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Gemiise

Wir wissen es ganz besonders zu schitzen, dass Adj Rickenbacher nochmals einen
Artikel verfasste fiir unsere Zeitschrift. In seinem folgenden Bericht erklért er vor allem
Qualitidtsvorschriften iiber Gemiise, speziell Karotten und deren Verwendungsmoglich-
keiten. Adj Rickenbacher wird auf Jahresende altershalber aus dem Instruktionsdienst
austreten. Nur ungern verzichten wir inskiinftig auf seine lehrreichen Beitrdge, die sein

grosses fachliches Wissen dokumentieren. <

GEMUSE
ein wichtiger Bestandteil der Truppenverpflegung

In der heutigen Truppenverpflegung sind Gemdiise als Vitamin- und Mineralstoffquellen
ausserordentlich wichtig. Die Verwendung der frischen Gemdiise in der Truppenkiiche
ist sehr vielseitig und kann unter den verschiedensten Zubereitungsmoglichkeiten her-
gestellt werden. Sie konnen aber auch roh gegessen werden, wobei natiirlich der Verlust
von Vitaminen und Mineralstoffen, sowie auch der eigentliche Geschmack weitgehend
vermindert werden.

Mit Genugtuung kann bei der heutigen Truppenverpflegung festgestellt werden, dass
die Rechnungsfithrer den heutigen erndhrungswissenschaftlichen Erkenntnissen nach-
kommen und die heute auf dem Markt erhaltlichen Gemiise und Salate in den Ver-
pflegungsplédnen einsetzen und beschaffen.

Im «Truppenhaushalt» Ziff. 244 sind die Richtlinien {iber den Einkanf der Gemiise
ersichtlich. Dabei wird erwihnt, dass beim Einkauf in erster Linie den preisgiinstigen
Waren der Vorzug zu geben ist. Fiir eine gute Gemiisequalitidt kann man ohne Bedenken
einen etwas hoheren Preis bezahlen. Der Preisunterschied wird durch einen kleineren
Riistabfall wettgemacht. Als Ergédnzung und auch zur persdnlichen Weiterbildung sind
nachstehend, nur auszugsweise, die

Qualitdtsvorschriften fiir Frischgemiise
der Schweizerischen Gemiiseunion,

festgehalten, welche wie folgt lauten:

1. Qualititskategorien
Je nach Gemiiseart werden unterschieden:

Gemiise unter Glas (oder Plastik) gezogen
Frithgemiise
Sommergemiise
Herbstgemiise
Wintergemiise
Lagergemdiise

Weiter wird unterschieden zwischen:

Extraqualitét
I. Qualitét
II. Qualitét
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2. Allgemeine Bestimmungen

Folgende allgemeine Bestimmungen gelten sinngemiss fiir alle Gemiisearten, aus-
genommen gewisse Umschreibungen der I1. Qualitit.

Die Gemdiise miissen sein:

sauber, sortentypisch, gesund, von frischem Aussehen, aus harmonisch gediingten
Boden, besonders fiir Lagergemiise;

der jeweiligen Jahreszeit entsprechend normal entwickelt und erntereif, von aus-
gepragter Farbe entsprechend der Sorte und der Erntezeit, frei von iiberméssiger
dusserer Feuchtigkeit, in gewaschenem Zustand gut abgetropft;

frei von jeglichem fremden Geruch oder Geschmack, von Frostspuren und Witte-
rungsschiden, von tierischen und pilzlichen Schédlingen und Schéaden, sowie Riick-
standen von Diinger und Pflanzenschutzmitteln.

3. Toleranzen

Qualitits- und Grossentoleranzen sind in jedem Gebinde fiir nicht der Klasse ent-
sprechende Erzeugnisse zuldssig.

1. Qualitdt  a) Qualitdtstoleranzen:
5% des Gewichtes der Anzahl Stiicke im gleichen Gebinde, welche
der unmittelbar niedrigeren Klasse (Klasse 1I) entsprechen, auf
jeden Fall zum Konsum geeignet.

b) Gréssentoleranzen:

8% des Gewichtes oder der Anzahl Stiicke im gleichen Gebinde,
welche der vorgeschriebenen Grosse oder dem vorgeschriebenen
Gewicht nicht entsprechen, aber héchstens 10% von der vorge-
schriebenen Stlickgrdsse nach oben oder nach unten abweichend.

¢) Gesamttoleranzen:

Qualitits- und Grossentoleranzen dirfen zusammen 10% nicht
tibersteigen.

I1. Qualitdt  a) Qualitdtstoleranzen:
10 % des Gewichtes oder der Anzahl Stiicke im gleichen Gebinde,
auf jeden Fall zum Konsum geeignet.

b) Gréssentoleranzen:
10 % des Gewichtes oder der Anzahl Stiicke im gleichen Gebinde,
welche der vorgeschriebenen Grosse oder dem vorgeschriebenen
Gewicht nicht entsprechen, aber hdchstens 20% von der vorge-
schriebenen Stiickgrosse nach oben oder nach unten abweichend.

¢) Gesamttoleranzen:

Qualitats- und Grossentoleranzen diirfen zusammen 15 % nicht
tibersteigen.

Gemiss diesen Bestimmungen folgt nachstehend ein Bericht iiber die Karotten, wohl
eines der preisglinstigsten und beliebtesten Gemiise bei der Truppe, welches zudem das
ganze Jahr erhiltlich ist und so viele Zubereitungsmdéglichkeiten bietet.

382



Eigenschaften

KAROTTEN

Gesundheits- und Vitaminspender allerersten Ranges; Karotten enthalten vor allem
das fiir unsere Gesundheit wichtige Carotin ein sog. Pro-Vitamin. Im menschlichen
Organismus wird dieses Pro-Vitamin in Vitamin A umgewandelt. — Carotin ist koch-
bestindig. Es gibt zudem kaum ein Wirkstoff, der nicht in diesem Wurzelprodukt vor-
handen wire. Ferner finden wir Eiweiss, Fett, Kohlehydrate und Zucker.

Herkunft:

Saisonangebot:

Sorten:

ganze Schweiz
Uberbriickungsimporte im Frithling aus Italien und Frankreich.

das ganze Jahr hindurch erhéltlich

a) runde Sorten:
— Pariser Karotten (fiir Verarbeitungsindustrie)

b) halblange Sorten:

— Friihjahrs- und Sommerkarotten
Typ Nantaise

— Herbst- und Winterkarotten
Typ Nantaise und Berlikum

¢) lange Sorten:

— Herbst- und Winterkarotten
Typ Flakker, Pfalzer

Qualititsbestimmungen

1. Qualitat:

I1. Qualitat:

. Qualitat:

Frithjabrs- und Sommerkarotten (Typ Nantaise)

Frisch, gesund, gewaschen, ganz, Laub sauber entfernt, fest, zartflei-
schig, glattschalig, gleichméssig in Form und Farbe, nicht deformiert,
ohne Risse, frei von Schédlingen, Krankheiten und FraBschiden, ver-
einzelte griine oder blaurote Kopfe bis 11/2 cm tief, héchstens aber
30 % des Gewichtes, ohne gebrochene oder angeschnittene Ware, frei
von fremdem Geruch oder Geschmack, frei von schidlichen Riick-
stdnden. Grosse: 40 — 200 g

Bis max. 20 % den Konsument nicht beeintréchtigende Mangel, leicht
deformiert, griine oder blaurote Kopfe, geringe Beschaddigung, gebro-
chene und angeschnittene Ware. Grosse: 35-220 g

Herbst- und Winterkarotten (Typ Nantaise und Berlikum)

Frisch, gesund, ganz, Laub sauber entfernt, fest, zartfleischig, nicht
weich oder gummig, glattschalig, gleichmdéssig in Form und Farbe,
ohne Frostspuren, nicht deformiert, ohne Flecken und Férbungen,
nicht gespalten, ohne Risse, frei von Krankheiten und FraBschiden,
ohne Faulstellen, frei von tierischen und pilzlichen Schédlingen und
Schéden, vereinzelte griine oder blaurote Kopfe bis 1%/2 c¢m tief, héch-
stens aber 30 % des Gewichtes, ohne gebrochene oder angeschnittene
Ware, frei von schéddlichen Riickstdnden, frei von fremdem Geruch
oder Geschmack. Grosse: 45 -240 g
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I1. Qualitat:

Gebinde:

leicht deformiert, griine oder blaue K&pfe, nicht tiefer als 2 cm, nicht
sortentypisch in Form, Farbe und Fleisch, die Haltbarkeit nicht beein-
trachtigende Schéden, vernarbte Risse.

Grosse: 35 —240 g inkl. max. 3 % Erdbesatz

Gitter oder Harassen sowie als Neuheit Kunststoffsécke.
Kleinpackungen: in Kunststoffbeuteln oder Netzli.

Hinweise beim Einkanf

Lagerung:

— Qualitatsbestimmungen konsultieren.

— Allgemeinen Richtlinien iiber den Einkauf von Gemiisen Beachtung
schenken.

— Achtung auf holzige, schwammige, innen hohle, mit Faulstellen,
sowie angesteckte Karotten.

— Kaufen Sie zudem im eigenen Interesse nur grosse Ware ein. Kleine

Karotten ergeben beim Riisten zuviel Arbeit und prozentual viel
mehr Abfall (17 — 25 %).

Gesunde, trockene Karotten, besonders jene aus sandigen Bdden, bie-
ten in Haltbarkeit und Lagerung keine Schwierigkeiten.

Vorteilhafte Aufbewahrung in kithlen Rdumen mit hohem Feuchtig-
keitsgrad.

Verwendungsméglichkeiten
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Karotten sind wohl eines der bekommlichsten und zudem preisglinstig-
sten Gemiise. Sie sind vor allem wegen ihres angenehmen Geschmak-
kes, sowohl in rohem wie auch in gekochtem Zustande so beliebt.

Wohl kaum ein anderes Gemiise bietet eine solche Vielfalt und so
viele Zubereitungsmoglichkeiten wie die Karotten. Sie schmecken roh
ebenso gut wie gekocht und kalt genau so fein wie warm.

roh: — als herrlicher aromatischer und geschmackvoller Salat
in vielen Variationen (farblicher Akzent!).

— zu Garnituren von Vorspeisen und verschiedenen Salaten,
vor allem wegen der angenehmen Farbe bevorzugt («Das
Auge isst mit»).

— als sehr geschitzter und hochwertiger Rieblisaft.

gekocht: — als Gemiise mit Kridutern gediinstet, an Milchsauce usw.
als Suppengemiise mit Lauch, Sellericknollen und Kohl
diirfen bei Karotten nicht fehlen, verleihen sie doch auch
jeder Fleischbriithe neben frischem Geschmack auch eine
angenehme Farbe.

— als Beigabe zu gebratenen Fleischgerichten erfiillen die
Karotten zur Hebung der Schmackhaftigkeit eine ausser-
gewOhnliche Aufgabe.

— als Mischgemiise z.B. Karotten mit Erbsen

Karotten mit Kabis
Karotten mit Kartoffeln usw.



Kochtechnische Hinweise
Um die ausserordentlich wertvollen Bestandteile der Karotten nicht zu
zerstoren, miissen sie richtig und auch sorgféltig zubereitet werden.
Dabei sind folgende Punkte unter allen Umstinden zu beachten:

— Karotten wenn mdglich erst kurz vor der Zubereitung riisten und
schneiden.

— Geriistete Karotten nie in fliessendem Wasser auslaugen, sondern
trocken mit einem nassen Tuch decken, um ein Austrocknen der
Karotten zu verhindern.

— Wenn mdglich Karotten bei der Zubereitung als Gemiise nur démyp-
fen, d. h. nur die absolut notwendige Fliissigkeit beigeben.

— Schonend und bei niedriger Temperatur ddmpfen.

— Karotten nicht verkochen (Kochzeit unbedingt beachten). Je kleiner
und diinner die Karotten in Wiirfel oder in Scheiben geschnitten
sind, je kiirzer ist die entsprechende Garkochzeit,

69. Eidgenodssisches Turnfest
Schweizerische Frauenturntage
Genf 1978

Vom 15. - 18. Juni und vom 21. — 25. Juni 1978 trifft sich die gesamte Schweizer Turner-
schaft in Genf zu den Schweizerischen Frauenturntagen und dem 69. Eidgendssischen
Turnfest. Diese beiden Anldsse finden im wunderschonen Gebiet von Vessy bei Genf
statt und nahezu 60 000 Turner werden an diesen nationalen Wettkdmpfen erwartet.

Enorme Organisationsarbeiten wurden bereits ausgefiihrt und die ndchsten Ziele haben
wir uns schon gesetzt. Das Groupement Genevois der Association Romande des Fourriers
Suisses nimmt aktiv an der Organisation teil von der der Erfolg dieser Wettkdmpfe
abhéngt. Zahlreiche Mitglieder befassen sich mit den Problemen der Verpflegung, deren
Wichtigkeit bei solchen Anlédssen nicht zu {ibersehen ist. Im Aufbau der gewissenhaften
Organisation liegt der Schliissel zum Erfolg. Die Organisatoren haben ein Organigramm
erstellt das Prézision, Gewissenhaftigkeit und Dynamismus vereint,

Dieser «Drang zum Erfolg» ist durch zahlreich vorgesehene Werbeaktionen gekenn-
zeichnet. Die geplante Lotterie kennt bereits einen beachtenswerten Erfolg, der Fest-
fiihrer befindet sich augenblicklich in Vorbereitung, Gold- und Silbergedenkmiinzen
sind bereits erhéltlich und schlussendlich haben wir eine Aktion fiir den Festwein vor-
gesehen, der zwei hervorragende Tropfen edlen Genferweines reserviert sind. Es sind
in den Kellereien der Vin-Union in Satigny zwei ausgezeichnete Weine ausgelesen wor-
den: als Weisswein den «Perlan» und als Rotwein den «Gamay», beide mit Jahrgang
1976. Mit dem offiziellen Signet des 69. Eidgendssischen Turnfestes versehen, erlauben
diese Flaschen jedem seine Solidaritdt zu bekunden und gleichzeitig einen allzuoft igno-
rierten Wein zu geniessen. Eine Art Symbol: das der Frohlichkeit und der Kamerad-
schaft, die das oberste Gebot dieser Wettkdmpfe sein sollten, und der vielen schénen
Erinnerungen die zuriickbleiben werden!
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