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Für die zivile Gourmet-Küche sind Erdbeeren
natürlich das ganze Jahr über erhältlich, wobei
der Preis bekanntlich keine Rolle spielt. Viele
Köche haben dieses Denken verlernt und kön-
nen oft nicht einmal den Tagespreis Für ein Pro-
dukt des täglichen Küchenbedarfs richtig nen-
nen!

Der Küchenchef ist bereit, bei den vordienstli-
chen Arbeiten des Fouriers - Erstellen des Ver-
pflegungsplanes mit den Bestellungen - mit-
zuhelfen. Der Fourier muss sich nur an seinen
Küchenchef wenden. Oder, wenn er Glück hat,
meldet sich der gewiefte Küchenchef bei seinem
Fourier.

Schlussbemerkungen

Die Küchenchefschule hinterlässt dem Besu-
eher einen guten Eindruck. Es ist erfreulich zu
sehen, wie die jungen und zukünftigen Mitglie-
der der Gilde der Militärküchenchefs mit Eifer
und Sachkenntnis ihre Ausbildung absolvieren
und sich auf die neue Aufgabe als Militärkü-
chenchef freuen. Test bestanden!

//pZw //an-spe/er SVeger

Aktuelles vom Rindfleisch

Preissturz zum Jahresbeginn

P/nt#7mc/z, «eöenKa/6- unJSc/!H'e/z!e/7mc/z w/c/iz/gj/e /w/änJ/jc/ie P/eAc/zarZ, er/eöze /eZzZ/z/n öewegze
Ze/Zezz. öa.v .seit ez'w'ge/z fFoc/zcw a//wâ7z//c/z zuzze/zwe/zJe ZzzgeöoZ an ic/i/ac/irrcz/cn P/zzJezYz, Or/z.vcz;

aar/ /V/an/, zug/e/c/z e/zze /e/c/zZe Fer^rauc/i^ve/'/agerang zuw se/zz-gazzsz/g azzgeöoZezzezz Sc/zwe/zze/Je/jc/z,

/ze.y.sez; Jz> PreAe au/ Jew Sc/z/ac/zZv/e/zwaz'/cZ /cTà/Z/g/a//ezz; /m Pe/wuaz- J/e.se.y Ja Are.? .vagar uzzZez/za/6

Jes vow PuzzJeszaZ/esZge/egZezz uzzZezzsZezz P/c/zZpz'e/.se.s. D/e PozzsuwezzZezz /rönnen von J/e^er/ùV J/e
Säuern e/;er uzzöe/neJ/gezzJezz A/az/z/age pz"o/zZ/ez"ezz. /n Jen wezA/ezz P/e/.sc/z vez7«za/siZe//en /za/zezz J/e
Pre/.se Jur P/zzJ/7e/jc/z er/zeö/zc/z aögesc/z/agezz.

An sich kam die veränderte Marktlage beim

grossen Schlachtvieh nicht ganz unerwartet. Die
Auswirkungen auf die Schlachtviehpreise über-

raschten aber selbst Fachleute. Die stark rück-

gängige Rind- und Kalbfleischproduktion im

vergangenen Jahr (-10% gegenüber 1987)

bescherte den Bauern noch erfreulich hohe

Schlachtviehpreise. Dieser Umstand dürfte
wohl eine grössere Zahl von Landwirten dazu

verleitet haben, ihre nicht für die Milchviehhai-
tung bestimmten Kälber über längere Zeit hin-

weg zu hegen und zu pflegen und anstatt Kalb-
eben Rindfleisch zu produzieren. Die aus-

gezeichnete Futterversorgung im vergangenen
Jahr und nun auch während den Wintermonaten
dürfte bei diesem Entscheid ebenfalls mit-
gespielt haben.

Stufato, ein Schmorbraten nach Tessiner Art
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Der seit Mitte Januar dieses Jahres anhaltende
Preissturz beim grossen Sehlachtvieh unter die
untere Grenze des ordentlichen Richtpreisban-
des veranlasste die GSF, gemäss ihrer Aufgabe
der Marktregulierung, Entlastungsmassnahmen
einzuleiten. Gegenwärtig werden geringe Men-
gen an Rindfleisch eingelagert, was zu einer
Marktberuhigung und Preisstabilisierung füh-
ren dürfte.

Rindfleisch hat bestes Image aller Fleischsorten

Rindfleisch geniesst in derSchweiz die von allen
Fleischsorten höchste Wertschätzung. Dies
ergab eine umfangreiche Studie des Marktfor-
schungsinstitutes GfM in Hergiswil. Mit einem
Produktionsanteil von über 90% am gesamten
Inlandverbrauch gehört Rindfleisch zusammen
mit Milch zu den wichtigsten Erzeugnissen der

einheimischen Landwirtschaft. Zudem sind

Milch- und Rindfleischproduktion natürlicher-
weise eng miteinander verbunden; das eine
ohne das andere ist nicht denkbar. Und schliess-
lieh ist es das Rindvieh, welches das Grasland
Schweiz pflegt und damit den wichtigsten unse-

rer wenigen Bodenschätze für die Ernährung
des Menschen veredelt. Rindfleisch ist in der
traditionellen Küche aller Landesteile stark ver-
ankert und hat einen unbestritten hohen Stel-
lenwert in einer ausgewogenen Ernährung.
Seine Verwendung und Zubereitung lässt sich je
nach Jahreszeit und Geschmack mannigfach
variieren. Zudem wird Rindfleisch gegenwärtig
äusserst preiswert angeboten, zum Beispiel für
einen Schmorbraten nach Tessiner Art wie im
folgenden Rezept.

Stufato (Schmorbraten nach Tessinerart)

Zutaten:
1 kg Rindsbraten
'/2 Schweinefüsschen
V2 1 Rotwein
1 Esslöffel Fett oder Oel

je 1 Zwiebel und Karotte
'/2 Knollensellerie
1 Lauchstengel
1 EsslöfTel Steinpilze, eingeweicht oder

frische Pilze

1 Esslöffel Mehl
1 Esslöffel Tomatenpüree

Rosmarin, Salbei, Oregano, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Braten und Schweinsfüsschen mit Wein
übergiessen und 24 - 36 Stunden ziehen
lassen. Fleisch gut abtrocknen und im heis-
sen Fett anbraten. Gerüstetes und kleinge-
schnittenes Gemüse sowie die eingeweich-
ten Steinpilze beigeben und etwas mit-
rösten. Mit Mehl bestäuben, würzen und
mit Rotwein ablöschen. Bei schwacher
Hitze im Ofen zugedeckt ca. 2V2 Stunden
schmoren lassen. Von Zeit zu Zeit wenden
und nötigenfalls etwas Flüssigkeit nach-
giessen. Schweinsfüsschen in Streifen
schneiden und über das tranchierte Fleisch
geben. Mit Sauce überziehen.

Effektiver Pro-Kopf-Verbrauch von Fleisch im Privathaushalt
Quelle: Schätzungen der GSF und des VSM

37 kg

Fleisch von
Tieren aller
Arten, wie
geschlachtet
inkl. Geflügel
Kaninchen,
Wildbret,
Fische,
Krusten-und
Weichtiere

rd.92 kg

(Schlacht-
gewicht)

Knochen,
Fette,

Karsten usw.

Fleisch ohne
Knochen

rd. 60 kg

Tierfutter

verkaufsferti-

ges Fleisch

für die
menschliche
Ernährung

rd. 59 kg

Tourismus

Fleisch für
den Inland-
konsum

Kolektivhaushalte
(Gastgewerbe,
Armee, Spitäler

rd. 58 kg

USW.) I

Fleisch wie
konsumiert
im Privat-
haushält

ni! rd. 37 kg
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