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SEITE FUR DIE KUCHE

Aus der Quartalsschrift der Eidg. Alkoholverwaltung 1/94

APFEL UND

Jeden Tag einen Apfel essen, das
« |&sst den Doktor vergesseny, lautet
ein bekannter Leitspruch. Es diirfen auch
drei sein, wegen der Schutzstoffe!

Die mangelnde Nahrwerte-Qualitat
ist ein Problem der modernen Ernah-
rung. Es ist deshalb notwendig, Nah-
rungsmittel mit hoher Wertigkeit auszu-
wahlen: Obst und Kartoffeln gehoren
dazu. Sie liefern eine beachtliche Menge
an Vitaminen, Mineralstoffen und Spu-
renelementen — bei relativ niedrigem Ka-
loriengehalt.

Viel frisches Obst im Winter

In der kalten Jahreszeit ist das BedUrfnis
nach Gekochtem, Gebratenem und Ge-
backenem naturgeméss stark vorhan-
den. Ein sinnvoller Ausgleich mit Obst,
Kartoffeln sowie Gemusen und Salaten
ist deshalb besonders wichtig. Auf den
Gehalt der rohen Lebensmittel gilt es al-
lerdings aufzupassen: Die kiichentechni-
sche Aufbereitung kann hier vieles wie-
der zerstéren. Sie geht je nach Rezeptur
und Zubereitungsart mit den Nahrwer-
ten schonungsvoll bis rlicksichtslos um.

Wintervorrate —
nichts Altmodisches

Obst und Obstprodukte gehéren ebenso
zum Wintervorrat wie Heizél oder Kohle.
Wer rechtzeitig vorgesorgt hat, konnte
sich wiederum einen eigenen Haushalt-
vorrat anlegen und verfligt nun Uber ge-
fullte Einmachglaser, eine gut genutzte
Tiefklhltruhe und griffbereite Dorrpro-
dukte. Kernobst und Wurzelgemse las-
sen sich mit Hilfe der Plastiksacklage-
rung selbst in klimatisch unglnstigen
Kellerrdumen lagern. Der selbst herge-
stellte Stssmost bietet das ganze Jahr
unzéhlige Genussvarianten: als Tafelge-
trank frisch und kihl serviert, als Aperitif
mit Fruchtstlickchen oder Beerensaften
gemischt und als gewlrzter Apfel-
punsch zum Aufwérmen an Winter-
tagen.

Lagerung im Kithlhaus

Die Erntezeiten der einheimischen Friich-
te sind von Natur aus auf rund finf Mo-
nate beschrankt, das heisst von Juni bis
November. Dank moderner Lagerungs-
methoden sind die kostlichen Friichte je-

KARTOFFELN

doch das ganze Jahr Uber in unverdnder-
ter Qualitat erhaltlich. Auch wer sich kei-
nen eigenen Wintervorrat angelegt hat,
braucht auf den Genuss einheimischen
Obstes im Winter nicht zu verzichten: Die
Friichtetresore sind gefllt — bereit zum
Konsum!

Unser Vollwert-Rezept:
Fruchtsalat mit Kernen

Saftvon 1Zitrone, 1 dl Stssmost und 1 TL
Birnel verriihren. 2 Apfel und 2 Birnen
schneiden und zur Sauce geben. 400 g
tiefgekihlte Beeren oder heisseingefill-
tes Steinobst, evtl. geschnitten beige-
ben. 30 Minuten ziehen lassen. 180 g
stichfesten Sauerrahm Uber den ange-
richteten Fruchtsalat geben und 2 EL Kir-
biskerne dartberstreuen.

Kleines Kartoffel-ABC

Seit gut zweihundert Jahren gehért die
Kartoffel zu den unentbehrlichen
Grundnahrungsmitteln in der Schweiz.
Vor hundert Jahren fiihrte das Uberange-
bot an Kartoffelschnaps zur ersten Alko-
holgesetzgebung. Auch heute sind
Ernteliberschiisse ein Problem: Rund
859000 Tonnen wurden 1993 geerntet,
auf einer Anbauflache von 17 600 Hekt-
aren. Die Kartoffel in unserer heimischen
Kultur weist aber noch ganz andere
Aspekte auf: Das anschauliche kleine
Kartoffel-ABC verschafft einen Uber-
blick.

Angebot

Kartoffeln kénnen bei uns jederzeit prak-
tisch erntefrisch gekauft werden. Das
aber ist gar nicht so selbstverstandlich,

Die ZfO
Dle Schwe}zensche Zentralste le

tung. Als Bera’tungsstelle erte;it sie
kosten Eos Auskunﬁ uber alle Fragen ’

anstaltungen und Kochvorfuhrun~ »
gen durch. Zahireiche Anleitungen
und Rezepte kénnen angefordert

denn dazu braucht es die grossen An-
strengungen der Handelsfirmen und
Verkaufsorganisationen: Einkauf, Lage-
rung, Abpacken und Verteilung mussen
reibungslos funktionieren, damit der
Markt Itickenlos versorgt werden kann.
Dass nicht standig alle Kartoffelsorten
angeboten werden kénnen, hangt unter
anderem damit zusammen, dass es flr
die ganzjéhrige Marktversorgung Sor-
ten mit unterschiedlichen Erntezeiten
braucht.

Bauer

Ihm (oft auch Produzent genannt) ver-
danken wir, dass es Jahr fur Jahr Kartof-
feln gibt. Der Anbau von Kartoffeln ist
anspruchsvoll und sehr arbeitsintensiv. Er
verlangt ein grosses Fachwissen und zu-
dem betrachtliche Investitionen fir das
Saatgut und den Maschinenpark.

Convenience Food

Ein aus Amerika stammender Begriff fr
kichenfertige Produkte. In der Schweiz
gibt es ein breitgefachertes und sehr be-
liebtes Sortiment von tiefgekihlten oder
warmebehandelten Gerichten, Trocken-
produkten, Chips und Snacks, die alle
aus Kartoffeln zubereitet werden.

Damme

Aufdem Kartoffelacker sind Damme und
Furchen zu sehen. Die Erde wird zu Dam-
men «gehaufelts. So geschitzt, wach-
sen und gedeihen darunter die Knollen.

Ernte

Lohn der Arbeit und zugleich Geschenk
der Natur. Die Ernte 1993 ergab bei uns
auf einer Anbauflache von 17 600 Hekt-
aren rund 859000 Tonnen Kartoffeln.
Mit durchschnittlichen Hektarertragen
von (iber 450 Zentnern zahlt die Schweiz
weltweit zu den Spitzennationen.

Friuhkartoffeln

Sind ein geschatzter Primeurartikel. Es
sind friihe Sorten, die meist vor ihrer vol-
len Reife geerntet werden. Zu Beginn der
Ernte ist ihre Schale oft noch nicht ganz
fest, ihre Haltbarkeit ist deshalb sehr
beschrankt. Je fester die Schale, desto
besser wird auch die Haltbarkeit.



Gaumenfreude

wird geweckt und immer wieder mit
héchstem Lob bedacht, wenn in der Ki-
che Kartoffeln mit viel Liebe und einer
Prise Phantasie zubereitet werden.

Hunger

Ein Wort, dessen wirklichen Sinn wir in
unseren Gegenden eigentlich nur noch
aus dem Woérterbuch kennen, nicht zu-
letzt dank der Kartoffel.

Integrierte Produktion

Eine naturnahe und umweltschonende
Anbaumethode, die in unserer Landwirt-
schaft immer mehr Anhanger findet.
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Kartoffel

Flr den Botaniker ein Nachtschattenge-
wachs (solanum tuberosum). Gegessen
werden nicht die Friichte, sondern die
Knollen. Sie sind ein verdicktes unterirdi-
sches Stengelstiick, sozusagen die Vor-
ratskammern der Pflanze. Auch fur die
Fortpflanzung spielt die Knolle eine zen-
trale Rolle. Aus ihr treiben die Keime aus,
die sich von der Mutterknolle ernahren
und selber zu neuen Knollen heranwach-
sen.

Lagern

In privaten Kellern tber [dngere Zeit kann
Probleme bereiten, denn die Keller sind
meistens zu hell, zu trocken und zu

warm. Die Knollen schrumpfen und
bauen ihre wertvollen Inhaltsstoffe rasch
ab. In den besonders daflir eingerichte-
ten Lagerhausern des Kartoffelhandels
werden die Kartoffeln wahrend Mona-
ten unter geeigneten Bedingungen ge-
lagert und Gberwacht. Es ist deshalb fur
viele Haushalte empfehlenswert, nur
einen kleinen Vorrat zu halten und die-
sen regelmassig zu ersetzen.

Matilda

Jingstes Mitglied unserer Sortenfamilie,
eine vielseitig verwendbare und gut la-
gerfahige Kartoffel.

Fortsetzung folgt W
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