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Herrliche Kartoffel

Wir Minner lernen die schweizerische Nationalspeise besonders gut im Militdrdienst kennen.
Dort bildet die Kartoffel eine wichtige Ernihrungsgrundlage. Weshalb? Tst es der niedrige Preis
oder die Unterstiitzung der gesunden Kartoffelverwertung?

In erster Linie wohl der bestens bekannte Nihrwert. Die Ernihrungswissenschafter empfehlen
uns die Kartoffel nicht vergebens als ein gesundes, nicht zu Fettleibigkeit fithrendes Nahrungs-
mittel, das bedeutende Mengen von Eiweiss- und Mineralstoffen, Vitamin C und Stirke enthalt.

Im Militdrdienst merkt man auch, auf wie viele Arten Kartoffeln angerichtet werden konnen.
Von der Warte des Kiichenchefs und Fouriers aus, siecht das Problem aber etwas anders aus.
Nicht immer ist es fiir sie leicht, einen abwechslungsreichen Menuplan aufzustellen. Auf wie
viele Dinge muss da Riicksicht genommen werden! An einem Tag ist die Kiichenmannschaft
auf ein Minimum beschrinkt, ein andermal finden Mandveriibungen statt; kurz, schr oft muss
improvisiert werden.

Die Kiichenarbeit wurde aber nicht nur der Hausfrau, sondern auch den Militirkochen er-
leichtert, hat doch die Privatindustrie bedeutende Fortschritte auf dem Gebiete der Herstellung
von tisch- oder pfannenfertigen Kartoffelgerichten zu Speisezwecken gemacht.

Dazu gehéren in unserem Lande die seit einigen Jahren bekannten Pommes-Chips. Die herrlich
knusperigen Chips sind aber auch wirklich eine beliebte Delikatesse, was nicht heissen will,
dass sie in der Militirkiiche nicht auch mit Erfolg verwendet werden konnen. Ja, die ersten Ver-
suche sind mit grossem Erfolg abgeschlossen worden. Die Truppe begriisste die willkommene
Abwechslung mit Freuden und der Kiichenchef konnte sich des Lobes fast nicht mehr erwehren.
Zweifel Pomy-Chips kbnnen z. B. in Portionenbeuteln zu 30 g oder offen in Kesseln von 2 kg
bezogen werden.

Servieren also auch Sie Threr Truppe zur Abwechslung einmal Pommes-Chips, die jede Mahlzeit
zum Festessen werden lassen!

Metzgereifach - Ausstellung 1963

Nachdem nun die Standabgabe abgeschlossen ist, zeigt es sich, dass die 2. Schweizerische Metz-
gereifach-Ausstellung, die vom 23. Mirz bis 2. April im Zircher Hallenstadion stattfindet,
ungefihr doppelt so umfangreich sein wird, wie ihre Vorgidngerin im Jahre 1960.

Diese Ausstellung ist aber nicht nur fiir den Fachmann — wie man im ersten Augenblick meinen
miisste — interessant und lehrreich, sondern auch fiir ein weiteres Publikum. Fleisch und Wurst
sind wichtige Nahrungsmittel, deren Verbrauch je Kopf der Bevdlkerung, einschliesslich des
Gefliigels und der Fische im letzten Jahre annihernd 60 kg betrug (1961: 58,8 kg). Der Kon-
sument hat in der Regel keine Kenntnis von der Verarbeitung des Schlachtviehs bis zum fertigen
Braten oder von der Herstellung einer Wurst — an der MEFA wird auch ihm Gelegenheit
geboten, «hinter die Kulissen» der Fleischverarbeitung zu blicken. In der Schauwursterei werden
zu bestimmten Zeiten verschiedene Wurstsorten hergestellt und die Arbeitsweise der verschiede-
nen Metzgereimaschinen kann dort verfolgt werden.

Eine recht appetitanregende Abteilung wird auch die Ausstellung der primiierten Produkte des
Wettbewerbes fiir Fleischwaren sein. In gekiihlten Vitrinen werden viele Spezialititen aus den
verschiedensten Landesteilen zu sehen sein, vom St.Galler-Stumpen bis zur Waadtldnder-
saucisson, vom Mostbrockli bis zum Biindner Rohschinken und von der Leberpastete bis zum
kalten Buffet fiir fiinf Personen.

Von besonderem Interesse diirften fiir die Hausfrau aber auch die tiglich durchgefiihrten
Kochvorfithrungen sein, wobei die Fleischkiiche im Vordergrund steht. Besonderes Gewicht
wird darauf gelegt, zu zeigen, dass es durchaus nicht immer Filets, Entrecdtes oder Pldtzli sein
miissen, sondern dass man auch mit weniger begehrten und darum auch billigeren Fleischstiicken
ausgezeichnete Gerichte, und damit erst noch Abwechslung auf den Tisch bringen kann.

Nicht unerwihnt soll auch die verlockende Tombola bleiben, wo nebst dem Haupttreffer viele
Preise in Form von Fleisch- und Wurstwaren winken. Die MEFA 1963 wird also nicht nur fiir
den Fachmann, sondern fiir alle, fiir die das Fleisch «das beste Gemiise» ist, eine recht interes-
sante Ausstellung werden, deren Besuch sich lohnt.
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