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Keine Verluste bei richtiger Gemüselagerung

(iS"Gt//<?.s) ITaTzre/zü t/er ez'n/ze/wAc/ze« 7/zzzz/VernrezezY 5z'n</ üz<? GewüTe z« bester Qzza/z'râf, rezc/z/z'c/ze«

Menge« zzw/ zw günstige« Freisen er/zü/l/z'c/z. Z)as /ze/sst, wer Sa/songem/Zse e/nAu«/?, s/zart Ge/ü w«ü

ürz'ngl trotzz/ew vzeMüwec/zs/zzng «w/Fzzrüe zz«/t/en 7e//er. Günstig ezn/nzzz/en zst/ür z/en Fowrzerse/èst-
verstünzZ/zcü. )T7c/ztzg ist/ürz'/zn awe/z, z/zzss erwzf t/en re/zzfz'v sc/?ne// vert/erè//c/7en Frz'sc/zgewüse« /ce/ne

fér/wste er/ez'z/et.

Beim Einkauf ist daher auf die Frische und
Gesundheit der Produkte zu achten. Im Zwei-
felsfalle, ob die angelieferte Ware den Qualitäts-
anforderungen (sei es I. oder II. Qualität)
genügt, können die «Schweiz. Qualitätsbestim-
mungen für Frischgemüse» zu Rate gezogen
werden. Herausgegeben wurden diese Quali-
tätsbestimmungen durch die Schweiz. Gemüse-
Union (Ausgabe 1984 erhältlich zu Fr. 20.-,
Ergänzung 1988 Fr. 5.-). Bestellungen oder
kurze telefonische Auskünfte über SGU,
Zürich, Telefon 01 44 40 05.

Gemüse lebt auch nach der Ernte weiter, es

atmet und gibt Wasser ab. Dies geht sehr schnell
vor sich, das Gemüse wird welk und dadurch
unbrauchbar.

Kälte uns Luftfeuchtigkeit sind die wichtigsten
Mittel um Gemüse frisch zu halten. Durch Küh-
lung von 0 bis 5 Grad Celsius wird die Atmungs-
rate hinuntergesetzt, und durch eine hohe rela-
tive Luftfeuchtigkeit von 90 bis 98% wird der
Wasserverlust praktisch ausgeschlossen. Da-
durch bleiben die wertvollen Vitamine erhalten.

Wird das Gemüse nicht sofort gebraucht, muss
es lichtgeschützt und möglichst kühl aufbewahrt
werden. Am besten im Keller in einer Holz- oder
Plastikkiste mit Lüftungsschlitzen und einem
gut befeuchteten Tuch (Leinentücher eignen
sich sehr gut) überdeckt. Karton ist ungeeignet,
weil er dem Gemüse Feuchtigkeit entzieht.
Steht ein Kühlschrank zur Verfügung, gehört das

Gemüse in die Gemüseschublade oder in einen
Plastikbeutel aus lebensmittelechtem Material.
In bereits gewaschene Salate kann lagenweise
Küchenpapier dazwischengelegt werden, wel-
ches zuerst die überflüssige Feuchtigkeit auf-
saugt und dann langsam wieder abgibt. Trotz-
dem, über mehr als 1 - 2 Tage sollte diese Art
der Lagerung nicht hinausgezogen werden, um
einen Frische- und Vitaminverlust der Produkte
zu vermeiden.

Im Monat September leuchten die Märkte in
den Farben der Herbstgemüse. Zuckerhut, Chi-
nakohl, Endiviensalat, Frisé, grüner Wirz, Kabis,
Randen, Knollensellerie und Lauch, hinzu
gesellen sich fast alle Sommergemüse. Das

Angebot ist riesig und die Tage werden kürzer
und kühler. Nach harter Arbeit ist eine währ-
schafte Minestrone oder Gemüsesuppe beson-
ders bekömmlich. Fast alle sogenannten Koch-
gemüse eignen sich zur Herstellung einer sol-
chen Gemüsesuppe. Nicht fehlen dürfen Lauch,
Karotten, Knollensellerie, Wirz, Kartoffeln und
Tomaten oder etwas Tomatenpüree. Grüne Boh-
nen, Zucchetti, Borlottibohnen und Erbsen
bereichern die leckere Suppe. Auch Zwiebeln
und Knoblauch sollten nicht fehlen. Etwas Reis
oder Teigwaren geben dem Ganzen Boden und
vor dem Servieren ein wenig geriebener Sbrinz
und fein gehackter Basilikum verleihen dem
Suppengericht den letzten Pfiff - en Guete!

Für z/z'e Menü/>/an«ng zw Se/ztew/ier;

- wie im August: Tomaten, Auberginen, Pepe-
roni

- Kartoffeln, Gemüse- und Küchenzwiebeln,
Busch- und Stangenbohnen

- erste Herbstgerichte mit Wirz, Kabis, Kohl,
Karotten, Kartoffeln

- weiterhin eine breite Palette an Blattsalaten,
Rettich, Gurken

Für c/ze Menü/z/zznwng zw OAtoüer:

Kochgemüse:

- Sauerkraut, Kabis, Wirz, Knollensellerie,
Rosenkohl, Randen, Lauch, Karotten, Kohl-
rabi, Herbstrüben

Salatgemüse:

- Endivien, Frisé, Chinakohl, Zuckerhut, Cico-
rino Rosso, Kopfsalat, Radiesli, Rettiche,
Tomaten.
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