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Was bedeutet «<Nose to Tail»?

¢ Es lassen sich nicht nur Edelstlicke, sondern alle Fleischstlicke «vom
Schnérrli bis zum Schwaénzli» schmackhaft zubereiten und geniessen.

¢ Die ganzheitliche Verwertung eines Tieres zeugt von Respekt und zeigt | dﬁ&
die Wertschatzung gegenuber einer wertvollen Ressource. | ((

e Der maximale Teil des wertvollen Lebensmittels Fleisch wird flr den |
menschlichen Verzehr genutzt und nur so wenig wie mdéglich als Tierfutter
oder Energierohstoff verwendet.

* Der Verzehr aller essbaren Fleischstucke ist ein aktiver Beitrag zur
Reduktion von Lebensmittelverlusten (Food Waste).

¢ «Nose to Tail» férdert einheimische Produkte und erhéht damit den
regionalen Versorgungsanteil.

Welches sind die Vorteile fur
Konsumentinnen und Konsumenten?

¢ Es lassen sich viele traditionelle und geschmackvolle Gerichte aus
Grossmutters Zeiten wiederentdecken sowie neue innovative und
moderne Kreationen ausprobieren.
¢ «Nose to Tail»-Gerichte bringen neue Geschmackserlebnisse wie auch
mehr Abwechslung auf den Teller und schonen gleichzeitig den Geld-
beutel. | |
¢ Das «Nose to Tail»-Prinzip garantiert nachhaltigen und verantwortungs- ‘< >‘
vollen Fleisch | |
¢ «Nose to Tai h einfach zubereiten und bringen mehr | Zwischen Schnorrli und Schwanzli gibt es abseits von Filet, |
Freude in di Tisch. | Entrecote & Co. noch eine Vielzahl an schmackhaften Alternativen, |
die man sich nicht entgehen lassen sollte. Die lange vernachlassigten,
. | Fleischstiicke werden heute als traditionelle, herzhafte Gerichte aus |
| Grossmutters Kliche wieder neu entdeckt oder sorgen als moderne, |
| innovative Kreationen fiir iiberraschende Geschmackserlebnisse. |

Mehr Informationen zum Thema «Nose to Tail»:
www.schweizerfleisch.ch und www.lets-meat.ch
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Traditionelle Herkunft — kulinarische Zukunft

Fleisch ist nicht nur Teil einer ausgewogenen
Erndhrung, sondern auch ein fester Ankerpunkt
in unserer kulinarischen Tradition. Zu Zeiten
unserer Grosseltern war es durchaus Ublich, ein
geschlachtetes Tier so ganzheitlich wie mdglich
zu verwerten. So entstand aus unterschiedli-
chen Fleischstiicken eine grosse Vielfalt an
herzhaften und schmackhaften Gerichten.

Der Wert der einzelnen Fleischstiicke wie auch
die Art des Konsums haben sich tber die Jahre
immer weiter verandert. Unsere Verpflegung
muss heute schnell und in der Zubereitung
einfach sein. So steht leider oft nicht mehr der
Genuss, sondern eine rasche und gilinstige
Verpflegung im Vordergrund. Zum Kochen
nehmen wir uns heute kaum mehr Zeit.
Gerichte, die eine langere und etwas aufwendi-
gere Zubereitungsart bendétigen, finden immer
seltener den Weg auf unsere Teller. Und mit
dem Anstieg des Wohlstands Uber die letzten
Jahrzehnte gewannen die sogenannten
Edelstticke immer mehr an Beliebtheit.

Abseits von Filet, Entrecéte und Hohriicken
warten jedoch unzahlige herzhafte Delikates-
sen, die wir uns nicht entgehen lassen sollten.
Diese Gerichte und ihre Zubereitung drohen
immer mehr in Vergessenheit zu geraten. Das
Kochlehrbuch der Haushaltungsschule Zirich
von 1948 zum Beispiel enthielt noch viele
Rezepte fiir Leber, Milke oder Kalbskopf, aber
auch fur Zunge, Herz, Kutteln, Lungenragout
oder Knochenbriihe. Wer heute diese Zutaten
sucht, muss sie haufig beim Metzger vorbestel-
len.

Das altbekannte Prinzip, das in den Kiichen
unserer Grossmutter noch selbstverstandlich
war, erlebt heute unter Profikéchen und
Gourmets weltweit eine Renaissance. «<Nose to
Tail» heisst die relativ junge kulinarische
Philosophie. 1999 setzte sich mit dem

Erscheinen des Kochbuchs «Nose to Tail
Eating» des Englanders Fergus Henderson ein
Trend in Bewegung, der zu einem zeitgemas-
sen Umdenken fuhrte. Zwischen Nase und
Schwanz sollen méglichst alle essbaren Teile
eines Tieres fur den menschlichen Verzehr
verwertet und damit keine wertvollen Ressour-
cen verschwendet werden. Nicht zuletzt auch
aus Respekt gegentiber dem Tier.

Der erneute Umgang mit vernachléssigten
Fleischstiicken hat die Kdche neu befllgelt. Mit
Sieden, Schmoren und Braten haben sie alte
Kochtechniken wieder fir sich entdeckt und
kreieren damit inspirierende Gerichte mit
verlockenden Geschmacksnoten. Ein ganzheit-
licher Fleischkonsum ist aber auch aus
ethischer Sicht zu befuirworten. Viel zu oft
werden heute essbare Nebenprodukte mangels
Nachfrage zu Heimtierfutter verarbeitet oder
zur Energiegewinnung genutzt.

Der «Nose to Tail»-Ansatz tragt zur Schonung
naturlicher Ressourcen bei und leistet einen
positiven Beitrag zur nachhaltigen Entwicklung
unserer Landwirtschaft. Durch die integrale
Verwertung des gesamten Tierk&rpers férdern
wir zudem einheimische Produkte, denn
Edelstiicke von Rind und Schwein sowie
Pouletbrust mussen heute zunehmend
importiert werden.

«Nose to Tail»-Gerichte sind aber weit mehr als
bloss Innereien und deftige Schlemmereien,
wie man sie hierzulande noch von einer
«Metzgete» kennt. Es wartet vielmehr eine
schier unendliche Vielfalt an verlockenden
Geschmacksnoten sowie Uberraschenden
Konsistenzen und Kombinationen. Ausprobie-
ren lohnt sich, ob auswaérts oder in der eigenen
Kiche.




Grenzenlose Vielfalt
fUr jeden Geschmack

Die begehrten Edelstiicke Filet, Entrecote und
Hohrlicken machen nur etwa flinf bis acht
Prozent des Tierkdrpers aus. Aus allen anderen
Fleischstiicken lassen sich aber genauso
kdstliche Gerichte zubereiten. Die Palette reicht
von traditionellen Rezepten nach Grossmutters
Art bis hin zu modernen und innovativen
Kreationen der Fusionskiiche.

Wer sich auf die «Nose to Tail»-Kiiche einlasst,
erlebt nicht nur geschmackliche Vielfalt,
sondern schont auch sein Portemonnaie. Denn
die unzahligen Fleischstlicke zum Schmoren,
Garen oder Sieden sind im Vergleich zu Filet
und seinesgleichen um ein Vielfaches gtinstiger.
Die Zubereitung variiert natlrlich je nach
Fleischstiick und Rezept. Sie muss nicht
anspruchsvoll und schwierig sein, braucht aber
in der Regel im Vergleich zu den Kurzbratsti-
cken deutlich mehr Zeit.

Second Cuts

Second Cuts sind die neuen Stars in der
Gastronomie. Dabei handelt es sich um
spezielle Schnitte aus Bereichen (hdufig aus
der Schulter-, Bauch-, Brust- oder Huftregion),
die in der hiesigen, traditionellen Kliche eher in
anderer Form Anwendung fanden. Als spezielle
Steak Cuts bieten sie eine willkommene Berei-
cherung fur alle Fleisch- und Grillliebhaber. Sie
haben etwas mehr Biss als die Edelstlicke und
Uberzeugen durch Geschmack und Charakter.
Prominente Beispiele sind das Flat Iron Steak,
das Flank Steak, das Hanger Steak, das
Federstiick, der Huftdeckel, der Hohrlicken-
deckel, das Babettli oder der Nierenzapfen.

Schmorgerichte

Ob Kalbsbacke, Ochsenschwanz, Schweins-
haxe oder Rinderrippe: Mit etwas mehr Zeit
entstehen auch aus diesen Stlicken butterzarte
Gerichte. Am Stlick oder als Ragout.

Bratenstiicke

Insbesondere aus dem Hals-, Nacken- und
Schulterbereich lassen sich hervorragende
Braten zaubern. Aufgrund des hohen Bindege-
webeanteils missen diese Uber einen langeren
Zeitraum gegart werden, damit sie zart und
saftig werden. Diese Stiicke kdnnen leicht
durchzogen sein, was das Fleisch schén saftig
halt.

Siedstiicke

Vom traditionellen Suppenhuhn bis hin zum
Tafelspitz. Mit der schonenden Zubereitung
dieser Stlicke bleiben die Eigenaromen und
Nahrstoffe erhalten.

Speck und Wurstwaren

In vielen Nachbarlandern gehdrt der nieder-
gegarte Schweinebauch zu den Uberaus be-
gehrten Fleischstiicken. Hierzulande schéatzen
wir diesen als Teil der Bernerplatte oder der
Metzgete. Ein Teil der durchzogenen Stiicke
aus Bauch und Schulter wird oft zu Wiirsten
verarbeitet. Auch das ist «Nose to Tail».

Innereien

Zunge, Kalbskopf, Nieren, Milke, Leber oder
Kutteln sind nicht jedermanns Sache. Wer sich
aber darauf einldsst, entdeckt neue Welten
hinsichtlich Geschmack und Konsistenz.



Gewusst wie

Die meisten «Nose to Tail»-Stlicke sind reich an Bindegewebe. Sie sind selbst nach langerer
Reifung noch nicht gentigend zart. Erst durch das Garen Uber eine langere Zeit in Flissigkeit oder
Dampf bei Temperaturen zwischen 80 Grad und dem Siedepunkt wird das Fleisch richtig zart und

schmackhaft.

Diinsten

Beim Dinsten wird ein Fleischstiick meist in Wurfel geschnitten und
unter Zugabe von nur wenig Fremdflissigkeit in einer Pfanne in Fett bei
mittlerer Hitze erhitzt. Dabei wird auch der Anteil an Eigenflissigkeit des
Fleisches genutzt, um die erforderliche Dampfentwicklung zu gewahrleis-
ten und so keine Brdunung entstehen zu lassen. Anschliessend wird das
Gargut mit einem gut abschliessenden Deckel zugedeckt und auf dem
Herd fertig gegart. Weil mit wenig Flissigkeit gearbeitet und das Fleisch
nicht angebraten wird, kommt das Eigenaroma der Zutaten optimal zur
Geltung.

Beispiele: magere und durchzogene Fleischstlicke von Rind, Kalb, Lamm
oder Gefliigel.

Schmoren/Glasieren

Das Fleisch wird zuerst angebraten, damit sich Réstaromen bilden.
Danach wird dieses zugedeckt in einem Fond oder einer Sauce am
Siedepunkt fertig gegart. Beim Schmoren werden die Stlicke meist ganz
belassen, kdnnen aber auch in kleinere Stlicke geschnitten werden.
Durch das langsame Garen werden die Fleischfasern mirbe und schén
weich. Je alter das Tier war, desto langer dauert die Garzeit. Die
Garflussigkeit bildet am Ende eine ideale Grundlage fir eine schmack-
hafte Sauce. Geschmort werden kann im Ofen oder auf dem Herd. Wird
das Fleisch 6fter mit dem eingedickten, sirupartigen Fond tbergossen,
so wird es vor dem Austrocknen geschuitzt und es bildet sich eine
schoéne Glasur.

Beispiele: Braten aller Art, Ragout.

Sieden

Gesiedet wird in heisser, nicht sprudelnder, knapp unter dem Siedepunkt
gehaltener Flissigkeit (Fond oder Bouillon). Das zahe Bindegewebe kann
Flussigkeit aufnehmen und wird mit der Zeit mirbe und weich. Je nach
Gargut wird die Flussigkeit mit oder ohne Deckel angesetzt. Je alter das
Tier war, desto langer dauert die Siedezeit, bis das Fleisch weich ist.
Beispiele: Siedfleisch, Kalbs- oder Rindszunge, Gnagi, Suppenhuhn oder
Kalbskopf.

Endlich kann jeder Fleisch perfekt zubereiten

Mit der Gratis-App «Schweizer Fleisch Academy» kann endlich jeder Fleisch perfekt zubereiten.
Sie erklart die richtige Fleischzubereitung Schritt fiir Schritt — und zwar so einfach, dass auch
weniger gelibte Hobbykéche perfekte Resultate erzielen.

Umfragen zeigen, dass viele bei der Zuberei-
tung von Fleisch unsicher sind. Vor allem bei
den unter 35-Jéhrigen besteht ein grosses
Bediirfnis nach vertieftem Wissen. Deshalb
bietet die «Schweizer Fleisch Academy» eine
umfassende Serviceplattform rund um die
Zubereitung von Fleisch an. Die Academy
funktioniert in erster Linie als App fur Smart-
phone und Tablet sowie zuséatzlich als Website.
Sie ist in vier Bereiche unterteilt:

Fleischzubereitung

In 34 Videos und Schritt-flr-Schritt-Fotoanlei-
tungen werden die verschiedensten Fleischzu-
bereitungsarten einfach und eingangig erkléart:
Schmoren, Sieden, Niedergaren, Braten und
Kurzbraten. So gelingt auch Laien vom
perfekten Pouletbriistchen aus der Pfanne bis
zum Lammrack aus dem Ofen einfach alles.

Gut zu wissen

Wie zerlege ich ein Poulet? Und wie binde ich
einen Braten? Welches Ol und welche Pfanne
eignen sich zum Fleischbraten? Wann salze ich

das gute Stiick und was heisst eigentlich
«saignant»? Wie lagert man Fleisch und wie
mariniert der Profi? In dieser Rubrik finden die
Nutzerinnen und Nutzer viele vertiefende Infos
und wertvolle Tipps.

Kochschule

Im digitalen Kochkurs lernen Anfanger mithilfe
von Videos und Fotoanleitungen in zehn
Lektionen komplette Menis nachzukochen —
vom einfachen Hamburger bis hin zum
Chateaubriand.

Rezepte
Eine Sammlung von inspirierenden Fleischre-
zepten rundet das Angebot der Academy ab.

Mit der App kann auch gleich das passende
Bluetooth-Fleischthermometer bestellt werden,
welches sich perfekt in die Anwendung
integriert und fiir noch bessere Resultate sorgt.

Die Schweizer Fleisch Academy im Web:
www.schweizerfleisch-academy.ch



Schweinebauch | Soo-Wee-Sauce | Weisskohl | Peperoni-Muffin

Rezept fiir 4 Personen

Das typische Suppenfleisch ist zu Unrecht in Vergessenheit geraten und verspricht heute dank
frischem Aufwind wieder eine Menge neuer und begeisterter Anhanger zu finden. Mit seinem
Rezept fir niedergegarten Schweinebauch an Soo-Wee-Sauce mit eingelegten Fichtenspitzen,
asiatischem Weisskohlsalat und Peperoni-Muffin wird Kiichenchef Mirko Buri auch Sie lberzeu-
gen, dass Suppenfleisch zu Recht wieder voll im Trend ist. Die asiatisch gewiirzte Gemusebeilage

ergénzt das Fleisch hervorragend.

Schweinerippen
800 g Schweinerippen mit Knochen,
100 g Soo-Wee-Sauce, Salz, Pfeffer

Sauce

250 g Apfelsaft, 130 g Ketchup, 30 g Apfelessig,
1 EL Sojasauce (suss), 250 g flussiger Honig, 1
Knoblauchzehe, 25 g Senf, Chilipulver, Meer-
salz, Pfeffer, Koriander (gemahlen), Maizena

Alle Zutaten fir die Sauce (ausser Maizena) in
einen Topf geben und auf kleiner Flamme
wahrend 20 Minuten einkochen. Maizena in
etwas kaltem Wasser auflésen und in die
Sauce einrihren. Unter standigem Ruhren fur
weitere 10 Minuten kochen lassen.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
Bratpfanne Fett erhitzen und den Schweine-
bauch scharf anbraten. Ofen auf 130° Celsius
vorheizen. Fleisch mit der fertigen Sauce
bepinseln und im Ofen wahrend zwei bis drei
Stunden weichgaren. Kurz vor dem Servieren
die restliche Sauce Uber das Fleisch verteilen.

Weisskohlsalat

400 g Weisskohl, 100 g Peperonistreifen,

120 g Speckwidirfelchen, 2 g Kreuzkimmel,

1 TL rote Currypaste, 50 g weisser Balsamico

Den Weisskohl fein hobeln oder mit dem Messer
in diinne Streifen schneiden. Speckwirfelchen
anbraten und dann die Weisskohlstreifen und
Peperoni beigeben. Kreuzkiimmel und rote
Currypaste hinzufligen und mit Balsamico
abldschen.

Peperoni-Muffin

100 g Peperoni, 125 g Cantadou (Frischkéase),
1 EL Milch, 1 EL Sonnenblumendl, 1 Ei, 150 g
Mehl, 50 g Reibkase, 72 Packchen Backpulver,
Salz, Pfeffer

Peperoni vom Kerngehause befreien und in
kleine Wiirfelchen schneiden. Frischkase mit
Milch, Ol und Ei in eine Schiissel geben und
gut vermischen. Mehl, Reibkése und Backpulver
mischen und unter den Teig rihren. Masse

mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ofen auf 180°
Celsius vorheizen. Muffin-Férmchen auf einem
Backblech auslegen und zu zwei Dritteln mit
der Masse flillen. Auf mittlerer Schiene Muffins
fir 20 Minuten im Ofen backen.




2ullod Tail Buryer

Ochsenschwanz | Brioche | Mojo Verde | Birne

Rezept fiir 4 Personen

Pulled Pork gibt es heute bereits in vielen urbanen Burger-Joints zu geniessen. Wer sich selbst

oder seine Gaste mit einem Geschmackserlebnis lberraschen will, das seinesgleichen sucht, dem
empfiehlt der Food Artist Sandro Zinggeler seinen Ochsenschwanz-Burger. Die intensiven Aromen
dieses Rindfleischstiickes zusammen mit der Frische der Mojo Verde lassen das Herz eines jeden

Burgerfans héher schlagen.

Fleisch

2 Stick Ochsenschwanz, 4 dl Kalbsfond,
3 dI Bier, 1 Karotte, 100 g Knollensellerie,
1 Zwiebel, 50 g Tomatenplree, Thymian,
Rosmarin

Karotte, Zwiebel und Sellerie schélen und in
kleine Stlicke schneiden. Im Bréter etwas Fett
erhitzen und darin das GemUse leicht anrosten.
Hitze reduzieren, Tomatenpuree dazugeben,
nochmals etwas résten lassen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit Bier abléschen und reduzie-
ren lassen. Kalbsfond und Krauter dazugeben.
Ochsenschwanz salzen, auf dem Grill allseitig
anbraten und in den Bréater legen. Zugedeckt
im Ofen bei 160° Celsius wahrend 2 Stunden
schmoren lassen. Deckel abnehmen und
Fleisch wahrend weiterer 40 bis 60 Minuten
durch wiederholtes Ubergiessen glasieren.

Mojo Verde

1 grine Peperoni, 1 Knoblauchzehe, 1 Bund
Petersilie flach, 50 g weisser Balsamico, 100 g
Olivendl, Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel

Peperoni schélen und in kleine Stiicke schnei-
den. Alle Zutaten bis auf das Ol vermischen
und fein mixen, dabei Petersilie ohne Stiele
beigeben. Olivendl langsam einriihren und
Sauce abschmecken.

Brioche

280 g Mehl, 56 g Butter, 18 g frische Hefe,

6 g Zucker, 5 g Salz, 125 g Milch, 60 g Eigelb,
etwas Safran

Milch leicht erwé&rmen und die Hefe darin auf-
|6sen. Alle trockenen Zutaten in eine Schissel
geben und mit weicher Butter gut vermischen.
Milch und Eigelb dazugeben und fiir 10 Minuten
kneten. Teig abgedeckt eine Stunde ruhen
lassen, dann ca. 45 Gramm schwere Kugeln
formen. Teigkugeln nochmals 30 Minuten ruhen
lassen und dann bei 180° Celsius mit Umluft
rund 6 Minuten im Ofen backen.

Anrichten
1 Chinakohl, 1 Birne, 1 rote Zwiebel

Brioche halbieren und beide Halften mit Mojo
Verde bestreichen. Chinakohl fein schneiden
und mit etwas Limettensaft, Olivendl, Salz und
Pfeffer marinieren. Zwiebel schneiden und
Birne raffeln. Alle Zutaten beigeben und den
Pulled Tail Burger servieren.

Weitere Rezepte fir kdstliche Fleischgerichte:
www.schweizerfleisch.ch/rezepte




