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Hochsaison fiir kdstliches Gemiise in Top-Qualitéit

(STI) Mit schoner Regelmdssigkeit erwacht in uns die unbdndige Lust nach knackigem, farbenfrohem
und vitaminreichem Gemiise. Und obwohl wir genau wissen, dass in unseren Gdrten nicht immer Ernte-
zeit ist, lassen wir uns verlocken von den Boten aus fernen Landen. Meist stellen wir dann enttduscht
Sest, dass die fiir teures Geld erstandene Realitdt nur sehr entfernt mit unseren Traumen iibereinstimmt.
Dabei hdtten wir es gar nicht notig, uns mit blutleeren Primeurs abzugeben! Liegt doch das zur Zeit ern-
tefrischeste, farbenfroheste und vitaminreichste Gemiise in den Tiefkiihltruhen im Lebensmittelgeschdft
und oft auch in unseren eigenen Tiefkiihlern bereit. Tiefgekiihltes Gemiise hat jetzt Hochsaison.

Bunt im wahrsten Sinne des Wortes sind die Ge-
miisebeilagen, die Sie jetzt auf den Teller zau-
bern konnen. Saftiggriine Bohnen, zarte Kefen,
gartenfrische Erbsen oder leuchtend orange Ka-
rottchen gefillig? Fiir die intensiven Farben
beim Tiefkiihlgemiise sind iibrigens nicht ir-
gendwelche Farbzusitze sondern einzig und al-
lein das Blanchieren (kurzes Uberwellen in ko-
chendem Wasser und anschliessendes Ab-
schrecken in Eiswasser) veantwortlich,

Roh tiefgekiihltes Gemiise gibt es von A wie Ar-

tischockenbdden bis Z wie Zwiebeln. Interes-
sant sind auch die Gemiisemischungen die je

nachdem zwei bis fiinf verschiedene Sorten ent-
halten. Dies ist moglich, weil jede Sorte zur Zeit
ihrer optimalen Reife einzeln in grossen Gebin-
den eigefroren und spéter mit anderen kombi-
niert verpackt wird.

Solche Gemiisemischungen sind nicht nur per-
fekte, farbenfrohe Beilagen, sie eignen sich auch
vorziiglich zur Herstellung saftiger Gemiiseku-
chen oder Omeletten. Und mit asiatischen oder
siidlandischen Gemiisemischungen holen Sie
sich «a la minute» die ganze Welt auf den Teller!
Gar nicht zu reden von den bereits fertig zube-
reiteten Gemiisen wie beispielsweise Rahm-

Termine

6. Oktober 47. Altdorfer Waffenlauf Altdorf
10.—20. Oktober OLMA 1991 St. Gallen
11./12. Oktober Mech Div 11: Sommer-Mannschaftswettkampf Reppischtal
20. Oktober 36. Krienser Waffenlauf Kriens
23.—26. Oktober  LOGIC — Computer Show Lugano
25. Oktober Ter Zo 2: Sommer-Einzelmehrkampf Zwingen
26. Oktober Ter Zo 2: Sommer-Mannschaftswettkampft Zwingen
26. Oktober Inf Rgt 16: Regiments-Wehrsporttag Burgdorf
26. Oktober OVOG: Herbstanlass

26. Okt.—4. Nov.  Basler Wymiiss Basel

26. Okt.—10. Nov. Basler Herbstmesse Basel

2./3. November
3. November

15.—24. November

17. November
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Zentralschweizer Distanzmarsch
33. Thuner Waftenlauf

MOWO 91: Ausstellung fiir aktuelle Wohnkultur,
Freizeit- und Geschenkideen

57. Frauentelder Militir-Wettmarsch

Ziel:

Dagmersellen
Thun
Bern

Frauenfeld
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Neuer Name fiir bewéahrte Schule

Gastgewerbeschule Luzern GSL

Mit neuem Namen geht die Geag Gastgewerbe Einsatz AG in die Zukunft. Gemdss Handelsregister des
Kantons Luzern heisst das Institut der berufsbegleitenden Erwachsenenbildung im Gastgewerbe nun

«Gastgewerbeschule Luzern GSL».

Am 11. November 1974 wurde vom Luzerner
Verbandssekretir und Unternehmensberater
Franz H. Ruchti, fiir die berufsbegleitende Er-
wachsenenbildung, die Gastgewerbeschule Lu-
zern gegriindet, die spiter als Geag Gastgewer-
be Einsatz AG firmierte. Der Name der Schule
und der Aktiengesellschaft lauten nun einheit-
lich neu; «Gastgewerbeschule Luzern GSL» mit
Sitz in Luzern. Leiter der Gastgewerbeschule
Luzern GSL ist seit dem 1. Januar 1983 Franz H.
Ruchti.

Jeweils zum Sommersemester (April) und zum
Wintersemester (Oktober) kénnen neue angehen-
de Wirtinnen und Wirte aufgenommen werden.

Die Gastgewerbeschule Luzern GSL ist seit der
Griindung ein spezialisiertes Institut der berufs-
begleitenden Fach- und Kaderschulung im
Gastgewerbe. Seit der Griindung besteht auch
ein enger Kontakt zum Schweizerischen Ver-
band fiir Tourismus und zum Forschungsinstitut
fiir Tourismus an der Universitiat Bern. Anderer-
seits ist die Gastgewerbeschule Luzern GSL
auch Mitglied der Schweizerischen Vereinigung
fiir Erwachsenenbildung, der Zentralschweize-
rischen Handelskammer und des Gewerbever-
bandes.

Bisher haben liber tausend Wirtinnen und Wirte
einen Kurs an der Gastgewerbeschule Luzern GSL
besucht.

lauch, Moussaka, Rahmspinat und soweiter, die
nur noch in der Pfanne oder im Mikrowellenge-
rit erhitzt werden miissen. Und all dies erst noch
zu einem fairen Preis, weil ja bei tiefgekiihltem
Gemiise das Gemiiseriisten und somit auch der
Riistabfall ganz wegfillt. Das spart ganz neben-
bei auch noch Zeit. Greifen Sie zu und lassen Sie
sich auch fiirs Osterliche Festmenii mit ernte-
frisch eingefrorenem Gemiise in Top-Qualitat
verwohnen — Sie werden es nicht bereuen.

376

Das Hauptangebot der Gastgewerbeschule Lu-
zern GSL besteht in dem vor 16 Jahren an der
Schule entwickelten und seither tausendfach be-
wihrten berufsbegleitenden Wirtekurs. Im Zu-
sammenhang mit der Ausbildung von Wirtin-
nen und Wirten hat die Gastgewerbeschule Lu-
zern GSL auch stindig Kontakt mit Behorden,
Politikern und Spezialisten aus der Praxis und
der Forschung. Mit anderen Institutionen, Fach-
schulen und Fachhochschulen werden bei Be-
darf Tagungen, Seminarien und Exkursionen
durchgefiihrt.

Die Aktiven und Ehemaligen der Gastgewerbe-
schule Luzern GSL sind im-Schweizer Gastge-
werbe-Verein  zusammengeschlossen.  Der
Schweizer Gastgewerbe-Verein bietet damit in
Zusammenarbeit mit Behorden und Lieferan-
ten auch nach der Ausbildung an der Gastge-
werbeschule Luzern GSL stindige Kontakt- und
Weiterbildungsmoglichkeiten. Wéahrend der
Ausbildung stehen den Dozenten und Absol-
venten auch eine Schul- und Priifungskommis-
sion zur Verfiigung,.

GASTGEWERBESCHULE LUZERN GSL
Sekretariat

Wesemlinstrasse 72, 6006 Luzern

Telefon 041 36 36 85 Fax 041 36 36 65

GASTGEWERBESCHULE LUZERN GSL
Kurslokal Mévenpick Schiitzenhaus
Horwerstrasse 93, 6005 Luzern

Spende Blut.
Rette Leben.
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