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Schweizerischen Wirtschaft (wf) in
€inem Communiqué mitteilte.

Der  statistische Vergleich zeigt
Zudem, dass fiir den Kauf von 100
Gramm Emmentaler/Greyerzer der
Giiteklasse la 1952 noch 11,9
Arbeitsminuten aufgewendet wer-
den mussten, wihrend es 39 Jahre
Spdter nur noch 5,7 Minuten
Waren.

Wesentlich schneller kénne sich
der Konsument heute auch 100
Gramm  Tafelbutter (21,7 vergli-
chen mit 4,7 Arbeitsminuten), ein
Nldndisches Ei (sieben verglichen
Mit zwei Minuten), 100 Gramm
SchWeinsvoressen (16,3 vergli-
¢hen mit 5,1 Minuten), ein Kilo-
8famm  Kartoffeln (8 verglichen

Marktplatz

gramm Apfel der Klasse | (19 ver-
glichen mit 9 Minuten) leisten.

Immer noch kaum bekannt:
Die Sharon-Frucht

F+G. Sie ist zwar schon einige Jah-
re auf dem Markt, konnte aber —
trotz ihrer Besonderheit - erst
wenig regelmdssige Freunde fin-
den. Die Sharon-Frucht tragt auch
den Namen «China-Apfel» und
stammt aus Asien. Israelische
Agronomen haben sie neu ent-
deckt und im Sharon-Tal durch
Kreuzungen auf die heutige Qua-
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Die Sharon-Frucht enthdlt die Vita-
mine A, B und C sowie Magnesi-
um und Phosphor, Eiweiss und
Eisen. Sie ist kernlos, ihre Schale
essbar. Eine Sharon-Frucht wird
hart gegessen, wie ein Apfel, oder
als Nachspeise, als kleine Stticklein
in einem Fruchtsalat. Sharon-
Frichte eignen sich auch fir ein
rasch  zubereitetes, leicht be-
kémmliches Dessert: Mit Joghurt
oder Sauerrahm munden sie her-
vorragend. |hr charakteristischer
Geschmack erinnert etwas an Bir-
ne und Aprikosen und einen
Hauch Quitten.

Die Saison der Sharon-Friichte
dauert von November bis Anfang

Mit 4 Minuten) oder ein Kilo- litit gebracht. Mérz. E
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A“@S. was Sie schon immer (iber Kartoffeln wissen wollten:

Kleines Kartoffel-ABC

Selt gut zweihundert Jahren gehort die Kartoffel zu den unentbehrli-
then Grundnahrungsmitteln in der Schweiz. Vor hundert Jahren fiihr-
& das {iberangebot an Kartoffelschnaps zur ersten Alkoholgesetzge-
Ung: Auch heute sind Ernteiiberschiisse ein Problem: Rund 859 000
Ofnen wurden 1993 geerntet, auf einer Anbaufliche von 17 600
Cktaren, Die Kartoffel in unserer heimischen Kultur weist aber
Noch ganz andere Aspekte auf: Das anschauliche kleine Kartoffel-

ABC

verschafft einen Uberblick.

A"Sel)ot

,E AV, Kartoffeln kénnen bei uns
Crzeit praktisch erntefrisch ge-
?cht werden. Das aber ist gar
t so selbstverstandlich, denn
W braucht es  die grossen
unstrengungen der Handelsfirmen
Verkaufsorganisationen: Ein-
et:tf'- Lagerung, Abpacken und
nk‘:_"Ur_\g miissen  reibungslos
lic 'Onieren, damit der Markt
€nlos versorgt werden kann,
drsti Nicht stindig alle Kartoffel-
hiy N angeboten werden kdnnen,
unter anderem  damit

0
er Ff)llrigf 3/94

zusammen, dass es fir die
ganzjihrige Marktversorgung Sor-
ten mit unterschiedlichen Erntezei-
ten braucht,

Bauer

Ilhm (oft auch Produzent genannt)
verdanken wir, dass es Jahr fir Jahr
Kartoffeln gibt. Der Anbau von
Kartoffeln ist anspruchsvoll und
sehr arbeitsintensiv. Er verlangt
ein  grosses Fachwissen und
zudem betrdchtliche Investitionen
fiir das Saatgut und den Maschi-
nenpark.

Convenience Food

Ein aus Amerika stammender
Begriff fiir kiichenfertige Produkte.
In der Schweiz gibt es ein breitge-
fachertes und sehr beliebtes Sorti-
ment von tiefgekiihlten oder wdr-
mebehandelten Gerichten, Trok-
kenprodukten, Chips und Snacks,
die alle aus Kartoffeln zubereitet
werden,

Damme

Auf dem Kartoffelacker sind Dam-
me und Furchen zu sehen. Die
Erde wird zu Daimmen «gehdufelts.
So geschiitzt, wachsen und gedei-
hen darunter die Knollen.

Ernte

Lohn der Arbeit und zugleich
Geschenk der Natur. Die Ermnte
1993 ergab bei uns auf einer An-
baufliche von [7 600 Hektaren
rund 859000 Tonnen Kartoffeln.
Mit durchschnittlichen Hektarertra-
gen von Uber 450 Zentnern zdhlt
die Schweiz weltweit zu den Spit-
zennationen,
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Die Kartoffeln haben in der Truppenkiiche
auch bei der heutigen Essgewohnheit an
Bedeutung nichts eingebiisst.

Archivbild «Der Fourier»

Frithkartoffeln

Sind ein geschdtzter Primeurarti-
kel. Es sind friihe Sorten, die meist
vor ihrer vollen Reife geerntet
werden. Zu Beginn der Ernte ist
ihre Schale oft noch nicht ganz
fest, ihre Haltbarkeit ist cdeshalb
sehr beschrinkt. Je fester die Scha-
le, desto besser wird auch die
Haltbarkeit.

Gaumenfreude

Wird geweckt und immer wieder
mit hdchstem Lob bedacht, wenn
in der Kiiche Kartoffeln mit viel
Liebe und einer Prise Phantasie
zubereitet werden.

Hunger

Ein Wort, dessen wirklichen Sinn
wir in unseren Gegenden eigent-
lich nur noch aus dem Wérterbuch
kennen, nicht zuletzt dank der
Kartoffel.

Integrierte Produktion

Eine naturnahe und umweltscho-
nende Anbaumethode, die in
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unserer  Landwirtschaft — immer

mehr Anhanger findet.

Kartoffel

Fiir den Botaniker ein Nachtschat-
tengewdchs (solanum tuberosum).
Gegessen werden nicht die Frich-
te, sondern die Knollen. Sie sind
ein verdicktes unterirdisches Sten-
gelstiick, sozusagen die Vorrats-
kammern der Pflanze. Auch fiir die
Fortpflanzung spielt die Knolle
eine zentrale Rolle, Aus ihr treiben
die Keime aus, die sich von der
Mutterknolle erndhren und selber
zu neuen Knollen heranwachsen.

Lagern

In privaten Kellern iiber ldngere
Zeit kann Probleme bereiten, denn
die Keller sind meistens zu hell, zu
trocken und zu warm. Die Knollen
schrumpfen und bauen ihre wert-
vollen Inhaltsstoffe rasch ab. In
den besonders dafiir eingerichte-
ten Lagerhdusern des Kartoffelhan-
dels werden die Kartoffeln
wahrend Monaten unter geeigne-
ten Bedingungen gelagert und
tiberwacht. Es ist deshalb fiir viele
Haushalte empfehlenswert, nur
einen kleinen Vorrat zu halten und
diesen regelmdssig zu ersetzen.

Matilda

Jingstes Mitglied unserer Sorten-
familie, eine vielseitig verwendba-
re und gut lagerfdhige Kartoffel.

Obwaldner Eintopf

LZutaten
Gnagi, gesalzen,

ohne Knochen 16 kg
gut gewdssert, in Stiicke

(Schnorrli, Kinnbacken,

Ziingli) zu 20g
geschnitten

Gerduchter Speck 3 kg
fingerdicke Lardons

Kartoffeln 15 kg
in Wirfel geschnitten

Zwiebeln 2 kg
feingeschnitten

Karotten 3 kg
Jardiniere

Knollensellerie | kg
Jardiniere

Lauch 2 kg

in 3-4 cm langen Streifen
Wasser 20 Liter

Salz, Pfeffer, Lorbeer, Majora
Thymian, Liebstdckel

Zubereitung

[. Wasser in 3 Kochkesseln aufko”
chen, Gnagi und Speck beig®
ben, nochmals aufkochen, 84
abschdaumen.

2. Leicht salzen, wiirzen und 20
Minuten vorkochen.

3. Das Gemiise und die Kartoffel"
auf die Kochkessel verteile™
gut aufkochen, abschmecken:

4, Garkochzeit 2 Stunden.
/

Kein Tiefkiihl-Institut mehr

wag. Uber einen Zeitraum von 29 Jahren hat das Schweizerische Tiel
kiihl-Institut (STI) als neutrale Plattform die schweizerische Bevolke”
rung im Umgang mit der Tiefkiihlung und Tiefkiihlprodukten berate!™
Fiir die Konsumentinnen und Konsumenten stellt diese seinerz
neue und revolutiondre Haltbarkeitsmethode heute eine Selbstve”
standlichkeit dar. Anldsslich der Mitgliederversammlung vom
Januar 1994 haben die Verantwortlichen beschlossen, die Tatighe!
dieses Institutes dieses Jahr einzustellen und das STI aufzuldsen. ’
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