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SCHWEIL

Die Wertschatzung liegt fur
einmal in der Beilage.

Viele Gastwirte versiissen ihren Gasten
die Rechnung und geben etwas Kleines
mit auf den Weg. Diesen Sommer offe-
rieren lhnen «Schweizer Fleisch» und
FISHERMAN’S FRIEND eine spritzige
Erfrischung: die neuen «Icy Citrus» mit
dem starken Geschmack.

Wenn |hre Gaste zur Grillspezialitat bei-
spielsweise eine feurige Sauce geniessen,
kénnen sie sich hinterher den Atem mit
Fisherman’s Friend erfrischen: «Schweizer
Fleisch» schenkt lhnen ein Paket voller
Mdsterchen im neuen Sommeraroma «lcy
Citrus». Die Pastillen sind zuckerfrei und
schmecken gewohnt kréftig.

Die erfrischenden Rechnungsbeilagen er-
halten Sie mit dem Coupon auf Seite 8.
Das Paket mit 350 Musterchen a 2 Pastil-
len ist gratis, der Versandkostenbeitrag
betragt CHF 6.90. Achtung: Die Auflage
ist limitiert, Auslieferung solange Vorrat.

Aus gutem Haus

Entwickelt wurde Fisherman’s Friend
1865 durch den Apotheker James Loft-
house. Da die Pastille vor allem bei den
Seeleuten beliebt war, wurde sie Fisher-
man’s Friend getauft, was soviel heisst

wie «Fischers Freund». Doch auch hier-
zulande geniessen die starken Pastillen
eine hohe Popularitdt: Die Schweizer
liegen weltweit an vierter Stelle beim
Konsum von Fisherman’s Friend.

www.fishermansfriend.ch

Gemeinschaftsgastronomie —
gunstig muss nicht billig sein.

Die Anspriiche an die Gemeinschafts-
gastronomie sind gestiegen, die Kon-
kurrenz ist gewachsen. Hier der Take-
Away-Stand oder die Béckerei, dort
Privatspitéler, die ihren Patienten Ho-
telservice bieten. Wo ist der richtige
Platz zwischen Schiittelbecher und

Silbertablett?
DaS |etZte Wort hat e Einige Spitaler, Heime, Mensen und
Personalrestaurants haben erkannt, dass
sich auch feine MenUs fiirs kleine Budget
auszahlen. Sie leisten Erstaunliches und
widerlegen das Klischee der billigen
Kantine. Sie wissen, dass man aus jeder
Situation etwas Herausragendes machen
kann.

Kenne deine Kunden
Deshalb werden Patienten als Géste
behandelt. Das Essen flir Senioren soll
umso mehr zum Genuss werden, je
weniger sie sonst geniessen kdnnen.
Und auch Junge mit Vorliebe fir Fast
Food lassen sich anlocken. Ein Hambur-
sein: rund 45% Kohlenhydrate, 35%
Fett, 20% Protein — fast wie es die
Schweizerische Gesellschaft flr Ernah-
rung empfiehlt. Solange die Energie-
bilanz nicht mit den Beilagen oder der
Zubereitung zunichte gemacht wird.

[ ] Ich méchte in Zukunft mein persénliches Gratisexemplar von «Messer und Gabel» erhalten. Od Of Oi
[ ] Bitte senden Sie mir die Unterlagen zum Kochwettbewerb von «La Cuisine des Jeunes». (O0d [Of

[ ] Bitte senden Sie mir die Informations- und Anmeldeunterlagen zum 7. Symposium «Fleisch in der Ernahrung» O d  Of O

[ ] Bitte senden Sie mir gratis das Infopaket zum Thema Tierhaltung. (oo Od Of Oi Die Chancen packen
(Versandkostenbeitrag pro Paket CHF 6.90) Die Gemeinschaftsgastronomie verfigt
D Bitte senden Sie mir kostenlos das Paket mit den MUisterchen von Fisherman’s Friend (160369) OJ gbﬁ r S’Ea;.rken, S'e ES EOCh zu forde:n gilt.
(Versandkostenbeitrag pro Paket CHF 6.90). alls notig, unter inbezug von externen
Spezialisten.
Name: Unterschrift: ¢ Feine, ausgewogene MenUs mit regio-
H . nalen Zutaten sind kein Privileg fur
ScHWEIZER FLEISC Betrieb:
Adresse:
Alles andere ist Beilage. E-Mail: Telefon:

Zutreffendes bitte ankreuzen. Coupon ausschneiden oder kopieren, ausfiillen und schicken an «Messer und Gabel»,
Postfach, 3000 Bern 23, oder faxen an 031 370 02 02. Oder senden Sie uns eine E-Mail an gastronomie@proviande.ch.




Gourmettempel. Ein gutes Beispiel sind
die fit@work-MenUs (siehe Seiten 3 und 5).

e Grossere Betriebe der Gemeinschafts-
gastronomie sind interessant fir regio-
nale Lieferanten. Die Ware kann frisch
aus der N&he geliefert werden.

e Gerade fUr Géste, die jeden Tag am
gleichen Ort essen, zéhlen Frische und
Abwechslung. Im Gegensatz zum Take
Away kann das Restaurant verfiihre-
rische Uberraschungen ausgepragter
zelebrieren.

e Der Absatz ist meist besser planbar
als im kleinen Restaurant. So kdnnen
neue Konzepte ausprobiert werden:
Themen-Buffets, Spezialwochen, Fin-
gerfood ...

e Die Atmosphare kann oft mit relativ ein-
fachen Mitteln verbessert werden, in-
dem Riucksicht auf die Kundenzusam-
mensetzung genommen wird. Etwa mit
ruhigen Ecken flr Arbeitsgesprache
oder Platz fuir die gesellige Runde.

Alles andere ist Beilage.

e Und auch im Grossbetrieb gilt, wie

Uberall: Freundlichkeit kostet nichts.
Letztlich férdert eine gute Gastronomie
das Klima im ganzen Betrieb und damit
die Unterstitzung durch die Geschafts-
leitung.

Mit gutem Team voran

Wer die Gemeinschaftsgastronomie nur
als notwendige Pflicht sieht, liegt ein-
deutig falsch. Gefragt sind vielmehr gute
Planung, Weiterbildung und ein motivier-
tes Team. Ein gutes Beispiel: Marcel
Muller, Koch im Inselspital, nahm mit
Unterstlitzung seines Chefs am letzt
jahrigen Kochwettbewerb von «La Cuisi-
ne des Jeunes» teil — und gewann (siehe
«Messer&Gabel» 5/2005). Das zeigt,
dass auch in der Gemeinschaftskiiche
hdéchste Qualitat moglich ist. So erstaunt
es nicht, dass es nun beim Best of Swiss
Gastro Award eine Kategorie «Busin-
ess&Care» gibt. Das kann nur gut sein:

Motivation und die Lust Neues zu probie-
ren wirken sich in jedem Fall positiv aus.

Normalerweise bringen die Begriffe «Kantine», «Mensa» oder raschend und gesund. Es verzichtet auf liberfliissige Kalorien und

«Personalrestaurant» die Wenigsten ins Schwarmen. Dabei wéren
sie so praktisch nahe und verlockend giinstig. Aber es geht auch

anders: Essen aus der Gemeinschaftsgastronomie kann aus-
gesprochen kostlich sein. Es sorgt fiir zufriedene Patienten, moti-
vierte Mitarbeiterinnen und wache Studenten. Das Rezept dazu
ist wohliiberlegt zusammengestellt — abwechslungsreich, iiber-

auf immer mehr Convenience. Plotzlich kommt es wieder darauf
an, wie frisch die Zutaten sind und woher sie kommen. Und es ist
wichtig, welches zarte Fleischstiick auf dem Teller liegt. Das macht
den Unterschied. Alles andere ist Beilage.

«Schweizer Fleisch»

Kurz vorgestellt

Restaurant daylis PostFinance, Bern

Das Personalrestaurant der PostFinance
ist ein Grossbetrieb, der auch fir externe
Gaste offen ist. Im Durchschnitt werden
téglich 550 bis 600 Mittagessen ausge-
geben. Das té&gliche Angebot umfasst
nebst dem Tagesteller, ein vegetarisches
Men, eine Grill-Spezialitadt sowie dreimal
pro Woche ein fit@work-Ment mit 100%
Schweizer Fleisch. Fir die frischen
Gerichte und den reibungslosen Betrieb
im «daylis» sorgen 18 Mitarbeitende von
SV (Schweiz) AG. SV Schweiz ist die
Nummer 1 in der Schweizer Gemein-
schaftsgastronomie (siehe Seite 5) — Per-
sonalrestaurants der Post fiihrt sie be-
reits seit 1950.

Franziska Abbiihl und Marco Lauber empfehlen:

Blattsalat und Lime-Poulet mit Reis.

Die Gastgeber: Franziska
Abbiihl und Marco Lauber

Restaurant Managerin ist Franziska
Abbuhl. Sie hat sich im Service wie
auch im Hotelfach ausbilden lassen
und sich danach stetig weiterge-
bildet. Seit 6 Jahren arbeitet sie bei
der SV Schweiz, seit 2004 als Lei-
terin des «daylis». Dabei wird sie
vom Kichenchef Marco Lauber
unterstutzt. Er bringt Erfahrungen
aus der Deutsch- und Westschweiz
sowie Malta und Sri Lanka mit. Das
Duo ist sehr qualitdtsbewusst, setzt
auf frische Lebensmittel und Ab-
wechslung. Das sind entscheiden-
de Pluspunkte, da viele Géste
flinfmal pro Woche im «daylis» es-
sen. Entsprechend positiv ist deren
Feedback.




Blattsalat und Lime-Poulet mit Reis

Zubereitung

Blattsalat: Essig, Rapsol und Bouillon
verrlhren und wirzen. Salatblatter mit
Sauce mischen.

Lime-Poulet und Reis: Fleisch wilrzen
und im Rapsél bei mittlerer Hitze braten.
Reis weich garen.

Sauce: Alle Saucenzutaten aufkochen
und abschmecken. Kefen, Karotten und
Zwiebelstreifen im Steamer garen.

Zutaten (fir 10 Personen)

Blattsalat
0,50 dI Essig
0,75 dl Schweizer Rapsol

1,25dl GemdUsebouillon fettfrei
Salz, Pfeffer
400 g Blattsalat, z.B. Kopfsalat

Lime-Poulet mit Reis

1 kg Pouletgeschnetzeltes
Salz, Pfeffer

0,25 dI Schweizer Rapsoél*

Sauce
6dl Gemusebouillon fettfrei
2 Limonen, abgeriebene Schale
1dl Limonensaft
10g Currypulver
259 frische Ingwerwurzel,
fein gehackt
259 Maizena

250 g Apfel, geschalt,
fein gerieben

Salz, Pfeffer

500 g Kefen

600 g Karotten, in Julienne
geschnitten

150 g FrUhlingszwiebeln, Knollen in Streifen, Griin in Ringe
geschnitten

5009 Parboiled Reis

* Wird mehr Ol verwendet, den Fond nach dem Braten abgiessen.

Anrichten: Fleisch und Gemuse mit der
Sauce mischen und mit Zwiebelgriin be-
streuen. Fleischmischung mit dem Reis
anrichten.

1 Portion enthilt ca.:

1923 kJ/460 kcal, 30 g Eiweiss, 12 g Fett,
55 g Kohlenhydrate, 7 g Nahrungsfasern
Pro Portion: ca. 65 g Salat, ca. 250 g
Poulet mit Gemise, ca. 110 g Reis

Kosten pro Person ca. Fr. 3.50

Mit der richtigen Dosis Energie ans Werk

Der Trend zu gesundem Essen macht
auch vor Gemeinschaftskiichen nicht
halt. Mit dem Projekt fit@work er-
obern leichte, ausgewogene Meniis
die Personalrestaurants. Das kommt
bei den Angestellten gut an. Und wer
sich gesund ernédhrt, ist aktiver bei
der Arbeit.

fiteworke

(.

Das Prinzip von fit@work ist einfach: Je-
den Tag steht ein anderes, fantasievolles
Meni mit maximal 500 Kilokalorien und
20 g Fett, mit mindestens 150 g Gemuse
oder Frichten im Angebot. Alle Menis
sind ausgewogen in ihren Bestandteilen
(Kohlenhydrate, Eiweisse, Nahrungs-
fasern, Fette, Vitamine, Mineralstoffe und
Spurenelemente). Kéche und Gaste er-
halten jeweils detaillierte Angaben Uber
die Kalorien und Nahrwerte sowie Uber
die Deckung des Tagesbedarfes mit den
einzelnen Substanzen.

Saisonal und regional
Das Projekt stdsst auf grosse Nachfrage.
Wer sich im Arbeitsalltag ausgewogen

und dennoch schmackhaft ernahren will,
findet nun auch im Personalrestaurant
ein passendes, ansprechend présentier-
tes Angebot. Die fit@work-MenUs sind
sowohl flr die Augen als auch den Ma-
gen séttigend, rufen aber kein Volle-
geflhl hervor. Zu jeder Jahreszeit werden
neue Rezepte mit regionalen und sai-
sonalen Produkten zusammengestellt.
Auch Fleisch wird nur aus der Schweiz

verwendet. Die MenUs wurden sorgféaltig
entwickelt, in Kooperation mit Ernah-
rungsberaterinnen der Schule fur Diat-
koche/Digtkdchinnen am  Ausbildungs-
zentrum Insel, Bern.

Immer mehr sind dabei

«Schweizer Fleisch» unterstitzt das Pro-
jekt zusammen mit weiteren Verbanden
(siehe Kasten). Eine treibende Kraft ist
auch SV Schweiz, deren Personalrestau-
rants in immer grésserem Umfang mit-
machen: 60 Grossbetriebe setzen das
Projekt ganzjahrig um. 125 weitere Be-
triebe bieten zweimal im Jahr wahrend
14 Tagen unter dem Thema «fit4life» Ge-
richte mit max. 500 kcal an. Die Kéche

und Kiichenchefs von SV Schweiz wur-
den flr die Zubereitung der fit@work-Ge-
richte speziell geschult. Aber nicht nur
Personalrestaurants férdern die gesund-
heitsbewusste Erndhrung ihrer Géste: So
bietet zum Beispiel ein Teil der grésseren
Migros-Restaurants ausgewogene Me-
nis mit maximal 750 kcal an.

Die Partner von fit@work

e SV Schweiz; www.sv-group.com
* Proviande («Schweizer Fleisch»)
e Schweizerischer Obstverband

e Kommission Schweizer Rapsol

e Swisspatat (Kartoffel-Branche)

¢ Erndhrungswissenschaftliche Un-

terstitzung:  Berufsschule fir
Diatkéchinnen und Diatkdche,
Ausbildungszentrum Insel, Bern
sowie Treffpunkt Gesundheit,
Belp

e Konzept und Realisation: Food
Projekt Team, Zirich




Kochwettbewerb 2006:
Wer nimmt die Herausforderung an?

Der diesjahrige Kochwettbewerb von
«La Cuisine des Jeunes» ist lanciert:
Bewerber tiifteln an ihren Kreationen;
die Jury ist komplett und wartet
gespannt auf kreative Rezepte. Eine
giinstige Gelegenheit fiir Jungkdche,
ihrer Karriere etwas Schwung zu
verleihen.

Wer teilnehmen will, fordert am besten
gleich die Unterlagen an - mit dem
Coupon auf der letzten Seite oder unter
www.lcdj.ch. Die Teilnahmebedingungen:
eine erfolgreiche Koch-Lehrabschluss-
prifung zwischen 2003 und 2006,
Schweizer Schweinshuft als Meni-
Hauptbestandteil und ein Bezug zum
Thema «Vive la Campagne». Wer bis am
31. August eines der vier besten Rezept
einreicht, nimmt am Finalkochen mit
tollen Preisen teil. Auch der Erfolg bishe-
riger Finalistinnen und Finalisten spornt
an (siehe Seite 8, «Das letzte Wort
hat ...»). Der Final wird am Dienstag,
24. Oktober 2006, in Bern ausgetragen.

Die Jury

Die eingereichten Rezepte werden durch

eine kompetente Jury beurteilt:

e Erhard Gall, eidg. dipl. Kiichenchef und
Gastronomie-Fachlehrer, Bern (Vorsitz)

e Denise Herzog, Gastronomiekoch mit
EFA, Sous chef, Restaurant Krone, Aar-
berg

e Adolf Blokbergen, Chef de Cuisine und
Direktor, Auberge du Raisin, Cully/
Lavaux

e John Wittwer, Koch, dipl. Hotelier
SHV/VDH, Chefredaktor und Leiter

LA CUISINE DES JEUNES

KOCHWETTBEWERB 2006

Gastro Journal, Zirich. («Gastro Jour-
nal» ist Ubrigens offizieller Medienpart-
ner des Wettbewerbs.)

Ein Projekt von «Schweizer Fleisch»

«La Cuisine des Jeunes» ist eine Platt-
form flr ambitionierte Jungkdche in der
Schweiz, die sich ohne kommerzielle In-
teressen fir junge Berufsleute einsetzt.

Promotion 2006: Gute Argumente fiir die Kunden

«Schweizer Fleisch» unterstiitzt die Gastronomie auch dieses Jahr
im Herbst mit einer Promotion. Und weil die Géste kritischer gewor-

lhrer Géste.

den sind, geht es diesmal um Information. «Schweizer Fleisch» liegt

es am Herzen, offen und ehrlich zu kommunizieren. Zentrales The-
ma des diesjahrigen Promopaketes ist das Nutztier. Das Paket ent-

hélt interessante Fakten zu Tierhaltung, Futtermittel und Fleisch-

«La Cuisine des Jeunes» begleitet die
jungen Profis auf ihren ersten Schritten in
der Arbeitswelt, férdert das Networking
unter ihnen und bringt junge Talente mit
erfahrenen Meistern des Fachs zusam-
men. «La Cuisine des Jeunes» ist ein
Projekt von «Schweizer Fleisch».

www.lcdj.ch

qualitét. Es dient auch als gutes Argumentarium gegeniiber Fragen

Bestellen Sie das Paket mit dem Coupon auf Seite 8. Sie erhalten es
gratis, der Porto- und Verpackungskostenanteil betragt CHF 6.90.
Die Auslieferung erfolgt ab Anfang August.

Symposium «Fleisch in der Ernahrung»:
Fett gehort dazu

Alle zwei Jahre organisiert «Schweizer
Fleisch» das Symposium «Fleisch in der
Erndhrung», dieses Jahr bereits zum 7.
Mal. Die Fachveranstaltung findet am 15.
November 2006 im Casino Bern statt.
Vortrdge von namhaften Wissenschaft-
lern und anschliessende Diskussionen
versprechen ein hohes Niveau, das dem
Anliegen von «Schweizer Fleisch» nach
kompetenter Weiterbildung und Informa-
tion gerecht wird. Die Moderation Utber-
nimmt Robi Koller (SF, Radio DRS, Beob-

achter). Er fihrt durch den Tag und leitet
auch die Podiumsdiskussion.

Hintergrund des Themas

Fleisch und Fett sind zwei Begriffe, die
immer wieder fir Polemik sorgen. Immer
noch dient der angeblich hohe Fettanteil
als Argument gegen einen regelméssigen
Fleischkonsum. Auch die Zusammenset-
zung des tierischen Fettes gibt oft Anlass
zu Diskussionen. Ist es ungesund? Oder
gar verantwortlich fir Krankheiten? Wel-

che Anteile an gunstigen und unginsti-
gen Fettsduren hat es? Am Symposium
stellt sich «Schweizer Fleisch» diesen
Fragen und zeigt die Entwicklungen in
den Erndhrungsgewohnheiten und die
Bedeutung des Fleisches auf.

Entwicklung des Fleischkonsums

Der Fleischkonsum stieg nach dem
Zweiten Weltkrieg durch den steigenden
Wohlstand der Bevolkerung stetig an.
1949 assen Herr und Frau Schweizer
durchschnittlich gut 30 kg pro Kopf und
Jahr, im Rekordjahr 1987 waren es dann
Uber 70 kg. In den 90er Jahren ging der
Konsum zurlick. Massgeblichen Anteil
daran hatten Diskussionen um die Ge-
sundheit und das Tierwohl. Heute hat
sich die konsumierte Fleischmenge bei
etwa 60 kg pro Kopf und Jahr eingepen-
delt und ist konstant.

Der Rind- und Kalbfleischkonsum ist
Uber die betrachtete Zeitperiode kon-
stant geblieben. Schweinefleisch hatte
sein Hoch in den 80er Jahren und ging
dann wieder zurlick. Stetig zugenommen
haben Gefligel- und Schaffleisch sowie
die Kategorie «Ubriges», in dem die Fi-
sche den grdssten Teil ausmachen.

Heute flhrt das Schweinefleisch mit ber
25 kg pro Kopf und Jahr die Rangliste an,
gefolgt von Rindfleisch (10.4 kg), Geflu-

gelfleisch (9.7 kg), Fisch (7.6 kg) und
Kalbfleisch (3.4 kg).

Entwicklung des Pro-Kopf-Konsums
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