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Markiplatz

«Kalkmenu» fand grosse Beachtung

Die Unteroffiziersschule fiir Kiichenchefs prdsentierte sich vom
18. bis 24. November 1993 an der IGEHO in Basel.

-r. In der Halle 115 am Stand B12
warteten die Militarkiichenchefs
der Schweizer Armee auf. Dabei
stand eine Equipe der Unteroffi-
ziersschule flr Kiichenchefs unter
der Leitung von Adj Uof Schanz
den zahlreich erschienen Interes-
sierten Red und Antwort. Nebst
der eindriicklichen Ausstellung,
Info-Wand und verschiedenen Vi-
deoflasches vermittelten die Orga-
nisatoren die Mdglichkeit, mit
«Kalkmenu» die Kosten und Kalori-
en fur eine Militarverpflegung mit-
tels Computer zu berechnen. Den
Verantwortlichen geblhrt an die-
ser Stelle ein herzliches Danke-
schon flir die gelungene Prdsenta-
tion unserer zeitgemdssen Trup-
penverpflegung.

Einer der Initianten: Adj Uof Dominique
Bronnimann, Thun.

Gediegen, aufschlussreich und anziehend gestaltete sich der Informationsstand unserer

Kiichenchefs,

Fotos: Peter Wagner

Der Gartenfreund im
Dezember

Gemiisegarten. Eingegrabenes Ge-
miise bei starkem Frost durch Rei-
sig- oder Strohauflagen schiitzen.
Boden grobschollig umgraben.

Obstgarten. Schnitt von Spalier-
obst und jungen Baumen. Auslich-
ten und abbiirsten dlterer Bdume.

Ziergarten. Altere Bliitenstriucher
auslichten, Heckenschnitt auf Form
und Hoéhe durchfiihren. Frostemp-
findliche Stauden und Rosen
abdecken. Bei allen Zimmerpflan-
zen Durchzug und starke Tempe-
raturschwankungen  vermeiden.
Barbarazweige am 4. Dezember
schneiden und im warmen Zim-
mer einstellen.

Angebot inldndischer Gemiise
und Friichte

Gemlse: Endivie, Fenchel, Karot-
ten, Knollensellerie,  Kohlrabi,
Kresse, Lauch, Nisslisalat, Randen,
Rosenkohl, Rotkraut, Schwarzwur-
zeln, Weisskabis, Wirz, Zwiebeln. -
Friichte: Boskop, Golden- und Red
Delicious, Idared, Jonathan, Gold-
parmdnen, Cox Orange.

Auflosung Quiz

1) 1539 gab es den ersten Weih-
nachtsbaum im  Strassburger
Minster.

2)Um 1813

3) Seit 1913 in den USA, seit 1926
in Deutschland ¥

4) 1989 wurde in Nlrnberg die
erste  Mit-Feier-Zentrale eroff-
net. Sie vermittelt Gaste flr ein
grosseres Fest oder eine Party,
wenn z.B. der Bekanntenkreis
zu klein ist.

5) Das Miinchner Oktoberfest

6) Christen in Kleinasien im 2.
Jahrhundert

7) Um 320 n. Chr.
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Reinertrag der Eidg. Alko-
holverwaltung:

191,8 Millionen

(EAV) 191,8 Millionen Franken
Reinertrag  erwirtschaftete  die
Eidg. Alkoholverwaltung (EAV) im
letzten Geschéftsjahr zugunsten
der AHV-IV und der Kantone. Auf-
wand und Ertrag betragen 220
bzw. 411,8 Millionen und sind
hoher als im Vorjahr. Beide wur-
den durch die grossen Obsternten
massgebend beeinflusst.

Fleisch perfekt aufge-
taut — mit Mikrowellen

(STI) Nicht vom Braten fiir die
ganze Familie oder vom kilo-
schweren Truthahn ist hier die
Rede, sondern von kleinen Fleisch-
stlicken wie Entrecotes, Schnitzel
und Koteletts wie sie auch viele
Singles als Vorrat im Tiefkihler
haben. Fir alle Félle. Und was
macht Frau/Mann, wenn ganz
spontan die Lust aufkommt nach
einem saftigen Steak, dieses
jedoch beinhart gefroren im Tief-
kuhler liegt? Verzichten? Mitnich-
ten! Wozu hat man denn ein
Mikrowellengerdt? Damit die Lust
nicht zum Frust wird, hier ein paar
Tips:

Auftautaste oder -Automatik bie-
ten Gewdhr fiir schonendes Auf-
tauen. Verfligt das Gerdt nicht
{iber diese Hilfen, dann wdhlt man
eine  entsprechend reduzierte
Mikrowellenleistung von 150 bis
200 Watt.

Antauen geniigt: Der Kern des
Fleischstiicks ~darf ruhig noch
gefroren sein, wenn es in die Pfan-
ne oder auf den Grill kommt. Das
Fleisch bleibt trotzdem saftig und
kann auf Wunsch auch rosé gebra-
ten werden.
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Stufenweise auftauen: Das Resul-
tat wird besser, wenn man die
Auftauzeit eher knapp wdahit und
bei Bedarf nachdoppelt. Dickere
Fleischstlicke sollte man zwi-
schendurch zwei bis dreimal wen-
den.

Ruhen lassen: Damit sich die
Temperatur im ganzen Fleisch-
stiick optimal verteilen kann, ldsst
man es nach dem Auf- bzw.
Antauen einige Minuten stehen
(Standzeit). Fur ein 250 g schwe-
res Entrecotes sieht der Zeitplan
ungefahr so aus: '

— Antauen bei 150-200 Watt: ca.
8 Minuten
— Ruhezeit: ca. 10 Minuten

Fir grossere Fleischstlicke rechnet
man entsprechend ldnger.

— Faustregel: doppelte Menge -
fast doppelte Zeit.
Exponlerte  Stellen schiitzen:

Durch unregelméssige Verteilung
der Mikrowellen und/oder unre-
gelméssige Struktur des Fleisch-
stlickes kann es vorkommen, dass
exponierte Stellen (z.B. an den
Rindern oder in der Néhe von
Knochen) schneller auftauen und
vorzeitig zu kochen beginnen.
Dies kann verhindert werden,
wenn man diese Stellen nach etwa
der Hdlfte der Auftauzeit gezielt
mit kleinen Alufolienstlicken ab-
deckt.

libung macht den Meister: Tief-
gekihltes Fleisch im Mikrowellen-
gerdt aufzutauen ist zwar kein Kin-
derspiel aber auch keine besonde-
re Hexerei. Wer mit ein bisschen
Umsicht zu Werke geht, wird
innert kurzer Zeit erfolgreich sein.

Viel mehr Informationen zum
Thema findet man in einem klugen
Buch. Es heisst «Tiefkiihlen -
Auftauen, auch mit Mikrowel-
len» und ist fur Fr. 24.50 beim
Schweiz. Tiefkiihl-Institut, Post-
fach, 8032 Ziirich, oder Uber Tele-
fon 01/272 01 70 erhaltlich.

27

Miichten Sie gut essen?

GPD. Dann miissen Sie Bauer wer-
den! Lesen Sie ein Kochbuch und
vergleichen Sie die Rezepte von
R&sti und Bauernrdsti. Beim zweiten
Rezept ist neben Kartoffeln zweifel-
los noch die Rede, bzw. Schreibe
- von Speckwlirfelchen. Als ich letzt-
hin beim Backer ein Brot kaufte, da
stellte man mir die Frage, ob ein
‘gewohnliches oder ein Bauernbrot.
Das Bauernbrot sei besser! Ein vor-
nehmes Restaurant inseriert seit
einiger Zeit flir sein reichhaltiges
«Buure-Zmorge». Wer eine Wurst
will, der kauft sich eine Wurst. Wer
hmgeger; eine etwas bessere Wurst
, der kauft sich eine Bauem-
.,:wu:st Es gibt auch Bratwiirste und
- Bauernbratwiirste. Auf einer Tafel
vor der Metzgerel stand kiirzlich
sogar zu lesen «Frischer Bauern-
; sch nk ) Sokchen woll e lCh nicht

ken vam Schwem

Novum

F+G. Vorerst gibt es nur wenige
tausend  Flaschen mit dem
Schmetterling, welche das Ober-
walliser Bergdorf Varen zusammen
mit Leuckerbad neu auf den Markt
bringt. Seit zwei Jahren arbeiten
die Weinbauern und Kellermeister
des Weindorfes eng mit den Ver-
antwortlichen des Kurorts zusam-
men. Jetzt ist der erste Jahrgang
des «Pfyfoltru» erhdltlich: ein Pinot
Noir, der Ruicksicht nimmt auf
Natur und Umwelt und vom Reb-
berg Uiber den Keller bis in die Fla-
sche Wohlbefinden garantiert.
«Pfyfoltru» ist ibrigens ein Dialekt-
wort aus Varen und heisst nichts
anderes als Schmetterling oder
Papillon. Es vereinigt zwei mar-
kante Worte, die fiir das Weindorf
Varen eine zentrale Rolle spielen:
einerseits «Pfy» flir den nahen
Pfynwald, anderseits umschreibt
«foltru» eine Rebarbeit im Spatfriih-
ling im Rebberg, die zu deutsch
«erlesen» genannt wird.
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