Franzdsische Eleganz gépaart ;
mit traditionellen Werten.
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Franzésische Tradition
Die Limousin Rinderrasse hat
u eine lange Geschichte und ist
Unve rgle|Ch bar eng mit der higeligen und grinen
3y Weideflache der Region Limousin
im Stdwesten von Frankreich
An paSS u n S - verbunden. Diese Rinder wurden
erstmals im 19. Jahrhundert als
eigenstandige Rasse anerkannt,

am | ]
fahlg u nd obwohl ihre Urspriinge weiter
zurlckreichen. Traditionell wur-
n n den vor allem ihre Zugkraft,
EffIZIent Fleischproduktion und Langlebig-
keit geschatzt.

Anpassungsfahig und effizient

Diese Tiere sind fir ihr hochwer-
tiges Fleisch bekannt, das durch
eine feine Marmorierung und

Der unverkennbare Korperbau, zarte Textur gekennzeichnet ist.
das rotbraune Fell und die Dies macht sie zu einer beliebten
weisse Nase machen die Suisse Wabhl in der Fleischproduktion.

. . R A Die Rasse ist in der Regel einfar-
Limousin einzigartig. big von hellgelb bis dunkelrot.
Sie haben ein kurzes, feines Fell
und eine muskuldse Statur. Die-
ses charakteristische Erschei-
nungsbild der Limousin macht sie
leicht erkennbar.

SHORTLOIN

Limousin Rinder sind dafir be-
kannt, dass sie Futter effizient
in Fleisch umwandeln kénnen.
Dies fuhrt zu einer hohen Fleisch-
ausbeute im Verhaltnis zum
Futterverbrauch. Die Rasse ist
robust und gut an verschiedene
Umweltbedingungen angepasst
und kénnen in unterschiedlichen
Klimazonen und Haltungsbedin-
gungen gedeihen.

Aufgrund ihrer positiven Eigen-
schaften werden Limousin Rinder
haufig in der Kreuzungszucht ein-
gesetzt, um Fleischqualitat und
Produktivitat in anderen Rassen
zu verbessern.

Die goldbraune Kruste verleiht dem zarten Fleisch
einen verlockenden Anblick, wahrend der Kern durch die
perfekte Garstufe eine saftige, rosa Farbung aufweist.
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Die Bindung zwischen Mutter und Kalb spiegelt sich in
diesem Moment der natlrlichen Herdenhaltung wider.

Von Frankreich in die ganze Welt
Die Popularitat der Rasse Limou-
sin hat sich Uber die Grenzen
Frankreichs hinaus ausgebreitet.
Limousin Rinder werden heute
weltweit in verschiedenen Lan-
dern gehalten, insbesondere fir
die Fleischproduktion. Insgesamt
tragen diese Tiere zur Vielfalt
und Qualitat der Rinderzucht bei,
insbesondere in Bezug auf die
Produktion von hochwertigem
Fleisch.

1TL grobes Meersalz

1TL Oregano, getrocknet
1TL Thymian, getrocknet
1Lorbeerblatt

4 Stk getrocknete Tomaten

Sina Gavoldi
Leiterin
Marketing und
Administration

Petersilie, Knoblauch, Zwiebel
und getrocknete Tomaten
fein hacken und mit den rest-
lichen Zutaten und dem Saft
der Limette und dem Olivendl
im Morser vermischen. Die
Konsistenz sollte ahnlich sein
wie bei einem Pesto. Das
Lorbeerblatt lasst sich im
Mérser nicht zerkleinern.
Aber fur das Aroma sollte es
unbedingt hineinkommen.

MEIN WURZIGER TIPP
ZU RINDFLEISCH:

ChimiChurri

Zutaten:

1Bund glatte Petersilie

2 Knoblauchzehen

1kleine rote Zwiebel
1Limette

Olivendl

/> TL Chiliflocken, getrocknet
/2 TL schwarze Pfefferkdrner

M T top Vo Yitor

SUISSE

LIMOUSIN

© 5
2 &
Yure sypen

EIN LABELPROGRAMM
DER LUCARNA MACANA AG

Vielseitig und
einzigartig

Mit Eigenschaften wie seiner
Anpassungsfahigkeit, hohem
Fleischertrag und der Vielseitig-
keit, ist die Limousin fiir Ziichter
sowie Fleischproduzenten eine
attraktive Rasse. Mit dem Label
Suisse Limousin ermoglichen
wir hier einen kontrollierten Ab-
satzweg von dieser einzigartigen
Rasse.
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LUCARNAInside LUCARNAInside LUCARNAInside LUCARNAInside

lleoview

Nachhaltige Zukunft in der
Schweizer Landwirtschaft

Garantiertes
Tierwohl macht
die beste
Qualitat

Maik Steinegger

Leiter Infrastruk-

tur und Projekte

Wie siehst du die
Zukunft vom Fleisch?
Fleisch wird immer eine
bedeutende Rolle in der
Ernahrung haben. Durch
alle alternativen und
Ersatzprodutke wird
Fleisch als nattrlich
Lebensmittel wieder
mehr geschatzt.

Fleisch und Nach-
haltigkeit, wie
funktioniert das?

Nicht die gesamte land-
wirtschaftliche Flache in
der Schweiz eignet sich
fir den Ackerbau. Steile
Alpweiden, karge Bdoden
und ein raues Klima
verhindern eine rentable
Bewirtschaftung. Doch
auch dieses Grasland
wird sinnvoll genutzt:
Kihe, Ziegen, Schafe
und andere Wiederkauer
fressen das Gras, das
Heu und die frischen
Krauter. Dabei produ-
zieren sie hochwertige
Nahrungsmittel wie

Fleisch und Milch. Zudem
schaffen wir mit unseren
Label’s, welche teilweise
IP-Suisse zertifiziert
sind, die Grundlache fir
nachhaltigen Fleischkon-
sum.

Welches Stiick verwen-
dest du am liebsten
vom Rind und wieso?

Es gibt nicht ein speziel-
les Stlick welches ich am
liebsten mag, es sind vor
allem langere gekochte
Sticke die durch Ihre Zu-
bereitung hervorragend
schmecken wie Short-
Rips, Brisket oder ein
klassisches Siedfleisch.

Was sind die grossten
Herausforderungenin
deinem Alltag?
Umbauten an der Infra-
struktur so zu koordinie-
ren, dass die Produktion
so wenig wie moglich
davon betroffen wird
und dennoch den Néti-
gen nutzen davon hat.
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Die IP-SUISSE
steht fur hochste

Standards. Ohne
Wenn und Aber.

s
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SWISS

* K x

KRAUTER
SCHWEIN

SUISSE

LIMOUSIN

_—
SWISS FARMER KALB



Zart und
verlockend.

Unsere
Schnitte fur Sie
als Profis:

NIERSTUCK MIT HUFT
UND BEIN

FEDERSTUCK

=
7

e

HUFTDECKEL

LUCARNA MACANA

LUCARNA
Verkaufsteam

MARC MINDER

m.minder@
lucarna-macana.ch

+4143 888 30 27

*
MARCUS CAVIEZEL

m.caviezel@
lucarna-macana.ch

+4143 888 30 16

GE®

CHRISTA WITTMER

c.wittmer@
lucarna-macana.ch

+4143 888 30 29

ROLF HILLER

r.hiller@
lucarna-macana.ch

+4143 888301

DOMINIK STOGA

d.stoga@

lucarna-macana.ch
+4143 888 30 19

* Ratoromanisch

Lucarna Macana AG
Wildbachstrasse 20
CH-8340 Hinwil
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T +4143888 3020
F +4143 888 30 22
mail@lucarna-macana.ch




