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Cheéres lectrices, chers lecteurs,

Etant le dernier arrivé au comité, j'aimerais vous parler de mes débuts en tant que pa-
tron. En effet, aprés avoir effectué mon apprentissage et engrangé six années d'expé-
rience, me voila devant l'opportunité de me mettre a mon compte. Une année passée
dans l'entreprise pour survoler et assister aux grands évenements (Paques, Bénichon,
Noél, etc.). Lheure a sonné! Fin d'inventaire le mercredi ler janvier 2020, fin prét a
relever le challenge, mais tout ne s'est pas passé comme attendu.

Lundi 16 mars, annonce du Conseil fédéral de la fermeture de tous les commerces
non-essentiels ! Un grand moment de questionnement, de doute et de panique. Faut-il
remplir les stocks? Ou au contraire les limiter ? Devrais-je mettre des employés en
RHT ? Faudra-t-il engager quelquun ? Quelles mesures dois-je mettre en place ?

Une situation sans précédent qui a chamboulé tout et tout le monde. Une chaine éco-
nomique stoppée net par la fermeture de nos clients et amis restaurateurs. Un des
secteurs qui a le plus fait les frais de cette crise sanitaire. Notre monde qui tournait a
200 a l'heure s'est d'un coup mis au ralenti. Nous avons la chance d'avoir pu compter
sur notre fidéle clientéle que je profite de remercier par ce biais.

Et je tiens aussi a saluer nos grandes instances politiques qui, malgré les critiques,
ont géré cette situation inattendue et exceptionnelle ! Ils n'avaient pas signé pour ¢ga...

Frédéric Liard

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

Alsjlingstes Mitglied des Vorstandes méchte ich Thnen von meinen Anfdngen als Geschdfts-
flihrer erzdhlen. Nachdem ich meine Ausbildung abgeschlossen und sechs Jahre Erfahrung
gesammelt hatte, bot sich mir die Mdglichkeit, mein eigenes Unternehmen zu fiihren. Nach
einem Jahr im Betrieb hatte ich Zeit an den grossen Veranstaltungen (Ostern, Kilbi, Wei-
hnachten, usw.) mitzuarbeiten. Nun ist es soweit! Das Inventar war am 1. Januar 2020
fertig, ich war bereit, die Herausforderung anzunehmen, aber alles lief nicht wie erwartet.

Am Montag 16. Mdrz 2020 hat der Bundesrat die Schliessung aller nicht notwendigen
Geschdfte angeordnet! Ein Moment, der viele Fragen, Zweifel und sogar Panik mit sich
brachte. Soll das Lager neu aufgefiillt werden? Oder sollte ich es aufs Minimum beschrdn-
ken? Sollte ich Mitarbeiter auf Kurzarbeit setzen? Werde ich jemand neues einstellen
miissen? Welche Massnahmen sollte ich ergreifen?

Eine noch nie dagewesene Situation, die alles und jeden auf den Kopf stellte. Eine
Wertschopfungskette, die durch die Schliessung unserer Kunden und der Restaurants zum
Stillstand kam. Einer der Sektoren, der am stdrksten unter dieser Gesundheitskrise gelitten
hat. Unsere Welt, die auf Hochtouren lief, wurde plétzlich langsamer. Wir waren und sind
immer noch in der gliicklichen Lage, auf unsere treue Kundschaft zdhlen zu kénnen, der ich
auf diesem Wege danken méchte.

Und ich mdéchte auch unsere politischen Instanzen griissen, die trotz der Kritik diese
unerwartete und aussergewohnliche Situation gemeistert haben! So hatten sie sich das
auch nicht vorgestellt...

Frédéric Liard
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Viande en gros SA  Estavayer-le-Lac

C'est un moment exceptionnel pour la branche: le Jambon de la Borne et le Bou-
tefas ont obtenu leur AOP fin aoft, les deux premiers produits carnés en Suisse
a recevoir la certification. Retour sur plus de vingt ans de combat, avec Christian
Deillon et Armand Stuby, respectivement président et vice-président de l'Interpro-
fession de la Charcuterie AOP.

Les premiers essais d'obtention de I'AOP remontent a la fin des années 1990, avec
la demande déposée pour le Boutefas. Cependant, la zone géographique décidée ne
comprenait alors que le canton de Vaud et les artisans fribourgeois ont fait opposi-
tion, prouvant par une étude que l'origine historique du produit se trouvait a Attalens.
Quelques années plus tard, le projet de protéger le Jambon de la Borne a vu le jour,
mais un arrangement au-dela des frontiéres administratives devait étre trouvé, car
nombre d'artisans bouchers utilisaient des porcs des deux cantons: « Les fribourgeois
ont alors contacté leurs colléegues vaudois, pour leur demander s'ils acceptaient de
relancer les démarches pour le Boutefas, tout en incluant les districts francophones
du canton de Fribourg. »

La création de l'Interprofession de la Charcuterie AOP s'est faite en 2006, aprés plu-
sieurs années passées a réunir les acteurs de toute la chaine, fribourgeois et vaudois.
Le premier dossier de demande d’AOP a été déposé en octobre de la méme année: « Si
le savoir-faire des artisans a été rapidement reconnu, il y a eu un blocage par 'OFAG
concernant les porcs utilisés. Il fallait prouver qu'ils se différenciaient des standards. »

Christian Deillon
Président, Prdasident

Armand Stuby
Vice-Président, Vizeprdsident
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Le projet a ensuite peu évolué pendant dix ans, avant qu'une étude sur les porcs com-
mandée par le canton de Vaud en 2016 ne relance le processus: « Il en est ressorti qu'un
porc suisse, nourri avec du fourrage de la région, était supérieur. La viande fraiche et
les produits transformés sont de meilleure qualité, mais également plus sains, car ils
contiennent des oméga 3 et moins d'oméga 6, donc moins de cholestérol. »

Trouver ce porc différencié et prouver scientifiquement sa qualité supérieure
a permis de relancer les démarches en 2017. Un nouveau comité a été formé, avec
Christian Deillon a la présidence et Armand Stuby en tant que vice-président. Les
autres membres qui composent le comité viennent de tous les métiers touchés par
I'AOP, avec chaque fois un représentant fribourgeois et un vaudois: « C'était notre vo-
lonté d'avoir la meilleure représentation possible au sein du comité, pour pouvoir re-
layer les informations efficacement et que tout le monde soit inclus dans le processus. »

Une autre volonté était que les deux dossiers — Boutefas et Jambon de la Borne — évo-
luent au méme rythme. Ils ont ainsi été déposés en méme temps aupres de 'OFAG, en
automne 2019. Apres analyse et consultation par les deux cantons, la derniére étape a
été de les publier dans la Feuille officielle suisse du commerce, le 27 mai dernier. Les
deux produits sont désormais officiellement certifiés AOP et les acteurs de la filiere
ont deux ans pour se mettre en conformité. Mais pourquoi avoir tenu a faire les dé-
marches pour 'AOP, et non pas l'IGP qui aurait été plus simple et rapide a obtenir ?
Pour Christian Deillon, il y a une part de prestige, mais c'est surtout une question de
philosophie: «Il était important que ce ne soit pas que le produit qui soit protégé,
mais toute la maniere de faire, tout au long de la chaine. »

Concernant la mise en conformité, si les principaux changements devront se faire
du coté des éleveurs de porcs, les artisans bouchers devront eux aussi jouer le jeu,
en achetant leurs jambons frais uniquement dans les deux cantons et en passant des
controles de certification. Mais le plus grand défi pour l'Interprofession de la Charcu-
terie AOP sera de convaincre les bouchers d'acheter et d'utiliser tous les morceaux de
ces porcs régionaux: « Il est clair qu'ils seront un peu plus chers que les porcs stan-
dards et nous ne pouvons pas répercuter cette hausse de prix uniquement sur le Jam-
bon de la Borne et le Boutefas. » Mais les arguments parlent d'eux-mémes: des porcs
de la région et meilleurs pour la santé. Des valeurs importantes pour les consomma-
teurs d'aujourd’hui qui trouveront a coup str leur clientele.

Anais Bourbia

Ausbildungszentrum fir die Schweizer Fleischwintschaft
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Es ist ein wichtiger Moment fiir die Fleischbranche: Der Jambon de la Borne und
der Boutefas haben Ende August als erste Fleischprodukte in der Schweiz ein AOP
bekommen! Ein Riickblick auf mehr als zwanzig Jahre Kampf mit Christian Deillon
und Armand Stuby, Priasident und Vizeprésident der «Interprofession de la Char-
cuterie AOP.»

Die ersten Versuche, das AOP zu erhalten, gehen auf das Ende der 1990er Jahre
zurick, als der Antrag fur die Boutefas gestellt wurde. Das damals festgelegte geo-
grafische Gebiet umfasste jedoch nur den Kanton Waadt, und die Freiburger Fleisch-
fachleute erhoben Einspruch, indem sie in einer Studie nachwiesen, dass der histo-
rische Ursprung des Produkts in Attalens liegt. Einige Jahre spater wurde das Projekt
zum Schutz des Jambon de la Borne ins Leben gerufen, es musste jedoch eine Verein-
barung Gber die administrativen Grenzen hinaus gefunden werden, da viele hand-
werkliche Fleischfachleute Schweine aus beiden Kantonen verwendeten: «Die Frei-
burger wandten sich daraufhin an ihre Waadtlander Kollegen, um sie zu fragen, ob
sie bereit wéren, die Verfahren fur die Boutefas wieder aufzunehmen und dabei die
franzosischsprachigen Bezirke des Kantons Freiburg mit einzubeziehen.»

Die Grindung der «Interprofession de la Charcuterie AOP» erfolgte 2006, nachdem
mehrere Jahre damit verbracht wurden, die Akteure der gesamten Wertschop-
fungskette aus Freiburg und Waadt zusammenzubringen. Der erste Antrag auf AOP
wurde im Oktober desselben Jahres gestellt: «Obwohl das Know-how der traditio-
nellen Fleischfachleute schnell anerkannt wurde, gab es eine Blockade durch das BLW
beziiglich der verwendeten Schweine. Wir mussten beweisen, dass sie den Standard-
normen Uberlegen sind.» Das Projekt entwickelte sich dann zehn Jahre lang wenig,
bis eine vom Kanton Waadt in Auftrag gegebene Studie Gber Schweine im Jahr 2016
den Prozess wieder in Gang brachte: «Es zeigte sich, dass ein Schweizer Schwein, das
mit Futter aus der Region gefuittert wurde, von hoherer Qualitét war. Frisches Fleisch
und verarbeitete Produkte sind nicht nur qualitativ besser, sondern auch gestinder, da
sie Omega-3- und weniger Omega-6-Fettsduren enthalten, d.h. weniger Cholesterin.»

Die Entdeckung dieses differenzierten Schweinefleischs und der wissenschaftliche
Nachweis seiner Gberlegenen Qualitat ermdglichten es, den Prozess 2017 wieder auf-
zunehmen. Es wurde ein neuer Vorstand mit Christian Deillon als Président und Ar-
mand Stuby als Vize-Prasident gebildet. Die anderen Mitglieder des Vorstandes kom-
men aus allen von den AOPs betroffenen Berufen, mit je einem Vertreter aus Freiburg
und Waadt: «Es war unser Wunsch, im Vorstand so gut wie moglich vertreten zu sein,
damit wir Informationen effizient weitergeben kénnen und alle in den Prozess einbe-
zogen werden.»

Ein weiterer Wunsch war,

dass sich die beiden Dossiers

- Boutefas und Jambon de la

Borne - im gleichen Tempo

weiterentwickeln sollten. Sie

wurden daher gleichzeitig, im

Herbst 2019, dem BLW vor-

gelegt. Nach der Analyse und

Vernehmlassung durch die

beiden Kantone wurden sie

in einem letzten Schritt am

27. Mai im Schweizer Handel-

samtsblatt veroffentlicht. Die

beiden Erzeugnisse sind nun

offiziell AOP-zertifiziert, und

die Akteure der Branche ha-

ben zwei Jahre Zeit, um die

Anforderungen zu erfiillen.

Aber warum haben sie darauf

bestanden, AOPs zu beantra-

gen und nicht IGPs, die einfacher und schneller zu erhalten gewesen wéren? Far
Christian Deillon geht es nicht nur um Prestige, sondern vor allem um eine Philoso-
phie: «Es ist wichtig, dass nicht nur das Produkt geschiitzt wird, sondern die gesamte
Art und Weise, wie die Dinge in der Wertschopfungskette ablaufen.»

Was die Einhaltung der Vorschriften anbelangt, so miissen zwar die Schweinehal-
ter die wichtigsten Anderungen vornehmen, aber auch die handwerklichen Fleisch-
fachleute missen mitspielen, indem sie ihren frischen Schinken nur in den beiden
Kantonen kaufen und die Zertifizierungskontrollen bestehen. Die grosste Herausfor-
derung fur die «Interprofession de la Charcuterie AOP» wird jedoch sein, die Fleisch-
fachleute davon zu ilberzeugen, alle Stiicke dieser regionalen Schweine zu kaufen und
zuverwenden: «Es ist klar, dass sie etwas teurer sein werden als die Standardschweine,
und wir kénnen diesen Preisanstieg nicht komplett auf die Jambons de la Borne und
die Boutefas Uibertragen» Aber die Argumente sprechen fir sich: Schweine aus der
Region und besser fur die Gesundheit. Dies sind wichtige Werte fur die heutigen Ver-
braucher, und sie werden mit Sicherheit ihre Kunden finden.

Interviews von Anais Bourbia — Ubersetzung : Jessica Danthe




ABATTOIR REGIONAL DU CHATELARD

A LOUER

Etabli dans un cadre idéalement situé, au milieu de la zone de
production et a 15min de la gare CFF et de I'autoroute.

Batiment trés spacieux et lumineux, conforme aux normes
sanitaires actuelles qui comprend:

Renseignement auprés de:
Stéphanie Pugin, route de Sorens 72
079 360 94 04 | 026 652 24 42

L'entreprise bénéficie d’'une clientéle fidéle, ancrée depuis plus

* un local d’abattage

* un local de suage

* une chambre frigorifique
* un local technique

* un local de découpe
* un magasin
* un vestiaire

de 40 ans.

Idéal pour une personne entreprenante et motivée qui souhaite
promouvoir I'abattage a fagon en phase avec la demande crois-
sante de proximité.

L'entier des installations est au bénéfice d’une autorisation Disponible dés le 1.11.2021

d’exploitation cantonale.

Pour la deuxiéme année consécutive, et suite au succés de 2020, notre association
a collaboré avec Terroir Fribourg afin de proposer des kits de la Bénichon a l'em-
porter. Au prix de CHF 72.-, ces menus tout préts pour quatre personnes peuvent
étre commandés 72h a l'avance auprés des boucheries participantes. Parmi elles,
La Jambonniére a Méziéres a participé 'année derniére a la mise sur pied du projet.

Depuis 2008, deux associés sont a la téte de La Jambonniére SA a Méziéres:
Eric Barras et Laurent Gavillet: « Nous travaillions déja tous les deux dans l'établis-
sement quand l'ancien patron, Léon Python, est parti a la retraite et nous a proposé
de reprendre les rénes.» Se lancer a deux dans l'aventure a permis de simplifier la
reprise et la gestion de la boucherie, qui compte sept EPT en plus des deux associés:
« Cela aurait été compliqué seul, car nous gérons tout de méme de grands volumes ».
Ainsi, chacun peut s'occuper de taches distinctes, Eric Barras a la production, et
Laurent Gavillet pour les commandes et 'administratif.

Avoir l'opportunité de reprendre une boucherie existante comprend des avantages:
«Nous ne sommes pas partis de zéro, puisque La Jambonniére comptait déja une
clienteéle fidele et des produits phares. » Les quelques changements mis en place par
les deux associés ont ainsi plutot pour but de suivre les tendances de consommation:
«De plus en plus de consommateurs souhaitent des produits préts a consommer.
Nous ajoutons donc petit a petit des nouveautés qui vont dans ce sens. Par exemple,
nous proposons toujours plus de produits en barquettes, ce qui ne se faisait pas du
tout auparavant. »

Les kits de la Bénichon s'inscrivent d'ailleurs plutot bien dans cette tendance et c'est
une idée qui a séduit Eric Barras en 2020 : « Je fais partie du comité de l'Interprofession
de la Charcuterie AOP et c'est avec une partie de cette équipe quont démarré les
discussions visant a proposer une alternative aux manifestations de la Bénichon qui
étaient annulées.» La Jambonniére ne fait pourtant pas de traiteur, mais l'équipe

PROPOSE PAR Sept. 2021 Sept. 2021

VOTRE BOUCHER
Viande de beeuf Natura Beef Simmental
Entrecote Fr.99.50 Fr. 89.50
Rumsteck Fr.99.50 Fr. 70.00
Filet Fr.115.00 Fr.99.00
Steak/noix Fr.57.50 Fr. 50.00
Entrecéte parisienne Fr.98.40 Fr. 77.00
Ragott Fr. 38.00 Fr.30.50
Coté de boeuf Fr.75.00 Fr.70.00
Viande de porc Naturafarm Terra Suisse
Filet mignon Fr. 61.00 Fr. 59.00
Tranche dans le filet Fr.38.50 Fr.29.50
Tranche dans le cou Fr.24.00 Fr.21.00
Cotelette Fr.27.00 Fr. 23.00
Lard frais Fr. 24.00 Fr. 25.00
Emincé Fr.27.00 Fr.24.00
Saucisse a rotir Fr. 26.50 Fr. 26.50
Vland e de veau Seulement Natura Terra Suisse
Filet mignon Fr.o1.50
Escalope Fr. 8750 Fr.73.00
Roti épaule Fr. 45.50 Fr.42.50
Emincé Fr. 57.00 Fr. 50.00
Cotelettes Fr. 66.50 Fr.57.50

s'est tout de méme lancée dans le projet,
la Bénichon étant la période la plus importante
pour l'établissement de Mézieres: « Nous ap-
préhendions un peu la gestion des commandes
et du volume que cela représenterait. Mais
l'expérience a été trés positive.» Méme si, Eric
Barras l'avoue, ces kits n'ont pas pu compenser
entiérement les pertes liées aux annulations des
Bénichons organisées par les jeunesses des vil-
lages, que livrait généralement la boucherie.

Si la mise en place de ces kits en 2020 a été

quelque peu faite dans l'urgence, cette année

le projet est plus gérable, notamment en ce qui

concerne la communication: « De notre coté, nous proposons l'action depuis la Béni-
chon de la Glane, soit le 10 septembre dernier, jusqu'a la fin octobre. » La recette est
identique a l'année derniére, tous les participants ayant eu des retours positifs des
clients et de bonnes retombées: « Nous avions fait des tests, pour pouvoir ensuite
donner une marche a suivre aux collegues et avoir des kits uniformes, peu importe ot
ils sont commandés. Méme si chaque boucherie aura forcément sa touche personnelle
dans la fabrication. » Quant au prix, il a été légérement augmenté cette année afin de
mieux correspondre au travail réalisé par les artisans dans la préparation des kits.

Impliqué dans la demande de I'AOP pour le Jambon de la Borne, Eric Barras souligne
que cette Bénichon, y compris la version a l'emporter, a une saveur particuliére:
« L'aboutissement de ces démarches va certainement mettre un coup de projecteur
sur le produit, ce qui était également un but dans la mise en place de ces kits. »

Anais Bourbia

PROPOSE PAR Sept. 2021 Sept. 2021

VOTRE BOUCHER
Préparation de viande
Steak haché Fr. 20.80 Fr. 29.50
Brochette mixed grill Fr.27.50 Fr.26.50
Viande hachée Fr.23.50 Fr.23.00
Cordon bleu de porc Fr. 37.00 Fr. 29.00
Tranche panée de porc Fr.37.50 Fr. 27.00
Merguez Fr. 20.80 Fr. 26.50
Steak de cheval Fr. 30.00 Fr. 33.00
Volaille fraiche Coop Natura Plan DeLa Région
Filet de poulet (CH) Fr. 34.50 Fr. 33.00
Cuisse de poulet (CH) Fr.13.00 Fr.7.20
Emincé de poulet (CH) Fr.23.20 Fr.33.50
Tranche de dinde import FR Fr.27.80 Fr.16.00
Viande d'agneau Wouvelle Zélande) (Nouvello-Zélande)
Gigot frais s/os du quasi (CH) Fr.68.50 Fr. 47.00
Racks d'agneau import Fr.57.50 Fr. 56.00
Quasi d'agneau import Fr.69.30 Fr.45.50
Filet d'agneau import Fr.57.50 Fr.57.00

Pas de prix en action!



Das Kilbi-Menu zum Mitnehmen

La Jambonniere SA

Nach dem Erfolg von 2020 bietet unser Verband in Zusammenarbeit mit Terroir
Fribourg zum zweiten Mal in Folge Kilbi-Menus zum Mitnehmen an. Zum Preis von
CHF 72.- kénnen diese Fertigments fur vier Personen 72 Stunden im Voraus bei den
teilnehmenden Fleischfachgeschéaften bestellt werden. La Jambonniére in Méziéres
hat das Projekt im vergangenen Jahr mit ins Leben gerufen.

Seit 2008 stehen zwei Partner an der Spitze von La Jambonniére SA in Méziéres: Eric
Barras und Laurent Gavillet: «Wir waren beide bereits im Betrieb tatig, als der frithere
Chef, Léon Python, in den Ruhestand ging und uns anbot, die Leitung zu ibernehmen.»
Die Ubernahme und Fiithrung der Metzgerei, in der neben den beiden Partnern sieben
Vollzeitkrafte beschaftigt sind, wurde durch den gemeinsamen Einstieg vereinfacht:
«Alleine wére es kompliziert gewesen, weil wir relativ grosse Mengen verwalten.» So
kann sich jeder Partner um seine eigenen Aufgaben kiimmern, wobei Eric Barras fur
die Produktion und Laurent Gavillet fur die Auftrédge und die Administration zustan-
dig ist.

Die Moglichkeit, eine bestehende Metzgerei zu Gbernehmen, hat ihre Vorteile: «Wir
haben nicht bei null angefangen, denn La Jambonniére hatte bereits eine treue
Kundschaft und Vorzeigeprodukte.» Die wenigen Anderungen, die die beiden Partner
vorgenommen haben, zielen darauf ab, mit den Verbrauchertrends Schritt zu halten:
«Immer mehr Verbraucher wollen verzehrfertige Produkte. Wir fiigen also nach und
nach neue Produkte hinzu, die in diese Richtung gehen. Zum Beispiel bieten wir im-
mer mehr vorverpackte Produkte an, was frither nicht der Fall war.»

Die Kilbi-Menus passen gut zu diesem Trend und es war eine Idee, die Eric Barras
im Jahr 2020 hatte: «Ich gehére dem Komitee der «Interprofession de la Charcuterie
AOP» an und mit einem Teil dieses Teams begannen die Diskussionen, um eine Al-
ternative zu den abgesagten Kilbi-Veranstaltungen anzubieten.» Obwohl La Jambon-
niére kein Traiteur-Betrieb ist, hat das Team das Projekt dennoch in Angriff genom-
men, denn die Kilbi ist die wichtigste Zeit fiir den Betrieb in Méziéres: «Wir hatten
Respekt davor, die Bestellungen und das damit verbundene Volumen zu bewaltigen.
Aber die Erfahrung war sehr positiv.» Trotzdem muss Eric Barras einrdumen, dass die
Verluste im Zusammenhang mit den Absagen der Kilbi-Veranstaltungen nicht volls-
tandig kompensiert werden konnten.

KILBI-MENUS ZUM MITNEHMEN

Aufwiarmen fUr vier Personen, kos-
tet CHF 72.- und muss 72h im Vo-
raus bestellt werden. Besuchen Sie
www.benichon.org flir weitere Infos.

Vom 20. August bis zum 31. Oktober
bieten die teilnehmenden Fleisch-
fachgeschéfte  Kilbi-Menus  zum
Mitnehmen an. Das Menu ist zum

Detailverkaufspreise

ARTIKEL VERKAUFSPREIS COOP MIGROS
BEIIHREM Sept. 2021 Sept. 2021
FLEISCHFACHMANN
Rindfleisch Natura Beef Simmental
Entrecéte Fr.99.50 Fr. 89.50
Rumpsteak Fr. 99.50 Fr. 70.00
Filet Fr. 115.00 Fr. 99.00
Platzli, Nuss od. Eckstick Fr.57.50 Fr. 50.00
Pariser Entrecote Fr.98.40 Fr. 77.00
Ragout Fr. 38.00 Fr.30.50
Rinderkotelett Fr. 75.00 Fr. 70.00
Schweinefleisch Naturafarm Terra Suisse
Filet mignon Fr. 61.00 Fr. 59.00
Nierstickplatzli Fr. 38.50 Fr. 29.50
Halsplatzli Fr.24.00 Fr.21.00
Koteletts Fr. 27.00 Fr. 23.00
Frischer Speck Fr. 24.00 Fr. 25.00
Geschnetzeltes Fr. 27.00 Fr. 24.00
Schweinbratwurst Fr. 26.50 Fr. 26.50
Kalbfleisch Seulement Natura Terra Suisse
Filet mignon Fr.91.50
Platzli Stotzen Fr. 8750 Fr.73.00
Schulterbraten Fr. 45.50 Fr. 42.50
Geschnetzeltes Fr. 57.00 Fr. 50.00
Kalbsfilet Fr.66.50 Fr.57:50

Wahrend die Zusammenstellung der Menus im Jahr 2020 etwas uberstiirzt erfolgte,
ist das Projekt in diesem Jahr tiberschaubarer, vor allem was die Kommunikation
betrifft: «<Wir unsererseits bieten die Aktion seit der Bénichon de la Glane, d.h. seit
dem 10. September, bis Ende Oktober an.» Das Rezept ist das gleiche wie im letzten
Jahr, da alle Teilnehmer positive Riickmeldungen von Kunden und gute Ergebnisse
erhalten hatten: «Wir haben einige Tests durchgefiihrt, damit wir unseren Kollegen
ein einfache zu befolgendes Verfahren weiterleiten kénnen und damit die Kunden ein-
heitliche Menus erhalten, egal wo sie bestellt werden. Trotzdem wird jede Metzgerei
zwangslaufig ihre eigene personliche Note im Produktionsprozess haben.» Der Preis
wurde in diesem Jahr leicht erhoht, um die Arbeit der Mitarbeiter bei der Herstellung
der Menus besser zu berticksichtigen.

Eric Barras, der an der Beantragung des AOPs fur den Jambon de la Borne beteiligt
war, betont, dass dieses Kilbi-Menu, auch dasjenige zum Mitnehmen, einen besonde-
ren Geschmack hat: «Das Ergebnis dieser Verfahren wird das Produkt sicherlich ins
Rampenlicht riicken, was auch eines der Ziele bei der Erstellung dieser Menus war.»

Anais Bourbia
Ubersetzung : Jessica Danthe

ARTIKEL VERKAUFSPREIS COOP MIGROS
BEIIHREM Sept. 2021 Sept. 2021
FLEISCHFACHMANN
Pfannenfertiges
Hackplatzli Fr. 29.80 Fr.20.50
Mixed-Grill Spiessli Fr. 27.50 Fr. 26.50
Hackfleisch Fr. 23.50 Fr. 23.00
Schweins Cordon'Bleu Fr. 37.00 Fr. 20.00
Schweinsschnitzel paniert Fr. 37.50 Fr. 27.00
Merguez Fr. 20.80 Fr. 26.50
Pferdesteak Fr. 30.00 Fr.33.00
Pouletfleisch frisch Goop Natura Plan DeLaRégion
Pouletbrust (Schweiz) Fr.34.50 Fr.33.00
Pouletschenkel (Schweiz) Fr.13.00 Fr.7.20
Pouletgeschnetzeltes (Schweiz) Fr.23.20 Fr.33.50
Trutenschnitzel (Import FR) Fr. 2780 Fr. 16.00
Lammfleisch ® Zélande) ¢ Zélande)
Gigot m. B. 0. Huftknochen Fr. 68.50 Fr. 47.00
Racks Import Fr.57.50 Fr. 56.00
Lammbhuftli Import Fr. 69.30 Fr. 45.50
Lammfilet Import Fr.57.50 Fr. 57.00
Keine Aktionspreise !



Renouvellement du comité et répartition des taches

Lors de 'assemblée générale 2021, réalisée par voie de correspondance, les membres
de I'Association des Maitres Bouchers-Charcutiers du canton de Fribourg ont approu-
vé a l'unanimité le renouvellement du mandat de notre président David Blanc, ainsi
que trois membres du comité, Sylvain Fragniere, Norbert Tinguely et Laurent Papaux.
Ils ont également élu un nouveau membre, Frédéric Liard de la Boucherie du Centre a
Bulle. Merci aux membres du comité pour leur engagement!

La répartition des taches au sein du comité a été définie comme suit: David Blanc
assure la présidence et est responsable de la Commission de promotion des produits
du terroir. Laurent Papaux est vice-président et en charge de la Commission Commu-
nication & Echanges. Norbert Tinguely s'occupe de la Commission d'apprentissage, de
la Commission des cours interentreprises et de la surveillance des marchés — ventes
directes. Enfin, Sylvain Fragniére est en charge de la Commission Start Forum des
Métiers et Frédéric Liard de la Commission de la Caisse d'allocations familiales.

Remise des CFC et AFP

La remise officielle des CFC et AFP n'a pas pu avoir lieu cette année en raison des me-
sures sanitaires. Cependant, notre Association et la Commission de formation profes-
sionnelle ont organisé et offert le traditionnel apéritif a tous les diplomés, le 16 juillet
dernier Chez Blanc a Matran. En plus de la volée 2021, les trois meilleurs de 2020
étaient également conviés, afin de recevoir leur prix qui n'avait pas pu leur étre remis
I'année derniére.

Pour cette année, les trois meilleur/es CFC sont:

- Thomas Remy, avec une note de 5.4
Formateur : Boucherie de Marsens Sarl

- Axelle Favre, avec une note de 5.4
Formateur : Micarna SA

- Amanda Lehmann, avec une note de 5.3
Formateur : Metzgerei Lehmann AG
Et le meilleur AFP:

- Melake Gebremedhin, avec une note de 5.3
Formateur : Micarna SA

Toutes nos félicitations aux nouveaux diplomés et plein succés pour leur carriere.
C'est un vrai plaisir de voir une si belle reléve pour notre métier !

Erneuerung des Vorstandes und Verteilung der Aufgaben

An der Generalversammlung 2021, die auf dem Korrespondenzweg abgehalten wurde,
haben die Mitglieder des Verbandes der Metzgermeister des Kantons Freiburg eins-
timmig die Erneuerung des Mandats unseres Prasidenten David Blanc sowie der drei
Vorstandsmitglieder Sylvain Fragniére, Norbert Tinguely und Laurent Papaux geneh-
migt. Sie wahlten auch ein neues Mitglied, Frédéric Liard von der Boucherie du Centre
in Bulle. Vielen Dank an die Vorstandsmitglieder fiir ihr Engagement!

Die Aufgaben wurden innerhalb des Vorstandes wie folgt aufgeteilt: David Blanc ist
Prasident und ist fur die Kommission fur die Férderung lokaler Produkte zustandig.
Laurent Papaux ist Vize-Prasident und fir Kommission Kommunikation und Aus-
tausch verantwortlich. Norbert Tinguely kimmert sich um die Lehraufsichtskommis-
sion, die Kommission fiir tiberbetriebliche Kurse und die Marktiiberwachung — Direk-
tverkauf. Sylvain Fragniere ist flir die Kommission des Start Forum der Berufe und
Frédéric Liard fur die Kommission der Familienausgleichskasse zustandig.

Ubergabe der EFZ und EBA

Die offizielle Ubergabe der EFZ und EBA konnte in diesem Jahr aufgrund von Gesund-
heitsmassnahmen nicht stattfinden. Unser Verband und die Berufsbildungskommis-
sion haben jedoch am 16. Juli im «Chez Blanc» in Matran den traditionellen Aperitif
fiir alle Absolventen organisiert und offeriert. Neben dem Jahrgang 2021 wurden auch
die drei besten Absolventen des Jahrgangs 2020 eingeladen, ihre Preise entgegen-
zunehmen, die im letzten Jahr nicht vergeben werden konnten.

Die drei besten EFZ dieses Jahres sind:

- Thomas Remy, mit einer Note von 5.4
Ausbildungsbetrieb: Boucherie de Marsens Sarl

- Axelle Favre, mit einer Note von 5.4
Ausbildungsbetrieb: Micarna SA

- Amanda Lehmann, mit einer Note von 5.3
Ausbildungsbetrieb: Metzgerei Lehmann AG
Und das beste EBA:

- Melake Gebremedhin, mit einer Note von 5.3
Ausbildungsbetrieb: Micarna SA

Herzliche Gratulation an die neuen Fachleute und viel Erfolg fiir ihre Karriere.
Es ist eine wahre Freude, eine so gute Nachfolge fiir unseren Beruf zu haben!

Tristan Girard — Nicolas Masson — Deleflie Noé — Pedro Daniel Pereira Teixeira
Amanda Lehmann (3éme) Simon Mettraux — Axelle Favre (2éme) — Thomas Remy
(1er) — Colin Joye Junior Boby Bikie — Romain Gachet — Tiago Vigoso — Patrik Danthe.

David Custodio — Mario Wuillemin en CFC

Melake Gebremedhin (1er) — Tukue Melles Beyene — Girmay Weleslassie en AFP
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Blanquette de veau aux morilles et vin jaune - o ' isch dr Bigler gsi»
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Ingrédients pour 6-8 personnes

1,25kg de poitrine ou d'épaule 1 citron

de veau en morceaux 60g de beurre
40cl de vin jaune du Jura 3cs. decréme fraiche
2 carottes 1 jaune d'ceuf
2 oignons 3 de c.s. farine
509 de morilles séchées 1 bouquet garni

(ou 1809 de fraiches) Sel et poivre

Préparation 20min : A Portion Tradition.

L Réhydratez les morilles dans un grand bol d'eau froide (au moins 2h). Fleischwaren industriestrasse 19 | 3294 Biiren an der Aare | www.bigler.ch
Faites chauffer 21 d'eau et le vin blanc. Salez, poivrez, ajoutez les ca-
rottes et les oignons coupés en rondelles ainsi que le bouquet garni.
Laisser bouillir pendant 15 min. Incorporez ensuite les morceaux de

viande, et laissez cuire 3 couvert 30 min a feu doux en écumant une De ui S 1 895 connue da ns
ou deux fois. Sortez ensuite la viande du bouillon avec une écumoire et p =
réservez-la. |eS bOUCherl es de toute
2. Dans une sauteuse, faites fondre 40g de beurre, ajoutez la farine, Ia s uisse pou r ses boya ux
faites'—la legeli"ement blondir et mouiuez peu g pgu ave? le blouilllon n atu rel ~
de cuisson. Ajoutez les morceaux de viande qui doivent étre bien im-
mergés dans la sauce. Laissez mijoter a feu doux pendant 45 min. Nos
spécialitées: boyaux courbes sals pour cervelas, saucisses séches,
3. Pendant ce temps, égouttez les morilles, faites-les revenir dans L
g . . boyaux da porc pour saucisses de veau, saucisses i rotier,
le beurre restant et ajoutez-les 10 min avant la fin de la cuisson saucisses d'Ajoie
de la viande. menus de mouton pour viennes, merguez, cipollata
boyaux droits salés pour salamis, saucissons
4. Délayez le jaune d'ceuf avec la créme et le jus de citron et incorporez-le e I

. poches de porc pour boutefas
dans la sauce pour la lier.

. . . Z'graggen Darmhandel AG
5. Servez accompagné de riz, patates douces, vitelottes... )/ Bahnhofstrasse 8
graggen s
Cui h B Stit ! Tel 041 630 1241
uisson 1n30 on appetit: Naturddrme * Boyaux naturels .

www 2graggen-darmhandel.eh

Begla naturala * Budelle naturale tfotg M darmhandd

Im Dienst der Schweizer Fleischwirtschaft

C
CENTRAVO

SCHWEIZ - SUISSE - SVIZZERA

CHEX

«Blanguette de veau» mit Morcheln und Vin Jaune

Zutaten Fiir 6-8 Personen @ g
1,25kg Kalbsbrust oder -schulter 1 Zitrone

swiss nutri Yalor

in Wirfel geschnitten 60g Butter
40cl  «Vin Jaune» aus dem Jura 3 EL Créme Fraiche
2 Karotten 1 Eigelb Unternehmen der CENTRAVO-Gruppe
2 Zwiebeln 3 EL Mehl www.centravo.ch
509 getrocknete Morcheln 1 Bund Krauter
(oder 1809 frische Morcheln) Salz und Pfeffer
Zubereitung 20 Minuten
1. Die getrockneten Morcheln im kalten Wasser einlegen (mindestens

2h). 21 Wasser mit dem Wein erhitzen. Salz, Pfeffer, in Scheiben gesch-
nittene Karotten und Zwiebeln und die Krauter hinzufigen. 15 Mi-
nuten kocheln lassen. Das Fleisch hinzufigen, zugedeckt weitere
30min kocheln lassen, dabei den Schaum ein paar Mal abschopfen.
Dann das Fleisch aus dem Bouillon herausnehmen und beiseitestellen.

2. 40g Butter in einer Bratpfanne erwarmen, das Mehl hinzufigen und
ein paar Minuten garen. Mit wenig Bouillon abloschen, dann immer
wieder ein wenig Bouillon hinzufiigen. Das Fleisch gut mit der Sauce
vermengen, bis das Fleisch ganz zugedeckt ist. 45min so kocheln
lassen.

3. In der Zwischenzeit die Morcheln abtropfen, in der restlichen Butter
anddmpfen und 10min vor Schluss zum Fleisch hinzufiigen.

4. Das Eigelb mit dem Rahm und dem Zitronensaft aufschlagen und in
die Sauce einarbeiten, um sie zu binden.

5. Mit Reis, Susskartoffeln, blauen Kartoffeln... servieren.
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Garen 1:30 Guten Appetit!




