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DER HERBST IST DA

Jede Jahreszeit hat ihren ganz eigenen Zauber. Doch wenn sich die
Blatter golden farben, die Luft klarer wird und der unverkennbare
Duft von reifen Apfeln, Kiirbis und Kastanien durch die Strassen zieht,
dann ist es offiziell: Der Herbst ist da — und mit ihm eine Zeit voller

Warme und Genuss.

Die Tage werden kiirzer, die Abende gemtlicher und laden dazu ein,
es sich mit Freunden und Familie bei herzhaften Gerichten so richtig
gutgehen zu lassen. Ob ein feines Schmorgericht, eine kréftige Suppe
oder ein festlicher Braten — kaum eine Jahreszeit bietet so viele

kulinarische Moglichkeiten, Kérper und Seele zu verwdhnen.

In dieser Ausgabe von Koferli Aktuell dreht sich deshalb vieles um die
herbstliche Kiiche: Lassen Sie sich von unseren Spezialitaten,
saisonalen Angeboten und Tipps inspirieren, fir genussvolle Momen-

te, die den Herbst von seiner besten Seite zeigen.

Wir wiinschen lhnen einen stimmungsvollen Herbst voller Genuss,

Gemltlichkeit und schonen Begegnungen.

Ihr Team der Metzgerei Koferli

cos G

Elisabeth und Albert Koferli

-

GENUSS PYR

Im Herbst stehen bei uns diese

Leckereien im Fokus.!

Chicken Pie

ein Genuss fir jeden Anlass.

Der Chicken Pie von der Metzgerei Koferli ist
eine mit der Goldmedaille ausgezeichnete,
hausgemachte Pastete mit zartem Pouletfleisch -

Rind Stroganoff

Das Rind Stroganoff von Kéferli wird aus

zubereitet - cremig, wirzig und sofort
geniessbereit.

zartem Rindfleisch nach klassischem Rezept

)
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Rotkraut

Das Rotkraut von Koéferli ist hausgemacht nach
traditionellem Rezept - fein abgeschmeckt und
die perfekte Beilage zu vielen Klassikern.
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Kiirbis Steinpilzlasagne

Die Kirbis-Steinpilz-Lasagne von Koferli ist eine
herbstlich-feine Spezialitat, handgemacht mit

frischem Kurbis und aromatischen Steinpilzen -
cremig, wirzig und einfach zum Geniessen.

Kalbsgeschnetzteltes

Das Kalbsgeschnetzelte von Kéferli ist ein
zartes, klassisch zubereitetes Gericht - fein
gewlrzt und ideal fir ein schnelles, genuss-
volles Men.

Kiirbissuppe

Die Kirbissuppe von Koferli ist cremig, fein
gewdlrzt und hausgemacht - der perfekte

Genuss an kihlen Tagen. A
®
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GLAS

Ich bin der Erste in unserer Familie, der
imkert. Dieses Hobby war eine aktive
Entscheidung, die ich seither keine
Sekunde bereut habe.

Wie hat alles angefangen?

Fabian: Mit 20 suchte ich nach einem Hobby, um raus an die frische
Luft zu kommen und einen Ausgleich zu meinem Job im Biiro zu
haben. Uber Umwege bin ich dann zur Imkerei gekommen. Mein
Vater hatte einen Kollegen im Geschéft, der Bienen hielt - so bin ich
neugierig geworden. Am Anfang habe ich viele YouTube-Videos
geschaut, mich informiert undirgendwann einen Kurs besucht.
Zufallig konnte ich dann von einem Imker, der aufgehért hat, das

gesamte Material Gbernehmen.

Wie lauft der erste Kauf der Bienen ab?

Fabian: Man kann entweder ganze Volker oder nur Kéniginnen
kaufen. Ich habe damals drei Vélker tibernommen. Solange die
Waben die gleiche Grosse haben, kann man sie einfach ins eigene
System héngen - das funktioniert problemlos. Das Material von

damals habe ich heute noch.

Also ist das Imkern fiir dich ein Hobby?

Fabian: Genau. Ich habe mit drei, vier Volkern begonnen, dazumal
noch an einem anderen Standort. Die Bienen vermehren sich selber,
wenn sie stark genug sind - dann kannst du aus einem Volk zwei
machen. Je nach Winter wurden es mal mehr, mal weniger Volker.
Manchmal musste ich auch nachkaufen. Heute haben wir zwolf
Volker. Irgendwann wollte ich nicht mehr mit freistehenden Magazi-
nen arbeiten, sondern ein Bienenhduschen haben. Mit einem
Landwirt konnte ich eine Abmachung treffen und das Hduschen
Ubernehmen und ausbauen. Dort stehen jetzt neun der zwolf
Volker.

INTERVIEW MIT THKER FABIAN BUSIvaER

JO'000 FLUGE FUR EIN

HONIG

Und wer hilft dir heute dabei? Machst du das alles allein?

Fabian: Am Anfang machte ich den Grossteil der Arbeiten alleine.
Aber seit mein Vater pensioniert ist - das sind jetzt drei, vier Jahre

- hilft er immer mehr mit. Dafir bin ich sehr dankbar, weil ich selbst
100 % arbeite und noch in weiteren Hobbies aktiv bin. Mein Vater
Ubernimmt vor allem die Arbeiten rundherum, wie das Reinigen von
Material, das Wachsschmelzen oder Arbeiten rund ums Haus. An die

Bienen selbst geht er weniger ran.

Liegt das daran, dass er nicht gestochen werden will?

Fabian: (lacht) Eigentlich werde ich gar nicht so oft gestochen. Am
Anfang war es haufiger, weil mir die Routine im Umgang mit den
Bienen noch gefehlt hat. Da ich aber stets im vollstandigen
Schutzanzug imkere, kommt es inzwischen nur selten vor. Ich weiss,
dass ich nervos werde, sobald die Bienen um mich herumschwirren.
Mit Schutzkleidung bin ich entspannter - und das spiren auch die
Bienen. Sie merken sofort, wenn jemand unruhig ist. Manche Imker
arbeiten sogar ganz ohne Anzug. Sie werden zwar haufiger
gestochen, sind dafiir aber an die Stiche besser gewdhnt und

spiiren auch eher wie die Bienen reagieren.

Wie viel Honig produzierst du ungefdhr im Jahr?

Fabian: Dieses Jahr war fiir uns ein Rekordjahr - 180 Kilo.
Das sind ungefdhr 360 Glaser a 500 Gramm. Das liegt auch
daran, dass wir das erste Mal so viele Volker haben. In den
letzten Jahren haben wir uns stark auf die Volksfiih-

rung konzentriert, also darauf, die Volker zu

vermehren und zu pflegen. Da gab es manchmal

etwas weniger Honig, aber dafiir mehr Bienen.

Und was machst du mit dem
produzierten Honig?

Fabian: Ein Grossteil geht an die Metzge-
rei Koferli. Ein kleiner Teil geht an Freunde , s
4

und Verwandte, die auch gerne etwas

abkaufen.

Wie lduft der Weg vom Bienenvolk
zum fertigen Honig ab?

Fabian: Das Bienenjahr beginnt im Frihling

mit dem Auswintern. Wenn es warmer wird,
machen die Bienen ihre ersten

' Reinigungsfliige, tragen tote

Bienen hinaus und putzen den

Stock. Das Bienenvolk wird im Frihling stetig grosser, und wir Imker
sind zu dieser Zeit dafiir verantwortlich, dass die Kénigin genug
Platz fiir die Eilage hat. Dazu geben wir dem Volk in regelmassigen
Abstdnden neue, leere Waben hinzu. Wenn draussen genug bliiht
(z. B. der Lowenzahn), setzen wir die Honigrdume auf, also die
oberen Kisten, in die der Honig eingetragen wird. Reifer Honig wird
von den Bienen mit einer diinnen weissen Wachsschicht «verde-
ckelt». Wenn geniigend Waben verdeckelt sind, ist Erntezeit. Uber
den Winter sitzen die Bienen in einer Traube zusammen, erzeugen
durch feines Muskelzittern Warme und leben von den Vorraten, die
sie im Herbst eingelagert haben. Im Winter geben wir zusatzlich

Kissen/Isolation, damit sie weniger Energie flir Warme brauchen.

Du hast vorhin verschiedene Waben erwéahnt. Was ist was?

Fabian: Wir unterscheiden zwischen Brutwaben, Futterwaben und

Honigwaben. Die Brutwaben sind im unteren Stock - dort legt die

-Kénigin die Eier. Auf Futterwaben, welche sich ebenfalls im unteren

Stock befinden, siehst du die eingelagerten Vorrate; manche
frieren wir ein, um sie im Winter oder fir schwéchere
Volker wiederzugeben. Die Honigwaben, welche sich
oberhalb des Brutraumes befinden, befillen die
Bienen mit Honig. Sobald die Bienen den
Honig fir gut befinden, ziehen sie eine feine
Wachsschicht dartiber, damit dieser nicht
mehr auslduft. Beim erweitern der Volkern
arbeiten wir mit Mittelwanden - das sind diinne
Wachsplatten, die von den Bienen anschliessend in
die gewlinschte Form gebracht werden. Die
Mittelwande werden in einem Holzrahmen in das
Bienenvolk gehédngt. Die Rahmchen sind mit Metalldraht
gespannt; mit Strom erwdrmen wir kurz den Draht,
sodass die Mittelwand leicht anschmilzt und sich sauber
mit dem Draht verbindet. Alte oder unschéne Waben

schmelzen wir ein und geben das Wachs an eine

und zu neuen Mittelwanden gepresst. Aus diesem Wachs

f‘ spezialisierte Stelle zurtick. Das Wachs wird gereinigt
|
5.
' kann man Ubrigens auch Kerzen machen.

Ab wann erntet ihr?

Fabian: Das ist jedes Jahr unterschiedlich. In guten
1 Jahren kann man Ende Mai das erste Mal schleudern.
Wir wollten dieses Jahr am 1. Juni schon ernten,
haben dann aber bewusst noch zwei Wochen
gewartet — am Ende haben wir Ende Juni das erste
Mal geschleudert. Das variiert je nach Wetter und
Tracht.

«Schleudern» - wie geht das genau?

Fabian: Zuerst holen wir die verdeckelten Honigwaben vom Volk.
Die Bienen vorsichtig mit dem Besen abstreifen, Waben in einer
verschlossenen Box zligig heimfahren — damit es fiir die Bienen
weniger stressig ist. Zuhause entdeckeln wir die Waben mit zwei
Entdeckelungsgabeln (sehen ein bisschen aus wie sehr feine
Kdmme) und stellen die Réhmchen in die Honigschleuder, eine
Zentrifuge. Durch das Drehen wird der Honig aus den Zellen
geschleudert. Der Honig lauft durch Siebe in grosse Kiibel. Feine
Wachspartikel steigen im Kiibel nach oben - die schépfen wir spater

ab. Dann ist der Honig klar und sauber und kann abgeftllt werden.

Wie oft schleudert ihr pro Jahr?

Fabian: Zwei- bis dreimal - je nach Jahr und Trachtverlauf.

Welche Honigsorten habt ihr?

Fabian: Meistens Sommerhonig - eine Mischung. Reiner Bliitenho-
nig oder reiner Waldhonig ist bei uns weniger typisch. Allerdings
sieht man dem Honig aufgrund seiner Farbe und Konsistenz sehr
gut an, ob er einen héheren Wald- oder Blitenanteil hat und
meistens kann man dann auch auf den Zeitpunkt des Schleuderns

schliessen.

Was passiert Richtung Herbst/Winter?

Fabian: Nach der letzten Schleuderung raumen wir ab, lassen die
Volker die restlichen Honigreste ausschlecken, nehmen die
Honigradume weg und beginnen mit der Auffiitterung mit Zucker-
sirup fir den Wintervorrat. Dann kommt die Varroa-Behandlung:
Die Varroa-Milbe haben wir seit einigen Jahren - ohne Behandlung
wirden die Vélker eingehen. Ausserdem hangen wir vor dem Winter
leere/unndtige Waben aus, damit die Bienen

weniger Raum warmhalten missen.

Seite 5



MeT2G6ERET KOFERLT SET2T AUF 1 '
HOPERNSTE KALTETECHNIK

Die Metzgerei Kéferli hat ihre Kalteanlage einer kompletten 2016 machte sich Bugmann selbststéndig, die enge Zusammen-
Modernisierung unterzogen. Dabei wurde das bisherige Kaltemittel arbeit mit der Firma Doufas blieb jedoch bestehen. Auch den
R404A das nach und nach verboten wird und umweltschadlich ist Generationswechsel innerhalb des Unternehmens - von Senior
durch das natirliche und umweltfreundliche Kaltemittel R744 (CO,) Panos auf Junior Aris Doufas — hat er miterlebt. Bis heute betreut er
ersetzt. Zusatzlich optimierten die Fachleute die Abwarmenutzung gemeinsam mit Doufas die Metzgerei Kéferli in allen Fragen der

und sanierten die gesamte Steuerung. Damit ist die Anlage nun auf Kalte- und Klimatechnik.

e

dem neuesten Stand der Technik, spart Energie und schont die

Umwelt. Mit der neuen CO,-Anlage setzt der Traditionsbetrieb erneut ein

|
|
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|
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Zeichen fur Innovation und Nachhaltigkeit - und ist bestens fir die
Die Arbeiten erfolgten wahrend des laufenden Betriebs - eine Zukunft geristet.

besondere Herausforderung fiir alle Beteiligten. «Es war nicht

einfach, aber am Ende hat sich der Aufwand gelohnt», berichtet

Kaltemonteur Dionys Bugmann, der die Metzgerei seit fast 20
Jahren begleitet.

Bugmann betreut die Metzgerei Koferli bereits seit seiner Lehrzeit
2006 im Namen der Firma Doufas - nun schon zum zweiten Mal bei
einer umfassenden Umbauphase. «Ich kenne Elisabeth und Albert
Koferli schon fast zwei Jahrzehnte. Sie waren immer sehr innovativ

und offen fuir neue Technik», sagt er.
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Dionys Bugmann

Experte fur Kalte- und Klimatechnik

«Ich kenne Elisabeth und Albert Koferli
schon fast zwei Jahrzehnte.
seite O Sie waren immer sehr innovativ

und offen flir neue Technik»




KOFIS beEF-
Uvp PoRK ROYAL
CAFE-DE-PARTS

Exklusiver Genuss der Schweizer Kiiche direkt nach Hause.

RoLF BeELER |

KASE - KLASSIKER FUR WINTER &
FESTTAGE

Urchige Fonduemischung frischfertig mit
Alpen- und Bergkase aus Uri, Schwyz und
Unterwalden.

Manchmal braucht es nicht viel, um einen Abend besonders zu
machen. Ein gutes Glas Wein, Freunde und Familie am Tisch und

unser Kofis Café de Paris Royal.

Bei uns in der Metzgerei bereiten wir fir dich alles vor, damit du

es nur noch abholen musst. Du kannst zwischen Beef Royal vom
Fondue & Raclette mit Rolf Beeler vom regionalen Rindshuftfilet und Pork Royal vom Schweizer

Freilandschwein wahlen. Beide Fleischsorten stammen aus der

Schweiz und werden mit viel Sorgfalt ausgesucht, angebraten, in

Wenn draussen die Tage kirzer und kalter werden, gibt es kaum Vom Alp-Sommer in die Festtage
s ; ] ; ] AAY ) - i feine Tranchen geschnitten und mit unserer aromatischen und
etwas Gemutlicheres als ein cremiges Fondue oder ein herzhaf- So sehr wir Fondue mit Winter verbinden, urspriinglich stammt es
, Lo S ' / . hausgemachten Beurre Café de Paris vollendet.
tes Raclette. Besonders fein werden sie mit den Spezialitdten von von der Alp und wurde im Sommer gekocht, aus gereiftem Kése und
Rolf Beeler, Maitre Fromager aus Mellingen, der seit Gber 40 = Most. Dort liessen sich die Hirten eine nahrhafte Mahlzeit Giber dem
. { ) : Die Platten gibt es in zwei Grdssen, fir zwei oder fir vier

Jahren Kase veredelt. Feuer schmecken. Erst spater entwickelte sich daraus das Fondue,

} J T il 1 , & ) : ) Personen. So passt das Menl sowohl fiir einen gemdtlichen
«Ein gutes Fondue muss cremig sein und Aroma haben, aber wie wir es heute kennen, ein Gericht fur gesellige Abende im Winter ;

: 7 ) Abend zu zweit wie auch flr eine kleine Feier im Kreis deiner \
stinken darf es nichtl», sagt Beeler. Schuld am unangenehmen und im Sommer.

i ) Al £ Liebsten. Bestellen kannst du die Platten direkt bei uns in der
Geruch seien nicht die Kase selbst, sondern Schmelzsalz, das bei

] " . \ . L Metzgerei oder auch ganz bequem in unserem Onlineshop.
industriellen Mischungen eingesetzt wird. Sein Tipp: nur

sorgfaltig gereifte Rohmilchkase verwenden. Und wenn das

3 N ) 3 : Zu Hause ist die Zubereitung kinderleicht. Das
Fondue einmal zu flissig gerat? «Etwas Hartkdse oder Maizena !

Café de Paris
auf einen Blick die Tranchen einmal in der feinen Sauce

schwenken - schon steht ein Ment auf dem

158 . o Fleisch kurz ruhen lassen, sanft erwarmen und
mit einem Gutsch Kirsch einrtihren und

nochmals aufkochen, Geduld zahlt sich aus.»

=y 9 A0 - o
Auch beim Raclette pladiert er fiir Authenti- . Schweizer Rindshuftfilet, vorgegart

. Tisch, das sich wie ein Restaurantbesuch
und tranchiert

zitat: «Bundnerfleisch oder Pfeffer

2 ! . - : anfihlt.
gehoren frisch dazu, nicht drei Monate im « Schweizer Freilandschwein, vorgegart
| Kase eingesperrt.» Mindestens vier und tranchiert
[ ll J ALEE . . , . FUr uns ist das Café de Paris Royal mehr
| Monate gereifter Rohmilchkase sei » Aromatische Beurre Café de Paris nach
4 - , i als ein Men(i. Es ist ein Stlck Familien-
ﬂr - entscheidend, damit das Aroma Beeler empfiehlt tibrigens neben Brot auch Kartoffeln, Kohlrabi oder hauseigener Rezeptur
T —— ) ] 4 1 . ; o SapviErai £ Ib : handwerk, ein Stlick Schweizer Qualitat
¥ voll zur Geltung kommt. Ganz Birnen als Beilage. Und als Getrank? «Ein Glas Weisswein, Suure SRS S ERr RGeS 4SS
. . L [ ' i oder vierer Aluplatten angerichtet und ein kleiner Luxus, den wir dir mit
schlicht mit einer Kartoffel Most oder sogar Griintee, Hauptsache nicht zu stiss.» b
e ' ] . y ; 51t " o Lief kiihlt per Post in die Freude in unsere Metzgerei mitgeben..
A . genossen, nennt er Raclette Wer also fiir Weihnachten oder Silvester noch Inspiration sucht: Mit IeTerung gexuntt p & 8
- ganze Schweiz
ein «Kénigsessen». Beeler-Kase wird jedes Fondue und Raclette zum Fest.

« Einfache Zubereitung in wenigen
Minuten : e e




Ipeev RUvp Uh WETHVACHTS-
GESCHENKE Yoy DER METZ2GERET

Geschenke, die
Herz und Magen erfreuen

Die Adventszeit riickt ndher — und damit auch die Suche nach

den passenden Geschenken fiir Familie, Freunde oder Geschafts- .
Hier findest

‘ du Unsere
Genuss und Freude schenken. Geschenksidee

partner. Bei uns finden Sie kulinarische Kostlichkeiten, die

Ob feine Spezialitaten, liebevoll zusammengestellte Geschenk-
kérbe oder kleine Aufmerksamkeiten: Wir beraten Sie gerne

personlich und helfen Ihnen, das passende Geschenk zu finden.

Bestellen Sie Ihre Geschenkkorbe bequem online oder kommen
Sie direkt bei uns vorbei. Gemeinsam stellen wir mit lhnen
Prasente zusammen, die Weihnachten zu einem Fest voller
Genuss machen - mit Kéferli-Geschenken, die von Herzen

kommen und den Gaumen verwohnen.

THR TEAW PER METZ2GERET KOFERL]T

| N
PEROLETE

GESCHENKSHOX
“APERO WIT
PROSECCO?

GESCHENKSBOX

«<BRUNCH?

GeESCHENKSHOX
“WANDERKISTE

GESCHENKSHOX
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KUFEHLI

FLEISCH UND MEHR

zuﬁucm AuF pzn oze-/w

Swiss Raw wagt erneut ein unglaubliches Abenteuer: Nach
dem Sieg bei der Atlantic Challenge 2022 macht sich das
Team jetzt bereit fiir den Pazifik. 4500 Kilometer von
Kalifornien nach Hawaii, zwei Stunden rudern, zwei Stunden

Pause - rund um die Uhr, wochenlang.

Samuel Widmer weiss genau, was das bedeutet: «Direkt nach
dem ersten Rennen haben wir gesagt: Das machen wir nie mehr.
Aber mit der Zeit vergisst man die schlechten Erlebnisse, und die
guten bleiben. Dann packte uns der Ehrgeiz — wir wollten es

noch einmal versuchen.»

Das Leben an Bord ist hart und gleichzeitig faszinierend. «Zwei
Stunden wird gerudert, danach hat man zwei Stunden frei. In

dieser Zeit isst und trinkt man, schlaft, geht auf die Toilette, ,

putzt, repariert das Boot — und sich selbst. Pflaster auf die

Wunden kleben, und dann geht’s wieder los.»

Disziplin ist dabei alles: «<Am Morgen um drei Uhr aufzustehen
und zu rudern ist nie schén. Da gibt es immer den inneren
Schweinehund - aber genau da entscheidet sich, ob man
durchhalt.» Und auch wenn 6000 Kalorien am Tag gegessen
werden, sind am Ende 17 Kilo weg - Muskeln inklusive. «Ich habe
sogar gemerkt, dass Kotzen und Rudern gleichzeitig geht. Das

war nicht toll, gab mir aber mental eine mega Sicherheit.»
Ein Abenteuer voller Ausdauer, Mut und Teamgeist - und wir von

Koferli sind stolz, Swiss Raw als Sponsoren auf diesem

aussergewohnlichen Weg zu unterstitzen.
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IHRE BESTELLUNG

Name/Vorname

Bitte bestellen Sie zwei Tage vor Ilhrem Event - dann klappt’s.
Wir empfehlen 200-250 g Fleisch (mit Kdse 300-350 g) pro Person.

PLZ/Ort

E-Mail

Strasse

Telefon

Abholtag/Uhrzeit

FLEISCH
GEWICHT
I
[
[

PRODUKT

Rind (Huft) CH, PRY, AUS
Rindsfilet CH, IRL
Schwein (Nierstulick) CH
Schweinsfilet CH

Kalb (Nussli, HGftli) CH
Kalbsfilet CH

Poulet (Brustfilet) CH
Lamm (Nierstlick) AUS
Kaninchen (Rlckenfilet) UNG
Meatballs Eigenprod. CH
Bisonfilet USA
Kalbscipollata CH
Bratspeck CH

FISCH
GEWICHT
I
[
[
[

KASE

PRODUKT
Riesencrevetten VIE
Frischlachs SCO
Seeteufel SCO

Coquilles St. Jacques USA

GEWICHT

|
|
|

PRODUKT

Raclettekdse Pontresina gerduchert
Raclettekase Wallis Beeler
Raclettekase Girebad
Triffelraclettekase (Saison)

Koferli Huus-Chas-Fondue
Chasfondue Beeler

Chasfondue Sennerei Pontresina,
versch. Aromen

ZUTATEN
GEWICHT PRODUKT
. Rotweinbouillon (Liter)

L Markbein

FONDUESAUCEN ca. 150 g/Schale

SCHALEN PRODUKT
L Knoblauchsauce
L Apfel-Curry-Sauce
L Pfeffersauce
L Saucedamour
L Tartaresauce
Meerrettichschaum
L Cocktailsauce
L Teufelssauce
L Orangensauce
L Saucebourguignonne



