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_bon Rppetit

De jeunes professionnels

a UCewwre

Du 16 au 20 septembre, le Championnat suisse
des jeunes bouchers-charcutiers se tiendra
ala BERNEXPO, dans le cadre du Salon bernois
de la formation.

.
A |

Venez sur place pour admirer en live le savoir-
faire de nos jeunes professionnels - ou suivez
le championnat sur Facebook, a l'adresse
facebook.com/swissmeatpeople
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Variations raffinées de

la cuisine suisse du terroir

Votre
Boucherie
Suisse.
Parfaite

pour la viande
et plus encore.

Viande Suisse .
Désormais aussi — “*
sur Facebook Jarret de veau braisé Nos partenaires

Avec un délicieux glacage Une visite chez
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- Entant que boucher—charcutler j'adhere toutefois entlere-
=5 desexploltatleﬁs dema| reglon Je connais personnellement .
o les paysans je sais. que lés_ammaux sont bien traités et que

: “je peux donc meﬁer a1oo“'/'3a laqualite dela vnande Je me

_ cespaysans et son exploitation: Adi Inderbitzin.

L'APPLI POUR APPRENDRE A BIEN CUISINER LA VIANDE.

«Ackefer local, \,,f

C esf se souaer ale e

Chere lectnce, cher lecteur

~——
Cette citation n estpas de moi,.-mais.d'un estimé collegue.

‘menta ce principe. ) achete > toujours mes animaux aupres
réjouis partlcullerement de vous presenteren page 8 lunde

Lorsque vous achetez de la viande, renseignez-vous
toujours sur son origine - cela en vaut vraiment la peine.

«bon. (;ppéfét' »

Vous accompagne au fil de
ce numéro de «bon Appétit»:

Bruno Rickli

Maitre-boucher (dipldmé ES) HF a Schénis (SG)

L'abattoir de la boucherie existe depuis 1895 - et
appartient a la famille Rickli depuis 1940. Aujourd’hui, la
petite entreprise gérée par Bruno Rickli (3¢ génération)
possede deux points de vente et emploie 20 personnes.

Sa spécialité, c'est sa charcuterie, et notamment la
Rauberschiibling, une saucisse aux arémes puissants
et rustiques qui, avec la sauce cocktail maison, a fait

la réputation de la boucherie Rickli bien loin a la ronde.



Impressionnez vos invités:

Quelle recette vous assurera une soirée
réussie tout en vous permettant de mettre en
avant vos talents culinaires et de passer du
temps avec vos invités? La cuisson braisée!

La viande cuit au four pendant de longues

Instructions étape par étape

Ingredlents pour 4-6 personnes:
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branches dethym unlquement
_ - lesfeuilles”

~_ citron bio (umquement le zeste)
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Javviet de veau
pafaitement braisé

~ dunecuillere et ajoutez-le au plat ou utili-

heures: vous avez donc du temps - et votre ~
viande prend un go(t vraiment savoureux.

Pourquoi pas braiser un beau jarret de veau

entier par exemple?

1= Jarret arriére de veau suisse
(env. 2 kg)

2cs Huile

lcs Sucre de canne g

2cs Concentré de tomate

2 Oignons, parés et coupés en gros dés .-

=3 Carottes, parées et coupées '

en gros dés _

1 Poireau, paré et coupé en gros d

150g Celerl -rave, pare et coupe en gros

3 N
Conseil
Pour une sauce plus consistante, faites-la

mijoter avec 'os de veau. N'oubliez pas -
le concentré de tomate: extrayez-le a l'aide e =

sez-lea la place du beurre pour lier lasauce. '

17 joliglagage. X

Etape1

Sortir le jarret de veau du réfrigérateur env. 1 heure
avant de le préparer. Faire chauffer lhuile a feu
moyen dans une cocotte. Y saisir le jarret de veau de
chaque c6té pendant 5 a 6 minutes en tout, puis
lesortir et le réserver.

Etape3

Remettre le jarret de veau dans la cocotte et verser
le bouillon. Ajouter les feuilles de laurier, ainsi qu'un
peu de sel et les grains de poivre. Couvrir et faire
cuire le tout dans un four préchauffé a 160 degrés
pendant 3 heures a 3 heures et demie, jusqu'a ce

que laviande se détache facilement de l'os. En cours.

de cuisson, retourner la viande plusieurs fois et
l'arroser desauce pour permettre la formation d'un

Etape 2

Ajouter le sucre dans la cocotte et le laisser
caraméliser. Ajouter le concentré de tomate et
faire revenir le tout quelques instants. Ajouter
les légumes et ['ail, déglacer avec le vin rouge et
faire bouillir a feu vif pendant 3 a 4 minutes.

Etape 4
Sortir le jarret et le maintenir au chaud en le
couvrant d'un film alimentaire. Passer la sauce
au tamis au-dessus d'une poéle, en veillant a
bien presser les [égumes. Ajouter le thym et le
zeste de citron et laisser cuire le tout pendant
- 3d4minutes jusqu'a obtention d'une consistance
sirupeuse. Saler et poivrer, retirer du feu et in-
~corporer le beurre froid. Bien mélanger d l'aide
d'un fouet. Couperle jarreten tranches a pamr
- del'os. Servir avec la sauce. e




Roublades de chou et Aotuce antigaspitlage
de viande Rachee

a la

Ingrédients

600 g Viande hachée
de beeuf suisse

2 Petits oignons

70g Beurre ramolli
Sel

Poivre du moulin

Paprika doux en poudre  un courtinstant dans de l'eau froide pour le ramollir.

2 branches Thym, uniquement
les feuilles
3 tranches Pain de mie

2 Eufs

1 Chou

Yacc Cumin entier

env. 4-5dl Bouillon de légumes
lcc Farine

(cuillere bien bombée)
Ficelle de cuisine pour
lier les roulades

- -

'. Eliégg-ratio}lr B —

~env.40 minutes

Temps de cuisson
env. 50 minutes

. Valeurs nutritives
1 portion contient env.:
585 kcal | 41 g de protéines
20 g de glucides | 35 g de lipides
(sans la purée de pommes de terre)

6 bonAppétit

— 4| Faire chd’l-J_fFer“3_b gde beurre dans une poél

Ne jetez pas le reste du chou!

revenir dans du beurre ou servez-le
en salade avec des dés de lard cuits:

a«uce au Cum&l . "un vrai délice!
y i

Préparation

1| Parer les oignons et les couper en petits dés. Faire
chauffer 30 g de beurre dans une poéle, y faire blondir les
oignons et laisser ensuite refroidir.

2| Saler et poivrer la viande, ajouter le thym et le paprika.
Enlever les bords du pain de mie et le faire tremper

Bien le presser et l'ajouter a la viande, avec les ceufs
et les oignons, en malaxant vigoureusement le
tout. Couvrir et réserver au frais.

3 | Laver le chou et couper la tige en
biseau. Faire bouillir env. 3 litres

d'eau dans un grand faitout. Y fai
mijoter le chou quelques minutes.
Petit a petit, détacher délicatement
huit feuilles devenues molles. Les faire - ‘\\
sécher sur un papier essuie-tout. Superposer

les feuilles deux par deux en les faisant se chevaucher
légerement, y déposer un quart de la préparation, former

quatre «petits paquets» B‘l'!n._mulés et les lier a l'aide du fil
de cuisine. > : ;

+

ﬁf‘? .

les roulades et les faire dorer de tousles cotés
moyen pendant env. 3 minutes. €oncasser gros
le cumin et l'ajouter dans la poéle. Verser le bouillon, -

obtenir un mélange homogene et 'ajouter par
';\. . petites portions au bouillon en remuant
- w
- s -hlBIeh le tout: Faire mijoter le bouillon pendant

couvrir et laisser cuire 40 a 45 minutes a feu moyen. 2 a3 minutes, saler et poivrer. Disposer les
Retourner les roulades une fois en cours de cuisson. roulades avec la sauce sur des assiettes pré-

B ~© chauffées et servirimmédiatement.
5 | Sortir les roulades du bouillon et les réserver au v # ’ y Ty e 3 y -
chaud. Mélanger le reste du beurre avec la farine jusqu‘a Accmer d'une purée de'porﬁnﬂSMerre.

D'autres recettes sur &RAPPefd .C’l 7/



\
| Adi Inderbitzin et Bruno Rickli:
bien plus qu‘une simple collaboration.

Des vaisins

soudés

Pour pouvoir offrir la meilleure qualité a leurs clients, de nombreux

bouchers travaillent main dans la main avec des producteurs régio-
naux. C'est aussi le cas de Bruno Rickli, qui nous accompagne tout
au long de ce nouveau numéro de «bon Appétit». Son argument

de vente favori s'appelle Adi Inderbitzin. Cela fait désormais plusieurs -

générations que la famille Rickli collabore avec succes avec l'éleveur

bovin de Schanis.

a

Touta commencé i[y apresque 20ans. Lafamille et prés de 30 veaux. Abrés leur naissénce, les

Inderbitzin s'installe a Schanis et reprend une
exploitation située en bordure du village. Les
peres Inderbitzin et Rickli s'entendent tout

de suite et scellent leur collaboration d‘une
poignée de main. Aujourd’hui, ce sont leurs
fils, Adi et Bruno, qui ont repris les rénes des
activités. Tous deux y ont apporté beaucoup
de changements, ils les ont modernisées et
développées. Mais l'étroite collaboration entre
les deux familles, elle, est restée intacte.

Ily a environ cing ans, Brigitte et Adi Inderbit-
zin ont décidé de se lancer dans l'élevage de
vaches meres. Ils en possedent aujourd’hui 16,

8 bonAppetit

veaux restent aupres de leur mére - jusqu'a ce
qu'ils soient vendus vers l'dge de dix mois. Pour

“que les vaches méres ne soient pas agressives

en raison de leur instinct protecteur prononcé
et que les veaux he soient pas trop peureux, les
Inderbitzin s'occupent chaque jour de chacun
de leurs animaux. Car plus un animal est détendu,
plus la qualité de sa viande sera bonne.

La boucherie Rickli est quasiment a portée de
vue de la ferme. Quand il le peut, Bruno Rickli
achéte toujours sa viande de veau et de boeuf
aupres des Inderbitzin. La proximité est un
énorme avantage: «Un transport des animaux

* court et sans stress est fondamental pour la
qualité de la viande», explique Bruno Rickli.
Adi Inderbitzin apporte dés lpFé personnelle-

~ mentsesanimauxa la boucherie.

- «Lesanimaux paissent beaucoup dehors, dans
les prairies, ils mangent quasi exclusivement
des herbes indigénes et peuVent bouger en toute
liberté. Tout cela se voit et se sent dans la
qualité de la viande», explique Bruno Rickli.
«Leur viande a une belle couleur et une consis-
tance ferme. La ferme d’Adi est clairement une
exploitation modele» poursuit-il. Il lui arrive
donc d'envoyer des clients curieux directement
alaferme. «C'est une expérience intéressante

. N
Pour en savoir plus sur la famille Inderbitzin et son exploitation, rendez-vous sur., &nﬂppefd.c’l \'p/

Les Inderbi}lmgﬁleurs trojs enfants partager'];Lf \., [ :
leur ferma avec 16 vaches méres, prés fic At
de 30 veaL\x} un chien, cinq chevres.e udchat., 7 /
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de pouvoir observer comment les.\%p\l- '

3 N = . T )
grandissent et d'ou provné’n ERVE]

Pour Adi Inderbitzin, Bruno Rickli® :
partenaireidéal. Acheteur gafanti, il lui assure
une sécurité f']n‘anQiére. Et bién\plué important —-
encore: «Pour nous'producteurs, ilest essentiel \ i
que notre viande soit parfaitement transformée.
Et personne ne travaille ave\.Ll autant de précision

que Bruno», explique-t-il. «Nous nous faison's
confiance et nous souteno‘ns mutuellement -

cette collaborationffious permet de proﬁoser

aux clients de Bruno la meilleure viande suisse

ades prix corrects.» : .



Si le foie de porc est trop exotique,

Emince de foie
vous pouvez également utiliser du . . . .
5 _/j, foie de veau. aux 0(5’10"‘5 You‘j&s ef au V(l’lavjre Mamlq‘ue

S .
pour 4 personnes
Ingrédients Préparation
600 g Foie de porc suisse 1| Juste avant de préparer le foie, bien le faire sécher
v' 3 Oignons rouges sur un papier essuie-tout et le couper en lamelles.
‘ 3 branches Thym Peler les oignons et les couper également en lamelles.

40 g Beurre Equeuter le thym.

. - “ ~ Fon Dans une grande poéle, faire chauffer le beurre a feu

B Vinrou moyen. Verser la farine dans une assiette, y rouler
les lamelles de foie et les déposer ensuite dans le beurre
St Les faire cuire pendant 3 a 4 minutes en les
- nant délicatement. Retirer la viande de la poéle
aud.

-‘-ﬂm ons dans la poéle et les faire blondir.

avec le fond de veau et le

22 g de glucides | 19 g de lipides
(sans la salade nites rostis 3



Retrouvez de nombreuses autres recettes

Cou de porc furme ey

vidéo pour un délicieux rago(t de veau dans W
la Viande Suisse Academy, l'appli gratuite

A
dangs un raﬁou,f de WO#% pour une préparation parfaite de la viande.
V'\
..................... pour 4-6 personnes - \\\

R P

Ingrédients Préparation '

env.800g Coude porcsuissefumé 1| Parer les carottes, les oignons et les pommes de terre

(2 commander et les couper en bouchées. Faire chauffer l'huile d'olive
d'avance chez votre dans un grand faitout, y verser les légumes et faire revenir '_‘_-_
boucher) le tout. Verser de l'eau de fagon a juste recouvrir le tout.
600g Carottes mixtes Ajouter les feuilles de laurier et les clous de girofle et —— ﬁ
(p. ex. carottes nantaises, porter a ébullition.
jaunes, violettes)
Oignons 2| Ajouter le cou de porc, couvrir et laisser mijoter a feu - o
900¢g Pommes de terre moyen pendant env. 50 minutes. 4
Huile d'olive 3 '~_ ;
Feuilles de laurier 3 | Retirer le cou de porc et le couper en tranches. -
Clous de girofle Enlever les feuilles de laurier et les clous de girofle.
Poivre du moulin Poivrer les légumes et la sauce et faire fondre le beurre
Beurre dans la sauce. Plonger de nouveau un court instant

les tranches de cou de porc dans la sauce pour
les réchauffer. Servir la viande avec le
dans des assiette se

. Valeurs nutritives
1 portion contient env.:
772 kcal | 43 g de protéines

— 39 lucides | ipi
(po rsol s,
o —— R S — T
- . - , »

il
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D'autres recettes sur GonA’,"’efd.Cpl 13




Le test de

Pour vérifier si votre viande
est cuite, piquez les escalopes
avec une fourchette a viande
ou une fourchette normale

2 branches fete}; branche

2~ Oignons = e
lcs Beurre - :

~ Poivredu moulin®
6dl- ,Bowllon de beeuf‘
Y2 bouquet - Persil

1 Citron | blo =
Une pincée Noix de mu_sjcade- :

S

Sel =

‘ Préparation

env. 20 minutes

Cuisson braisée
env. 60 minutes

. Valeurs nutritives
1 portion contient env.:
254 kcal | 37 g de protéines
6 gde glucides | 8 g de lipides
(sans la polenta ni les légumes)

; ----ebuﬁat

fraichement ripée

homogene ponvrer et a;outer le bowllon Porter le tout‘a‘

“cade fralchement rﬁpée et, si b'esom saierlegerement ‘r' s
Servir aussitot. Lo s e

——-—— —— o=

Accompagner d une delncueuse pelent&et de legumes =
de saison. g =




