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gesellschaft Stalden, Konolfingen, aseptisch in Dosen abgefiillt
und auf den Markt gebracht. Uperisierte «Stalden» Milch ist ga-
rantiert keimfrei, daher haltbar und dank ihrem angenehmen,
frischmilchdhnlichen Geschmack eine hervorragende Trinkmilch
fir Haushalt, Touristik und Sport. Das Uperisationsverfahren
wird mit Erfolg auch zur Qualitdtsférderung von Kondensmilch
und Milchpulver eingesetzt. Die in aller Welt bekannte Firma
Dr.Wander AG., Bern und Neuenegg, hatte in enger Zusammen-
arbeit mit den Erfindern als erste zu umfassenden und aufschluss-
reichen Grossversuchen Hand geboten. Heute werden sdmtliche
Ovomaltine-Produkte, wie Ovo, Pront Ovo, Ovo Sport, Choc Ovo,
sowie alle Kinderndhrmittel aus uperisierter, keimfreier Frisch-
milch hergestellt. Milchverarbeitende Firmen in Europa und iiber-
seeischen Lidndern haben die Bedeutung der Uperisation erkannt
und das Verfahren iibernommen.

Diese Entdeckung, die viele neue Moglichkeiten in der Milchver-
teilung erschliesst, trigt mit dazu bei, den guten Ruf schweizeri-
scher Qualitdt zu verbreiten und zu festigen.

APFEL, ERDAPFEL
UND UNSERE GESUNDHEIT

I. UNSER OBST
Allgemeines

Die Schweiz ist das obstreichste Land Europas. Uns Schweizern
stehen 13 Millionen Apfel- und Birnbdume (= Kernobst) und
ausserdem 7 Millionen Kirschen-, Zwetschgen-, Pfirsich- und
Aprikosenbdume (= Steinobst) als Spender herrlicher Friichte
zur Verfiigung. Auf eine vierkdpfige Familie kommt also ein be-
achtlicher Baumgarten von durchschnittlich 16 der verschieden-
sten Obstbdume. Bei gleichmassiger Verteilung der Ernte diirfte
diese Familie im Jahr durchschnittlich 640 kg Kernobst und 60 kg
Steinobst frisch oder als Obstprodukte verbrauchen. Auch du
erhéaltst davon deinen Anteil. Wieviel wohl?

187



Obstproduktion

Bereits im Altertum gab es Obst-
baume, und deren Friichte waren
beliebt. Heute wiirden wir aller-
dings ob den damaligen Apfeln
die Nase riimpfen. Im Laufe der
Jahrhunderte ist es dem uner-
miidlichen Fleiss der Obstbau-
ern gelungen, wesentlich bessere
Sorten zu ziichten.
Wer heute Apfel kauft, will nicht
nur eine Sorte mit einem schonen Namen, sondern vor allem
gesunde und reife Friichte. Die allgemein hohen Anforderungen,
die gerade wir Schweizer an unsere Nahrungsmittel stellen, zwin-
gen die Obstbauern zu einer umfangreichen Baumpflege. Bereits
im Winter werden die Bidume so geschnitten, dass spater mog-
lichst viele Blidtter von der Sonne beschienen werden. Gleichzeitig
beginnt der Kampf gegen Schidlinge und Pflanzenkrankheiten
aller Art. Dieser Abwehrkampf dauert bis zur Ernte. Wie liber-
all im Leben gilt auch hier der Spruch: ohne Fleiss kein Preis.
Neben dieser hegenden und pflegenden Arbeit unserer Obstbau-
ern bestimmen jedoch Bodenfruchtbarkeit und Klima weitgehend
den Ertrag der Obstbdume und die Giite der Friichte. Die guten
Obstlagen unseres Landes bringen Friichte mit besonders wiir-
zigem Aroma hervor. Neben viel Arbeit, gutem Boden und giin-
stigem Klima braucht es Gottes Segen, ohne den alle Anstrengun-
gen nutzlos sind.

Wir essen Apfel

Apfel und Birnen sind tiberall geschitzt. Findige Kéchinnen und
Koche entdecken immer neue Verwendungsmoglichkeiten. Wol-
len wir einige Beispiele aufzdhlen? Frisch, gekocht als Schnitze
oder Mus, auf Kuchen, als Apfelrosti oder Auflauf usw. Beliebt
ist der Konsum von fliissigem Obst, von Siissmost.

Fragen wir uns einmal: Warum essen wir denn iiberhaupt Apfel?
Unsere Antwort wird ganz einfach lauten: Weil sie uns gut
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schmecken. In Wirklichkeit lie-
gen die Verhiltnisse jedoch
komplizierter. Vorerst wird un-
ser Auge durch die oft stark
leuchtenden Farben erfreut. Un-
verziiglich werden die Verdau-
ungsdriisen angeregt, und als
Folge davon meldet sich der
«Gluscht» oder gar der Hun-
ger. Auf jeden Fall lauft uns
beim Anblick der Friichte das
Wasser im Munde zusammen.
(Zwischenfrage: Wer musste
beim Lesen schon leer schluk-
ken?) Beissen wir dann aber
wirklich in den Apfel hinein,
so kommen die verschiedenen Geschmackstoffe auf der Zunge
voll zur Entfaltung. Je besser wir kauen, desto kraftiger wirkt
auch das Aroma.

Fiir Probler:

Vergleicht einmal an den Sorten Glockenapfel, Jonathan, Bos-

koop und Champagner Reinette

— die Form (rund, flachgedriickt, tief- bzw. hochliegende «Flie-
ge» und Stiel)

— die Farbe (einfarbig, mehrfarbig, geflammt).

— den Geruch (zart, wiirzig)

— den Geschmack (aromatisch, sduerlich, siisslich)

[hr konnt das sogar im Rahmen eines Wettbewerbes wie folgt

machen: Jeder Teilnehmer erhilt von 3-5 verschiedenen Apfel-

sorten je einen Schnitz. Nachdem jeder Mitspieler jede Sorte

kennt, werden ihm die Augen verbunden. Wer nun nur mit Nase

und Zunge am meisten Sorten wiedererkennt, der hat gewonnen.
Unsere Midchen werden sich speziell fiir die Verwendung des

Obstes in der Kiiche interessieren. Das folgende Rezept konnt ihr

gewiss selbstdndig ausfiihren, eventuell hilft euch das erstemal

die dltere Schwester oder die Mutter.

189



Apfel-Igeli

Geeignete Sorten: Glockenapfel, Jonathan, Stifner Rosen.
Schongeformte Apfel schilen, halbieren und Kernhaus entfernen.
Diese halben Apfel in kochenden Zuckersirup (1 1 Wasser, ca.
100 g Zucker, Saft einer hal-
ben Zitrone) legen und knapp
weichkochen. Die zerschnit-
tenen Friichte miissen auf
jeden Fall die Form behal-
ten. Die Apfel werden nun
auf eine flache Platte oder
auf Dessertteller gelegt, der
Saft jedoch separat serviert. Nun sind mit 2 Rosinen die Augen
zu markieren, wihrend der ganze Riicken mit zugeschnittenen
Mandelstiften besetzt wird; schon ist die lustige Igelfamilie
fertig.

Mandelstifte: Mandeln 1-2 Minuten in kochendes Wasser geben,
hierauf sofort schidlen und durch Liangsschnitte in Stifte schnei-
den und eventuell zerkleinern.

Wollt ihr iiber unsere Friichte, ihre Bedeutung und Verwendung
noch mehr wissen, so gibt euch die Schweizerische Zentralstelle
zur Forderung der hduslichen und bauerlichen Obstverwertung
(Widenswil, Eidmattstrasse 25, Tel. 051 957446) gerne weitere
Auskunft.

Obst und Gesundheit

Glicklicherweise ist unser Obst nicht nur eine Zungenfreude, son-
dern eine wahre Wohltat fiir unseren Korper. Einmal wird die
hdufig etwas trige Verdauung angeregt. Sodann befriedigen
Apfel das Bediirfnis nach Zucker besser als jedes Schleckzeug.
Im Obst stecken zahlreiche Stoffe, die fiir unsere Sinne oft nicht
einmal wahrzunehmen sind. Trotzdem ist ihre Bedeutung riesen-
gross, denn unsere Gesundheit hingt davon ab. Die Vitamine
sind als unentbehrliche Spurenstoffe bekannt. Heute kennt die
Wissenschaft etwa deren 40, davon konnten bisher 12 im Apfel
nachgewiesen werden.
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Mengenmassig nimmt der Fruchtzucker eine bedeutende Stellung
ein. Er geht fast ohne Verdauungsarbeit ins Blut iiber, wo er un-
seren Muskeln den Brennstoff fiir ihre Arbeit liefert. Siissmost
enthdlt bis 129, Dorrfriichte bis zu 509 dieses Kraftspenders.
Gedorrte Apfel- oder Birnenschnitze sind deshalb auf Wande-
rungen besonders beliebt.

Leider fehlen manchen Nahrungsmitteln die Mineralstoffe Ka-
lium, Kalk, Eisen usw. Weiche Knochen, schlechte Zdhne und
Blutarmut sind die sichtbaren Zeichen davon. Wir sind darum
sehr froh, diese lebensnotwendigen Stoffe im Obst in reichlicher
Menge zu finden. Das gilt auch fiir den Siissmost.

Uber die gesundheitsférdernde Wirkung unseres Obstes weiss
man viel, aber noch lange nicht alles. Vergessen wir nie: gerade
der Apfel mit seinen vielfiltigen Grundstoffen ist ein lebendes Ge-
bilde, voller Wunder und Geheimnisse. An uns liegt es, diese
kostliche Gabe der Natur auszuniitzen. In England sagt man: an
apple a day keeps the doctor away (zu deutsch: Wer jeden Tag
einen Apfel isst, braucht keinen Arzt).

II. DIE KARTOFFELN

Bedeutung

Wie ihr alle aus eigener Er-
fahrung wisst, ist die Verwen-
dung der Kartoffeln in Mut-
ters Kiiche eine dusserst viel-
seitige. Da gibt es Gschwellti,
Kartoffelstock, Pommes fri-
tes, Rosti und vieles andere
mehr. Kartoffeln sind nicht
nur billig und nahrhaft, son-
dern infolge ihres hohen Ge-
haltes an Vitamin C, Ka-
lium, Kalzium, Phosphor und
Eisen auch ausserordentlich
gesund. Der grosse Sdtti-
gungswert und die harmoni-
sche, natiirliche Zusammen-




setzung machen die Kartoffeln deshalb ebenfalls zu einem wichti-
gen Bestandteileiner gesunden Erndhrung. Das haben auch die bei-
den vergangenen Weltkriege bewiesen. Das Schweizervolk ist sich
dieser Tatsache voll bewusst, denn die rund 5 Millionen: Einwoh-
ner verzehren pro Jahr 440 Millionen kg Speisekartoffeln oder je
Kopf der Bevolkerung und Jahr durchschnittlich 90 kg. In vielen
andern Lindern ist der Verbrauch sogar noch wesentlich hoher.

Den Kartoffeln zu Ehren

Ihr seht, die Kartoffel in ihrer rauhen und brdunlich gefirbten
Schale ist trotz ihrem bescheidenen Aussehen, dank ihrer An-
spruchslosigkeit hinsichtlich Klima und Boden, zu Weltruhm em-
porgestiegen. Die Menschheit lernte sie widhrend zweier Welt-
kriege als Hungerbrecher kennen, und es blieb der Erndhrungs-
wissenschaft unserer modernen Zeit vorbehalten, den Gesund-
heitswert dieser bescheidenen Knolle aufzudecken. So ist sie
heute bei arm und reich beliebt und auch vom Feinschmecker
geschitzt.

III. NUTZET DEN SEGEN

In der Schweiz leben mehr Menschen, als unser Boden erndhren
kann. Es gilt daher, die Produkte, die er hervorbringt, besonders
die in jeder Beziehung so wertvollen Apfel, Birnen und Kartoffeln
zu Ehren zu ziehen und soweit als moéglich in ihrer natiirlichen
Zusammensetzung zu geniessen. Friiher wurden jeweils grosse
Mengen zu Schnaps gemacht. Heute ist das anders. Die Eidg. Al-
koholverwaltung, der Handel und die Verwerter, z. B. die Moste-
reien, bemiihen sich, moglichst viel Obst und Kartoffeln der
menschlichen Erndhrung zuzufiihren.

Die immer hdufiger auftretenden Zivilisationskrankheiten weisen
uns den Weg zuriick zu einfacherer Erndhrung, zu unseren Natur-
produkten. Schon in einem alten Tellerspruch heisst es:

Bei Fleisch und Wein da wird man feiss

Doch kiirzen sie das Leben -

Viel besser ist Kartoffelspeis

Und Obst und Kraut daneben. SD
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GESUNDE ERNAHRUNG

ist Voraussetzung fiir Wachstum, Wohlbefinden u. Leistungsfihigkeit




Milchkontroll-Laboratorium der Ovomaltinefabrik in Neuenegg.



000000 Liter Stissmost lagern in diesen Stahltanks! Bei 0° C und

1
3,5 Atmosphiren Kohlensduredruck ist die Haltbarkeit garantiert.



	Äpfel, Erdäpfel und unsere Gesundheit

