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Termine

16. August
23. August
23. August
23./24. August

27. Aug.-l. Sept.

29./30. August

30. August
13. September

13.-28. September
14. September
27. September

28. September

UOV Wiedlisbach: 2. Military Ironman (Triathlon)
F Div 8/Gz Br 4: Sommer-Mannschaftswettkämpfe
F Div 6/Gz Br 6: Sommer-Mannschaftswettkämpfe

OVOG-Übung (Programm siehe Juli-Ausgabe)

Fera 86: 58. Internationale Fernseh-, Radio-
und HiFi-Ausstellung
KFLF: Meisterschaften der Fliegertruppen
(AMEF 86)

UOV Bischofszell: 9. Int. Militärwettkampf
UOV Sensebezirk:
Militärischer Jubiläums-Dreikampf
COMPTOIR SUISSE: 67. Nationale Messe

9. Freiburger WafTenlauf

Exercice technique romand dans le terrain
(siehe Ausschreibung Seite 306)

43. Reinacher Waffenlauf

Wangen a. Aare

Langenthal

Pfungen

Elm - Mettmenalp
- Schwanden

Zürich

Dübendorf
Bischofszell

Tafers

Lausanne

Freiburg
Genève

Reinach

Gemüse vor dem Tiefkühlen blanchieren!

(IST/) Oèwo/i/ i« se/irv/e/e« Sc/iwe/zei'//aii.s/ia/le« se/y/a/ire«//v'.sc/?e/.e/>e«i'«7/7le/ l/e/ge/cti/i/r weri/ff« -
/mwer/n« ies/lze« 67,5 % </ei-//aw,s/ia/le e/« e/ge«e.y - /cureie/'e« ö///ü7;i7/c/i /wer/cwwVrf/g

/a/e«/iq/fe.T«.yic/!/e« liier<7ie/Vofwe«£%A:e/7des/?/«nc/i/e/'ew.s (Tm'e//e«) </erGeiwüs-e vorr/eiw 77e/kü/i-
/e«, y'a «ra« g/uwit v/eZ/üc/i, r/ass i/iei eine wöe//7ü.M7,ge A/a^wu/ime s-ei. 7)eiw «tyei/oc/z «/c/it 50/

Bei den meisten Gemüsearten ist vor dem Tief-
kühlen eine Inaktivierung der Fermente not-
wendig, was durch eine kurze Hitzebehandlung
bei 85 - 100° C geschieht. Dadurch sichert man
im Gemüse für eine mehrmonatige Gefrierlage-
rung die Farbe, den frischen Geschmack, Wert-
Stoffe wie Vitamin C usw. Das Blanchieren hat
aber noch andere Vorteile:

Abbau gewisser Bitterstoffe im Gemüse, weitge-
hendes Auslaugen des unerwünschten Nitratge-
haltes und bedeutet zudem eine zusätzliche Rei-
nigung des Gemüses.

Wie steht es mit dem Blanchieren im Dampf-
kochtopf?

Das Dampfblanchieren /ralle den Vorteil, dass

keine Auslaugeverluste an'Mineralstoffen ent-

stehen. In Blattgemüsen, wie Spinat, hat aber
das Wasserblanchieren den Vorteil einer besse-

ren Wärmeübertragung und der Zerstörung
unerwünschter Nitrate. Beim Dampfblanchie-
ren ist auch die richtige Bemessung der Blan-
chierzeiten viel schwieriger (diese sind ja auch
nicht für alle Gemüsearten gleich lang), so dass

im Haushalt das Blanchieren im Wasser emp-
fehlenswerter ist. Ein unrichtiges Gemüseblan-
chieren kann nämlich der Nährwerterhaltung
abträglicher sein als der Wegfall des Blanchie-
rens!

7/a/>e« S7e Frage« oder TVoWeme 6e/>« 77e/Zrw7i-

/e«? Rii/e« Sïe Ö«/

Sc/nvff/z. 7;'e/7:ü/2/-/«5l;7i/t, To/r/i.srra.Kff 59,
S052 Zm/ï'cA, 7e/e/o« 07 257 70 iS.
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