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Kartoffeln im Truppenhaushalt

/(//e« «EV/cenrt/fl/.s.s'e«» Vü7irrtp#ge/!a/r, Sorteflre/c/jrw/n F/e//ü// der f£/w/?rfw/7g.swö,g-
//c/i/ce/Ze« zum Trotz Art rfer5?e//ertwm 7/er Äarfo/f<?/ /« rfer Af/7//ß>/cMcAe Aew/e /e/V/er e/;er Acrt'/jch/c«.

Verpflegungspläne von Fourieren aus RS und
WK bestätigen dies zur Genüge. Dem Grund-
satz «1 x pro Tag Kartoffeln» wird selten mehr
nachgelebt. Konzentrationen von Reis- und
Teigwarengerichten sind häufig, wobei sich of-
fenbar niemand daran stösst, wenn gleichentags
2 mal Teigwarengerichte verpflegt werden. Zwei
bis drei Kartoffelgerichte /?ro fToc/ie, soeben er-
neut ersichtlich aus Vpf Plänen laufender RS,
sind keine Seltenheit. - Dass bei dieser Nach-
frage der Inlandbedarf gedeckt werden kann,
glaube ich schon! Als Rechtfertigung dieses

Mißstandes werden häufig Arbeitsaufwand, zi-
vile Essgewohnheiten und Verteilprobleme ge-
nannt. Es ist mehr als gedankenlos und grenzt
beinahe an Frechheit, wenn einerseits Land und
Einrichtungen von Bauernbetrieben zu Ausbil-
dungszwecken genützt werden, andererseits die

Verwendung inländischer landwirtschaftlicher
Produkte vernachlässigt wird. Der direkte An-
kauf einer - wenn auch bescheidenen - Menge
Kartoffeln am Standort der Küche/Truppe, hat
meist sehr positive Auswirkungen, die der Füh-
rung zugute kommen.

Nachfolgende Tips bezwecken, den Kartoffel-
konsum im Truppenhaushalt zu vermehren:

1. Sortenwahl

Es ist schon fatal: wir haben 5 verschiedene
Teigwaren - und spätestens bei der AVM-Be-
Stellung muss sich der Fourier entscheiden, wel-
che Sorten bestellt werden. Beim Kartoffelein-
kauf beschränkt sich die Überlegung meist auf
die Fragen: Preis, einer oder mehrere Säcke?

Und nach den «Kleinen», «Grossen» und den
Bintje hört die Fachkenntnis meist rasch auf.

Richtig aber ist es, sich vor der Bestellung zu
überlegen, für welche Gerichte die Kartoffeln
gebraucht werden.

Der Küchenchef ist manchmal wirklich unschul-
dig am «gumige Härdöpfustock». Wenn der Fou-
rier nicht eine Sorte des Kochtips C eingekauft
hat, wie z. B. Christa oder Bintje, brauchts
schon sehr grosse Sorgfalt, um ein gutes Resultat
zu erzielen. Und dann ist's mehr als verständ-
lieh, wenn der Kü Chef nach einem missglück-

ten Stock Für das nächste Mal Kartoffelflocken
vorsieht - wobei zu erwähnen ist, dass gegen-
wärtig ein Kartoffelpulver bei der Truppe gete-
stet wird, das sich noch einfacher zubereiten
lässt.

A/fTfoafz.- Es ist nicht gleichgültig, welche
Kartoffelsorte eingekauft wird!

Em#/!?/;/««#: Mindestens zwei verschiedene
Sorten beschaffen.

Sorte 1: Für Salzkartoffeln
Gschwellti

Kochtip «A» Kartoffelsalat

z. B. Nicola, Stella, Charlotte

Sorte 2: für Bratkartoffeln
Rösti

Kochtip «B» Saucenkartoffeln

z. B. Sirtema, Ostara, Urgenta

Sorte 3: für den Kartoffelstock:

Bintje, Christa;
Kochtip «C» bzw. in der Feldküche:

Kartoffelflocken

Bis in den Frühherbst hinein sind zudem die
«Brätler» erhältlich. Das sind gleichmässig klei-
ne Kartoffeln der Frühsorten, die im Winter und
Frühjahr von den lagerfähigen »Raclettekartof-
fein» abgelöst werden.

Ein Hinweis zu den «Nicola»: Diese fantastisch
kochfeste Sorte eignet sich sowohl für stationäre
Verhältnisse, wie Für Kochkisten. Und zwar ganz
speziell Für Salzkartoffeln. Die schöne, gelbliche
Farbe ist sehr appetitlich, besonders in Verbin-
dung mit frischen Kräutern. Leider ist diese Sor-
te nicht überall erhältlich, und wenn, dann erst
ab Anfang September; die Vorräte sind meist ge-
gen den Winter aufgebraucht. Was jedoch, wenn
alle Fouriere in Zukunft Nicola verlangen wür-
den
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2. Einkauf

Wir haben nun erkannt, dass es durchaus reali-
stisch und vorteilhaft ist, 2 verschiedene Sorten
Kartoffeln zu kaufen. Es ist notwendig, schon
bei der Erkundung die lokalen Beschaffungs-
möglichkeiten; das heisst das örtliche Angebot
abzuklären. Vielfach sind Gemüsehändler oder
Landw. Genossenschaften gerne bereit, beson-
dere Wünsche zu berücksichtigen: frühzeitige
Bestellung ist Voraussetzung!
Es ist also nicht richtig, beim Einkauf aus-
schliesslich auf den Preis zu achten: U nsortierte,
(offene) und ungewaschene Kartoffeln sind
wohl preisgünstiger, bei unsachgemässer Be-
Schickung der Schälmaschine entsteht ein gros-
serer Verlust und zudem wird die gleichmässige
Schnittart erschwert.

Demgegenüber ist auf den Einkauf in Kleinge-
binden zu verzichten. Ein Preisvergleich bestä-
tigt dies deutlich. Und nochmals: Nach Mög-
lichkeit am Standort der Truppe und beim Pro-
duzenten direkt einkaufen. Und bar bezahlen!

3. Kochtips

Tür Sa/zA.'<j/7o//Wfl: Das weiss jeder, verkochte
Salzkartoffeln nehmen einem die Lust am Kar-
toffelessen! Also:
~ Kartoffeln des Kochtips A verwenden - und

diese gleichmässig schneiden

- nicht «wässern»

~ dem kochenden Salzwasser beigeben, dies
soll die Kartoffeln nur knapp bedecken

~ unter Aufsicht weichkochen - das heisst, die
letzten Minuten nur noch ziehen lassen

~ mit wenig kaltem Wasser abschrecken und

sorgfältig anrichten
~ Küchenkräuter, zerlassenes Butter-/Fettstoff-

gemisch; eine Zwiebelschweize, Panierbrö-
sei, kleine Brotcroutons oder sogar Speckwür-
feli sorgen für Abwechslung und erhöhen den

Sättigungswert.

Die Auflistung zeigt die Vielfalt der Zuberei-
tungsmöglichkeiten, wobei diese besonders in
gut eingerichteten Truppenküchen zur Geltung
kommen.

Tür ÄartOjt/W.vroc/c.- Wie oben aufgeführt, eignen
sich dazu besonders die Kartoffeln des Kochtips
B/C. Derjenige Küchenchef kann einem leid
tun, der mit einer weniger geeigneten Sorte ei-
nen guten Stock herstellen sollte!

Und so gelingt der Kartoffelstock mit Garantie
ausgezeichnet:

Kartoffeln halbieren und im Salzwasser weich
kochen, dann aber sofort abschütten und etwas
ausdämpfen lassen, passieren und mit der vor-
bereiteten Milch-Butter-Gewürz-Mischung zu
einem luftigen Stock verarbeiten.

EürTrp Kü ohne Maschinen und in Feldküchen
eignen sich die Kartoffelstock-Konserven be-
stens. Das sich gegenwärtig in Trp Versuchen be-
Endliche Kartoffelstock-Pulver ist noch pro-
blemloser in der Zubereitung. Ein Handvorrat
für Menü-/Bestandesänderungen ist immer gut.
Bedenklich jedoch die Aussage eines Trp Ukft
Verwalters, der feststellte, dass keine der bei ihm
logierten Trp je einen Kartoffelsack in die Küche
schleppte - trotz vorhandenen Maschinen.

Und noch ein Tip - und fast ein Geheimrezept:

TürTo«///ortkartOjtfc/n.' Gehackte Zwiebeln und
eine Brunoise in Fettstoff anziehen, mit Bouil-
Ion ablöschen und die Kartoffeln in dieser Flüs-
sigkeit knapp weich kochen, mit reichlich Kräu-
tern anrichten. Die zurückbleibende, schütz-
stoffreiche Flüssigkeit für eine nachfolgende
Suppe verwenden.

Tü> öra/A'arfOjöWrt: Im Rezeptbüchlein sind le-
diglich Bratkartoffeln aus der Friture sowie ein
Röstirezept enthalten. Doch hat jeder Küchen-
chef seine bewährten und beliebten eigenen Re-
zepte. Es gibt viele Variationen und deshalb ist
es nicht falsch, wenn 1 mal wöchentlich Bratkar-
toffeln geplant werden. Je nach Jahreszeit und
körperlicher Beanspruchung derTruppe können

Einige Möglichkeiten

Zubereitungsart: rohe Kartoffeln blanchierte
Kartoffeln

gekochte Kartoffeln

Form: kleine, ganze in Scheiben Würfel div. Grössen

Zutaten: Gewürze, Kräuter Speckwürfeli,
Zwiebeln

Paniermehl

Der Fourier 10/89 393



den Bratkartoffeln mehr oder weniger Fettstoffe
und andere Zutaten beigegeben werden, was
sich sehr auf den Nährstoffgehalt und den Ge-
schmack auswirkt.

Sawcewfca/70#i?/«: Kochrezept Nr. 131 weist
schon daraufhin, an Stelle einer separat zuberei-
teten Sauce können die Kartoffeln auch gebun-
den werden wie im Rezept für Kochkisten ange-
geben - und für dieses Gericht haben wir noch
eine Variante gefunden - und mit bestem Erfolg
angewandt:

Zwiebeln und Knoblauch in Fettstoff anziehen
und mit wenig Wasser und reichlich Milch ablö-
sehen (Verhältnis ca. 1 : 4). Die geschälten Kar-
toffeln (nach Möglichkeit Kochtip B) in Schei-

ben schneiden, n/cAf wässern, sondern direkt der
kochenden Milch beigeben - sie dürfen nur
knapp bedeckt sein. Unter sorgfältigem Rühren
zum Kochen bringen, salzen, würzen. Hitze
rechtzeitig reduzieren und die Kartoffeln gar
ziehen lassen, geriebenen Käse und Kräuter bei-
mischen.

Dank der Stärke und der Milch wird die Sauce
schön sämig - und dies ohne Mehlzusatz. Die-
ses feine Kartoffelgericht kann durch Beigabe
von Schinken-, Speck- oder Schweinefleisch-
konserven-würfeli mit Suppe und Salat als voll-
wertiges Nachtessen vorgesehen werden.

Die folgende Übersicht beweist es, an Möglich-
keiten fehlt's nicht!

Salzkartoffeln *

- mit vielen Varianten

Bratkartoffeln, Rösti *

- mit vielen Varianten

Schälkartoffeln *

- in gleichmässigen Grössen

Kartoffelstock *

- frisch

- Konserven

Stampfkartoffeln *

- mit vielen Kräutern

Pommes frites

- für stationäre Küchen

Kartoffelsalat

- mit oder ohne
Mayonnaise

Kartoffeln *

als Bestandteil von
Eintopfgerichten

Kartoffelsuppen *

- mit anderen Gemüsen

- oder passiert

Kartoffeltätschli

- als vorgekochtes Gericht
oder in stat. Küchen

Kartoffelgnocchi

- gem. Rezept UOS
für Kü Chefs

«Pommes Parmentier»

Kartoffelstock mit Hackfleisch -
oder «Pilaff» mit Kartoffeln

* auch in Kochkisten möglich
/lä/' (7o/Pe/er ffbä/er
/rt.vm//aor Kmo/guflgsrruppen

• Emtebeginn

Angebotszeit
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