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Der Oberst hatte anfinglich die Pflicht, an den Bairamstagen den Pilaw
(Reis mit gehacktem Hammelfleisch) aus der Kiche zu holen. Spiter geschah
diese Verrichtung nur symbolisch. Er trug als Zeichen seines Amtes bei fest-
lichen Gelegenheiten eine grosse Schoptkelle. Der Profoss war in Gala mit zahl-
losen kleinen silbernen Schisseln, Tellern und sonstigen Kichengeraten behangen
und trug in einem silbernen Giirtel zwel grosse Vorlegemesser. Kessel und Lotfel
wurden die Kleinodien der Janitscharen. Namentlich war der crstere das Pala-
dium des Regiments, wie die Fahnen. Die Truppen nahmen die Kessel mit ins
Feld, gaben ihnen eine besondere Bedeckung und hielten den Verlust fir
schimptlich. Beir denselben wurde der Eid der Treue geleistet. Wer sich 1n
thren Schutz begab, war unverletzlich. Der Pilaw, die Lieblingsspeise des .
osmanischen Kriegers, wurde beim Heere in Kcsseln‘gekocht, mit Lotfeln aus-
getellt und gegessen. Daher die Bedeutung, welche jene Geritschaften ge-
wannen. o

War emn Aufstand im Anzug, so tanden die thm vorhergehenden Beratunge:
aut den vor den Kasernen gelegenen sogenannten Fleischplitzen (Et Meidan) statt.
Die Janitscharen versammelten sich dabei um ihre Kessel, welche sie zur Stelle
brachten. Das Umstiirzen der Kessel war das Zeichen zu Meuterer und Aufruhr
und hat in der Folge manchem Grossvezier und selbst manchem Grossherrn den
Kopt gekostet.

'S
~1

Aus der Allg. Schweiz. Militdrzeitung, Jahrgang 1880, Seite
(Mitgeteilt von Oberstlt. R. Miihlemann)

Inlandische Gemiise

Die Auswahl an Saisongemuse wird immer reichhaltiger. Es stehen heute zur

Vertligung:
Blumenkohl Rhabarber
Gurken Riebli
Kefen Spinat
Kopfsalat Spitzkabis
Lauch Zwiebeln
Oberkohlrabi

an Suppengemiise: Schnittlauch und Peterls
An Speisekartotteln aus letztjihriger Ernte sind noch ausreichende Vorrite
vorhanden.
Unsere Gemiise

Der Salat. Darunter versteht sicher jedermann den Kopfsalat, eine Gemiise-
art, die sich der grossten Popularitit erfreut. Seine Geschichte reicht bis ins graue
Altertum zurick. Keilschrift und Papirii geben uns Auskunft von dessen Anbau
in Assyrien, Babylonien und Aegypten, selbstverstindlich auch bei den Griechen
und Rémern. Die letzteren nannten ihn lactua, d.h. Milchptlanze. Daher stammt
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wohl der Name seines Bruders, des Lattich, der ebenfalls recht hiufig als Salat
zubereitet wird. Durch die Kléster ist der Kopfsalat in unsere Gegenden gekommen.
Seine ungeheure Ausbreitung hat er eigentlich aber erst in neuerer Zeit ge-
funden durch die Erkenntnis der grossen gesundheitlichen Werte der Gemiise
iiberhaupt. Hier nimmt der Salat eine besonders hervorragende Stellung ein.

An Nihrsalzen enthilt er Eisen, Kalk, Phosphor, Kali, Natron und
Magnesium.

Beziiglich seines Eisengehaltes steht er an dritter Stelle unter allen
Gemiisen.

Daneben ist er reich an Vitamin A, B und C. So steht er in der Gruppe,
welche Nihrsalze und Vitamine in guter Zusammensetzung enthalten,
sogar an erster Stelle.

Wir verlangen vom Salat, dass er feste und zarte Képfe habe. In dieser Rich-
fung hat sich im Laufe der letzten Jabre die Zucht bewegt und eine Unmenge von
Sorten hervorgebracht. Zu den besten gehéren immer noch ,Frither Maikénig™,
,mittelfrihe Attraktion™ und ,spédter Cazard". Zum stufenweisen Anbau eignet sich
die Sorte ,,Cazard™ sehr gut, so dass davon auch noch im Herbst schéne -Kéopfe
geerntet werden konnen.

Unangenehm ist, wenn der Salat ausstengelt. Man tut deshalb gut, mit der
Ernte frithzeitig zu beginnen, also bevor das ganze Beet erntereif ist.

Zur Zubereitung, wie man sie im ganzen Land herum kennt, ist zu erwihnen,
dass es gesundheitlich wertvoll ist, der Salatsauce auch ein wenig fein geschnit-
tenen Knoblauch beizugeben. -~ Weniger bekannt, aber zur Abwechslung nicht
minder gut ist, den Kopfsalat statt mit Salatél mit gebratenen Speckwiirfeichen
zuzubereiten, und zwar nach folgendem Rezept:

Pro Person 50 bis 75 g Speck in kleine Wiirfel geschnitten, diese in der
Bratpfanne ,anziehen™ lassen und hierauf Speckwiirfel und flissiges
Fett mit der notigen Menge Essig anrithren und damit den Salat zu-

bereiten.
(Mitgeteilt von der Schweizerischen Genossenschaft
fir Gemiusebau SGG, Kerzers)
Aus dem Militar-Amtsblatt
Feldweibelkurse

Gemiss eimner Verfiigung des EMD. vom 19. Mirz 1951 finden jeweils am
Samstag des Kadervorkurses besondere Feldweibelkurse statt. In diesen Kursen
werden behandelt: Revision des Schuhwerkes bei Diensteintritt, Beurteilung des
'Schuhwerkes auf seine Tauglichkeit, allgemeine Materialfragen. In einem Zweijah-
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