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Liebe Kochinnen und Koche,

kulinarische Trends kommen und gehen,
doch das Fundament bleibt: gutes Hand-
werk, das Wissen uber Zutaten und der
respektvolle Umgang mit Lebensmitteln.

Ich bin standig auf der Suche nach neuen
Aromen, Techniken und Ideen - und doch
zieht es mich immer wieder zurtick zu dem,
was ich von klein auf gelernt habe.

Meine Eltern besitzen einen Bauernhof, mein
Vater ist Metzger und weil wir etwas abseits
wohnen, waren und sind wir Selbstversorger.
Vom frischen Fleisch Uber eigens gesammelte
Pilze bis hin zum selbstgemachten Sauer-
kraut verwerten wir alles, was die Herbstzeit
hergibt.

Ganz nach dem Motto ,,Vom Schnérrli bis
zum Schwanzli” zeigen wir in dieser Ausgabe,
wie man mit der traditionellen Herbst-
Metzgete und mit neuen Ideen ein ganzes
Tier verwerten kann.

Neben Fleisch spielt auch Kohl eine Haupt-
rolle - roh, geschmort oder fermentiert, aus
der Herbstklche nicht wegzudenken.
Naturlich darf im Herbst ein Spaziergang
durch den Wald nicht fehlen, und wer genau
hinsieht, entdeckt neben Pilzen auch
Wacholder: ein unterschéatztes Gewlrz mit
Uberraschenden Méglichkeiten.

?jéreas Williner
Idg. dipl. Kichenchef,

Leiter der Culinary Fachberatung
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FUTURE MENUS TREND -
GESCHICHTE WIEDERERWECKT

Tradition und Kulturerbe

WURST
TREND SELBST WURSTEN

Verarbeitung und Rezepte

Alle Rezepte in dieser Broschure sind fur 10 Personen.

METZGETE - SCHWEIN GEHABT -
REPORTAGE KOTELETTES, INNEREIEN UND CO.
Vom Schnorrli zum Schwanzli Saucenvielfalt fur jeden Geschmack

KOHL & WILD -
DIE PERFEKTE HERBSTKOMBINATION

Inspirationen fur die goldene Nachsommerzeit

WACHOLDER -
DER ALLESKONNER IM HERBST

Von der Kuche bis zur Bar
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(reschichfe wiedevereckt

Was fruher alltaglich war, wird heute neu entdeckt: traditionelle Zubereitungsmethoden, vergessene Zutaten und
klassische Rezepte feiern ihr Comeback. Der FUTURE MENUS Trend ,Geschichte wiedererweckt” bringt das kulinari-
sche Erbe zurlck auf den Teller - Uber Generationen weitergegeben, modern interpretiert und an die Winsche von
heute angepasst. Oder auch nicht?

Dieser Trend bedeutet mehr als nur Bewahren und Weitergeben alter Traditionen: Er fordert uns auf, altbewahrte
regionale und lokale Schatze zu suchen und zu nutzen, um daraus unsere eigenen Geschichten zu schreiben.
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Geschichten aus dem Schweizer Kulturerbe:
Vorratskammer wird zum Festmahl - Berner Platte

1798 besiegten die Berner in der Schlacht von Neuenegg
die Franzosen. Zur Feier des Sieges wurde alles serviert, was
die Vorratskammern hergaben: gerduchertes Fleisch, Rippli,
Zunge, Wurste, Speck, Sauerkraut, Bohnen und Kartoffeln.
Fleischreifung in den Alpen - Buindner Trockenfleisch

Im Mittelalter entwickelte man in Graubunden ein Trock-

nungsverfahren: Rindfleisch wurde mit Salz,
Wein eingerieben und monatelang in den kalten, trockenen
Bergwinden luftgetrocknet.
Ein Zufallsgericht fiir Adlige - Luzerner Chuigelipastete

Im 18. Jahrhundert bereitete ein Koch am franzésischen Hof
versehentlich zu viel Fullung fur eine Pastete. Statt sie weg-
zuwerfen, servierte er sie in einem grossen Blatterteiggehau-

se — der Chugelipastete, die in Luzern ur Spezialitat wurde.

Entdecke jetzt
die Kuchentrends
vonh morgen!
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EINE REISE IN DIE WELT DER TRADITIONELLEN FLEISCHVERARBEITUNG - HANDWERK, WISSEN
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UNB JAHRHUNDERTE ALTE RI]'UALE MIT DER FAMILIE WILLINER AU-G DEM WALLIS

WO DAS HANDWERK AUF

Wenn man von Handwerk spricht,
ist der Begriff der Tradition nicht
weit. Besonders im Lebensmittel-
bereich - von der Herstellung bis
hin zur Verarbeitung - zeigt sich,
wie eng beide Begriffe miteinander
verknupft sind. Handwerk bedeu-
tet hier nicht nur Technik, sondern
auch das Weitergeben von Wissen
und Erfahrungen, die uber Gene-
rationen gesammelt wurden. Es

ist ein Prozess, der Respekt fur die
Zutaten und die Natur voraussetzt.

Das Metzgerhandwerk hat eine tiefe
Verankerung in der Schweizer Kultur.
Uber Generationen hinweg wird
Wissen Uber die Fleischverarbeitung
weitergegeben - nicht nur aus BuU-
chern, sondern durch das Zusehen
und Mithelfen. Damals, auf dem Land
war es ublich, dass nahezu jeder
Haushalt Tiere selbst hielt, aufzog
und schlachtete. Das daraus entstan-
dene Verstandnis fur den Umgang
mit dem Tier und dem Fleisch wurde
in den Familien gelehrt und uber
Jahrzehnte weitergegeben - von
Generation zu Generation. So auch
bei Robert Williner, der im Wallis mit
diesem Handwerk aufgewachsen ist
und die Grundlagen der Metzgete
an seinen Sohn Andreas Williner
weitergibt.

Robert - oder Robi, wie er von seiner
Familie und seinen Bekannten
genannt wird - stand schon mit funf
Jahren neben seinem Vater und
Grossvater, wenn Tiere zu Trocken-

wursten, Bratwursten oder Blut- und
Leberwursten verarbeitet wurden.
FUr ihn war und ist die Verarbeitung
von Fleisch ein familiares Ritual -
eines, das er selbst meistern wollte.
So begann er seine Lehre in der
Bayard-Metzgerei in Zermatt, wo
traditionelle Fleischverarbeitung
ebenso gepflegt wurde wie die Liebe
zu typischen Walliser Spezialitaten.
In jeder Metzgerei, in der Robi spater
arbeitete, lernte er Neues: ,Manch-
mal war es nur eine Handbewegung,
manchmal eine geheime Zutat, die
man nicht einmal den Lehrlingen
verriet”, erzahlt er. Parallel war er
immer wieder als Stormetzger unter-
wegs - ein Metzger, der direkt in die
Haushalte kam, um Hausschlach-
tungen durchzufuhren. Auf seinen
Wegen von Hof zu Hof lernte Robi
Menschen, Tiere und Traditionen
kennen.

Diese Erfahrung hat er auch an seinen
Sohn Andreas weitergegeben. Die
Arbeit mit Fleisch ist in der Familie
Williner nicht nur Beruf, sondern ein
generationenubergreifendes Erbe.
Heute ist Robi pensioniert, doch sein
Handwerk lebt weiter - zusammen
mit Andreas und dessen Sohn wird in
der sechsten Generation Fleisch zu
feinen Walliser Spezialitaten verar-
beitet. Wir tauchen ein in die Ge-
schichte der Schlachtung im Wallis -
und in die Frage, wie eine jahrhun-
dertealte Tradition heute gelebt,
weitergegeben und geschatzt wird.

TRIFFT

Metzgen ist bei Robi und Antonia Williner
eine gelebte Familientradition voller Geschichte
und Herz.

Derrichtige Zeitpunkt zum Metzgen
Der Herbst ist auf dem Bauernhof
der Williners nicht nur Ernte-, son-
dern auch Schlachtzeit - aus tradi-
tionellen, aber auch aus praktischen
Grunden. Fruher, als es noch keine
KUhlraume oder Gefrierschranke
gab, war es praktisch, Fleisch in der
kalten Jahreszeit zu verarbeiten.
Gelagert war es in den kuhlen,
geschutzten Kellern oder den ty-
pischen Walliser Stadeln.

Die langen, kalten und trockenen
Walliser Winter waren perfekt, um
Vorrate anzulegen und Lebensmit-
tel vor dem Verderben zu schutzen.
Daruber hinaus hat man nichtin
jeder Mondphase geschlachtet.

Die Tradition des Mondkalenders
diente als Orientierungshilfe - ein
System, das Jager, Metzger, Gartner
oder Backer seit Jahrhunderten
pragt. Danach wurde der Zeitpunkt
bestimmt, wann Pflanzen gesat,
Holz gespalten, Haare geschnitten -
oder eben Tiere geschlachtet wurden.
Geschlachtet wurde beim abneh-
menden Mond. Der Grund: Der Speck
behalt seine schone weisse Farbe,
wird nicht gelb, das Fleisch bleibt
fester, blutet besser aus und ist
langer haltbar. Robi erzahlt: ,Diese
alten Weisheiten wurden Uber Gene-
rationen weitergegeben und haben
bis heute noch Einfluss auf unsere
Arbeiten.” Bei Familie Williner gehort
die Metzgete zum jahrlichen Famili-
enritual und kennzeichnet das Ende
der Herbstzeit.
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Die Schritte der Zerlegung

Ziel beim Zerlegen ist es, so wenig
Abfall wie moglich zu produzieren.
Sorgfaltige Arbeit, Geschick und
auch Kreativitat sind gefragt, um
jedes Teil des Tieres bestmoglich zu
verwerten. Vom Schnorrli bis zum
Schwanzli - alles wird verwendet,
nichts geht verloren. Robi beginnt
das Schwein in seine Einzelteile zu
zerlegen: Die Grobzerlegung ist der
erste Schritt. Mit prazisen Schnitten
entlang der Muskeln und Sehnen
werden die Hauptstucke sauber
voneinander getrennt. ,,Beim Zer-
legen kommt es darauf an, die
Anatomie des Tieres gut zu kennen,
damit etwa das edle Filet nicht ver-
sehentlich verschnitten wird”, erklart
er. Die richtige Auswahl der Messer
ist essenziell - und diese mussen
wdahrend der Arbeit immer wieder
geschliffen werden. Auch eine Sage
oder ein Hackbeil kommen zum
Einsatz, etwa beim Trennen der
Knochen.

e Ledegen frovad s dovou an,

die Pnalovnte des Treves
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Beim Tier gibt es grundsatzlich vier
Hauptkategorien: Fleischstlicke,
Innereien, Speck/Fett und Neben-
produkte.

Die Fleischstuicke - darunter Filet,
Koteletts und Nierstuck gehoren zu
den edelsten Teilen des Schweins. Sie
werden meist fur Braten, Steaks oder
kurzgebratene Gerichte verwendet
und sind besonders zart und aromas-
tisch.

Ein weiterer wichtiger Bestandteil
sind die Innereien. Robi nennt Leber,
Nieren, Herz und Zunge als wertvolle
Zutaten fur traditionelle Gerichte wie
Leberwurst oder Sullze. Auch wenn sie
oft unterschatzt werden, tragen sie
zur vollstandigen Nutzung des Tieres
bei - und sind ein wesentlicher Teil
des Trends , Nur nichts verschwen-
den”.

Der Speck/das Fett hat eine ebenso
zentrale Rolle. Es wird nicht nur fur

die Herstellung von Speck verwendet,

sondern auch fur Wurstwaren, wo es
fur die richtige Konsistenz und den
Geschmack sorgt.

Zu den Nebenprodukten gehoren
Teile wie Kopf, Fusse und Schwanz.
Diese werden oft fur Suppen, Sulze
oder Wurstwaren genutzt. Auch wenn
sie in der modernen Kuche seltener
zu finden sind, gehoren sie zur tradi-
tionellen Metzgete.

Nach der Grobzerlegung prasentiert
Robi stolz das zerlegte Schwein, be-
vor er mit der Feinzerlegung beginnt.
Jetzt heisst es entscheiden: Was
wird getrocknet, was gewurstet, was
eingefroren oder direkt verarbeitet?

Nach der Grobzerlegung, bei der das Schwein in grosse Stucke zerlegt wird, liegt das Fleisch nun auf dem Tisch bereit fur die
Feinzerlegung. Hier werden die einzelnen Teile sorgfaltig weiterverarbeitet und fur die verschiedenen Wurstsorten und Walliser
Spezialitaten vorbereitet.

MODERNE SCHWEIZER KUCHE
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Lagerung und Verwertung

Eine der altesten Techniken zur
Haltbarmachung ist das Salzen und
anschliessende Trocknen. Das Salz
entzieht dem Fleisch Wasser, sodass
sich Bakterien kaum vermehren
konnen. Gleichzeitig intensiviert sich
der Geschmack. Das Fleisch

wird aromatischer, charaktervoller.
Robi greift dabei auf seine eigene
Hausmischung zuruck: eine Kombi-
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nation aus Pokel- und Kochsalz Original. Die genaue Rezeptur bleibt

sowie sorgfaltig ausgewahlten geheim und einige Zutaten verrat |1-
Gewdlrzen. Er reibt das Fleisch damit er nicht einmal uns. Er holt ein von 20
kraftig ein. ,,Da darf man nicht Hand geschriebenes Rezeptbuch ;
sparen”, sagt er bestimmt. An- seines Vaters heraus und betont, o
schliessend ruht es in einer Wanne dass alle Angaben seiner Huuswurst j i
fur etwa sieben Tage - je nach hier notiert sind. Gleichzeitig erwahnt - s
Grosse des Fleischstucks -, bevor es er, dass die geformte Wurst noch

zum Trocknen an einem kuhlen, gut 3-4 Wochen im Stadel aufgehdngt

durchlufteten Ort aufgehangt wird. und getrocknet wird, bevor man sie

Er zeigt uns seinen Stadel: geniessen kann.

.Hier kann das Fleisch atmen und Einige Rezepturen aber teilt Robi

ist gleichzeitig vor Einflissen von mit uns: zum Beispiel die seiner

aussen geschutzt”, erklart Robi. hauseigenen Bratwurst. Auch hier

.Genau das braucht es, um sein wurzt jeder Metzger nach eigenem

volles Aroma an der frischen Walliser | Geschmack, wobei Robi auf ein ganz

Luft zu entwickeln und den feinsten spezielles Wurzmittel nicht verzichten

Rohschinken zu erhalten.” Was nicht kann: Aromat. ,Das gehort fur mich

dafur verwendet wird, wird zu Wurst einfach dazu. Das ist Schweiz”, sagt

verarbeitet. Auch hier geht es neben er lachelnd und ladt uns ein, die

der Haltbarkeit um die Verwertung - Bratwurste zu probieren. Zusammen

insbesondere des Ruckenspecks. bei einem Glas Wein und Raclette i

Er ist ein wichtiger Bestandteil der durften wir an diesem Tag nicht nur

Wurst und soll sogar hinein, denn er die reiche Walliser Geschichte und

macht sie saftig und geschmackvoll. Familie Williners Gastfreundschaft

Und er gibt Robi die Moglichkeit, erleben, sondern vor allem erfahren,

alles zu nutzen, was das Tier hergibt. wie Tradition, Handwerk und Leiden-

Williners Huuswurst ist ein echtes schaft Generationen verbindet.

Salzen und Trocknen: Robi nutzt seine haus-
eigene Gewurzmischung, reibt das Fleisch
sorgfaltig ein und lasst es sieben Tage ruhen,
bevor es im kluhlen Stadel langsam an der
frischen Walliser Luft sein volles Aroma ent-
faltet. Ein Prozess, der ein geschultes Auge,
Geduld und echtes Handwerk erfordert.
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Schlachtung ein Stiick Fleisch bekam, galt als besonders begtinstigt. So wurde das Schwein zum Symbol

Schweinskotelette | Mais |
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Knorr Professional Sauce
Demi-glace -dieNr. 1*
in Schweizer Profikuchen

Eine sichere Basis, die deinen
Kuchenprozess vereinfacht und
dank des fein ausbalancierten
Geschmacks viel Freiraum fur deine
Kreativitat lasst.

Knorr Professional Sauce
Demi-glace Vegetabile
Basis (LVK)
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Die flussige Basis fur vielfaltige Rezep-
te und authentischen Geschmack mit
ausgewdhlten Zutaten. Wie mit deiner
eigenen Sauce ermaoglicht sie dir die
kreative Freiheit in deiner Kuiche.

Knorr Professional Sauce
Demi-glace Extra

Bietet dir einen intensiven, ausrezep-
tierten Geschmack, ist allergenfrei

Zimt-Anis-Sauce und vegan. Wenn es schnell gehen
muss: nur in heisses Wasser einrthren
und nach 2 Minuten servieren.

..... *Quelle: Grossopanel AG, Schweiz, Marktanteil Kategorie

= — Humagne Blan{_:h_e. g '.'. | 3¢ B T | Saucen dunkel/braun, Umsatz, MAT Mdéirz 2025
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https://unlvr.co/pKUtUr
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/product/knorr-sauce-demi-glace-4-kg-7611100346320.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/product/knorr-professional-vegetabile-basis-sauce-demi-glace-lvk-3-kg-8711200410316.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/product/knorr-professional-authentic-demi-glace-fluessig-1l-8720182470607.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/product/knorr-professional-demi-glace-extra-2-x-4kg-8720182741851.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/zwiebelsauce-R90020575.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/krustenbraten-mit-apfel-bier-sauce-kartoffelstock-und-bratapfel-R90029049.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/unsere-marken/knorr-professional.html

JETZT GEHT'S UM DIE

Die Wurst wurde urspriinglich als eine Methode entW|ckelt blndegeweberelche Fleisch-
stiicke sowie Reststlicke effektiv zu verwenden. Sie ist eine weitverbreitete Verarbeitungs-
technik fur Fleisch. Uber Jahrtausende hinweg hat sich die Wurst weltweit entW|ckelt
jede Region hat dabei ihre eigenen, charakterlstlschen Wurstsorten.

In Italien gibt es zum Beispiel die Luganighe, in Spanien die Chorizo und in Frankreich
die Andouillette. Und in der Schweiz ist es die Cervelat, die mittlerweile fester Bestand
der Kultur ist und somit auch zum Schweizer Kulturerbe gehort Worauf man bei der
Fleischqualitat fur die Wurst achten soll, verraten W|r dir. -

Die Schweizer Wurst-
welt ist vielfaltig:

ﬂ u*
uber I

verschiedene
regionale
Wurstsorten
sind bekannt.

*Quelle: www.sge-ssn.ch

101.

Wurste, Wurstwaren
und Pasteten wurden
im Jahr 2022 in der
Schweiz pro Haushalt
(2.08 Personen)
verzehrt.

** Quelle: statista.com

E
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3. Verarbeitung:

1 o Frische:

Bei Fleisch gilt nicht, dass es direkt
nach der Schlachtung am besten ist.
Denn dann sind die Muskeln durch
naturliche chemische Prozesse stark
angespannt, was das Fleisch zahund
wenig aromatisch macht. Wahrend
der Reifung, diese dauert in der Regel
drei bis sieben Tage, bauen Enzyme
die Muskelstrukturen langsam ab. Das
Fleisch wird dadurch zarter, aroma-
tischer und verliert dank erhohter
Wasserbindung wenlger Saft beim

3 Garen

- i
£ o B

Je nach Wurstart unterscheidet
sich die Verarbeitung grundlegend:

__Kochwiirste werden aus vorgegarten

Zutaten hergestellt, die fein zerklein-

" ertund nach dem Abfiillen nochmals

erhitzt werden. Bei Spezialitaten wie

" der Blutwurst wird frisches Schweine-

blut mit Zwiebeln, Schmalz, Rahm
und Gewlurzen vermischt und in

~Naturdarme abgefillt. Vor dem

Verzehr wird die Masse schonend
gegart, um eine feine, streichfahige
Konsistenz zu erzielen. Bruhwurste
bestehen aus rohem, fein zerklein-
ertem Fleisch, das nach dem Fullen
im Darm gebruht wird - so erhalten
sie ihren charakteristischen Biss.
Rohwurste werden aus rohem Fleisch
und Speck hergestellt, kraftig gewurzt
und uber langere Zeit getrocknet oder
gerauchert, wodurch sie ihr intensives
Aroma und ihre lange Haltbarkeit
entwickeln.

2. Fleischqualitat:

Beim Fleisch ist eine gleichmassige
Marmorierung wichtig fiir Textur und
Geschmack. Das bedeutet, dass feine
Fettadern im Fleisch verteilt sind, die
fur eine saftige und zarte Konsistenz
sorgen. Frisches Schweinefleisch hat
eine rosarote bis hellrote Farbe. Zu
dunkles oder gelbliches Fleisch konnte
auf eine schlechte Lagerung oder
minderwertige Qualitat hinweisen.
Der Geruch sollte mild sein. Auch das
Fett sollte weiss oder leicht cremefar- :

‘ben sein. Gelbes Fett kann auf eine

schlechte Ernéthrung des Tieres hin-
weisen und den Geschmack negatlv
beeinflussen. - -

4. bérme:

Je nach Wurstsorte werden verschie-
dene Tierdarme verwendet. Am hau-
figsten kommen Schweineddrme zum
Einsatz, beispielsweise bei der Kalbs-
bratwurst, Blutwurst oder Saucisson.
Diese haben die optimale Grosse mit
einem Durchmesser von etwa 28-35
mm. Bei dunnen Bruhwursten wie
Cipollata und Wienerli sorgen Schaf-
saitlinge fur den knackigen Biss. Vom
Rind werden vor allem der Kranzdarm
oder der Mitteldarm verwendet - etwa
fur Cervelat, Trockenwurste, Morta-
della oder Lyoner. Rinderdarme sind
robuster und dicker im Gegensatz zu
Schweinsdarmen, wodurch sie lange
Raucher- oder Garprozesse aushalten.
Neben Naturdarmen finden bei indus-
trieller Herstellung auch Kunstdarme
Verwendung - sie sind leicht zu ver-
arbeiten und bieten gleichbleibende
Qualitat. Naturdarme hingegen unter-
stutzen die Geschmacksentwicklung
und gelten als Qualitatsmerkmal.

.
o

Fleisch durch den Fleischwolf drehen
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Wurstmasse in Naturdarme stossen

Wirste abbinden und trocknen
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Williners

b Huuswurst
; ?ﬂi_: K| i -

Alle Rezepte sind fur 2 kg Wurstmasse \

— e peiiall — et H J - —

Schweinsbratwurst Williners Huuswurst - -Blutwurst Leberwurst

400 g Rindshackfleisch --300g Wurstfleisch - Schwein : == e v e *-4—Og'r Schwelnfeschmalz el - 80g * Schweinefett
200 g ——Eiswurfel 1 §§ Wurstfleisch =Rind" — = R Yy = Zw+ebel~h S e -~ 7 e60g  Zwiebeln
e — T R AT A Y a1 b m———— 300g  Ruckenspeck - ' — — '70 g" ----—-_--_;—,&hwem'egrleben —— 500g  Schweinskopf-
—— TOUg —Zwiebeln- - S ———— - ___ - s zee_g._.—— Kartoffeln, Typ C gékOCh-t —— ' — r— B — o = S:EhWétneblut i — 500 g RiﬂdSkOpf :
s 3009 -—’R’Ucke’nspeck' — _'—_ﬁ:_-—.-.-.*-:—:_" -'---5- 1009 ——Randen, gekocht e . _ | . 280g . Voltrahm =~ o e 308G _;ﬁgaflelsch
e e e e e e e e e T —=Meht~ - — -~ = 60g - “Kabis

== ———— S i L
me =

100 g‘ Wurstdagrme ’“ ,,I _" e 40g Zw_lebeln s e -’_"*}’*’f“'

40 g Nitritpokelsalz . = = = 100 g Wurstddrme
e Knorr ProfessmnalAromat T
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Seras s R Rosinen -

= = - — . : : = e = 3 A S B ".h-:'-'lﬂ-i..n.-m_r_-lnlhuh i . e ey = - == e
e T s e 1 e ——— ' 3£ SE3 R0 Htes e ubeteitelT—
e 5 Knorr Prafesswnal e || G\ A4 ) 4] | —— — ?E‘iﬁ’g"i'ﬁ ggrﬁ = ,_;t_ : 39 Knomof ‘ss:onal = --—40@ 00g — Wurstdérme
5 v FlusmgeBasrs ;ngurzen_*_‘_‘_f'_;}E}'__—_i_ B— iAot ———— ES5Z LF=47C ' q—a—"-_‘f;-;-'_;—--—__-___—-__-;-_-';;_;"'=__}-'——-rl““ Flu55|ge Basis zum Wurzen ~— 30g —Salz=——=
g e e — = —_—— o —— 2y Pfeffer—
e = : — % 2g. Muskat—
—— e e S ) Dre| gehelme Zutaten‘fehlen h_ex,_ —————— S e . 39 Majoran
ey £ Retwem—=--'-___-_--_"' ~damitdasReze tlmmerwmmers = __'r_:_,_,_ B e —— e Koriandersamen:
. . i g p———— : e e S ey Jod : e i e
: ' e e ,__—____‘__ besondereHuus rsH_ﬂ_;elbt" = —'EE—?_Zl-;?_' e M e i — Fg— Zimt B
- __- '_ - ~ = = - = — - _:- E -___- — - —_— _—_'_ —___ - . . W — "'_.-_" e = _'_-"::i-—.;;‘:-._;-—-———-—_-u-— — - m— :— - _ e ——_ .-__ = — S — : — - = - -
S S = — . - S - e e = m— e —— T ————— e —— ,
———— —— —_ m— T — S S i —'—'—___—' _.'_'—_‘" —= = E— _—""-":______ = .---__'__ ____ __.—_ — = -\:'-'-_"I'--.-,.. . :—-__ __‘ S —— .-__ = - B
MODERNE SCHWE{ZER KUCHE -~ mo————— R —— e — e e orae e, e e : = :
—— — B— — H__' - - =" e _ﬁ_'- ““_' — __"_'_-___“-_ -"--"'::"‘:" e— -

— S —— I S 3 = e

: ' —_ == = ,__300{_9 = SChWeIns'leber ey
209 Nilr |tpokelsalz = __,,.;.ir,_..#.e _ ; #__,,T_ ke J‘—"‘Zdl —..Knorr Professional-

ess‘mm:omnt e _Fleischbouillon Hétel

L

Zuden
Rezepten

Gerauchertes Schweinswiirstli

550¢g
300 g
200 g

800g
1509_

Rindshackfleisch — -~ =

Ruckenspeck
Eiswurfel

-Schweinsschulter =
‘Schafsaiten 26/28mm

Nitritpokelsalz

- Pfeffer e

Muskat

Koriandersamen

Kummel

Knorr Professio

—_—— =
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https://unlvr.co/X2yThP
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/leberwurst-R90027469.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/leberwurst-R90027469.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/schweinswurst-R90027489.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/hauswurst-R90029147.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/hauswurst-R90029147.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/blutwurst-R90029148.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/blutwurst-R90029148.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/geraeuchte-schweinswuerstli-R90029158.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/geraeuchte-schweinswuerstli-R90029158.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/hauswurst-R90029147.html
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SCHMALZ

Schmalz wird durch sorg-
faltiges Auslassen von
Schweinsnierenfett gewon-
nen. In Zeiten, als Butter
und Ol kostbar waren, si-
cherte dieser gehaltvolle
Brotaufstrich und aroma-
intensives Bratmedium die
Erndhrung der Landbe-
volkerung.

Heute erleben die cre-
mig- weissen Topfchen

mit Krautern oder Grieben
veredelt ein Revival in der
Schweizer Kuche.

MODERNE SCHWEIZER KUCHE

)

ROSTI

In der Rosti-Pfanne
entfaltet Schmalz seine
besonderen Talente - das
traditionelle Schweinefett
verleiht den Kartoffeln eine
unvergleichliche Kruste.
Sein hoher Rauchpunkt und
charakteristisches Aroma
machen aus einfachen
Kartoffelspdnen die welt-

beste ROsti.

SCHWEINEFLEISCH-
RILLETTES

Durch langsames Garen
im eigenen Fett samtig
gewordenes, zerfasertes
Fleisch. Die streichzarte
Spezialitat mit franzosi-
schen Wurzeln verkorpert
kulinarisches Savoir-faire
und bereichert Apéros und
Vorspeisen mit intensivem
Geschmack.

SCHMALZIG & SPECKIG!

SCHWEINEFLEISCH-
PASTETE

Die klassische Fleisch-
pastete - ein rechteckig-
es Kleinod aus einem mit
Schmalz hergestellten
Murbeteig und wurziger
Fleischfullung, wobei
Spickspeck als feine Trenn-
schicht zwischen Teig und
Fleisch dient - ist seit Gen-
erationen fester Bestand-
teil der alpinen Festtag-
stafel.

nisse entst

Schweinefett war lange Zeit ein fester Bestandteil der Erndhrung und ein Zeichen fur sorgfaltige Vorratshaltung und
nachhaltigen Umgang mit Lebensmitteln. Es ermoglichte nicht nur die Haltbarmachung von wertvollen Nahrstoffen,
sondern stand auch fur FUrsorge und die Fahigkeit, gut vorbereitet durch den Winter zu kommen. Noch heute zeigt sich
diese Bedeutung in den traditionellen Gerichten und Zubereitungen, die Schweinefett als unverzichtbaren Bestandteil

pflegen.

LARDO

Im Tessin geniesst Lardo
eine Jahrhunderte alte
Wertschdtzung - diese
zarte, weisse Speckschicht
vom Schwein wird tradi-
tionell eingesalzen und
mit Pfeffer, Knoblauch und
Lorbeer veredelt. Ein Stuck
kulinarisches Erbe, das

die Verbundenheit mit der
Region verkorpert und mit
bewdhrten Konservierung-
smethoden zeigt, wie aus
einfachen Zutaten be-
sondere Geschmackserleb-
en kdnnen.

GRIEBEN

,Grieben”, ,,Groibi” oder
,Groibeli” - Die Schweizer
Kuchentradition bewahrt
mit Grieben ein besonde-
res Handwerk: Beim lang-
samen Auslassen von
Schweinefett entstehen
knusprige Goldstlcke, die
als Griebenschmalz Brote
veredeln oder primar im
Waadtland in der , Taillé
aux greubons” - einem

stolzen Vertreter des ‘

Schweizer Kulinarik-Erbe
far salzigen Genuss sorg

n.

1

ROTKRAUT

Frilher aus Sparsamkeit,
heute wegen des Genuss-
es: Rotkraut mit Schweine-
schmalz zdbereitet ist ein
kulinarisc Highlight. Das
kraftige ergemuse ge-
winnt durch
besondere Tiefe und Aus-
gewogenheit - ein einfach
er Trick aus der traditione
len Kuiche, der das Beste
aus den Zutaten herg
olt.
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https://unlvr.co/FettSchmalzSpeck

MODERNE
SCHWEIZER
KUCHE +

Kohl, das unterschatzte Multltalent der Herbstkuche
begeistert sowohl als elgenstandlger Star auf dem
Teller als auch als perfekte Beilage zu Wild.

Die Vielfalt der Gattung mit Uber 30 Sorten bietet
Gastronomen kreative Mogllchkelten fur mnovatlve
und saisonale Menukreatlonen
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VORSPEISEN)( UPPEN

Blu men kdﬁ :l' ;I Se lle';r'-ié*i'_-
lesch Trockenflelsch

- -Zutaten' :

_:1?dl' S OllogastroBratcrerﬁeZOJf
Royale:

S Chmakohll MISOl R*et-’uch__ﬂ_

Zutaten
-~ Weisser Kimchi:
Y - | | Wasser

40 g Reismehl e /
~100g Misopaste Y
100g Schalotten NG

100 g Pfalzer Karotten
200g Rettich
- 1049 Knorr Professional
-~ Wirzpasteingwer
~~ 20g KnorrProfessional -
i WurzpasteKnoblauch

A 20g  Chilischoten -
L 1 kg Chinakohl
s e e 00 g Lauch
S 26 g Salz =

Blumenkohlsteak

3kg: Blumenkohl

10g  KnorrProfessi onalAromat
- Salz und Pfeffer

-
- ..'lul'

30g = Schalotten - e '%
3cl - Oliogastro Bratcremez RN
300g Blumenkohlt = 2.

1dl  Weisswein S ety

1dl Knorr Professional
~ Gemiise Bouillon Nature
~~ zubereitet..
50g  Haselnisse
250g Vollei
2dl Vollrahm

1 cl Haselnussol

Salz und I?,feffer/’_’/

—

Kothrabi | Rehtatar ™
‘roter Pfeffer

" Zutateng—" . g
¢ Rehtatar:
4009 Rehruckenfilet
o Astk® Eigelb
y 5 109 Dijon—Senf
fﬁ“""r,--' 2cl..  Olivenol
L. -sf’;,; ’T'-30.g Schalotten

_.‘-T'H_‘j. # '_ 4. 209 Chirat Kapern Capucines
T ey, 50 g Chirat Gurken

59 Petersilie

509 Hellmann’'s Tomato Ketchup

2 cl Cognac

1cl Worcestershire-Sauce

2 ml Zitronensaft
3 ml Tabasco
Salz und Pfeffer

MODERNE SCHWEIZER KUCHE


https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/themenwelten/moderne-schweizer-kueche.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/weisse-kimchi-suppe-R90027516.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/kohlrabi-carpaccio-mit-rehtatar-R90028109.html

VIELSEITIGKEIT VON KOHL ALS STAR AUF DEM TELLER, ABER AUCH ALS BEILAGE

[l el e 7
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https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/im-rahm-gebackener-spitzkohl-mit-in-butter-gebratenen-steinpilzen-R90027392.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/chow-chow-mit-getrocknetem-speck-R90028135.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/colcannon-R90027417.html
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1

Perlhuhnrolle mit Wirz

Zutaten:
Perlhuhnrolle:

600 g

300 g

(

Perlhuhnbrust
Salz und Pfeffer
Pouletbrust
Vollrahm

Yol

Cognac

Pfeffer
Schnittlauch
Eierschwammli

Wirsing

Butter

Schalotten
Knoblauchzehen
Weissweinessig -
Weisswein

Knorr Professional
Gemuse Bouillon Nature,
zubereitet

Vollrahm

Steinpilze:

500g
4 cl

Steinpilze
Olivenol
Salz und Pfeffer

Huppen:

50g
40 g
25g

g

3

HVESS
Weissmehl
Butter

YolbA

Wildschweinspeck
mit Chow-Chow

Zutaten:
Chow-Chow:

500g
500g
500g
150 g
5dl

Kabis-Herzen
Grune Tomaten
Zwiebeln
Jalapenos
Chirat Tafelessig
Wasser

Zucker
Senfkorner
Selleriesamen
Kurkuma

Ingwer

Zimt

Nelken

Chirat Soissonsbohnen
Meersalz

Wildschweinspeck

Aufstrich:

400 g
100 g
20g

Schweineschmalz
Rostzwiebeln
Schnittlauch

Salz und Pfeffer
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5
Wildburger mit Kabis

Zutaten:

Wildburger:

1,4kg Rehfleisch

12 g Knorr Professional
Wiurzmix fur Fleisch Klasmk

2g Pfeffer

5 cl Oliogastro Bratcreme

Konfierte Knoblauchmayonnalse
300g Knoblauch
5dl Rapsol

400g Hellmann’'s REAL Mayonnalse : :_ =

Salz und Pfeffer

Flower Sprouts:
1 kg Flower Sprouts

~3cl. Oliogastro Bratcreme-

Salz und Pfeffer

* Marinierter Kabis:

200g Kabis

3cl Knorr Professional

. Balsamico Bianco
2cl - Otlivenadl
Salz und Pfeffer
3d Knorr Professional Aromat

7

Tagliatelle und Federkohl

Zutaten:

Weisse Bolognese:

1,4kg Wildschwein-Hackfleisch

159 Knorr Professional
Wurzmix fur Fleisch Klassik

100g Zwiebeln

200g PfalzerKarotten

20g Knorr Professional

g Wirzpaste Knoblauch

4 cl Oliogastro Bratcreme

4 dl Knorr Professional
Fleisch Bouillon Hotel,
zubereitet

5dl Vollrahm

200g Frischkase
Salz und Pfeffer

40 g Knorr Professional Roux
weisse Mehlschwitze

Tagliatelle:

1 kg Knorr Professional Collezione
Italiana Tagliatelle All'uovo

4 cl Olivenol

Federkohl:

800g Federkohl

4 cl Olivenol

59 Knorr Professional Aromat
Salz und Pfeffer

| °5g

Weisse Wila Bbldgn‘ese fﬁit- e

9

“Hirschkotelette

mit wildem Broccoli -

Zutaten:
T leschrack

1,8 kg Hirschrack

'20_g

5c¢cl

Knorr Professmnal Pt e

- Wurzmix fur Flelsch Kla55|k

Ollogastro Bratcreme

Merlotsauce :

409
s A dl
2 Stk.

1 kg

Butter - = ===
Schalotten

_Rotwein, Merlot s
.'Lorbeerblatter

Nelken -
Pfefferkdrner
Wacholderbeeren
Knorr Professional
Basis fur Wlld pfeffer,
zubereitet

Salz und Pfeffer

. o

N - o

_ Kartoffeln Typ A e Gt

KnorrProfessional Aromat
Salz und Pfeffer P .:'-___,;.-f-

WilderBroccoli: .= -

800 g
2cl

Wilder Broccoli*
Oliogastro Bratcreme
Salz und Pfeffer

Perlzwiebel:

400 g
2dl

30g

= 509

Perlzwiebeln

Knorr Professional
Gemuse Bouillon Nature,
zubereitet. '
Zucker

Butter

Salz und Pfeffer

An rlchten

40g
59

Mandeln
Rosa Pfeffer

10 Stk. Thymianzweig =

Zutaten:

Kimchi:
2 kg
150 g

>g

Chinakohl
Salz
Chilischoten

100g  Fruhlingszwiebeln

50g Zwiebeln

109 Knorr Professional
Mise en Place Knoblauch

5¢g Knorr Professional
Wirzpaste Ingwer

159 Zucker

Frittieren:

200g Tempura Mehl

1,5dl  Wasser

1,5kg Kimchi-Blatter

200 g Buchenpilz

200g  Shiitake

Salz und Pfeffer

Geschwarzte Mayonnaise:

500g  Fruhlingszwiebeln
90¢g Schwarzer Knoblauch
1 cl Schwarzer Essig (Shanxi-Essig)
1cl Sojasauce
300g KnorrProfessional
Mayonnaise a la Francaise
4
Zutaten:
Colcannon:
1,31 Wasser
159 Salz
50g Butter
6 dl Milch
1,5dl  Vollrahm
375g  KnorrProfessional
Stocki Kartoffelstock
Salz, Pfeffer und Muskatnuss
500g Wirsing
700g  Schwarzkohl
500g Romanesco
250g Butter
100g Zwiebeln
509 Knorr Professional
Mise en Place Knoblauch
Salz und Pfeffer
59 Knorr Professiondal Aromat
Anrichten:
30 Stk. The Vegetarian Butcher
NoMeatballs
2cl Oliogastro Bratcreme
509 Schalotten
19 Kummel
2dl Rotwein
6 dl Knorr Professional
Demi Glace Extra, zubereitet
1cl Kummelschnaps

Salz und Pfeffer

Zutaten:
Gemuse:
400g Blumenkohl
400 g Bundkarotten
400g  Spitzkohl
1 kg Rotkohl
500g Zwiebeln
10 Stk. Knoblauchzehen
5cl Olivenol
Salz und Pfeffer

Sauce:

300g Hellmann’s Vegan

39 Knorr Professional Aromat

Anrichten:

50 Stk. The Vegetarian Butcher Vegan
Chickeriki Nuggets

200g  Federkohl

59 Pfeffer

8

Zutaten:

Spitzkohlroulade:

100 g Bergheu

1 kg Spitzkohl

1,21 Apfel-Cidre

309 Knoblauchzehen
Salz und Pfeffer

400g TheVegetarian Butcher
NoMince

4 cl Oliogastro Bratcreme

Soissonsbohnen:
100g  Schalotten

20g Knorr Professional
Mise en Place Knoblauch
5cl Rapsol
1cl Weissweinessig
40 g Baumnussmus

1,5kg Chirat Soissonsbohnen

400 g Rosenkohl

2,5dl  Vollrahm

2,5dl Knorr Professional
Gemuse Bouillon Nature,
zubereitet

Zutaten:

Karamellisierter Rotkohl:

1 kg
40 g
40 g
59
2dl
2dl
1dl
200g

Rotkohl

Butter

Zucker

Salz

Rotwein

Apfelessig
Holunderblutensirup
Brombeeren

Salz und Pfeffer

Meerrettichbutter:

250 g Butter
509 Knorr Professional
Mise en Place Meerrettich
2g Knorr Professional Aromat
Anrichten:
59 Meersalz
30g Meerrettich
59 Pfeffer
10g Sakura-Sprossen
3 Stk. Kornblumen

Zuden
L9 vollstandigen
AT Rezepten
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KNORR
PROFESSIONAL
DEMI-GLACE

ABLEITUNGEN

Mit ein paar einfachen Akzenten
lasst sich jede Wildkarte
individuell erweitern. Unser
Saucen Guide bietet dazu eine
Vielzahl an Anregungen.

~ KNORR PROFESSIONAL
DEMI-GLACE LVK

m_;.“;f;
Chefmanship
VON CHEFS FUR

TEST IT, TASTE IT & LOVE IT!

Geschmack ist vielfaltig und Bedurfnisse sind individuell - deshalb umfasst unser Sal
nicht nur eine braune Grundsauce, sondern viele. Doch welche passt am besten zu di

Kochstil?
Wir begleiten dich bei einer personlichen Degustation durch unser Saucen-Sortiment. Geémeinsam

vergleichen wir, erklaren Unterschiede und finden genau das Produkt, das zu dir, deinem Konzept

und deinen Gasten passt. o
2 i - ~
Lust auf mehr? Besuche einen unserer Workshops: KNORR PROEESSIONAL

BASISSAUCE WILDPFEFFER
INTERESSIERT? ( -
JETZT ANMELDEN

Inem
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https://unlvr.co/i37VBc
https://unlvr.co/workshops
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/product/knorr-professional-demi-glace-1x1-2kg-7611100335966.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/product/knorr-wildpfeffer-basis-sauce-1-1-kg-7611100057875.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/product/knorr-professional-vegetabile-basis-sauce-demi-glace-lvk-3-kg-8711200410316.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/unsere-marken/knorr-professional.html
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https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/themenwelten/moderne-schweizer-kueche.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/wolfsbarsch-cevicche-auf-traubensalat-mit-wacholder-balsamico-vinaigrette-R90028159.html

ALLESKONNER

.. ZUM ABRUNDEN

.ZUM

{
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: h:-\ !I i ;

‘MAZERIEREN

... ZUM EINSALZEN

... ZUM BEIZEN ... ZUM WURSTEN
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GIN, EINE SPIRITUOSE Ml BEWEGTER VERGANGENHEIT,
ERLEBT DERZEIT EINE BEEINDRUCKENDE RENAISSANCE.

Der niederlandische Wacholderschnaps Genever, urspriunglich ein Medizinprodukt aus dem 16. Jahr-
hundert, gilt als Vorlaufer des modernen Gins. Nach England gelangt, entwickelte er sich dortim

18. Jahrhundert zum Massenprodukt. Der gunstige Gin wurde in grossen Mengen konsumiert, besonders von
armeren Bevolkerungsschichten, was ihm den Beinamen ,Mother’s Ruin” einbrachte - da der Alkoholismus
gerne zu sozialen Problemen fuhrte.

(rin-spivdfion

In der Schweiz verlief die Geschichte anders: Nach dem Absinth-Verbot zu Beginn des 20. Jahrhunderts
wandten sich Destillateure unter anderem der Gin-Produktion zu. Die eigentliche Wiederbelebung begann
jedoch erst im frihen 21. Jahrhundert mit der Craft-Bewegung: Grosse Marken experimentierten mit neuen
Aromen wie Rosen oder Whisky-Fassreifung und machten Gin wieder spannend.

Schweizer Gins zeichnen sich durch ihre einzigartigen Geschmacksprofile aus, gepragt von lokalen Zutaten
wie Alpenrosen, Edelweiss und Honig. Das Mixen von Cocktails hat Gin wieder zum zentralen Bestandteil
von Drinks gemacht - ganz neu, kreativ und individuell interpretiert, bei dem Wacholder der unverzichtbare
Partner bleibt.

4.- i - = . E
Alle Zutaten fur eine Person

BROMBEER-GIN

GRAPEFRUIT-HONIG GIN TONIC

Zutaten: Zutaten:

60 g Brombeeren 200 g Grapefruits, rosa
3 cl Zitronensaft 10g Bienenhonig

4 cl Gin 100 g Eiswurfel

1cl Zuckersirup 5cl Dry Gin

100 g Crushed Ice 1dl Tonic Water

1cl Creme de Mdre

29 Pfefferminze

MODERNE SCHWEIZER KUCHE

In der Schweiz hat sich eine lebendige Gin-Produktion entwickelt, die von kleinen Handwerks-
brennereien bis zu industriellen Produzenten reicht - von klassischen Dry Gins bis zu innovativen
Kreationen mit regionalen Botanicals und besonderen Reifeverfahren. Lokale Gin-Highlights sind
zum Beispiel:

Ginius Gin: Er wird 100 Tage im Bodensee - Deux Freres Dry Gin: Bekannt fur seine
gereift und erhalt dadurch eine besondere aturliche Farbveradnderung von Blau uber
Frische und Mineralitat. iolett Bis Rosa beim Mischen mit Tonic

Water - ein beeindruckendes Farbspiel
Swiss Gold Gin: Gin mit 24 Karat dank enthaltenen Anthocyanen.

Goldflitter, basierend auf einem uber 100 &

Jahre alten Rezept aus dem Entlebuch. Turicu ood Barreled Gin: Mehrwochige
Lager rn-, Sandel- und Eichen-

Gin 27: Ein charaktervoller Dry Gin, der olzfa vV ht dem bernsteinfarbenen

traditionelle Krauterkompetenz mit in Va - und Kakaoaromen.

lokalen Zutaten wie Tannenschosslingen .

verbindet.

4. o o - i “";"ﬁﬁ{imm *l;'/“éﬁ

W

N

. .1-,_;-'
-

GIN NEGRONI APPLE-GIN-FIZZ GIN FLAUDER
Zutaten: Zutaten: Zutaten:
3 cl Gin 5cl Gin 4 cl Gin 27
3cl Campari 3cl Apfelsaft 1cl HolunderblUtensirup
3cl Wermut, dunkel 2cl Zitronensaft 2dl Flauder Gents
100 g Eiswurfel 1cl Zuckersirup 1 Zweig Zitronenthymian
39 Orangenzeste 4 cl Eiweiss 20g Apfel
1dl Soda

100 g Eiswurfel
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https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/gin-mit-brombeeren-R90027438.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/gin-negroni-R90027423.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/apple-gin-fizz-R90027443.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/apple-gin-fizz-R90027443.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/rezepte/apple-gin-fizz-R90027443.html
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Mehr als Pezepte:

Auszug aus unserem Workshop-Programm 2025

Du mochtest ,,Geschichte wieder-
T erwecken” oder mehr zum Thema
.Nur nichts verschwenden” lernen?

Besuche unseren Future Trends Workshop!

30.09.2025 & 20.11.2025

INTERESSIERT?
BESUCHE UNSERE WEBSITE!

@maelia_ceramics
@topf_und_teller
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@ufschefs.ch (

m” @Culinary Fachberatung CH

@ @chefmanship


https://linktr.ee/ufschefs.ch?fbclid=PAAaY6FL9zXAVlhtW4GWdEcuL9VrPmugKx9091WcOkix54G5rBFOwtStzw9QQ
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/themenwelten/moderne-schweizer-kueche.html
https://www.instagram.com/topf_und_teller/
https://www.instagram.com/maelia_ceramics/
https://www.instagram.com/maelia_ceramics/
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/trainings.html
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/trainings/workshops/workshop-plantmade-food.html
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