











Voila un peu plus d'une année que «La Feuille»
a vu le jour. Les quatre premiéres éditions ont
permis de «lancer la machine» et de tester
la formule destinée au grand public, tirée a

: l 2'500 exemplaires et distribuée sur le stand de

votre Association lors du salon Start! forum des metiers, en février de cette annee.

Les échos provenant de l'extérieur sont trés positifs. Qu'ils soient issus des milieux politiques,
économiques ou d'autres associations, de Suisse romande ou alémanique, de nombreux
acteurs liés a la branche carnée ont exprimé leur enthousiasme et conforté le comité dans
ses choix rédactionnels. «La Feuille» est sans conteste la carte de visite incontournable
de notre profession, notre savoir-faire et nos produits.

Pour poursuivre sur sa lancée, votre journal a besoin de vous !
Que pensez-vous de «La Feuille»? Répond-elle a vos attentes? Qu’est-ce qui pourrait étre
amélioré? Quelles infos ou rubriques souhaiteriez-vous voir apparaitre ?

Faites-nous part de votre avis, par e-mail (yves-laurent.blanc@federation-patronale.ch) ou
par fax (026 919 87 49).

Nous publierons les meilleures réponses dans une prochaine édition.

Nun ist es gut ein Jahr her, dass das Karree
zum ersten Mal erschienen ist. Die ersten vier
Ausgaben in der neuen Form haben uns den
guten Verlauf bestatigt und uns die Gelegenheit
gegeben, die Grossauflage, welche 2'500

Forum

umfasste und am Verbandsstand der Berufsmesse START im Februar 2015 verteilt wurde, zu
testen.

Die von aussen kommenden Ruckmeldungen sind Uberaus positiv. Ob von Seiten der
Politik, der Wirtschaft oder von anderen Verbadnden, aus der Romandie sowie auch aus
dem deutschsprachigen Teil der Schweiz, viele Akteure der Fleischbranche haben ihre
Begeisterung kundgetan und den Vorstand fur die Realisation dieses Projektes gelobt. Das
Karree ist ohne zZweifel zu einer, nicht mehr wegzudenkenden, Visitenkarte unseres Berufes,
unseres Fachwissens und unserer Produkte herangewachsen.

Damit Eure Zeitung auf diese Art und Weise weiter existieren und sich entwickeln kann,
braucht sie Eure Unterstitzung! Was denken Sie vom ,Das Karree™? Entspricht sie Euren
Erwartungen? Was kénnte noch verbessert werden? Welche Informationen und Rubriken
mochten Sie darin noch vorfinden?

Teilen Sie uns bitte Eure Meinung mit, per E-Mail (yves-laurent blanc@federation-patronale.
ch) oder per Fax (026 919 87 49). Wir werden die besten Ruckmeldungen in einer nachsten
Ausgabe publizieren.

[ Salaisons cuites

W Saucisses échaudées
M Saucisses crues

M Panades & Chapelures

Pacovis SA | 5608 Stetten | www.pacovis.ch

Nous travaillons pour votre succeés.

M Marinades
B Additifs

M Produits convenience
M Solutions individuelles
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Recommandation des prix de vente

ARTICLES PRIX DE VENTE (oe{0]0) MIGROS
05.06.2015 05.06.2015
PROPOSE PAR
Viande de beeuf VOTRE BOUCHER Natura Beef Simmentale
Entrecote SFr 795 SFr. 7.40
Rumnsteak SFr. 1.68 SFr. 705
Filet SFr. 10.20 SFr. 9.00
Steak (noix ou coin) SFr. 5.43 SFr. 5.25
Bouilli maigre SFL 2.3 SFr. 3.20
Emincé & mijoter SFr 2.93 SFr. 3.75

Viande de porc

Seulement Natura

Terra Suisse

Filet mignon SFr 8.60 SFr. 5.55
Tranche dans le filet SFr 4.20 SFr. 3.90
Tranche dans le cou S 2.40 STr. 2.30
Cotelette ST 2.40 SFr. 2.35
Roti épaule SFr. 1.95 SFr. 1.80
Emincé SFr. 2.75 SFr. 2.85
Saucisse a 1otir de porc SFr. 1.80
Viande de veau Seulement Natura Terra Suisse
Filet mignon ST 8.30 SFr. 8.50
Escalope SFr.7.50 SFr. 7.30
Roti épaule SFr.3.95 SFr. 3.70
Emincé SFr. 8.10 SFr. 5.15

ARTICLES

Préparation de viande/cheval
Steak haché

Brochette mixed grill

Viande hachée

Paupiette

Cordon bleu de porc

Tranche panée de porc

Steak de cheval

Volaille fraiche

Filet de poulet (CH)
Cuisse de poulet (CH)
Eminceé de poulet (CH)

Tranche de dinde (import)

Viande d’agneau

Gigot frais s/os du quasi (Terra Suisse]
Racks (import)

Cotelette (Terra Suisse)

Filet d'agneau (import)

Quasi d'agneau (import)

Pas de prix en action!

PRIX DE VENTE

PROPOSE PAR
VOTRE BOUCHER

COOP

05.06.2015

SFr. 2.65
SFr. 4.30
non disponible
SFr. 2.80
SFr. 2,15
SFr. 2.40
SFr. 3.30

Coop Natura Plan
SFr. 3.40
SFr. 1.50
SFr. 2.65
SFr. 2.10

(provenance: Allemagne)

SFr. 3.70
SFr. 5.40
SFr. 5.40
SFr. 8.50

non disponible

MIGROS

05.06.2015

SFr. 2.90
SFr. 3.70
SFr. 2.85
SFr. 3.80
SFr. 2.10
non disponible

non disponible

De La Région

SFr. 3.30
SFr. 1.40
SFr. 3.30

(provenance: France)

SFr. 3.90
SFr. 5.40
Sfr. 4.95
SFr. 5.40
Sfr. 435




Michael Bleuler

Membre de I'Association des Maitres
bouchers-charcutiers du canton de
Fribourg depuis le ler avril 2015

Né le 30 janvier 1977 a Schaffhouse

Habite 4 Chiétres depuis
fevrier 2015

Famille : mari¢, deux enfants (Felix,
5 ansg, et Alex, 2 Y2 ans)

Hobbies : famille, ¢
balades a vélo et &

rmnastique,

d En

De la région a [a région

avril 2015, la  boucherie-charcuterie
Dorfmetzg Kerzers, a Chietres, dans le district

i du Lac, a rouvert ses portes sous la houlette de
J Michael Bleuler. C’est la premiere expérience

du Schaffhousois d’origine comme Indépen-
dant. Etre membre de ['Association des Malires

| bouchers-charcutiers du canton de Fribourg lui

permet de faire entendre sa voix aupres des
decideurs politiques.

Pourquoi avoir choisi de devenir
boucher-charcutier?

J'al choisi ce métier a4 cause de la diversité
du travail, qui va de I'animal vivant & un produit
fini. J'ai fait l'apprentissage A de boucher-
charcutier en trois ans au sein de la boucherie
E. Baumann, a Wilchingen (SH), puis j'al effectué
mon école de recrues en tant que cuisinier de
troupe, puis chef cuisine. Les années suivantes,
jal travaille dans divers petits commerces
en Suisse allemande. Je suis maintenant
indépendant.

Comment étes-vous arrivé

a la Dormetzg Kerzers?

Aprés dix ans passés comme collaborateur
a Mullhelm (TG, étre Indépendant

est devenu un projet. Avec mon €pouse, nous avons cherché une opportunité
et inséré une annonce dans le journal «Viande & Traiteur». Nous nous sommes

décides pour la Dorfmetzg Kerzers,

car elle dispose d'un appartement dans

I'immeuble, ce qui est l'idéal pour la famille. Déménager dans le canton de Fribourg

n'a pas été un probléme et nous nou

s sentons bien ici. Cest la premiére fois que

nous sommes propriétaires d'une boucherie-charcuterie.

Comment se sont passés les débuts?
La boucherie était fermée depuis plus

de deux ans. Nous sommes arrives a la mi-

février et avons ouvert en avril, aprés avoir nettoyé les locaux et investi dans quelques
machines. Actuellement je travaille avec ma femme. C'est suffisant pour le moment,

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

Detailverkaufspreise

ARTIKEL VERKAUFSPREIS coorP MIGROS
05.06.2015 05.06.2015
BEI IHREM
Rindfleisch FLEISCHFACHMANN Natura Beef Simmentale
Entrecote SFrL 795 STr. 7.40
Rumpsteak SFr. 7.65 SFr. 705
Filet SFr. 10.20 SFr. 9.00
Platzli, Nuss od. Eckstiick SFr. 8.43 SFr. 5.25
Siedfleisch mager SFr 2.15 SFr. 3.20
Geschnetzeltes SFr. 2.98 SFr. 3.75
Schweinefleisch Nur Natura Terra Suisse
Filet mignon SFL 5.60 SFr. 5.55
Nierstickplatzli SFPr. 4.20 SFr. 3.90
Halsplatzli ST 2.40 SFr. 2.30
Koteletts SFr. 2.40 SFr. 2.35
Schulterbraten SFr. 1.93 STr. 1.80
Geschnetzeltes SFL 2.78 STr. 2.85
Schweinspratwurst SFr. 1.80
Kalbfleisch Nur Natura Terra Suisse
Filet mignon SFr. 8.50 SFr. 8.50
Platzli Stotzen SFr. 7.50 SFr. 7.30
Schulterbraten SFrL. 3.98 SFr. 3.70
Geschnetzeltes SFr 8.10 STr. 5.15

Michael Bleuler

mais nous cherchons une vendeuse a 25%.
Malheureusement je n'ai pas encore eu le
temps de chercher un apprenti. Peut-étre
I'année prochaine.

Quelle est votre philosophie de travail ?
«De la région pour la région», c'est-a-dire
produire le plus possible soi-méme. Je veux
utiliser de la viande d'ici, et non de je-ne-
sais-ou a l'étranger. Face a la concurrence des
grandes surfaces, je mise sur la qualité, avec
des produits frais, bien préparés et vendus
ouverts. Nous avons également des spécialités,
comme la «Hallauer Schinkenwurst», le lard
a l'ail et la «saucisse a bouillir», cette derniére
devant étre cuite par le client lui-méme. Il m'est
aussi important que les animaux soient bien
traités. C'est pourquol j'ai ma propre installation
d’abattage sur place.

[FAssociation
m’'apporte un

bon reseau et de
nouveaux contacts

Vous étes nouveau au sein de I’Association
des Maitres bouchers-charcutiers

du canton de Fribourg. Qu’est-ce que cela
vous apporte ?

[Assoclation m'apporte un bon r1éseau et
de nouveaux contacts. Cela me permet de
comprendre et d'utiliser de la bonne maniéere

les solutions politiques et bureaucratiques.

Elle est importante dans

les

affaires

politiques et économiques, ainsi que pour
une bonne collaboration entre les différentes
branches. C'est le cas, par exemple, pour
les contingents d'importation, ou lorsqu'il
s'agit de TVA, d'assurances ou de salaires.
Seul, je ne peux pas atteindre les politiciens.

Brochette de questions

Vous remportez un voyage sur une
ile paradisiaque, avec plage de sable,
soleil et cocktails... mais I'hotel ne
sert que des menus végétariens!

Votre réaction?

C'est génial de gagner un voyage,

mais les

menus vegetariens,

c'est

un peu moins genial. Je peux vivie
sans viande. lLes végeétariens disent
que lon vit plus longtemps si l'on
ne mange pas de viande. Tant qu’on
me laisse tranquille, le végétarisme
ne me pose pas de probleme. On ne peut
pas manger uniquement de la viande ou
des legumes. On a besoin de tout.

A votre avis, pourquoi est-ce
(presque...) toujours un homme qui

geére le barbecue?

C'est tout simplement une affaire

d’hommes!

Quelle «star» choisiriez-vous
comme ambassadeur/ambassadrice

de I'Association?
[silence.. ]

ARTICLES VERKAUFSPREIS (Ho]0) ¥
05.06.2015
BEI IHREM

Pfannenfertiges FLEISCHFACHMANN

Hackplatzli SFr. 2.65

Mixed-Grill Spiessli SFr. 4.30

Hackfleisch Zurzeit nicht verfagbar

Fleischvogel SFr. 2.80

Schweins Cordon'Bleu (Nierst) SFr. 2.75

Panierte Platzli, Schweins SFr. 2.40

Plerdesteak SFr. 3.30

Pouletfleisch frisch (CH)
Pouletbrust (CH)
Pouletschenkel (CH)
Pouletgeschnetzeltes (CH)
Trutenbrust (Import)

Lammfleisch

Gigot m. B. 0. Huftknochen (terra suisse)
Racks (Import)

Koteletts (Terra Suisse)

Nierstuck (Import)

Huft (Import)

Keine Aktionspreise!

Coop Natura Plan
SFr. 3.40
SFr. 1.50
SFr. 2.65

SFr. 2.10
(Deutschland)

SFr. 3.70
SFr. 5.40
SFr. 5.40
SFr. 5.50

Zurzeit nicht verfugbar

MIGROS

05.06.2015

SFr. 2.90
SFr. 3.70
SFr. 2.85
SFr. 3.80
SFr. 2.70
Zurzeit nicht verfiigbar

Zurzeit nicht verfigbar

De La Région
SFr. 3.30
SFr. 1.40
SFr. 3.30

(Frankreich)

SFr. 3.90
SFr. 5.40
SFr. 4.95
SFr. 5.40
SFr. 4.35



Michael Bleuler

Von der Region an die Region

Im April 2015 wurde die Dorfmetzg Kerzers, im Seebezitk des Kantons Freiburg, unter der
Leitung von Michael Bleuler wieder erdfinet. Diese Herausforderung ist die erste, die der gebtrtige
Schautthauser als Selbstdndig erwerbender machen wird. Die Verbandsmitgliedschaft schafft
Ihm die Moglichkeit seine Stimme und seine Gedanken bis hin zu unseren politischen Instanzen
tfragen zu lassen.

Warum haben Sie den Beruf Fleischfachmann gewdhlt?

Ich habe diesen Beruf gewéhlt weil er mir die Vielfalt, welche vom Umgang mitlebenden Tieren
bis zur Herstellung einer Wurst reicht, bietet. Alles begann mit der 3 jahrigen Metzgerlehre
in der Metzgerei E. Baumann in Wilchingen (SH). Danach war die Rekrutenschule an der
Reihe, die ich als Truppenkoch begann und als Kuchenchef beendete. Zurtick im Beruf,
arbeitete ich die folgenden Jahre in diversen kleinen Betrieben der Ostschweiz bis ich mich
dann zur Selbstéandigkeit entscheiden konnte.

Wie sind Sie, von der Ostschweiz,

an die Dorfmetzg in Kerzers gelangt?

Nach zehn Jahren als Mitarbeiter in Millheim (TG), wurde der Wunsch nach einer eigenen
Metzgerei immer grosser. Zusammen mit meiner Frau haben wir per Inserat in der Fachzeitung

+

Michael Bleuler

Seit dem 1. April 2015 Mitglied
beim Fleischfachverband
des Kantons Freiburg

Geboren: 30.01.1977 in
Schaffhausen

Wohnort: seit Februar 2015 in
Kerzers

Familie: Verheiratet und 2 Kinder:
Felix (5) und Alex (2 V4)

Hobbies: Familie, Turnen , Toff- und
Velofahren

JFleisch und Feinkost® etwas Eigenes gesucht.

Wir haben uns fur die Dorfmetzg Kerzers §

entschieden, weil da die Wohnung im
Geschéaftshaus integriert ist, was auch furs
Familienleben vorteilhaft ist. Der Umzug in den
Kanton Freiburg war fir uns problemlos und wir
fuhlen uns gut hier. Das ist das erste Mal, dass
Wwir unsere eigene Metzgerei haben.

Wie haben Sie den Start

in dieses Projekt erlebt?

Die Metzgerei war seit mehr als zwel Jahren
geschlossen. Wir sind Mitte Februar hier
angekommen, und haben, nach etlichen
Reinigungsarbeiten und verschiedenen
Investitionen, den Betrieb im April erdffnet. Zur
Zeit arbeite ich zusammen mit meiner Frau,
was momentan auch genugt, doch wir suchen
eine Verkéuferin (25%). Fur die Suche nach
einem Lernenden fehlte mir bis jetzt leider
die Zeit, doch vielleicht ergibt sich etwas furs
nachste Jahr.

Der Verband
pringt gute
Vernetzung und
neue Kontakte

Welche Arbeitsphilosophie

vertreten Sie?

,Von der Region fur die Region®. Das heisst, so
viel wie moglich selber produzieren. Ich will
vielmehr einheimisches Fleisch als irgendwelche

~Pikante" Frage

auslandische Teilstucke vermarkten.
Angesichts der Konkurrenz der ,Discounters”,
arbeite ich, mit gut zubereiteten, frischen
und offen verkauften Produkten, auf die
Qualitat hin. Wir bieten auch Spezialitaten,
wie Hallauer Schinkenwurst, Knoblispeck
und Siedwurste an. Letztere muss den
Kunden selber sieden. Es ist fur mich sehr
wichtig, dass die Tiere gut behandelt werden,
darum wollte ich einen Betrieb mit eigenem
Schlachthaus.

Sie sind neu beim Fleischfachverband
des Kantons Freiburg. Was bringt Thnen
diese Mitgliedschaft?

Der Verband bringt eine gute Vernetzung
und neue Kontakte. Diese erlauben es
mir, die verschiedenen politischen und
burokratischen Losungen zu verstehen
und zu nutzen. Der Verband hat politische
sowie wirtschaftliche Wichtigkeit und
fordert eine gute Zusammenarbeit mit den
verschiedenen Branchenlosungen, wenn es
zum Beispiel um die Importkontingentierung,
die MwSt. Abrechnung, die Versicherungen
oder gar um die Lohnabrechnungen geht.
Alleine kann ich kaum politische Instanzen
erreichen.

Sie gewinnen eine Reise auf eine wunderschéne Insel, mit viel Meer, Strand,
Sand, Sonne und Cocktails ... Im Hotel gibt’s aber nur vegetarische Meniis!

Ihre Reaktion?

Schon wenn man eine Reise gewinnt, das mit dem Vegetarischen ist nicht so toll.
Ich kann zwar ohne Fleisch leben, finde es aber Ubertrieben, wenn ,Vegi® Verteidiger
sagen, dass man ohne Fleisch zu essen langer lebt. Naja, so lang sie mich in Ruhe lassen,
ist die Tendenz hin zum Vegetarismus fur mich kein Problem. Man kann nicht nur Fleisch

oder nur Gemuse essen, es braucht von allem.

Ihrer Meinung nach, warum ist (fast...) immer der Mann fiirs Grillieren des

Fleisches verantwortlich?
Das Ist einfach Mé&nnersache!

Welchen , Star* wiirden Sie als Botschafterin/Botschafterin den Fleischfachverband

wahlen?
[Ruhe.. ]

MARMY

Viande en gros SA  Estavayer-le-Lac

Au service de l'industrie suisse de la viande

C

CHER

CENTRAVO

o

SCHWEIZ - SUISSE - SVIZZERA

Entreprises du groupe CENTRAVO
www.centravo.ch

SWISS nutri

alor




LA RECETTE .

Chausson a la viande

la2cs  hule
300 g viande hachée de beeuf
ou en melange boeuf, porc, veau

1 oignon haché

546 tomates secheées

lazd vin blanc une petite poignée de bolets séchés

600 g pate feuilletée abaissée sel, poivre, Tas el hanout, thym, persil haché
1 jaune d'oeuf farine

Préparation

1. Faire tremper les bolets et les tomates 15 min dans de 'eau tiede, les égoutter et les émincer.
2. Dans une poéle a frire, chauffer I'huile. Saisir la viande.

3. Ajouter les oignons, les tomates et les bolets. Faire revenir. Assaisonner.

4. Saupoudrer de farine et bien mélanger.

5. Mouiller avec le vin blanc. Laisser presque completement réduire le liquide.

6.  Laisser refroidir.

7. Découper la pate en disques d'au moins 12 c¢cm de diametre, ou en d'autres formes.

8. Répartir la farce sur une moitié de chaque forme en laissant le bord libre.

9. Mouiller le bord avec de l'eau.

Rabattre la pate sur la farce et bien presser sur les bords pour les coller.
10. Dorer au jaune d'oeuf.

Cuisson
11.  Cuire 20 minutes au four & 200°C.

R Ez E I I von Laurent Droux

Fleischkrapfen

1-2 EL QO

300 g Rindshackileisch
oder gemischtes Hackileisch
(Rind, Schwein, Kalb)

1 gehackte Zwiebel

6=06 getrocknete Tomaten eine Handvoll getrocknete Steinpilze
1-2d Weisswein Salz, Pfeffer, Ras El Hanout, Thymian,
600 g ausgewallter Blatterteig gehackte Petersilie

1 Eigelb Mshl

Vorbereitung

L Die Steinpilze und die Tomaten wahrend 15 min im warmen Wasser einweichen, abtropfen und
in kleine Stucke schneiden.

2. Olin einer Bratpfanne erhitzen. Fleisch anbraten.

und zwel schon frische Basilikumblatter in die Brust einfugen.

Zwiebeln, Tomaten und Steinpilze dazugeben und andunsten. Wurzen.

Das Ganze mit etwas Mehl bestduben und dann gut mischen.

Mit Weisswein abloschen. Kocheln bis fast die ganze Flussigkeit verdunstet ist.

Abkiihlen lassen.

Den Blétterteig in mindestens 12 ¢m breite Kreise (oder andere Formen) schneiden.

Die Fullung jeweils auf die Halfte des Teigstickes verteilen und dabei den Rand frei lassen.

Den Rand mit Wasser benetzen. Den Teig tber die Fullung umklappen

und gut auf die Rander driicken, damit diese zusammenkleben.

10. Mit dem Eigelb bestreichen.

©COND G AW

Zubereitung
11.  Im auf 200°C vorgeheizten Ofen 20min backen.

La viande de volaille, une
question de confiance.

Nous sommes votre partenaire pour les
viandes de poulets et de dindes suisses.

@

+)

frifagmarwil sa, Doris Hirt, Filiale de Berne
Rte de Lyss 14b, 3053 Deisswil, Tél. 031 934 55 11, www.frifag.ch Délicieuse volaille du terroir.

Natura Chimica SA

Votre laboratoire pour le controle
de la qualité de vos produits, de I’hygiéne de vos locaux

et de ’hygiéne de votre personnel
Un rabais de 15% est accordé aux membres de l'association

Avenue Général-Guisan 30 B
CH-1800 Vevey
TélL 021 923 55 68
Fax 021 922 92 20

info@natura-chimica.ch 75393

Beyeler André
Tel. 032 352 00 47

Fax 032 352 00 10
Natel 079 770 66 00
andre.beyeler@bigler.ch

sgler

Fleischwaren fhir Feinschmecker

Courtois Gérard
Tel. 021 861 46 10

Fax 021 861 46 14

Natel 079 208 94 86
gérard.courtois@bigler.ch

Ilhre kompetenten

Ansprechpartner : Linder Jérg
der Region. 22D 00 30010

) Natel 079 770 42 70
: joerg.linder@bigler.ch
r 3 S

Bigler AG | Fleischwaren | Industriestrasse 19 | 3294 Biiren a.A. | Tel. 032 352 00 00 | info@bigler.ch

E www.natura-chimica.ch



