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Lagergemüse sind immer in <Saison>

(SGC/httJ /Ihc/i üm W7/tter /coVroe« w/> e/n/ie/wwcAej Gemüse /cortswm/eron. Wter aac/i /« üe/-kättero«
/a/iroszett />ro/sgü«.sttg m«ü .sawoaa/ /cocüe« w///, /cao/l vo/2Mgiwe/.îe Lage/gemüje.

Das Klima bestimmt, welche Gemüsearten in
einem Land wachsen können. Je nach Lage - im
Süden, im Norden - kann der eine oder andere
Produzent spezifische Gemüsearten anpflan-
zen. Da unsere Wetterbedingungen im Winter
kaum ein Wachstum auf freiem Feld erlauben,
beschränkt sich der Konsum von einheimi-
schem Gemüse in dieser Jahreszeit auf Lagerge-
müse. Typische Wintergemüse sind Karotten,
Chicorée, Federkohl/Grünkohl, Knollenselle-
rie, Lauch, Randen, Rosenkohl, Rotkohl,
Schwarzwurzeln, Topinambur, Weisskohl, Wir-
sing und Zwiebeln.

Flächenmässig werden in der Schweiz 1794 Hek-
taren Lagergemüse im Freiland angebaut. Den
grössten Anteil an der Produktionsfläche nah-

men 1989 die Karotten ein; dies entsprach einem
Erntevolumen von 35,4 Millionen Kilogramm.
In der kulinarischen Hitliste stehen die «Rüeb-
Ii» sogar auf Platz drei.

Die Karotte war bereits im Altertum eine ge-
schätzte Gemüse- und Arzneipflanze. Als be-
sonderen Inhaltsstoff enthält sie das Carotin,
welches im Körper zum wertvollen Vitamin A
umgewandelt wird. Dank ihrer guten Lagerfä-
higkeit eignen sich diese Gesundheits- und Vita-
minspender besonders gut zum Lagern und sind
so das ganze Jahr über frisch erhältlich.

C/ücoroe, auch Brüsseler Witloofgenannt, ist ein
sehr beliebtes Wintergemüse aus der Familie
der Korbblütler. Chicorée kann sowohl als Salat
wie auch als gekochtes Gemüse abwechslungs-
reich zubereitet werden.

Fette/Tco/tt/Gn/nko/i/ ist ein robuster Abkömm-
ling aus der Familie der Kohlfamilie. Er ist win-
terhart und wird erst geerntet, nachdem ein kräf-
tiger Frost seinen Geschmack verfeinert hat.

Kno//e«se//e/7e ist eine alte Natur- und Nutz-
pflanze. Er ist heute eines der wichtigsten Frei-
landgemüse und ist das ganze Jahr über erhält-
lieh und eignet sich vorzüglich für Rohkost.

Laacü gehört, wie die Zwiebel und Knoblauch,
zur Familie der Liliengewächse. Sein typischer
Geruch wird durch ein ätherisches Oel verur-
sacht.

/tosen/co/tt erträgt tiefe Temperaturen und kann
bis in den Winter hinein geerntet werden. Er eig-
net sich speziell gut als gedämpftes Gericht zu
Wild.

Der Vielfalt der Zubereitung dieser typischen
Wintergemüse sind keine Grenzen gesetzt. Sie
lassen sich auf fast alle Arten konsumieren.

Für e//<? Me«ü/>/a«ung üw Monat tVovemüer.-

Salatgemüse:

Eisberg, Endiviensalat, Fenchel, Gurken, Karot-
ten, Knoblauch, Kopfsalat, Krachsalat, Kresse,
Lattughino, Nüsslisalat, Petersilie, Portulak,
Rettiche, Rotkabis, Zuckerhut.

Kochgemüse:

Artischocke, Blumenkohl, Bodenkohlrabi, Ca-
talogna, Chinakohl, Cima di rapa, Kabis, Karot-
ten, Kohlrabi, Krautstiele, Kürbis, Lauch, Patis-

son, Peperoni, Randen, Schwarzwurzeln, Seile-
rie (mit Laub), Zwiebeln.

Wir heissen die neuen Fouriere herzlich willkommen!

Vom 12. November bis 15. Dezember 1990 absolvieren Sie in Bern die Fourierschule 4/90. Während die-
sen fünf Wochen erhalten Sie die Fachausbildung zu Ihrer späteren Tätigkeit als Fourier. Dass diese kur-
ze Zeit nicht genügt, wird sich im militärischen Alltag rasch zeigen.

Zu Ihrer Unterstützung veranstalten die Sektionen des Schweizerischen Fourierverbandes während des
ganzen Jahres interessante ausserdienstliche Anlässe zur Aus- und Weiterbildung. Dazu gehört auch
die vorliegende Fachzeitschrift <Der Fourier».

Wir wünschen viel Erfreuliches!
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