N°38 | décembre/Dezember 2023

La Feuille —
as Karree

DANS LES COULISSES DELA
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A LA BORNE
Portrait de Maxime Richoz, Au Jambon d’Or SA
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Dans un monde en constante évolution, ou les traditions et les métiers artisanaux sont sou-
vent mis a rude épreuve, j'ai souhaité vous rappeler l'importance de votre corporation. En
effet, en tant que professionnels bouchers-charcutiers, vous étes les gardiens d'une tradition,

d'un précieux savoir-faire et d'une passion inébranlable.

Vous étes les artisans de la qualité, de l'authenticité et du gott. Votre travail ne consiste pas
seulement a découper et a préparer la viande que l'on retrouve dans vos étals, mais a trans-
mettre avec fierté un héritage culinaire qui perdure depuis des générations.

Dans un contexte ou la consommation de viande est de plus en plus scrutée et ou les défis
surviennent a chaque tournant, c'est ensemble que vous étes plus forts et pouvez faire face
aux changements qui influencent sans cesse votre métier.

Je suis convaincue que vous étes toutes et tous des passionnés et si je le sais, c'est grace a
vous, c'est grace a la passion qui vous pousse a exceller jour apreés jour, la passion pour la
qualité de vos produits, la passion pour le respect des traditions, et surtout la passion avec
laquelle vous parlez de votre métier.

N'oubliez pas non plus que la passion est contagieuse. En partageant votre amour du métier
autour de vous, avec les jeunes, vos apprentis et vos employés, vous assurez la pérennité de
votre savoir-faire. Vous étes les passeurs de tradition, et vous avez le devoir de former la nou-
velle génération de bouchers-charcutiers.

L'association joue un réle essentiel en créant un espace d'échange, de partage de connais-
sances et d'entraide entre ses membres. J'invite chacun d'entre vous a partager vos expé-
riences, vos idées et vos préoccupations. L'association est votre voix, et nous nous engageons
a vous soutenir au mieux dans vos besoins.

Je vous encourage plus que jamais a poursuivre les efforts, a participer activement a nos
activités, a partager vos idées et cultiver ensemble cette passion qui vous anime.

En cette fin d'année, il me reste encore a vous souhaiter, au nom des membres du comité et
de moi méme, de magnifiques fétes de fin d'année et nos meilleurs voeux pour 2024.

Caroline Vionnet

In einer sich standig verandernden Welt, in der Traditionen und handwerkliche Berufe oft auf

eine harte Probe gestellt werden, mochte ich euch an die Bedeutung eurer Gemeinschaft erin-
nern. Denn als Fleischfachleute seid ihr die Huter von Traditionen, von wertvollem Know-how
und einer unerschutterlichen Leidenschaft.

Ihr seid die Handwerker der Qualitat, der Authentizitat und des Geschmacks. Eure Arbeit besteht
nicht nur darin, das Fleisch, das wir in euren Geschéften finden, zu zerlegen und zuzubereiten,
sondern auch darin, mit Stolz ein kulinarisches Erbe weiterzugeben, das seit Generationen
fortbesteht.

In einer Zeit, in der der Fleischkonsum immer mehr unter die Lupe genommen wird und Heraus-
forderungen an jeder Ecke lauern, seid ihr nur gemeinsam stark und kénnt den Veranderungen,
die euren Beruf standig beeinflussen, nur gemeinsam standhalten.

Ich bin davon Gberzeugt, dass ihr alle leidenschaftliche Menschen seid, und wenn ich das weiss,
dann liegt das an euch, an der Leidenschaft, die euch Tag fur Tag zu Héchstleistungen antreibt,
an der Leidenschaft fur die Qualitat eurer Produkte, an der Leidenschaft fur die Einhaltung von
Traditionen und vor allem an der Leidenschaft, mit der ihr Gber euren Beruf sprecht.

Denkt auch daran, dass Leidenschaft ansteckend ist. Indem ihr eure Liebe zum Beruf in eurem
Umfeld, mit jungen Menschen, euren Lernenden und euren Angestellten teilt, sichert ihr den
Fortbestand eures Wissens. Ihr seid die Vermittler der Tradition und habt die Pflicht, die nachste
Generation von Fleischfachleuten auszubilden.

Der Verband spielt eine wesentliche Rolle, indem er einen Raum fiir den Austausch, die Weiter-
gabe von Wissen und die gegenseitige Unterstiitzung seiner Mitglieder schafft. Ich lade jeden
von euch ein, eure Erfahrungen, Ideen und Anliegen zu teilen. Der Verein ist eure Stimme, und
wir verpflichten uns, euch in euren Bedurfnissen bestmoglich zu unterstiitzen.

Ich ermutige euch mehr denn je, eure Bemithungen fortzusetzen, aktiv an unseren Aktivitaten
teilzunehmen, eure Ideen zu teilen und gemeinsam die Leidenschaft zu pflegen, die euch antreibt.

Zum Jahresende darf ich euch noch im Namen der Vorstandsmitglieder und von mir selbst wun-
derschone Feiertage wiinschen und unsere besten Wiinsche fur 2024 Gberbringen.

Caroline Vionnet
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Viande en gros SA  Estavayer-le-Lac

Maxime Richoz a repris l'entreprise Au Jambon d'Or a Prez-vers-Siviriez en
mai 2021, aprés avoir travaillé pendant plus de quatre ans aux c6tés du fondateur,
Christophe Wicht, qui l'a formé pour la fabrication du jambon fumé a la borne et le
service traiteur. Aujourd'hui, la borne du Jambon d'Or peut contenir 1500 jambons
a la fois, ainsi que le lard et les saucissons. Cet automne, Maxime Richoz a égale-
ment regu la certification pour produire du Jambon de la Borne AOP, pour lequel il
a déja quelques clients.

Aprés son apprentissage réalisé a la Boucherie Lehmann a Ueberstorf, Maxime Richoz
a travaillé une année a la Boucherie Tinguely & Marsens & 50%, ainsi que pour son pere
en tant que marchand de bétail. Il a ensuite rejoint Christophe Wicht, qui cherchait a
remettre prochainement son entreprise Au Jambon d'Or. En travaillant a ses cotés,
il a appris la fabrication du jambon fumé a la borne, ainsi que le service traiteur:
« Le premier grand test a été en 2019, durant la Féte des Vignerons. Christophe devait y
travailler et m'a ainsi laissé les rénes de I'entreprise durant cette période. Cela nous a prouvé
a tous les deux que j'étais prét pour la reprise. »

Lentreprise Au Jambon d'Or a été créée en 1990 par Christophe Wicht, qui avait
construit une borne quelques années auparavant dans la ferme familiale de ses
parents a Prez-vers-Siviriez. Il avait également repris la boucherie a Vuisternens-de-
vant-Romont et exploitait une autre boucherie a Romont, qu'il a finalement remis
car la production de jambons augmentait et lui demandait tout son temps. Maxime
Richoz a repris l'entreprise en mai 2021, aprés avoir travaillé plus de quatre ans aux
c6tés de Christophe Wicht.

La transmission s'est faite de fil en aiguille et tout s'est déroulé parfaitement: «Ily a
toujours une petite appréhension lors d'un changement de patron, mais les clients nous
sont restés fideles. » S'il maitrisait déja toutes les particularités de la production du
jambon fumé a la borne, le défi le plus important a été le service traiteur: « Je m'étais
toujours appuyé sur Christophe, donc c’était un beau challenge de me lancer seul dans les
grandes manifestations et de prendre les décisions. Mais finalement, tout s'est bien passé et
la demande a méme augmenté depuis la reprise. »

Aujourd'hui, la production d’Au Jambon d'Or se monte a environ 20'000 jambons par
année. Le processus commence par un salage a sec, de 5 a 6 semaines, suivi par cing
jours d'étuvage: « Cette étape est assez primordiale et permet de réduire le temps total
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nécessaire. » Les jambons passent ensuite trois semaines dans la borne, ce qui leur
permet d'obtenir l'aspect et la couleur recherchés. D'autres spécialités sont égale-
ment fumées dans la borne, notamment le lard et le saucisson. Pour la chaudiére, un
mélange de bois de sapin et de foyer est utilisé, ce qui permet d'obtenir un bon com-
promis entre la chaleur et la fumée.

Depuis cet automne, Maxime Richoz a regu la certification pour produire du Jambon
de la Borne AOP. Au niveau des quantités, il a pour l'instant la possibilité d'en saler
environ 50 toutes les deux semaines, ce qui lui suffit pour le moment: « Nous n‘avons
pas encore de demande pour plus, il faut le temps que tout se mette en place. Il sera impor-
tant que les bouchers jouent le jeu, ce qui dépendra probablement de l'intérét des consom-
mateurs, car le prix est plus élevé. »

Pour le futur de lentreprise, le projet de Maxime Richoz serait de construire un
endroit dédié pour la partie traiteur: « Nous n‘avons plus assez de place actuellement,
nous aurions besoin de locaux congus spécifiquement pour les volumes actuels, avec un self
pour faciliter le travail. » Deux ans et demi aprés la reprise, Maxime Richoz reste ainsi
motivé et dynamique pour continuer a faire évoluer sa boucherie.

Anais Bourbia
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Maxime Richoz iibernahm das Unternehmen «Au Jambon d'Or» in Prez-vers-
Siviriez im Mai 2021, nachdem er iiber vier Jahre lang an der Seite des Griinders
Christophe Wicht gearbeitet hatte, der ihn in der Herstellung von «Jambon de la
borne» und im Traiteur-Service ausbildete. Heute kann er 1500 Schinken sowie
Speck und Wiirste auf einmal in der Kaminrauchanlage riauchern. Diesen Herbst
erhielt Maxime Richoz auch die Zertifizierung fiir die Herstellung von Jambon de
la Borne AOP, fiir den er bereits einige Kunden hat.

Nach seiner Lehre in der Metzgerei Lehmann in Ueberstorf arbeitete Maxime
Richoz ein Jahr lang zu 50% in der Metzgerei Tinguely in Marsens und fur seinen
Vater als Viehhédndler. Danach schloss er sich Christophe Wicht an, der nach einer
baldigen Ubergabe seines Unternehmens «Au Jambon d'Or» suchte. Wihrend er an
seiner Seite arbeitete, lernte er die Herstellung vom «Jambon de la borne» sowie
den Traiteur-Service kennen: «Der erste grosse Test war 2019 wihrend des Winzerfests.
Christophe musste dort arbeiten und tberliess mir daher wihrend dieser Zeit die Ziigel des
Unternehmens. Das hat uns beiden gezeigt, dass ich fiir die Ubernahme bereit war.»

Das Unternehmen «Au Jambon d'Or» wurde 1990 von Christophe Wicht gegriindet, der
einige Jahre zuvor auf dem Familienhof seiner Eltern in Prez-vers-Siviriez eine Kamin-
rauchanlage gebaut hatte. Er hatte auch die Metzgerei in Vuisternens-devant-Romont
Ubernommen und betrieb ein weiteres Fleischfachgeschaft in Romont, welches er
schliesslich abgab, weil die Schinkenproduktion zunahm und seine gesamte Zeit in
Anspruch nahm. Maxime Richoz tlbernahm das Unternehmen im Mai 2021, nachdem
er Uber vier Jahre lang an der Seite von Christophe Wicht gearbeitet hatte.

Die Ubergabe erfolgte schrittweise und alles lief perfekt: «Bei einem Chefwechsel gibt
es immer eine wenig Zweifel und Sorgen, aber die Kunden sind uns treu geblieben.» Zwar
beherrschte er bereits alle Besonderheiten der Herstellung des «Jambon de la borne,
doch die grosste Herausforderung war der Traiteur-Service: «Ich hatte mich immer auf
Christophe verlassen, daher war es eine ziemliche Herausforderung, bei grossen Veranstal-
tungen alleine loszulegen und die Entscheidungen zu treffen. Aber letztendlich hat alles gut
funktioniert und die Nachfrage ist seit der Ubernahme sogar gestiegen.»

Heute produziert «Au Jambon d'Or» etwa 20'000 Schinken pro Jahr. Der Prozess
beginnt mit einem funf- bis sechswochigen Trockensalzen, gefolgt von einer funf-
tagigen Dampfung: «Dieser Schritt ist ziemlich entscheidend und verkiirzt die benétigte
Gesamtzeit.» Anschliessend verbringen die Schinken drei Wochen im Kaminrauch,

wodurch sie das gewiinschte Aussehen und die gewlnschte Farbe erhalten. Auch
andere Spezialitdten werden im Kamin gerduchert, insbesondere Speck und Wurst.
Fir den Heizkessel wird eine Mischung aus Tannen- und Buchenholz verwendet,
wodurch eine ideale Kombination zwischen Hitze und Rauch erzielt wird.

Seit diesem Herbst ist Maxime Richoz fir die Herstellung des «Jambon de la borne
AOP» zertifiziert. Was die Mengen angeht, kann er derzeit alle zwei Wochen etwa
50 Stick pokeln, was ihm im Moment reicht: «Wir haben noch keine Nachfrage nach
mehr, es braucht Zeit, bis sich alles eingespielt hat. Es wird wichtig sein, dass die Fleisch-
fachleute mitspielen, was wahrscheinlich vom Interesse der Verbraucher abhdngt, da der
Preis héher ist.»

Fur die Zukunft des Unternehmens plant Maxime Richoz, einen eigenen Ort fr
den Traiteur-Teil zu bauen: «Wir haben derzeit nicht mehr genug Platz, wir brduchten
Rdumlichkeiten, die speziell flir das derzeitige Volumen konzipiert sind, ,mit einem
Selbstbedienungsbereich, um die Arbeit zu erleichtern.» Zweieinhalb Jahre nach der
Ubernahme bleibt Maxime Richoz somit motiviert und dynamisch, um seine
Metzgerei weiterzuentwickeln.

Anais Bourbia
Ubersetzungen: Jessica Danthe

©fpe-ciga




Deux nouvelles
maitrises federales
dans le canton

Interview de Jérome Deillon et Alexandre Bertschy

Alexandre Bertschy et Jéréme Deillon ont réussileur maitrise fédérale cet automne.
Tous deux travaillent actuellement dans la boucherie familiale, respectivement a la
Boucherie Bertschy a Fribourg et a la Boucherie Deillon 4 Romont, avec l'objectif de la
reprendre en temps voulu. Pour La Feuille, ils expliquent ce que cette maitrise repré-
sente pour eux et comment ils envisagent la suite de leur carriére.

Qu'est-ce qui vous a motivés a passer votre maitrise ?

Alexandre Bertschy: Comme j'ai pour objectif de reprendre la boucherie de mes
parents dans quelques années, j'ai voulu remplir mon « sac a dos » d'autant de connais-
sances que possible afin d'y étre préparé de maniére optimale.

Jérome Deillon: Continuer a se perfectionner dans le métier en atteignant le plus
haut niveau de formation dans notre branche et perpétuer une tradition familiale:
avec un papa et grand-papa « Maitre-artisans », j'avais envie de suivre leur voie.

Comment s'est-elle passée pour vous ?

AB: Comme l'examen de maitrise n'a pas lieu chaque année et que je ne voulais pas
attendre plus d'un an, je l'ai passé pendant quelques mois en doublon avec I'TFCAM.
En conséquence, les premiers mois ont été tres fatigants. J'ai apprécié les journées de
cours intéressantes, instructives et variées avec les supers professeurs. En outre, les
échanges avec les autres étudiants étaient trés intéressants.

JD: Ce fut long avec beaucoup d'incertitudes quant a ce qu'il nous sera demandé.
Avant de pouvoir se présenter aux cours préparatoires pour la maitrise, il faut passer
par des cours du soir, deux fois par semaine, durant une année et demie afin d'acquérir
les connaissances générales et réussir I'examen de dipléme de spécialiste en gestion
PME. La suite de la formation, dispensée en francais, a été quelque peu laborieuse.
Avec seulement deux candidats romands, il a fallu faire des ajustements et malheu-
reusement le contenu et la qualité des cours, malgré de bons intervenants et mentors,
n'étaient pas équivalents aux alémaniques.

Recommandation des prix de vente

ARTICLES PRIX DE VENTE COOP MIGROS
PROPOSE PAR Novembre 2023 Novembre 2023
VOTRE BOUCHER
Viande de beeuf Natura Beof Simmental
Entrecéte Fr.98.00 Fr. 85.00
Rumsteak Fr. 96.00 Fr. 83.00
Filet Fr.115.00 Fr.102.00
Steak (noix ou coin) Fr. 61.00 Fr. 63.00
Entrecéte parisienne Fr.67.50 Fr.67.00
Ragott Fr. 42.00 Fr. 35.00
Cote de beeuf Fr.59.50 Fr. 65.00
Viande de porc Seulement Natura Terra Suisse
Filet mignon Fr.59.50 Fr.57.00
Tranche dans le filet Fr.39.50 Fr. 35.50
Tranche dans le cou Fr. 2850 Fr. 24.50
Cotelette Fr. 26.50 Fr.24.50
Lard frais Fr.29.50 Fr.18.50
Emincé Fr. 26.50 Fr. 28.00
Saucisse a rotir Fr.27.90 Fr. 28.00
Viande de veau Seulement Natura TerraSuisse
Filet mignon Fr.95.50 Fr.94.50
Escalope Fr.g1.50 Fr. 85.50
Roti épaule Fr. 49.50 Fr.54.50
Emincé Fr.59.00 Fr.57.50
Cotelettes Fr. 68.00 Fr. 65.50

Jéréme Deillon Alexandre Bertschy

De votre point de vue, qu'est-ce qu'elle apporte au métier ?

AB: Je pense qu'il est important que notre profession puisse continuer a compter sur
des professionnels compétents. Lexamen de maitrise en est la pierre angulaire. Cela
permet aussi a la personne de considérer sa propre entreprise sous un autre angle.

JD: La maitrise fédérale permet de répondre et de comprendre les questionnements
que tout entrepreneur pourrait avoir en termes de management, comptabilité,
gestion du personnel ou encore marketing.

Comment vous sentez-vous maintenant que c'est terminé ?

AB: Je suis fier de m'étre engagé dans cette voie et de l'avoir terminée avec succes.
A coté de cela, je suis aussi trés soulagé et heureux que cela se termine, car c'était aussi
une période fatigante.

JD: Clest un soulagement et une satisfaction personnelle d'étre arrivé au bout. Si on
compte depuis le commencement du brevet fédéral, cela représente du tout de méme
5 ans d'étude, a c6té du travail.

Avez-vous des projets pour la suite ?

AB: En ce moment, je fais une pause. Par ailleurs, j'ai quelques projets et idées que
je veux introduire dans l'entreprise. Mais le plus grand projet sera pour moi dans
quelques années, lorsque je reprendrai la boucherie de mes parents.

JD: Je souhaite profiter de la bonne synergie avec mes parents pour continuer a
développer l'entreprise, profiter d'‘échanger avec eux sur la gestion de l'entreprise et
concrétiser quelques idées avancées lors de ma formation.

Propos recueillis par Anais Bourbia
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ARTICLES PRIX DE VENTE COOP MIGROS
PROPOSE PAR Novembre 2023 Novembre 2023
VOTRE BOUCHER
Préparation de viande
Steak haché Fr.28.50 Fr.33.50
Brochette mixed grill Fr. 48.50 Fr. 42.00
Viande hachée Fr. 36.00 Fr.32.50
Cordon bleu de porc Fr. 32.00 Fr. 30.50
Tranche panée de porc Fr.26.50 Fr. 23.00
Merguez Fr. 28.50 Fr.23.50
Steak de cheval Fr. 44.50 Fr. 52.00
Volaille fraiche Goop Natura Plan DeLaRégion
Filet de poulet (CH) Fr.37.50 Fr. 35.50
Cuisse de poulet (CH) Fr.16.00 Fr. 22.00
Emincé de poulet (CH) Fr. 36.00 Fr. 35.00
Tranche de dinde (import DEU) Fr.34.00 Fr.10.80
Viande d'agneau
Gigot frais s/os du quasi (CH) Fr.52.50 Fr. 52.00
Racks d'agneau (import) Fr.62.50 Fr. 65.00
Quasi d'agneau (import) Fr.47.50 -
Filet d'agneau (import) Fr.5850 Fr. 56.00




Zwei neue Metzgermeister im Kanton Freiburg

Interview mit Jerome Deillon und Alexandre Bertschy

Alexandre Bertschy und Jéréme Deillon haben beide in diesem Herbst ihre
eidgendssische Meisterprifung bestanden. Beide arbeiten derzeit in den Fleisch-
fachgeschiften ihrer Familien, ndmlich in der Metzgerei Bertschy in Freiburg
und in der Metzgerei Deillon in Romont, mit dem Ziel, diese zu gegebener Zeit zu
ubernehmen. Fir Das Karree erkliren sie, was die Meisterpriifung fiir sie bedeutet
und wie sie sich ihre weitere Karriere vorstellen.

Was hat euch dazu motiviert, die Meisterpriifung zu absolvieren?

Alexandre Bertschy: Da ich das Ziel habe, die Metzgerei von meinen Eltern in ein
paar Jahren zu Gbernehmen, wollte ich meinen «Rucksack» mit so viel Wissen wie
moglich fllen, um optimal dafir vorbereitet zu sein.

Jéréme Deillon: Sich im Beruf weiterbilden, indem man das hochste Ausbildungsni-
veau in unserer Branche erreicht, und eine Familientradition fortsetzen: Mit einem
Papa und einem Grossvater, die Meister dieses Handwerks sind, wollte ich in ihre
Fussstapfen treten.

Wie verlief die Vorbereitung auf die Priifung fur euch?

AB: Da die Meisterprufung nicht jedes Jahr durchgefiihrt wird und ich nicht iiber ein
Jahr darauf warten wollte, habe ich Sie wahrend ein paar Monaten doppelspurig mit
der SIU absolviert. Dementsprechend waren die ersten paar Monate sehr anstren-
gend. Mir gefielen die interessanten, lehr- und abwechslungsreichen Unterrichts-
tage mit den super Dozenten. Daneben war der Austausch mit den Mitschiilern
sehr interessant.

JD: Es war eine lange Zeit mit vielen Unsicherheiten dartiber, was von uns verlangt
werden wurde. Bevor man sich fur die Vorbereitungskurse fiir die Meisterprifung
bewerben kann, muss man anderthalb Jahre lang zweimal pro Woche Abendkurse
besuchen, um sich das allgemeine Wissen anzueignen und die Prafung fiir das Diplom
als Fachmann/-frau Unternehmensfihrung KMU zu bestehen. Die weitere Ausbil-
dung, die in franzosischer Sprache abgehalten wurde, gestaltete sich etwas mithsam.
Mit nur zwei Kandidaten aus der Romandie mussten Anpassungen vorgenommen
werden, und leider waren Inhalt und Qualitat der Kurse trotz guter Referenten und
Mentoren nicht gleichwertig mit denen aus der Deutschschweiz.

Detailverkaufspreise

ARTIKEL VERKAUFSPREIS COOP MIGROS
BEIIHREM November 2023 November 2023
FLEISCHFACHMANN
Rindfleisch Natura Beef Stmmental
Entrecéte Fr.98.00 Fr. 85.00
Rumpsteak Fr. 96.00 Fr. 83.00
Filet Fr. 115.00 Fr.102.00
Platzli, Nuss od. Eckstiick Fr. 61.00 Fr. 63.00
Pariser Entrecote Fr. 67.50 Fr. 67.00
Ragout Fr. 42.00 Fr. 35.00
Rinderkotelett Fr. 59.50 Fr. 65.00
Schweinefleisch Seulement Natura TerraSuisse
Filet mignon Fr. 50.50 Fr.57.00
Nierstuckplatzli Fr. 39.50 Fr. 35.50
Halsplatzli Fr. 28.50 Fr.24.50
Koteletts Fr.26.50 Fr.24.50
Frischer Speck Fr. 29.50 Fr.18.50
Geschnetzeltes Fr. 26.50 Fr. 28.00
Schweinbratwurst Fr.27.90 Fr. 28.00
Kalbfleisch Seulement Natura TerraSuisse
Filet mignon Fr.95.50 Fr.94.50
Platzli Stotzen Fr.91.50 Fr. 85.50
Schulterbraten Fr. 49.50 Fr.54.50
Geschnetzeltes Fr. 59.00 Fr.57.50
Kalbskoteletts Fr. 68.00 Fr. 65.50

Was bringt die Ausbildung aus eurer Sicht fiir den Beruf?

AB: Ich denke es ist wichtig, dass unser Beruf weiterhin auf kompetente Fachleute
zdhlen kann. Die Meisterprifung bildet den Grundstein dafiir. Daneben bringt es
auch die Person weiter, aus der gewissen Betriebsblindheit rauszukommen und
seinen eigenen Betrieb aus einem anderen Blickwinkel zu betrachten.

JD: Die eidgenossische Meisterprifung ermoglicht es, die Fragen zu beantworten
und zu verstehen, die jeder Unternehmer in Bezug auf Management, Buchhaltung,
Personalverwaltung oder auch Marketing haben kénnte.

Wie fiihlt ihr euch jetzt, wo ihr den Meistertitel in der Hand habt?

AB: Ich bin stolz, habe ich diesen Weg eingeschlagen und erfolgreich abgeschlossen.
Daneben bin nun auch sehr erleichtert und froh ist es nun zu Ende, war es doch auch
eine anstrengende Zeit.

JD: Es ist eine Erleichterung und eine persénliche Genugtuung, dass ich es geschafft
habe. Wenn man vom Beginn des eidgendssischen Fachausweises an rechnet, sind
das immerhin funf Jahre Studium neben der Arbeit.

Habt ihr Plane fiir die Zeit danach?

AB: Momentan mache ich mal eine Pause. Daneben habe ich einige Projekte und
Ideen, welche ich im Betrieb einfiihren will. Das grosste Projekt werde ich aber in ein
paar Jahren haben, wenn ich die elterliche Metzgerei ibernehmen werde.

JD: Ich mochte die guten Synergien mit meinen Eltern nutzen, um das Unternehmen
weiterzuentwickeln, den Austausch mit ihnen tber die Unternehmensfithrung
geniessen und einige Ideen umsetzen, die wihrend meiner Ausbildung vorgebracht
wurden.

Die Interviews wurden von Anais Bourbia gefiihr
Ubersetzungen: Jessica Danthe
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ARTIKEL VERKAUFSPREIS COOP MIGROS
BEITHREM November 2023 November 2023
FLEISCHFACHMANN
Pfannenfertiges
Hackplatzli Fr. 2850 Fr.33.50
Brochette mixed grill Fr.48.50 Fr. 42.00
Hackfleisch Fr. 36.00 Fr.32.50
Schweins Cordon'Bleu Fr. 32.00 Fr.30.50
Schweinsschnitzel paniert Fr.26.50 Fr.23.00
Merguez Fr.2850 Fr.23.50
Pferdesteak Fr.44.50 Fr.52.00
Pouletfleisch frisch Coop Natura Plan DeLaRégion
Pouletbrust (Schweiz) Fr.37.50 Fr. 35.50
Pouletschenkel (Schweiz) Fr. 16.00 Fr. 22.00
Pouletgeschnetzeltes (Schweiz) Fr. 36.00 Fr. 35.00
Trutenschnitzel (Import) Fr. 34.00 Fr.19.80
Lammfleisch
Gigot m. B. o. Huftknochen Fr.52.50 Fr.52.00
Racks (Import) Fr.62.50 Fr. 65.00
Lammbhaftli (Import) Fr. 47.50 -
Lammfilet (Import) Fr.58.50 Fr. 56.00



Espace membres site de 'UPSV

Depuis cet automne, I'Union Professionnelle Suisse de la Viande (UPSV) a ajouté une
nouvelle rubrique sur son site internet, réservée aux membres. Celle-ci vous met a dispo-
sition une quantité d'informations vous permettant de compléter votre développement
professionnel et vos connaissances dans le secteur de la viande. Les informations que
vous pouvez y retrouver concernent par exemple les actualités en lien avec la branche,
des ressources et du matériel de formation, ou encore les dates des manifestations,
rencontres et offres de formation continue. L'inscription est possible directement sur le
site de I'UPSV, upsv.ch.

Mister Jambon de la Borne AOP 2023

. Le 29 septembre passé a eu lieu la premiere
‘ nuit du Boutefas AOP et du Jambon de la

Borne AOP, au restaurant de Dorigny a Lau-
| sanne, organisée par la Semaine Suisse du
Goft. A cette occasion, quatre Boutefas AOP
et trois Jambons de la Borne AOP ont été dé-
gustés et évalués. Au final, deux lauréats ont
été couronnés a savoir :

BON 'L
AV BORNE © 18

. Mister Jambon de la Borne AOP:
Boucherie La Jambonniére 8 Méziéres

« Miss Boutefas AOP 2023: Boucherie
Ogiz a Yverdon

~ 4

©La Semaine Suisse du Gott / Schweizer Genusswoche

Félicitations a notre membre, La Jambonniére, pour ce titre et pour la qualité de son
Jambon de la Borne AOP.

Journée de promotion des métiers de la houche au
Salon Suisse des Goiits et Terroirs

Dans le cadre du Salon Suisse des Gotts et Terroirs, qui s'est déroulé du 1* au 5 novembre
dernier a Espace Gruyére a Bulle, une journée spéciale de promotion des métiers de bouche
s'est tenue le vendredi 3 novembre. Cette journée a été organisée en collaboration entre
le Salon Suisse des Gotts et Terroirs, I'Association des Maitres Bouchers-Charcutiers du
canton de Fribourg, 'Association des Artisans Boulangers- Patissiers-Confiseurs du can-
ton de Fribourg, GastroFribourg et Hotel&Gastro formation Fribourg. Elle visait a faire
la promotion de quatre métiers de bouche aupreés des jeunes, a savoir boucher-charcutier
(traiteur), boulanger-patissier-confiseur, cuisinier et spécialiste en restauration, dans
l'optique de recruter de futurs apprentis. Nos métiers ont été mis en lumiére aupres des
éléves de 8H et 11H de la région, au travers de démonstrations culinaires assurées par
des apprentis en cours de formation, ainsi que des ateliers pratiques auxquels les éleves
pouvaient prendre part. Au final, prés de 300 jeunes ont assisté a cette journée.

Nous sommes a votre disposition:

fomsmed e

«le premier grand
", amour de ma fille:
~ Bigler.» >

Cédric Marti
Tel.

Joseph Altermatt
Mabike +41 7

josephaltermatt@b

Une part de tradition.

Johann Stoll

Tel, +41 32 35200 05
johann.stoll@bigler.ct
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Mitgliederbereich auf der Website des SFF

Seit diesem Herbst hat der Schweizer Fleisch-Fachverband (SFF) eine neue Rubrik
auf seiner Website, die nur fir Mitglieder zugéanglich ist. Diese Rubrik stellt Thnen
eine Fille von Informationen zur Verfiigung, mit denen Sie Thre berufliche Entwicklung
und Thr Wissen im Fleischsektor erganzen konnen. Die Informationen, die Sie dort
finden koénnen, sind zum Beispiel branchenbezogene Nachrichten, Ressourcen
und Materialien fir die Ausbildung sowie Termine fUr Veranstaltungen, Treffen
und Weiterbildungsangebote. Die Anmeldung ist direkt auf der Website des SFF,
sff.ch, méglich.

Mister Jambon de la Borne AOP 2023

Am vergangenen 29. September fand im «Restaurant de Dorigny» in Lausanne die erste
Nacht der «Boutefas AOP» und des «Jambon de la Borne AOP» statt, die von der Schweizer
Genusswoche organisiert wurde. Bei dieser Gelegenheit wurden vier Boutefas AOP und
drei Jambons de la Borne AOP verkostet und bewertet. Am Ende wurden zwei Preistrager
gekirt, namlich:

+ Mister Jambon de la Borne AOP: Metzgerei La Jambonniére in Mézieres.

« Miss Boutefas AOP 2023: Metzgerei Ogiz in Yverdon.

Wir gratulieren unserem Mitglied, La Jambonniére, zu diesem Titel und zur Qualitat
seines Jambon de la Borne AOP.

Tag zur Forderung der Lebensmittelberufe an der
Schweizer Gastromesse Gouts & Terroirs

Im Rahmen der Schweizer Gastromesse
Gouts & Terroirs, die vom 1. bis 5. November
im Espace Gruyere in Bulle stattfand, fand
am Freitag, dem 3. November, ein spezieller
Tag zur Forderung der Lebensmittelberufe
statt. Dieser Tag wurde in Zusammenarbeit :
zwischen der Schweizer Gastromesse Gouts
& Terroirs, dem Metzgermeisterverband des
Kantons Freiburg, des Verbandes der Backer-,
Konditorei- und Konditorhandwerksbetriebe
des Kantons Freiburg, GastroFribourg und | '
Hotel&Gastro formation Fribourg organi- e
siert. Sie zielte darauf ab, bei Jugendlichen “‘ib‘d
fur vier Berufe der Gastronomie zu werben, —
namlich Fleischfachmann/-frau (Traiteur),
Backer/in-Konditor/in-Confiseur/in, Koch/

Ké6chin und Restaurantfachmann/-frau, um zukinftige Lernende zu rekrutieren. Unsere
Berufe wurden den Schiilern der Klassen 8H und 11H der Region durch kulinarische
Vorfiihrungen von Lernenden sowie durch praktische Workshops, an denen die Schiler
teilnehmen konnten, ndhergebracht. Insgesamt nahmen fast 300 Jugendliche an diesem
Tag teil.

. —
h“.




Pot-au-feu

Ingrédients pour 4 personnes

« 1,2kg de palette d'épaule de boeuf
« 4 0s a moelle

« 2 raves « 1 bouquet garni

. 3 carottes (thym, persil, laurier)

+ 1 poireau

» 1 gousse d'ail
« 1 petit céleri

« 4 clous girofle

« 1 oignon » Sel et poivre

Préparation

1. Laver, éplucher et couper en gros morceaux tous les légumes.
2. Piquer l'oignon entier avec le laurier et les clous de girofle.

3. Faire bouillir env. 3 litres d'eau, ajouter le bouquet garni, l'ail, le sel, le poivre,
la viande et les os a moelle et cuire 1h30. Ensuite, ajouter les légumes et laisser
cuire encore une bonne demi-heure.

4. Egouttez le tout, et servir bien chaud accompagné de moutarde et d'une purée
de pommes de terre.

Bon appétit!

Suppenfleisch

Zutaten fiir 4 Personen

« 1 Knoblauchzeh
« 1 kleiner Sellerie

» 1,2kg Rindsschulterspitz
« 4 Markknochen
» 2 Kohlrabi

« 3 Karotten
«1Lauch + 4 Nelken
« Salz und Pfeffer

« 1 Krauterstrausschen
(Thymian, Petersilie, Lorbeerblatter)

« 1 Zwiebel

Zubereitung

1. Gemduse waschen, schélen und in gross Wiirfel schneiden.
2. Die ganze Zwiebel mit den Nelken und den Lorbeerblattern spicken.

3. Ca. 3 Liter Wasser aufkochen, Krauterstrauss, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Fleisch
und Markknochen beifiigen und 1.5 Stunden kochen lassen. Danach das Gemiise
hinzufiigen und nochmal eine gute halbe Stunde kochen.

4. Das Ganze abtropfen lassen und schon heiss mit Senf und Kartoffelstock servieren.

A Guete!
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