Zeitschrift: Fachzeitschrift Heim
Herausgeber: Heimverband Schweiz

Band: 65 (1994)
Heft: 6
Rubrik: Bouquet garni : Seite fur die Kiiche

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 13.12.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

SEITE FUR DIE KUC

Vielfaltige Charaktere bei den Kartoffeln

MATILDA, CHARLOTTE,

Von Edith Suter *

DESIREE ODER NICOLA?

Rustikal, wahrschaft, elegant oder jugendlich - so vielfaltig

sind ihre Charaktere. Keine Rosti, kein Kartoffelstock, keine Pommes Frites oder

Chips ohnesie . . .Die Redeist selbstverstandlich von vier der tiber zwolf belieb-

ten Kartoffelsorten, die in der Schweiz angebaut werden.

aum ein anderes Nahrungsmittel

lasst so vielfaltige Zubereitungsarten
zu! Hauptgrund daflr ist der diskrete
Eigengeschmack der Kartoffel, welcher
Kombinationen mit (fast) allen erdenkli-
chen Zutaten erlaubt. Als «Aschenputtel
unter den Gemusen» wurde die Kartoffel
oft bezeichnet. Tatsachlich, ungeschalt
und roh wirkt das Nachtschattenge-
wachs unauffallig: Es ist erdfarben, fast
ohne Geruch und Geschmack. Erst nach
dem Kochen entpuppt es sich als wahr-
haft kénigliche Erdfrucht.

Kartoffeln machen schlank

Noch vor dreihundert Jahren lehnten die
Leute das Essen von Kartoffeln strikte ab:
Was aus der dunklen Erde kam, musste
ein Teufelszeug sein ... Hartnackig halt
sich bis heute die Meinung, Kartoffeln
machten «dick und dumms». Das Gegen-
teil ist der Fall: Sie sind energiearm,
vitamin- und mineralstoffreich und leicht
verdaulich. Entscheidend flr den wirk-
lichen Nahrstoffgehalt (das heisst auch
die Joule- oder Kalorienwertel) ist letzt-
lich aberimmer die Zubereitungsart. Am
schonendsten ist das Kochen in der
Schale («Gschwellti»).

Unsere Kartoffeln enthalten im Durch-
schnitt pro 100g: 2,0g Eiweiss; 0,149
Fette; 17,0 g Kohlenhydrate; 1,0 g Mine-
ralstoffe und Vitamine; 2,3 g Nahrungs-
fasern; 77,9 g Wasser. Der Energiegehalt
betragt: 78 kcal./330 kJ.

Starkegehalt bestimmt
Kocheigenschaften

Das Starkegehalt bestimmt die Kochei-
genschaften der verschiedenen Kartof-
felsorten. Von den festkochenden Salat-
kartoffeln bis zu den mehligkochenden
Stockkartoffeln steht uns ein grosser Sor-

* Schweiz. Zentralstelle fiir Obst- und Kartoffelver-

wertung. Communica, Quartalsschrift der EAV,
2/1994.

tenreichtum zur Verfligung. Man unter-
scheidet dementsprechend zwischen
den Kochtypen A (fest), B (schwach meh-
lig) und C (mehlig).

Freiburger Kartoffeln
und Kase-Kiimmelrosti

«lch koche heute Kartoffeln», sagt kaum
jemand: Wir bereiten Freiburger Kartof-
feln oder Kase-Kiimmelrosti, Gschwellti,
Bircherkartoffeln oder Kartoffelwaffeln
zu. Tausende von Mdglichkeiten existie-
ren und es kommen immer wieder neue
hinzu. Die Art der Kartoffelspeise
charakterisiert meist auch die damit
verbundene Mabhlzeit: Sei dies nun ein
einfaches, vielleicht fleischloses Haupt-
gericht oder eine exquisite Beilage zum
Festmahl.

Kartoffelpfanne

Je 10 g getrocknete Steinpilze und Mor-
cheln einweichen. 1509 in Wirfel ge-
schnittene Champignons und 1 gehack-
te Zwiebel in Butter andampfen. Die ab-
getropften Dorrpilze mitdampfen. 700 g
Kartoffeln in Wirfel schneiden und bei-
geben. Mit 5dI Wasser abléschen und
mit Streuwdirze, Pfeffer und 1 Bouillon-
warfel kraftig wirzen. 20 Minuten
kocheln lassen. 2 Essloffel gehackte
Petersilie und 1 Becher Sauer-Halbrahm
(1809) darunterziehen und sofort ser-
vieren.

Kleines Kartoffel-ABC

(Fortsetzung)

Von Ueli Mihlemann

Nahrungsmittel

Derinnere Gehalt entscheidet tiber ihren
erndhrungsphysiologischen \Wert. Die
Kartoffel kann zwar keine einzelnen Spit-
zenwerte vorzeigen, es ist aber gerade

ihre ausgewogene, beinahe ideale
Zusammensetzung, die ihr einen unbe-
strittenen Platz in der gesunden, moder-
nen Ernahrung sichert.

Produkteentwicklung

Eine Aufgabe, an der die einheimischen
Nahrungsmittelfirmen mit grossem Ein-
satz arbeiten. So entstehen immer wie-
der neue Produkte und Gerichte, ent-
sprechend den sich wandelnden Wiin-
schen und Bedrfnissen der Kauferinnen
und Kaufer.

Qualitat

Um sie dreht sich alles bei der Pro-
duktion, beim Kauf und Verkauf von
Kartoffeln. Ein Naturprodukt wie die
Kartoffel bekommt gelegentlich die
Launen der Natur unliebsam zu spu-
ren. Darum werden die Knollen durch
sorgféltig ausgebildete Kontrolleure
regelmassig Uberprift. Sie sorgen
dafur, dass nur Ware von guter Qualitét
ins Angebot aufgenommen wird. Zum
Begriff der Qualitat gehort nicht zu-
letzt, dass derhoheinnere Wert der Kar-
toffel auch in ihrem Aussern zum Aus-
druck kommt.

Rezepte

Eine Quelle der Inspiration; Wegmarken,
die zu den herrlichen und késtlichen Kar-
toffelgerichten flhren. Broschliren mit
den besten Kartoffelrezepten werden
von der Eidg. Alkoholverwaltung und der
Schweiz. Kartoffelkommission herausge-
geben.

SKK

Schweizerische  Kartoffelkommission,
Dachverband aller an der Kartoffelwirt-
schaft direkt beteiligten Organisationen
mit Sitz in 3186 Dldingen. Die SKK be-
fasst sich mit den technischen Fragen,
die sich im Zusammenhang mit dem Kar-
toffelbau stellen.

Tonne

Menge von 1000 kg. Im Durchschnitt der
drei letzten Jahre wurden in der Schweiz
jeweils rund 833 000 Tonnen Kartoffeln
geerntet. (Fortsetzung folgt) M



BOUQUETGA

SEITE FUR DIE KUCHE

Pressekonferenz beim Forum Culinaire der Haco

DIE KUCHE IM FAHRTWIND
= NEUER WUNSCHE

o rasant wie im technischen Bereich
Sschreitet die Entwicklung im Gastge-
werbe nicht fort. Schiiesslich befriedigt
diese Branche ja auch zuerst einmal die
Grundbediirfnisse des Menschen nach
Essen und Trinken. Verdnderungen be-
treffen daher vornehmlich den Leib, und
erst nachher Geist und Seele. Dieser Leib
verlangt, insbesondere flr die Ernah-
rung, nicht in kurzen Abstanden stets
Neues. Dennoch — auch bei uns ist heute
nichts mehr so, wie es gestern war, wird
heute nichts mehrso sein, wie es morgen
sein wird.

Die ernahrungsphysiologischen Be-
dirfnisse sind ja stets begleitet von er-
ganzenden Bedrfnissen nach dem Er-
leben, wahrend hinter der Nahrung das
Bediirfnis nach (Gber-)leben steht. Die-
ses Er-leben, als die Befriedigung seeli-
scher und geistiger Winsche, ist nun in
der Tat rascheren Verdnderungen ausge-
setzt, weil sie mit den Anderungen des
Lebensstils, demographischer und politi-
scher Entwicklungen und der stark von
der Technik gepragten Lebensgewohn-
heiten zusammenhangen.

Aus dem Er-leben heraus hat sich seit
einiger Zeit das Schlagwort der Erlebnis-
Gastronomie festgesetzt. Beim Versuch,
Antwort auf die Frage zu finden, was
denn Erlebnis-Gastronomie nun wirklich
sei, werden wir unser Bemuhen bald
hoffnungslos aufgeben mussen. Jeder
Mensch hat so seine eigene Erlebnisvor-
stellung. Die Alten, die Jungen, die Frau-

Weiterbildung: Nur ein notwendiges Ubel?

en, die Manner, die Wohlhabenden, die
Nicht-Habenden, die Jemand-Seienden,
die Niemand-Seienden usw. Wer heute
Gastro-Erlebnis dennoch auf einen Nen-
ner bringen will, sagt, dass in der Restau-
ration nur noch erfolgreich sein wird,
wer Verrlcktes, Ausgeflipptes, Trendiges,
anbietet. Dann wird oft das Kind mit
dem Bade ausgeschittet, im Glauben,
dass die Speisekarte bzw. das, was auf
den Teller oder ins Glas kommt, ebenfalls
ver-riickt werden muss. Verriickt darf
wohl das Erlebnisumfeld sein. Ernah-
rungsgewohnheiten andern wohl, ver-
rlickt zeigen sie sich jedoch eher selten.

Trends

Wer heute erkennen will, was er morgen
anbieten soll, muss alle seine Sinne der
Wahrnehmung einsetzen. Es sind vor-
erst latente Zeichen einer Entwicklung,
Trends, wie es heisst, die sich mit der Zeit
als manifeste Nachfrage dussern. Den
Trend erkennen, hort man als Forderung
stets lauter aus allen Marketingméulern
rufen. Trends sind immer schleichend,
langsam und entwickeln sich lautlos un-
ter der Oberflache. Die Kliche hat nicht
nur zur Aufgabe, erndhrungsphysiolo-
gische Bedurfnisse zu befriedigen. Im
Wunsch nach leichter, gesunder Kost
steckt eine ganze Palette von Trendigem
verborgen, die in lebensphilosophischen
Veranderungen griindet.

Die Zeichen der Zeit

Wer die Zeichen der Zeit erkannt hat,
dessen Kichenangebot wird folgenden
Kriterien standhalten:

— ernahrungsphysiologisch richtig

— abwechslungsreich im Angebot

— appetitlich-erfreuend in der
Prasentation

— ernahrungspsychologisch vertretbar
(Produkte aus naturlicher Herkunft
und Tierhaltung)

— Qualitat statt Quantitat

— ein Quentchen Neues, Unbekanntes
bieten.

Diese Kriterien sind heute beileibe
nicht nur MaBstab fir die sogenannte
Erlebnisgastronomie, sie gelten gleich-
bedeutend auch fur die Bedarfsverpfle-

gung.

Essen ist mehr
als den Hunger stillen

Der zeitgemasse Klichenchef schaut sein
Angebot nicht in den Lehrblichern der
Kiche nach, sondern dem Leben ab.
Dem Wetterfrosch gleich erspirt er Stro-
mungen im Alltag des Menschen, in des-
sen Lebens-, Denk- und Verhaltenswei-
sen und wird versuchen, die Erndhrung
als Grundbedurfnis aus der Kiche her-
aus in diese Strémungen miteinfliessen
zu lassen. Hierbei stdsst er auf komple-
mentére oder gegenlaufige Stichworte:

Tageskliche zu Hause — Bedarfsver-
pflegung auswarts; Gesellschaftskiiche
am festlichen Familientisch — Bankett-
Erlebnisverpflegung auswarts; Arbeits-
zeit — Freizeit; Individuum — Kollektiv;
Mobile — Immobile; Zufriedene — Ver-
drossene; Einsame — Gesellige.

Man konnte diese Liste menschlicher
Verhaltensweisen und Eigenschaften un-
endlich weiterfiihren. Was wir aber un-
bestreitbar herauslesen kénnen ist, dass
der Stellenwert des Essens als Befriedi-
gung eines Grundbedtrfnisses hierzu-
lande keine besondere Aufwertung er-
fahren hat, weil kaum einer Hunger lei-
den muss. Wir lesen aber auch heraus,
dass selbst in dieser Grundbedurfnis-
befriedigung mehr qualitativer Inhalt ge-
fragt ist. Essen ist auch als Bedarfsver-
pflegung mehr als Hunger stillen. Man
stillt den Hunger bewusster. Im bewuss-
teren Ernahren (leicht, fleischarm, ab-
wechslungsreich, gesund und bekémm-
lich) selbst steckt Erlebniswert. | |
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