
Nose to  Tail 



VOM BUTCHER 
FÜR DEN CHEF 
Grossartiges Essen beginnt mit 
grossartigen Zutaten – Wir von 
«Butcher & the Chef» bieten erst-
klassige FleischstÜcke, individu-
elle Schnitte, eine Beratung von 
Fachfrauen- und MÄnnern mit Er-
fahrung in KÜche und Metzgerei 
und einer Dienstleistung die min-
destens so schnelllebig ist wie 
ein Mittagsservice.  

«Butcher&the Chef» vereint das 
Metzgerhandwerk und die Koch-
kunst mit einem Service, zuge-
schnitten auf die Gastronomie. 
Exklusiv fÜr Gastronomie.  



Kalbszunge gesalzen 
Die Kalbszunge wird kalt oder warm ge-
nossen, oft mit einer pikanten sauce. Das 
zarte fleisch wird im wasser FÜr cirka 2 
STUNDEN GESIEDET UND KANN ANSCHLIESSEND 
VIELFÄLTIG VERWENDET WERDEN: OB ALS 
CARPACCIO ODER GRILLIERT, DIE KALBSZUNGE 
IST EIN FLEISCHSTÜCK FÜR EXPERIMENTIER-
FREUDIGE KÖCHE. 
 

Artikelnummer: 350803, Herkunft Schweiz 
(Suisse Garantie), heute bestellt, morgen geliefert Versuchen Sie auch unsere 

Rindszunge (351171) oder die 
klassische Berner Zungen-
wurst (350114) 

SchweinsfÜSSE GESÄGT 
Der schweinsfuss charakterisiert sich durch den hohen ge-
latinen Anteil. er wird daher oft auch fÜr sÜLZE genutzt. Um 
das krÄftige Aroma geniessen zu kÖnnen, mÜssen die stÜCKE 
LANGE GESIEDET WERDEN. BEKANNTE GERICHTE KOMMEN AUS DER 
MEDITERRANEN REGION, OFT GESCHMORT. EXPERIMENTIERFREUDIGE 
KÖCHE VERSUCHEN SICH AN WENIGER BEKANNTEN ZUBEREITUNGSAR-
TEN UND GESCHMACKSKOMBINATIONEN. 
 

Artikelnummer: 232362, Herkunft Schweiz 
(Suisse Garantie), heute bestellt, morgen geliefert 

Artikelnummer: 351107, Herkunft Schweiz 
(Suisse Garantie), heute bestellt, morgen geliefert 

Rinds FederstÜck ohne Bein 
Das federstÜCk, ODER AUCH Short ribs genannt, wird oft als 
Siedfleisch zubereitet. Weniger bekannt ist dieses KRÄFTIGE 
FLEISCHSTÜCK, welches zwischen rÜcken und brust liegt, AUF 
DEM GRILL: NACH DEM NIEDERGAREN WIRD DAS STÜCK AUF DEN GRILL 
GELEGT, ODER GLEICH wÄHREND 3-4 STUNDEN BEI MÄSSIGER HITZE 
GRILLIERT. DABEI KANN MIT VERSCHIEDENEN GEWÜRZEN, KRÄUTERN 
ODER AUCH ZUCKER EXPERIMENTIERT WERDEN. 
 



KnOCHEN & KNOCHENMARK 
IN DEN VERGANGENEN JAHREN SIND KNOCHEN UND KNOCHENMARK VERMEHRT IN DIE Gastronomie ge-
langt. Die verwendungsmÖGLICHKEITEN SIND VIELFÄLTIG, HÄUFIG WERDEN DIE KNÖCHEN JEDOCH FÜR 
SAUCEN UND DAS MARK GERÖSTET ZUBEREITET. DEN ANWENDUNGSMÖGLICHKEITEN SIND JEDOCH KEINE 
GRENZEN GESETZT: EIN mARKSTÜCK AufgelÖST IN EINEM RISOTTO BEISPIELSWEISE, ergibt die per-
fekte kÖrnigkeit. 
 

 

Rind Markbein gesägt, Artikelnum-
mer: 351169, Herkunft Schweiz, heute 
bestellt, morgen geliefert 

Rinds Suppenknochen, Artikelnummer: 232358, 
Herkunft Schweiz (Suisse Garantie), heute bestellt, 
morgen geliefert 

Rindermark ausgelöst, Arti-
kelnummer: 351170, Herkunft 
Schweiz (Suisse Garantie), 
heute bestellt, morgen geliefert 



Leber 
Die Leber strotzt vor vitaminen & nÜtzlichen nÄhrstoffen. gerade die mangelnÄhrstoffe der 
vitamine a und b sind wertvoll fÜr jede ernÄhrung. Zubereitet werden lebergericht oft in ei-
ner sauce, mit butter oder als schnitzel. Durch den typischen lebergeschmack, ergeben sich 
fÜr gewiefte kÖche viele KombinationsmÖglichkeiten, welche sich vom 08/15 abgrenzen.  
 

 

Unser leber-sortiment ist breit, kontaktieren sie unsere berater am telefon oder bestellen 
sie sich unseren butcher in ihren betrieb, gerne beraten wir sie zu weiteren stÜCKEN. 

Kalbsleber, Artikelnummer: 351242, 
Herkunft Schweiz (Suisse Garantie), 
heute bestellt, morgen geliefert 

Leberwurst 120 Gr., Artikelnum-
mer: 350567 Herkunft Schweiz 
(Suisse Garantie), Vorbestellartikel 

Rindsleber geschnetzelt, Artikelnum-
mer: 351154, Herkunft Schweiz 

(Suisse Garantie), heute bestellt, 

Kalbsleber Plätzli (Gewicht nach Wunsch), Artikelnummer: 351243, 
Herkunft Schweiz (Suisse Garantie), heute bestellt, morgen geliefert 

Wer den typischen Leberge-
schmack nicht mag, kann sie 
fein geschnitten über Nacht 
in Milch einlegen 



Kalbskopf bÄggli 
Das BÄggli oder die backe wird in den vergangenen 
jahren vermehrt in der sternekÜCHE ZUBEREITET. 
das schmackhafte, zarte fleisch wird oft ge-
schmort und in seiner sauce serviert.  
 

 Artikelnummer: 351240, Herkunft Schweiz 
(Suisse Garantie), heute bestellt, morgen geliefert 

Rinds Oxtail geschnitten 
Die ochsenschwanzsuppe ist ein klassiker. Weniger bekannt 
sind rezepte mit anderen grundzubereitungsarten oder kom-
biniert mit verschiedenen zutaten & GewÜRZEN. 
 

 

Artikelnummer: 351164, Herkunft Schweiz 
(Suisse Garantie), heute bestellt, morgen gelie-

blut 
Trotz vieler einmaligen eigenschaften, wird das 
blut noch immer als abfallprodukt behandelt.  Der 
typische metallische nachgeschmack ist gewÖh-
nungsbedÜRFTIG, WESHALB ES SICH BEI KRITISCHEN GÄS-
TEN RÄT, INTENSIVE ZUTATEN BEIZUMISCHEN, beispiels-
weise sÄure oder sÜSSE.  Rezepte finden sich FÜR 
DESSERTS WIE GLACE, KUCHEN  ODER PRALINES, ZUM BIN-
DEN VON SAUCEN ODER ABRUNDEN VON GERICHTEN. WEM 
DIES ALLES ZU LANGE DAUERT, FÜR DEN BEREITEN UNSERE 
METZGERPROFIS DIE BLUTWURST FRISCH ZU. 
 

Schweineblut, Artikelnummer: 232352, 
Herkunft Schweiz (Suisse Garantie), 
heute bestellt, morgen geliefert 

Blutwurst, Artikelnummer: 350566, Herkunft 
Schweiz (Suisse Garantie), Vorbestellartikel 



Weitere fleischstÜcke und informationen 
Weitere nose-to-tail schnitte und andere FleischstÜcke finden sie in unserem kata-
log oder auf unserer website www.butcherandthechef.ch  
 

 




