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IService

Marktplatz:
Wie Fleisch zart und saftig wird

Wie beim Wein so heisst es beim Fleisch «Gut Ding will Weile habeny». Denn Fleisch
von Schlachttieren muss reifen damit es zart wird. So ist Rindfleisch direkt nach der

Schlachtung zih und hat wenig Geschmack. Erst durch eine fachgerechte Lagerung
wird Fleisch zart und aromatisch und ist bereit zum Genuss.

Haltbarkeit der Fleischsorten bei mindestens -18 °C:

Die Lagerzeiten variieren je nach Art und Fettgehalt der Lebensmittel.
Alle tiefgefrorenen Lebensmittel bei mindestens -18 °C aufbewahren.

12 Monate

11 Monate |

10 Monate |

9 Monate |

7 Monate

6 Monate |

5 Monate

Lé;ﬁmﬂeisch

“Kalbfleisch  Schweinefleisch

FLEISCH INFORMATION
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Von DR. ReGuLA KENNEL

Bis ein Stiick Fleisch zur zarten
Gaumenfreude wird muss es Vol
allen  Beteiligten  fachgerecht
behandelt werden. Dies fingt an
bei der Ziichtung, Tierhaltung
und Fiitterung der Tiere, geht
iiber cinen  schonungsvollen
Transport zur Schlachtung un
Verarbeitung und endet nac
ciner optimalen Reifung un
fachgerechten Lagerung bei der
Zubereitung in der Kiiche des
Konsumenten. Die fachménnt
sche Lagerung des Frischﬂ_el‘
sches ist deshalb eine wichtige
Voraussetzung  fiir ein  zartes
Stiick auf dem Teller. Jede
Fleischsorte hat ihre ideale Rel
fungsdauer von wenigen Tagen
bis einige Wochen.

Uber das Einfrieren und
Auftauen von Frischfleisch

Fleisch ist ein Nahrungsmitteh
das sich sehr gut zum Ticfge"
frieren eignet sofern man richti
vorgeht. Schnelles Einfrieren be!
ticfen Temperaturen vcrhind_Crt
cinen Fliissigkeitsverlust bet™
Auftauen. Beim schnellen Eil
frieren gefriert das Wasser 1M
Fleisch zu kleinen Kristallem
welche beim Auftauen die Mus-
kelzellen nur wenig beschiidige?
und somit den Wasserverlust
minimieren. Zudem wird bei
schnellen Einfricren cine V?"'
mehrung von Bakterien verhin”
dert.

Ebenso wichtig wie das Einfrie:
ren ist das Auftauen, Wird das
Fleisch zu schnell aufgetaut, ze
reissen die Eiskristalle die Mus®
kelzellen. Dadurch konnen ditjb'e
den Fleischsaft nicht mehr et
schliessen, er tritt aus und das
Fleisch verliert mit dem Si}t
wertvolle Fleischeiweisse. Bel
Braten oder Kochen wird das
Fleisch trocken. Deshalb sollt¢
Fleisch nie in  gefrorene™
Zustand gebraten oder g,eschmol't
werden und zur Verhinderung
einer starken Vermehrung vo"
Bakterien nach Maoglichkeit 1M
Kiihlschrank aufgetaut werden-

Einfrieren — aber richtig

Zum Einfricren sind moglichst
tiefe Temperaturen zu empfehlet™
Die Regeln dazu:
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'

das Geriit im Voraus auf maxi-
Male Kilte cinstellen

'

(lcﬁ'im‘lcistung des Geriits be-
achten; nicht zu viel auf ein-
mal tiefkiihlen

i

méglichst flache Pakete for-
men

1

die Pakete auf dic kiihlenden
Tablare legen

1

Pakete locker cinschichten
(!iumt die kalte Luft gut zirku-
lieren kann

<!i1'cktcr1 Kontakt mit bereits
tiefgekiihlten  Lebensmitteln
vermeiden (Kiilteentzug)

Fleisch richtig verpacken

Bine feste und luftdichte Ver-
PﬂCkung schiitzt vor dem Aus-
trocknen und vermindert den
Gefrierbrand, Als Verpackungs-
Material eignen  sich  speziell
OIYiithylcnbcutcl (geruchlos,
anddicke mindestens 0,05 mm)
Sowie  Polyithylenfolien, Plas-
lk(loscn, Aluminiumfolien (extra
Stark) und - Aluminiumbehilter.
edes  Tiefkiihlprodukt sauber
Yerpacken, maglichst luftdicht
Verschliessen und mit Datum,
I'1|1elltsangubc sowie  Gewicht
Oder Stiickzahl beschriften. Kil-
tcbt‘stiindigc Klebestreifen und
{“kcltcn verwenden;  Fiihren
li‘incr schriftlichen Lagerkontrol-
e,

INFO-THEK

r'e'SChlnformation. Frau Dr. Regu-
Pa Kennel, Finkenhubelweg 11,
fOStfach 8162, 3001 Bern, Tele-
ON: 031 309 41 11, Fax: 031

309 41 99, E-Mail: regula.ken-

g .oh

Beim Kochen
Oldampfe meiden!

azpd,
rel

Chinesinnen  erkranken
Ay hiufig an Lungenkrebs
dueh wenn sie keine Zigaretten

"auche, Betroffen sind nicht nur |

fauen in China und Taiwan son-

e auch jene, die in dic USA
Und andere Linder ausgewandert
Sind,
Chincsischc Medizinforscher
Yaben jetzt die Ursache gefunden:
dimpfe in der Kiiche. Das fiir
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die chinesische Kiiche typische
Anbraten der Speisen im Wok
verlangt relativ hohe Temperatu-
ren. Viele Frauen warten deshalb
vor der Pfanne bis das Ol zu rau-
chen beginnt bevor sie die Spei-
sen hineingeben. Schon diese
Gewohnheit erhoht das Lungen-
krebsrisiko um das Zwei- bis
Dreifache. Fehlt dartiber hinaus
cine Liiftung in der Kiiche kann
es bis auf das Zwdlffache anstei-

gen.

Die chinesische Kochweise hat
in den letzten Jahren im westli-
chen Kulturkreis immer mehr

Anhiinger gefunden. Wer Spei-

sen im Wok zubereitet sollte vor-
sichtshalber  unbedingt — den
Dampfabzug einschalten, das Ol
nicht bis zum Rauchen crhitzen
und einen moglichst grossen
Abstand zu heissem Ol einhal-
ten.

DER SOMMER- UND
HERBST-PROGRAMM IM
MUSEE SUISSE

Bis 30. Juli: «Gold!» —
Macht, Gier und Illusion

Frither diente der Goldschatz der
Nationalbank zur Deckung des
Papiergeldes im Umlauf. Diese
Zeiten sind vorbei — neue Funk-
tionen werden diskutiert: Sie rei-
chen von der Solidarititsstiftung
bis zur Finanzierung der AHV.
Das musée suisse Forum der
Schweizer Geschichte zeigt im
Umfeld dieser Thematik cine
Ausstellung mit den fiinf spekta-
kuliirsten Goldschiitzen aus dem
Besitz  der Eidgenossenschalft.
Eine Serie von Vortrigen und
Diskussionen bietet zahlreiche
Informationen rund ums Thema
Gold.

21. September bis 26. Novem-
ber: «Kunst & Militir» — Ein-
blicke in Kunst und Kunstge-
schichte

Eine  Ausstellung  konzipiert
durch  das  Innerschweizer
Gebirgs-Infanteric-Regiment 29
(Geb Inf Rgt 29) aus Anlass sei-
nes 125-jihrigen Bestehens. Die
Ausstellung thematisiert zentrale
Aspekte aus dem spannungsgela-
denen Umtfeld zwischen Glorifi-

zierung und Propaganda, Selbst- |

terschaft, der ausserdienst-
liche Wettkampf der Luft-
waffe findet am 25./26.
August wiederum in Emmen
statt. Am Start werden iiber
100 Patrouillen aus allen

wie vermehrt auslindische
Teilnehmer erwartet.

Auch dieses Jahr findet die von
der AVIA, Gesellschaft
Offiziere der Luftwaffe, organi-
sierte Meisterschaft in Emmen
statt. Die ausserdienstlichen
Wettkdmpfe stehen unter dem
Patronat der Luftwaffte und als
Patronatsgeber amtet erstmals
Divisiondr Christophe Keckeis,
Chef der Untergruppe Opera-
tionen. Um den begehrten Titel
«Meister der Luftwafte» kimp-
fen tiber 100 Patrouillen aus

| allen vier Brigaden der Luft-

waffe sowie aus den Flabfor-
mationen des Heeres.

Die internationale Dimension
des Anlasses wird mit der Teil-
nahme von auslindischen Wett-
kimpfern unterstrichen. Das
Organisationskomitee rechnet
damit, dass die bereits in
Emmen dabei gewesenen Luft-
walffenfisiliere und Fallschirm-
springer aus Deutschland Oster-
reich und den Niederlanden

einer Verbindung von Kunst und
Militir cigen ist. Auch zeit-
gendssisches Kunstschaffen soll

neben anderen Bereichen aus
Kunst und Kulturgeschichte
zum Betrachten und Nachdenken
anregen.

INFO-THEK

Brigaden der Luftwaffe so-

Von Oberstit Daniel A. Furrer

der |

behauptung und Sachlichkeit, dic |

Erstmals Patrouillen aus USA,
Kanada und Spanien dabei

Die diesjihrige AVIA-Meis- | erneut teilnchmen werden. Zu-

dem will das Komitee nochmals
versuchen, auch auslidndische
Teilnechmer fiir die Wettkdmp-
fe der Fliegerabwehrbrigade zu
gewinnen, was bereits Erfolg
brachte. Erstmals angemeldet
haben sich fiir den Sparten-
wettkampf  Luftverteidigung
cine Patrouille der USA auf der
(schweizerischen) F/A-18 sowie
fiir den Kanonenwettbewerb je
zwei Patrouillen aus Kanada
und Spanien. Weitere Kontakte
sind mit Frankreich und Oster-
reich noch im Gange.

Zum Abschluss der Wettkidmp-
fe findet wie iiblich fiir die
Offentlichkeit am Samstag (26.
August) eine Ausstellung mit
Flugzeugen und Flab Mitteln
sowie Informations- und Ver-
pflegungsstinden (ab Vormit-
tag) sowic eine rund einstiindi-
ge Flugvorfithrung  (nachmit-
tags) statt. An der Flugvor-
fithrung werden die Patrouille
Suisse, das PC-7-Team, die
F/A-18 und der Super Puma

| gezeigt.

Dank dem Engagement der
Sponsoren Siemens, SF Emmen,
Ascom, Oecrlikon Contraves,
Crypto und Omnisec ist die
finanzielle Seite der Veranstal-
tung gesichert.

Auch Fouriere im
Einsatz!

-r. Seit einigen Jahren ist auch
die Scktion Zentralschweiz
des Schweizerischen Fourier-
verbandes mit von der Partie:
und zwar zeichnet sie verant-
wortlich  fiir das leibliche
Wohl der zahlreich zu erwar-
tenden Besucher dieses Gross-
anlasses von Emmen. Ein
Abstecher zum Verpflegungs-
stand lohnt sich alleweil!

musée suisse Forum der Schwei-

zer Geschichte, Hofmatt, Postfach

140, 6430 Schwyz, Telefon 041

| 819 60 11, Fax 041 819 60 10,

| EMail:ForumSchwyz@sIm.admin.ch

‘ Geoffnet von Dienstag bis Sonn-
tag 10 bis 17 Uhr.

Ein Abonnement von
ARMEE-LOGISTIK
lohnt sich immer!
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