler par la grande distribution.

Qu'aimez-vous particulierement dans
votre réle d'expert, mais aussi de maitre
d'apprentissage ?

Transmettre mon savoir-faire pour sau-
ver le futur de la profession. Plusieurs
apprentis qui ont effectué leur apprentis-
sage dans notre boucherie sont devenus
patrons. Ca fait plaisir. La roue tourne et
c'est important de motiver les jeunes.




Bernard Limat ist im Kanton Freiburg
und sogar dariiber hinaus fiir seine reiche
Erfahrung und sein Engagement fiir die
Ausbildung im Fleischgewerbe bekannt
und anerkannt. Nach 34 Jahren als
Experte fiir die Lehrabschlusspriifungen
EFZ, davon 21 Jahre als Chefexperte, tiber-
gibt er Ende Juni den Stab an Clément Rey.
Sein Mandat als Experte fiir die Berufs-
priifungen wird er jedoch weiterfiihren.

Bernard Limat, wenn man Ihrem Werde-
gang nachgeht, hat man den Eindruck,
dass Ihnen die Ausbildung schon immer

ein grosses Anliegen war. Was hat Sie

dazu bewogen, sich fiir die Ausbildung

zu engagieren?

Ich mag die Herausforderung, die das
mit sich bringt. Ich bin leidenschaftlich
und lerne dadurch jeden Tag dazu. Als
Experte bin ich gezwungen, mit der Zeit
zu gehen und auf dem neuesten Stand zu
bleiben, um auszubilden. Man muss mit
den Entwicklungen in der Branche Schritt
halten, z. B. bei den Maschinen, aber auch
mit der Entwicklung der Jugendlichen.
Es ist wie bei Wettbewerben, man kann
sich dadurch verbessern, sich selbst in
Frage stellen und immer besser werden.

Was macht einen guten Experten aus?

Ein Experte muss sich nicht nur taglich
fur die Neuheiten in der Branche interes-
sieren, sondern auch gut vorbereitet sein,
bevor er eine Prifung abnimmt. Wahrend
der Priifung ist es von grosster Wichtig-

keit, das Bewertungsprotokoll akribisch
auszufiillen. Man kann einem Auszubil-
denden nicht 2 von 5 Punkten fir eines
der Bewertungsziele geben, zum Beispiel
das Ausbeinen einer Lammbkeule, ohne
diese Bewertung zu begriinden. Wenn
ein Lernender gegen seine Prifungsnote
Einspruch erhebt, was heute hédufiger vor-
kommt als friher, ist es entscheidend,
dass die Prafungsunterlagen gewissen-
haft ausgefiillt werden.

Sie sind nicht nur Expertin oder Experte

fiir die EFZ-Prifungen, sondern bis Ende

des Monats auch Chefexperte. Was bein-
haltet diese Rolle?

Damit wir uns gegenseitig richtig abstim-
men koénnen ist dieses Mandat nur in
enger Zusammenarbeit mit dem Berufs-
fachlehrer méglich. Herr Patrik Danthe
verwaltet die Prafungstermine fur die
beruflichen Kenntnisse und Berechnun-
gen und ich bin fur die gesamte Planung
der praktischen Prifungen verantwort-
lich, die von der Anzahl der Lernenden pro
Fachrichtung, der Ausbildungsbetriebe
und der Experten abhéangig ist. Nach
Abschluss jeder Session 1adt der SFF
jeden Experten ein, einen Fragebogen
zur Zufriedenheit auszufillen. Ich mei-
nerseits sammle an unserem Experten-
abend die Wiinsche und Bemerkungen
meiner Kollegen, damit ich beim Treffen
der Chefexperten aus der ganzen Schweiz
im Namen der Freiburger Experten
Stellung nehmen kann. Manchmal gibt
es grosse Unterschiede zwischen den

Winschen der Deutschschweizer und
der Romands. Vor einigen Jahren war das
Bewertungssystem von 0 bis 5 Punkten
pro Beurteilungsziel auf 0 bis 3 Punkte
gesenkt worden. Wir mussten drei Jahre
lang kdmpfen, um zum viel gerechteren
5-Punkte-System zuriickzukehren.

Was hat sich in den 34 Jahren als Experte
besonders verdndert?

Der Ubergang vom Papierformat zum
digitalen Ausfiillen der Gutachten stellte
natiirlich einige Herausforderungen dar,
vor allem fir die dltere Generation in
dieser Zeit. Aber nachdem alle Exper-
ten geschult waren, machte die Digita-
lisierung alles einfacher, sauberer und
beseitigte vor allem Rechenfehler. Was
die Ausbildung im Allgemeinen betrifft,
so ist das Programm ausgefeilter. Aber
was die praktischen Prafungen angeht,
haben die Auszubildenden mehr Freiheit
bei der Auswahl ihrer Arbeiten. Es gibt
Pflichtpositionen, wie z. B. das Ausbeinen,
aber der/die Auszubildende kann wahlen,
ob er Rind, Kalb, Schwein oder Lamm aus-
beinen méochte oder Gefliigel. Das finde
ich weniger gut. Wir machen sie eher
zu Prufungsspezialisten als zu Fleisch-
fachleuten. Und wir brauchen vielseitig
einsetzbare Mitarbeitende in unseren
Fleischfachgeschiften.

Threr Meinung nach muss eine gute
Fleischfachperson in der heutigen Zeit also
vielseitig sein. Was muss er noch kénnen?

Er muss leidenschaftlich, grindlich
und immer beharrlich sein. Man muss
immer einen Schritt weiter denken und
innovativ sein. Unser Beruf entwickelt
sich weiter und wird sich noch stark
weiterentwickeln. Wenn wir sie weiter-
hin zu Spezialisten machen, werden wir
grosse Probleme haben und nur noch
Fleischverkaufer sein. Der Handwerker
muss sich mit seinen Gewlirzen, seinem
Geschmack, seiner Kundenberatung und
seinem Fachwissen von der Masse abhe-
ben. Es ist normal, dass sich die Dinge
weiterentwickeln, aber wir dirfen das
nicht verlieren. Fuir mich ist es das, was
das Image unserer Geschéfte ausmacht
und uns davor bewahrt, von den grossen
Einzelhandelsketten gefressen zu werden.

Was gefillt Ihnen besonders an Threr
Rolle als Experte und Lehrmeister?

Mein Wissen weiterzugeben, um die
Zukunft des Berufsstandes zu retten.
Mehrere Lernende, die ihre Lehre in
unserer Metzgerei absolviert haben,
sind inzwischen Chefs geworden. Das
macht mich gliicklich. Das Rad dreht sich
und es ist wichtig, die jungen Leute zu
motivieren.

Interview: Anaélle Deschenaux
Ubersetzung: Jessica Danthe




PORTRAIT

Cedric Blanc, Boucherie de St-Aubin Sarl

Cédric Blanc a repris la Boucherie de
St-Aubin en 2018 lorsque son patron est
parti a la retraite. Ce Broyard méne son
commerce avec énergie entouré d'une
belle équipe de dix personnes. Persuadé
quel'avenir du métier passe parla forma-
tion, il met un point d’honneur a recru-
ter des apprentis. Dés le mois d'aoiit,
ils seront trois a se former au sein de la
boucherie.

Originaire de Grandcour, dansle canton de
Vaud, Cédric Blanc a le coeur fribourgeois.
« Je dirais surtout que je suis Broyard »,
lance-t-il avec un sourire, soulignant le
caractére intercantonal de la Broye. En
2004, il commence son apprentissage a
St-Aubin apres deux stages en boucherie
qui lui ont beaucoup plu: « Je n'aimais
pas l'école, j'ai toujours été quelqu'un
qui aimait plus la pratique ». Aprés son
apprentissage, il se lance pourtant dans
le brevet qu'il obtient en 2010: « ¢a fait
toute la différence quand on aime quelque
chose ». Aprés avoir travaillé pendant une
dizaine d'années en tant qu'employé a
St-Aubin, il reprend la boucherie en 2018.

Un challenge qu'il reléve chaque jour aux
cotés de 10 collaboratrices et collabora-
teurs: « J'ai vraiment beaucoup de chance
car mes employés sont des pépites. » Trou-
ver du personnel, comme pour nombre
de ses confréres, reléve cependant du
parcours du combattant : « Nous sommes
constamment en manque de bras. Mon
objectif est de former pour ensuite pou-

Recommandation des prix de vente

voir embaucher les jeunes a la fin de leur
apprentissage. » En aoit, deux nouveaux
apprentis rejoindront l'équipe déja com-
posée d'un apprenti: « J'ai vraiment envie
que notre métier perdure, et pour cela, il
faut former. Les bouchers qui ne forment
pas, ¢a ne nous aide pas vraiment. »

Lorsqu’on lui demande ce qui fait un bon
boucher, il évoque évidemment l'amour du
meétier, mais il insiste aussi sur le respect
des consignes de sécurité, car les acci-
dents arrivent vite. Et s'il fallait améliorer
quelque chose dans la profession ? « On
vient d'augmenter les salaires des appren-
tis, mais pour moi, le probléme se situe au
niveau du salaire des employés. En compa-
raison avec les autres apprentissages, les
apprentis bouchers avaient déja de bons
salaires. Je suis donc heureux d'apprendre
que la nouvelle Convention collective de
travail, qui entrera en vigueur en 2027,
prévoit des salaires minimums plus élevés
pour les travailleurs qualifiés ».

Dans la boucherie de Cédric, plus de 90%
des produits sont faits maison. La viande
de beeuf, issu d'un croisement entre la
race blanc bleu belge et la montbéliarde,
provient de l'élevage d'un ami d'enfance
du boucher. Il se fournit de porc a Auti-
gny. Son réti aux pruneaux est d'ailleurs
l'une des spécialités de la maison. En
été, ils en vendent entre 80 et 120kg par
week-end. Ils proposent également un
large choix de brochettes marinées et de
saucisses spéciales: « La saison estivale

ARTICLES PRIX DE VENTE (e{0]0) MIGROS
PROPOSE PAR Mai 2025 Mai 2025
VOTRE BOUCHER
Viande de beeuf Natura-beef Simmental
Entrecéte Fr.110.00 Fr.99.00
Rumsteak Fr. 83.60 Fr.79.00
Filet Fr.119.50 Fr.118.00
Steak (noix ou coin) Fr. 62.00 Fr. 69.50
Entrecéte parisienne Fr. 90.00 Fr.75.00
Ragotit Fr.41.00 Fr. 40.00
Céte de boeuf Fr.79.50 Fr. 84.00
Viande de porc Seulement Natura Terra Suisse
Filet mignon Fr. 60.00 Fr. 56.00
Tranche dans le filet Fr.43.50 Fr. 39.00
Tranche dans le cou Fr. 32.00 Fr. 30.00
Cotelette Fr. 32.00 Fr. 33.00
Lard fumé en tranche Fr. 27.00 Fr.29.50
Emincé Fr. 32.00 Fr. 30.00
Saucisse a rotir Fr.29.50 Fr. 26.00
Seulement Natura Terra Suisse

Viande de veau
Filet mignon Fr. 88.00 Fr.90.00
Escalope Fr. 85.60 Fr. 84.00
Réti épaule Fr.48.00 Fr.56.00
Emincé Fr. 61.00 Fr. 63.50
Cotelettes Fr.68.80 Fr. 67.00

est trés intense pour nous. En plus de
nos clients habituels, il y a beaucoup
de touristes qui viennent acheter de la
viande chez nous. »

Une vie a deux cents a l'heure pour ce
jeune papa d'un petit gargon, et bientot
d'un deuxiéme enfant. Lorsqu'il trouve
un peu de temps libre et que c'est la sai-
son, il part récolter des champignons
pour sa propre consommation. Amateur

de vin, il aime débusquer de bonnes bou-
teilles. « Je péchais également beaucoup
avant, mais ¢a fait un moment que je
n'y suis pas retourné par manque de
temps », ajoute-t-il.

Anaélle Deschenaux

ARTICLES PRIX DEVENTE COOP MIGROS
PROPOSE PAR Mai 2025 Mai 2025
VOTRE BOUCHER
Préparation de viande
Steak haché Fr.28.40 Fr. 30.00
Brochette mixed grill - Fr. 43.00
Viande hachée Fr.25.00 Fr. 26.00
Cordon bleu de porc cou Fr. 30.60 Fr. 20.50.00
Tranche panée de porc Fr. 27.00 Fr. 32.00
Merguez Fr. 31.00 Fr. 32.00
Steak de cheval Fr. 42.50 Fr. 42.50
Volaille fraiche Coop Natura Plan Bio
Filet de poulet (CH) Fr. 39.00 Fr. 56.00
Cuisse de poulet (CH) Fr.21.40 Fr.21.50
Emincé de poulet (CH) Fr.35.40 Fr. 33.50
Tranche de dinde import DEU Fr.27.50 Fr. 2850
Viande d'agneau
Gigot frais s/os du quasi CH Fr.55.00 Fr.56.00
Racks d'agneau (NZ) Fr. 63.00 Fr. 57.00
Quasi d'agneau (NZ) Fr. 52.00 Fr. 55.00
Filet d'agneau (Irlande) Fr. 79.00 Fr. 74.00




STECKBRIEF

Cedric Blanc, Metzgerei St-Aubin GmbH

Cédric Blanc hat die Boucherie de
St-Aubin 2018 iibernommen, als sein
Chef in den Ruhestand ging. Der aus
dem Broye-Bezirk stammende fithrt
sein Geschift mit Energie, umgeben
von einem zehnkoépfigen Team. Da er
davon iiberzeugt ist, dass die Zukunft
des Berufs in der Ausbildung liegt,
legt er grossen Wert darauf, Lernende
einzustellen. Ab August werden drei
Lernende im Fleischfachgeschift in
St-Aubin arbeiten.

Cédric Blanc stammt aus Grandcour im
Kanton Waadt, hat jedoch ein Freiburger
Herz.,Meine Heimat ist der Broye-Bezirk",
sagt er mit einem Léacheln und betont den
interkantonalen Charakter der Broye. 2004
begann er seine Lehre in St-Aubin, nach-
dem ihm zwei Praktika in Fleischfach-

geschéften sehr gut gefallen hatten: ,Ich
mochte die Schule nicht, ich war schon
immer jemand, der die Praxis lieber hatte".
Nach seiner Lehre machte er jedoch die
Berufsprifung, die er 2010 erfolgreich
absolviert: ,Es macht den Unterschied,
wenn man etwas liebt". Nachdem er rund
zehn Jahre lang als Angestellter in St-
Aubin gearbeitet hatte, iibernahm er 2018
die Metzgerei.

Eine Herausforderung, der er sich jeden
Tag an der Seite von 10 Mitarbeitenden
stellt: ,Ich habe wirklich grosses Gliick,
denn meine Mitarbeitenden sind Gold
wert.” Wie fr viele seiner Kollegen ist es
jedoch schwierig, Personal zu finden: ,Wir
haben standig einen Mangel an Arbeits-
kraften. Mein Ziel ist es, auszubilden, damit
ich die jungen Leute nach Abschluss ihrer

Detailverkaufspreise

ARTIKEL VERKAUFSPREIS COOP MIGROS
BEIIHREM Mai 2025 Mai 2025
FLEISCHFACHMANN

Rindfleisch Natura-beef Stmmental
Entrecéte Fr. 110.00 Fr. 99.00
Rumpsteak Fr. 83.60 Fr. 79.00
Filet Fr.119.50 Fr.118.00
Platzli, Nuss od. Eckstiick Fr. 62.00 Fr. 69.50
Pariser Entrecote Fr. 90.00 Fr.75.00
Ragout Fr. 41.00 Fr. 40.00
Rinderkotelett Fr.79.50 Fr. 84.00
Schweinefleisch Seulement Natura Terra Suisse
Filet mignon Fr. 60.00 Fr. 56.00
Nierstickplatzli Fr. 43.50 Fr. 39.00
Halsplatzli Fr. 32.00 Fr. 30.00
Koteletts Fr. 32.00 Fr. 33.00
Geraucherter Speck Fr. 27.00 Fr.29.50
Geschnetzeltes Fr. 32.00 Fr. 30.00
Schweinbratwurst Fr.29.50 Fr. 26.00
Kalbfleisch Seulement Natura TorraSuisse
Filet mignon Fr. 88.00 Fr.g90.00
Schnitzel Fr. 85.60 Fr. 84.00
Schulterbraten Fr. 48.00 Fr.56.00
Geschnetzeltes Fr. 61.00 Fr. 63.50
Kalbskoteletts Fr.68.80 Fr.67.00

Lehre einstellen kann.” Im August werden
zwei neue Auszubildende zu dem Team
stossen, das bereits aus einem Auszu-
bildenden besteht: ,Ich mochte wirklich,
dass unser Beruf weiterbesteht, und dafiir
muss man ausbilden. Fleischfachleute, die
nicht ausbilden, helfen uns nicht wirklich
weiter”,

Wenn man ihn fragt, was gute Fleisch-
fachleute ausmacht, nennt er natiirlich die
Liebe zum Beruf, aber er betont auch, dass
man sich an die Sicherheitsvorschriften
halten muss, da Unfélle schnell passieren.
Und wenn es etwas gibt, das man in diesem
Berufverbessern miisste? ,Man hat gerade
die Léhne der Lernenden erhoht, aber fir
mich liegt das Problem bei den Léhnen
der Mitarbeitenden. Im Vergleich zu den
anderen Lehrberufen hatten die Fleisch-

fachlernenden bereits gute Lohne. Erst
danach wird es kompliziert. Daher freut
es mich zu horen, dass der neue Gesamt-
artbeitsvertrag, der 2027 in Kraft treten
wird, hohere Mindestléhne fur gelernte
Fachkréfte vorsieht.”

In Cédrics Metzgerei werden tiber 90%
der Produkte selbst hergestellt. Das Rind-
fleisch, das aus einer Kreuzung zwischen
der weissblauen belgischen Rasse und
der Montbéliarde-Rasse stammt, kommt
von der Zucht eines Jugendfreundes des
Metzgers. Schweinefleisch bezieht er aus
Autigny. Sein Braten mit Pflaumen ist Gibri-
gens eine der Spezialitaten des Hauses. Im
Sommer verkaufen sie pro Wochenende
zwischen 80 und 120 kg davon. Sie bieten
auch eine grosse Auswahl an marinierten
Spiessen und speziellen Wiirsten an: , Die
Sommersaison ist fiir uns sehr intensiv.
Neben unseren Stammkunden gibt es auch
viele Touristen, die bei uns Fleisch kaufen”.

Ein Leben auf der Uberholspur fiir den jun-
gen Vater eines kleinen Jungen und bald
eines zweiten Kindes. Wenn er ein wenig
Freizeit findet und es die Jahreszeit ist,
geht er Pilze fiir den Eigenbedarf sammeln.
Als Weinliebhaber liebt er es, gute Flaschen
aufzuspiren und zu entdecken. ,Friher
habe ich auch viel geangelt, aber aus Zeit-
mangel habe ich das eine Weile nicht mehr
gemacht”, fugt er hinzu.

Interview: Anaélle Deschenaux
Ubersetzung: Jessica Danthe

X ...................

ARTIKEL VERKAUFSPREIS COOP MIGROS
BEITHREM Mai 2025 Mai 2025
FLEISCHFACHMANN

Pfannenfertiges
Hackplatzli Fr. 28.40 Fr. 30.00
Mixed Grill - Fr.43.00
Hackfleisch Fr.25.00 Fr. 26.00
Schwein Cordon Bleu Fr. 30.60 Fr.29.50
Schweinsschnitzel paniert Fr. 27.00 Fr. 32.00
Merguez Fr. 31.00 Fr. 32.00
Pferdesteak Fr.42.50 Fr.42.50
Pouletfleisch frisch Coop Natura Plan Bio
Pouletbrust (Schweiz) Fr. 39.00 Fr. 56.00
Pouletschenkel (Schweiz) Fr. 21.40 Fr. 21.50
Pouletgeschnetzeltes (Schweiz) Fr. 35.40 Fr. 33.50
Trutenschnitzel (Import) Fr.27.50 Fr. 2850
Lammfleisch
Gigot m. B. o. Huftknochen (CH) Fr.55.50 Fr. 56.00
Racks (NZ) Fr. 63.00 Fr. 57.00
Lammbhuftli (NZ) Fr.52.00 Fr. 55.00
Lammfilet (Irlande) Fr.79.00 Fr.74.00



Assemblée générale Generalversammlung

La 105° assemblée générale de notre association a eu lieu le 9 avril dernier a St-Aubin.  Die 105. Generalversammlung unseres Verbandes fand am 9. April in St-Aubin statt. David
David Blanc, président, Norbert Tinguely, Frédéric Liard et Laurent Jaquier ont été  Blanc, Prasident, Norbert Tinguely, Frédéric Liard und Laurent Jaquier wurden fiir die
réélus pour la période 2025-2028. Maxime Richoz, d'’Au Jambon d'Or SA rejoint le  Amtsperiode 2025 — 2028 wiedergewéahlt. Maxime Richoz von « Au Jambon d'Or SA » tritt
comité et remplace Sylvain Fragniére. Le comité remercie chaleureusement Sylvain ~ dem Vorstand bei und ersetzt Sylvain Fragniére. Der Vorstand dankt Sylvain Fragniére
Fragniére pour son engagement envers notre association ces derniéres années. herzlich fiir seinen Einsatz in unserem Verband in den letzten Jahren.

e
ESSENTIALS

Swiss Cervelas Summit Swiss Cervelas Summit

Le 7 avril dernier s'est tenue la remise des prix du Swiss Cervelas Summit, concours Am 7. April fand die Preisverleihung des Swiss Cervelas Summit statt, eines Wettbewerbs
rendant hommage a ce produit tant aimé dans notre pays et inscrit au patrimoine zu Ehren dieses Produkts, das in unserem Land so beliebten ist und zum kulinarischen
culinaire suisse. Cette année, 128 cervelas ont été dégustés chauds et froids. Félici-  Erbe der Schweiz gehort. In diesem Jahr wurden 128 Cervelats warm und kalt verkostet.
tations a la Boucherie Jaquier pour sa 2° place pour la dégustation « chaud» et ala ~ Wir gratulieren der Metzgerei Jaquier zu ihrem 2. Platz bei der Verkostung ,warm”
Boucherie Blanc pour sa 5° place. und der Metzgerei Blanc zu ihrem 5. Platz
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Poulet Basquaise

Ingrédients

+ 1poulet entier « farine
+ 6 tomates bien mares « thym

+ 3 poivrons + laurier
+ 5 piments d'Espelette .+ sel

« 1loignon + poivre
+ 3 gousses d'ail

+ huile d'olive

Préparation

1. Dansune grande casserole (ou un wok, c'est idéal), faites revenir dans de l'huile d'olive a feu
doux, l'ail, 'oignon, les poivrons et les piments débités en lamelles. Une fois que l'oignon
devient translucide, ajoutez les tomates pelées en morceaux, ainsi que le laurier et le thym.
Salez, poivrez et laissez mijoter environ 25 minutes.

2. Pendant ce temps, découpez le poulet (pilons, hauts de cuisses, blancs, ailes) et farinez les
morceaux que vous faites revenir a feu doux dans une cocotte ou une poéle avec un tout

petit peu d'huile d'olive.
3. Une fois que le poulet est bien coloré et cuit, mélangez-le avec le reste et faites mijoter
15 minutes environ.
Bon appétit!

Viande en gros SA  Estavayer-le-Lac

Poulet auf baskische Art

Zutaten

« 1ganzes Poulet - Mehl 7 27T » CH”\/”CA

« 6 reife Tomaten « Thymian i b s T

+ 3 Peperoni + Lorbeerblatter

« 5 Piment d'Espelette (Gorria) . Salz

" 1 Zwiebel  Pleffer Sécurité sanitaire des aliments - Autocontréle
« 3 Knoblauchzehen

+ Olivenol

Natura Chimica SA, votre laboratoire accrédité pour

Le contréle qualité de vos produits
Zubereitung L'hygiéne des locaux
L'hygiéne du personnel

1. Knoblauch, Zwiebel, Peperoni und Chilischoten in Streifen schneiden und in Olivendl bei

geringer Hitze in einem grossen Topf (idealerweise Wok) anbraten. Wenn die Zwiebel gla-
sig wird in Stiicke geschnittenen Tomaten, Lorbeerblatter und Thymian hinzufigen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 25 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit das Huhn zerlegen (Keulen, Oberschenkel, Brust, Flugel), die Stiicke
im Mehl wenden bis sie komplett mit Mehl bedeckt sind und in einem Schmortopf oder
einer Pfanne mit etwas Olivendl bei geringer Hitze anbraten.

Wenn das Poulet eine schone Farbe hat und gar ist, mit dem Rest vermengen und etwa
15min kécheln lassen.

A Guete!

Route de Pra de Plan 3
CH-1618 Chétel-St-Denis
Tél. 021 923 55 68

info@natura-chimica.ch
www.natura-chimica.ch
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