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Liebe Geniesserin, lieber
Geniesser von Feinem und Zartem

Was gibt es Neues

bei der Fischer Metzg?

Das wollen wir ihnen in Zukunft mit
unserem Newsletter «aufgedeckt»
mitteilen.

Viel Spass beim Lesen!
Remo und Mélanie Meier

Nachwuchs - gleich zweifach

Am 20. Oktober 2011 sind meine Frau
und ich Eltern eines gesunden Jungen
geworden. Wir freuen uns iiber unser
Familiengliick. Mit nur 5 Stunden Diffe-
renz hat unsere langjdhrige Mitarbei-
terin Sonja Steffen ebenfalls einen ge-
sunden Buben zur Welt gebracht. Wir
gratulieren der jungen Familie. Sonja
Steffen ist zur Zeit im Mutterschaftsur-
laub und wird uns ab Marz wieder Teil-
zeit zur Verfiigung stehen.

Mélanie Meier mit Théo
und Sonja Steffen mit Fabian

bed
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Neue Gesichter hinter
der Theke und in der Produktion

In Folge der familidr bedingten Verdn-
derungen, mussten wir die Stellen wie-
der aufstocken. Fiir die Charcuterie
konnten wir Lara Scheidegger und Ka-
thrin Bessire gewinnen. Beide mit Ver-
kaufs- und Branchenerfahrung, darauf
haben wir grossen Wert gelegt.

Mirko Ziircher, ausgewiesener Fleisch-
fachmann, unterstiitzt unser Team fiir
ein halbes Jahr sowohl in der Fleischbe-
dienung als auch in der Produktion.

Seit April dieses Jahres ist Simon Batzli
in unserem Team zustidndig fiir die Wa-
renprdsentation, den Fleischverkauf
und die Beratung. Zusammen mit wei-
teren fiinflangjdhrigen, bewahrten Mit-
arbeitern kénnen wir in der Festtagszeit
auf alle Kundenwiinsche eingehen und
diese wie gewohnt bearbeiten. Fiir das
entgegengebrachte Vertrauen in unsere
neuen Mitarbeiter bedanken wir uns
ganz herzlich.

Ein starkes Team: Simon Batzli, Remo Meier und Mirko Ziircher

Wir engagieren uns aktiv
fur die Ausbildung von Fachleuten

Simon Fliickiger bestand in diesem Jahr
die Lehre als Fleischfachassistenten mit
der guten Note von 5,2. Er absolviert nun
bei uns eine weitere Lehre zum Fleisch-

fachmann. Wir wiinschen Thm zu dieser
Herausforderung viel Kraft und Durch-
haltewillen.

Schnupperlinge sind willkommen!
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KMU-Insider

Seit einem Jahr hat der Schweizeri-
sche Fleischfachverband (SFF) mit
den Behorden in Bern um eine neue
Leitlinie fiir Metzgereien gestritten.

Die Behorden stellen sich immer auf den
Standpunkt, dass wir alle geltenden EU
Lebensmittelgesetze iibernehmen und
umsetzen miissten. Alle Beteuerungen
unsererseits, dass wir KMU weder ex-
portieren noch importieren wollen und
deshalb eine Differenzierung zu den
Grossbetrieben angebracht wire, wurde
kein Gehor geschenkt.

Willig wie wir sind, haben wir dann ei-
nen Entwurf des Deutschen Fleischer-
meisterverbandes als Vorschlag einge-
schickt. Dieser wurde jedoch nur unter
der Auflage angenommen, dass wir den
Teil der «Risikoanalyse» nachbessern
miissen. Auf Nachfrage wurde uns ge-
nau eine Person genannt, ein Professor
fiir Lebensmittelrecht an einer Fach-
hochschule, der kompetent genug ist,
fiir uns diesen Abschnitt zu erstellen.
Notabene: Schweizweit die einzige Per-
son mit solchem Wissen! Auf die Inter-
vention unserseits, dass die Leitlinie
fiir alle leicht verstindlich sein miisste,
wurde uns erwidert, dass ein gewisser
«akademischer Anstrich» durchaus er-
wiinscht sei.

Was lernen wir daraus?

Erstens ist eine Leitlinie, die der EU Ge-
setzgebung entspricht fiir die Schweiz
noch lange nicht gut genug. Zweitens
miissen wir nun einen mehrtdgigen
Kurs durchfiihren damit unsere Mitar-
beitenden verstehen, was sie lesen ...

( )
Der Geschenktipp von Fischer:

Wir haben auch tolle Gutscheine
im chicen Design. Ein edles
Geschenk nicht nur fiir Kunden
und Mitarbeitenden. — Auch Ihre
Lieben werden sich iiber etwas
Feines und Zartes freuen.

. J

Nicht nur der Weihnachtshit
Filet im Teig ist hausgemacht

Eines von 120 Festessen - das feine Schweinsfilet im Teig ist nach wie vor ein Festtagsklassiker.

Leiter Produktion: Eugen Vogt

Jahrlich verarbeiten wir fiir Sie:

ca. 45 Tonnen Schweinefleisch

ca. 20 Tonnen Rindfleisch

ca. 10 Tonnen Kalbfleisch

ca. 10 Tonnen Pouletfleisch

ca. 20 Tonnen Wurstwaren
(stellen wir selbst her)

Erfahren Sie mehr:

www.fachgeschaeft.ch

Sie mochten bei uns eine Betriebs-
besichtigung organisieren?

Fragen Sie uns, wir freuen uns.

«Ist das alles hausgemacht?» fragen
unsere Kunden immer wieder. In der
Tat in bei uns stammt fast alles aus
der eigenen Produktion.

Auf unserer Homepage, www.fachge-
schaeft.ch, finden Sie viele Informatio-
nen (mit Bildern) zu unserer Eigenpro-
duktion. Wir stellen 9o Prozent unseres
Sortimentes selber her. Unsere gelernten
Fachkréfte stellen von der Apérowurst
bis zur Zungenwurst alles selber her.
Samtliche Schinkenprodukte wie Mo-
dellschinken, Fitnessschinken, Jura-
schinken und viele mehr, stellen wir
ebenfalls selbst her. Aus bestem Schwei-
nefleisch, das wir selber zerlegen und
veredeln.

Hausgemacht ist auch unser Weih-
nachtshit, das Schweinsfilet im Teig.
Dazu verwenden wir nur die besten Zu-
taten. Die Filets werden nach strengen
Kriterien ausgesucht. Nur die schonsten
und qualitativ besten Filets werden ver-
edelt und verarbeitet. Dem geschulten
Auge des Fachmanns entgeht nichts,
seine kritische Auswahl ist das A und O
fiir einen vollen runden Geschmack. Um
120 Filets im Teig fertigzustellen, bendo-
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tigen vier Personen etwa zwei ganze Ar-
beitstage: Vom goldfarbenen Anbraten
des Filet in der Bratpfanne, bis zum
Brat herstellen, Schinken schneiden,
mit Teig einpacken, Tiefkiihlen, Vakuum-
verpacken, Etikettieren, will das Pro-
dukt standig in fachkundiger Hand sein.
Ubrigens - das Tiefkiihlen hat nur Vor-
teile: Sie konnen die Filets fertig vorbe-
reitet einkaufen, schadlos transportie-
ren und zur richtigen Zeit fiir Thre Géste
zubereiten. Eine Anleitung zum Zube-
reiten ist immer dabei.

Die Festtage stehen vor der Tur

Bestimmt planen auch Sie einen fest-
lichen Gaumenschmaus. Da darf na-
tiirlich etwas Feines und Zartes von
Fischer nicht fehlen.

Zum Beispiel ein Stiick gut gelagertes
Entrecote, ein leckeres Fondue Chinoise
oder sogar ein zartes Quick-Nussschin-
kli? Was immer Sie zubereiten mochten,
wir erfiillen Thnen (fast) all Thre Fleisch-
Wiinsche. — Fragen Sie uns, wir beraten
Sie gerne.

Unsere Festtagsangebote
Vorspeisen:

m Pasteten und Terrinen

m Gerducherter Lachs

m Gerducherte Forellen

®m Rohschinken und Trockenfleisch
m Salami

Spezialititen:

m Braten vom Rind, Kalb und Schwein,
alles aus eigener Verarbeitung

m Schweins- oder Kalbsfilet im Teig,
natiirlich hausgemacht

m Edelstiicke vom Rind, Kalb und
Schwein (Entrecote, Steaks, Filets,
Platzli) alles mind. 4 Wochen
gelagert (= super zart)

m Metzger-Pastetlifiillung - fix fertig

m Kasselerbraten

Lamm | Gefliigel | Kaninchen:

m Lammgigot

® Lammriickenfilets

m Lammracks, Koteletten

m Diverse Pouletteile frisch von
Favorit AG in Kappelen bei Lyss

m Frische Kaninchen, ganze oder
halbe (geschnitten)

Schinken:

m Quick-Nussschinkli fix fertig
gekocht und saftig

® Quick-Schiifeli — auf Wunsch
in Geschenkpackung

m Juraschinken ohne Bein, etwa 6 kg
zum selber wiarmen im Ofen

m Beinschinken gekocht (kbnnen
am 24. Dezember zwischen 15.30
und 16.00 Uhr im Betrieb an der
Schulhausstrasse im Warmebe-
hélter abgeholt werden)

Fonduespezialitédten | Tischgrill
m Chinoise, vom Schwein, Rind,
Kalb, Gefliigel
m Bourguignonne
m Bouilli-Boeuf
m Tischgrill, vom Rind, Kalb,
Schwein, Poulet, Lamm
m Tartarenhut ... etc.
Dazu sind etwa 20 verschiedene Saucen
erhiltlich

Festtags-Hit

Schweinsfilet
im Teig

100% Schweizerfleisch
100% Hausgemacht

Festtags-Hit

Hausgemachtes
Nussschinkli

zum Warmen
fein und zart
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Eingepackt

Die Verpackung und Prdsentation
unserer Waren liegt uns sehr am Her-
zen. Sie werden es festgestellt haben:
Bei uns ist alles immer chic, sorgfil-
tig und zweckmassig verpackt.

Wir stellen unsere Produkte mit viel Lie-
be und Sorgfalt her. Unsere feinen Pro-
dukte haben ein angemessenes Kleid
verdient. Darum macht es uns Freude,
stets Neues fiir Sie auszuhecken und Sie
mit Neuerungen zu iiberraschen.

In diesen Tagen freuen wir uns beson-
ders iiber die neuen Verpackungen fiir
unsere Rollschinkli. In einer chicen und
praktischen Tragtasche in ungewo6hnli-
chem Format.

Januar Hit

Hackfleisch

pro 500 g mageres
Hackfleisch erhalten
Sie GRATIS

5009 Spaghetti

Euro und so

Die Umsatzeinbussen, die Metzgerei-
betriebe an der Grenze zur EU hin-
nehmen mussten, waren zeitweise
gegen 50 Prozent.

Das Thema grenznahes Einkaufen ist in
aller Munde. Ich sehe diese Sache diffe-
renziert. Es darf die Frage gestellt wer-
den, ob die Produkte, die in der Schweiz
als Rohstoff hergestellt und verarbeitet
werden, (z.B. alle Fleisch- und Milchpro-
dukte, Gemiise, Holz, etc.) mehr kosten
diirfen als die gleichen Produkte im Aus-
land.

Dies ist sicherlich ganz klar mit JA zu be-
antworten. Sind doch unsere Produk-
tionsmengen kleiner, der Umgang in
der Landwirtschaft 6kologischer, als im
grenznahen Ausland. Nur so viel: Wir
haben keine Mitarbeiter, die bei uns nur
500 Euro im Monat verdienen und auch
keine Schlachttierpreise, die 50 Prozent
glinstiger sind. Mastbetriebe mit 50000
Schweinen kennen wir ebenfalls nicht.
Transportwege von bis zu 24 Stunden
kennen wir genauso wenig.

Hingegen darf gefragt werden, warum
ich fiir ein Kiihlfahrzeug, wie wir es fiir
unsere Restaurationslieferungen beno-
tigen, doppelt so viel bezahlen muss,
wie mein Deutscher Berufskollege.
Wohlbemerkt, das Fahrzeug wird nicht
in der Schweiz hergestellt, sondern von
einem grossen General-Importeur ein-
gefiihrt, gewaschen, eingel6st und ab-
geliefert. — Ich weiss inzwischen, wo
das Geld liegen bleibt. Nicht bei meiner
Garage und dem Verkdufer meines Ver-
trauens, sondern beim Hersteller und
beim General-Importeur.

Herzlichen Dank
fur ein tolles Jahr

Herzlichen Dank

Fiir Thre geschéitzten Einkdufe, die
sympathischen Begegnungen und
die vielen netten Riickmeldungen
danken wir Thnen von Herzen.

Ein grosses Danke geht deshalb auch
an unsere Mitarbeitenden, die uns
tatkraftig unterstiitzen um Ihre Wiin-
sche zu erfiillen.

Merci.
Remo, Mélanie und Théo Meier

-
Der Winterhit - das stylische
Chinoisepfinnli.

Wir leihen Thnen unsere grossen
Pfannli gerne, wenn Sie das Fleisch
bei uns beziehen. — Fragen Sie uns.
Verlangen Sie eine Offerte fiir [hren
Chinoise-Abend oder bestellen Sie
Thr Fleisch vor. Tel. 032 622 68 27.
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