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Äpfel im Truppenhaushalt

Z)er 77erAsf 7955 èescTierte w«.y m/7 e/nerÄc/co/'rfmffli'e an Ap/e/n. Vac/z/o/gend e/n/ge Anregungen w/'e
z/zese z/n Thzppen/zauj/za/Z verwenAer werben können.

Pausenapfel

- Äpfel waschen und zur Selbstbedienung
anbieten (Speisesaal, Arbeitsplatz, [auch Kp],
evtl. vor der Unterkunft).

- üezwgsorf: direkt beim Produzenten, Landw.
Genossenschaft, Gemüselieferant. Beim Ein-
kauf auf eher kleingewachsene, gleichmässig
grosse Äpfel achten. Nur essreife Sorten
beschaffen (Kostprobe). Qualitätsklasse II ist
dazu sehr geeignet!

Preis: je nach Landesgegend ca. Fr. l.-/kg en

gros.

Apfelmus (aus Kochobst)

- als Beilage zu Fotzelschnitten, Rösti, Hörnli
oder als Dessert.

- 77p: Abgabe je nach Witterung, warm oder
kalt.

Varianten siehe nachfolgende Vor-
schläge:

Apfelschnitze

- Als Variante und Bereicherung der Menüs:
Zubereitung gemäss Rezept Nr. 217, als Bei-
läge zu Blut- und Leberwürsten, zu «Älpler-
magronen» oder als Dessert.

- 77p: kochfeste Sorten verwenden.

Apfelkuchen (Kochobst oder Klasse II)
- Zeitpunkt des Backens, der Lieferung, den

Preis sowie die Eigenleistung der Küchen-
mannschaft - zum Belegen vorbereitete
Äpfel - frühzeitig mit dem Brotlieferanten
absprechen.

- 77p: Auch Apfelkuchen eignet sich bestens
für ein Dessert: Apfelkuchen «apricotie-
ren» und verfeinern mit einer Rosette
Schlagrahm.

Birchermiiesli

- als Hauptgericht oder als Dessert.

- Evtl. als Zwischenverpflegung, z. B. nach
Märschen (Zielankunft).

- Zum Birchermüesli eignen sich alle Äpfel,
besonders jedoch feste, essreife Sorten der
Klasse «Kochobst».

Preis je nach Landesgegend Fr. -.50 - Fr. l.-/kg
en gros.

- 77p: Birchermüesli in Joghurtbecher abge-
füllt eignet sich auch zur Verteilung in
Feldverhältnissen.

Äpfel als Bestandteil schwacher/starker
Zwischenverpflegungen

- Gleiche Bemerkungen wie oben.

- 77p: - Äpfel in Kartonschachteln geschützt
den Zügen/Det mitgeben.

- Auf Mann verteilen mit den übrigen
Zw Vpf Artikeln.

Apfel im «Schlafrock»
(Äpfel in Blätterteig gebacken.)

- Absprache mit dem Brotlieferant.

- 77p: gleichmässig grosse, backfeste Äpfel ver-
wenden, für die Füllung reichlich Hasel-
nüsse und Zitronen verwenden. Mit
Puderzucker bestreuen. Je nach Eigen-
leistung der Küchenmannschaft ergibt
sich ein preisgünstiges Dessert.

Apfelküchlein

- Zubereitung gemäss Rezept Nr. 205.

- 77p: Vorerst mit dem Küchenchef die Her-
Stellungsmöglichkeiten abklären. Sicher
ist: Apfelküchlein sind beliebt, beson-
ders mit Beigabe einer Vanillesauce.
Arbeitsaufwendig. Nicht unproblema-
tisch zum Warmhalten und servieren.

Apfelmus besonders gut
abgeschmeckt (Zitrone,
Zimt)

lagenweise mit Vanille-
crème angerichtet

als Götterspeise
(Hauptgericht oder zum
Dessert)

Dessert für den Kp-Abend: Warmes Apfelmus mit einer Kugel Vanilleglace und einer Rosette
Schlagrahm
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Zum Schluss das beste Rezept:

Apfelcrème

Zutaten: Rahmquark 5 kg

Joghurt nature 5 kg
Zucker 2-3 kg
Zitronen 5 Stk
Äpfel 10 kg

Zubereitung:
1. Quark un$ Joghurt mit Schneebesen gut

mischen.

2. Zitrone und Zucker beifügen.
3. Gewaschene Äpfel mit Raffel reiben (nicht

schälen) mischen und abschmecken - (evtl.
mit etwas Zimtpulver).

In Joghurtbecher abfüllen, garnieren - ein Mili-
tärbiskuit dazu reichen.

Helfen wir mit, den Erntesegen im Truppen-
haushält zu verwerten, nach dem Motto:

Der ^p/e/ - /-MflÖMm geywnö.

Aö/ t/o/ Deter JJbA/er
/«srrw/cror ferwrgwngirrwppen

Sie lesen im nächsten
<Der Fourier»

In der letzten Ausgabe des Jahres publizieren
wir in der Heftmitte das Inhaltsverzeichnis des
61. Jahrganges. Dies als kleines Nachlagewerk
für «Fourier»-Archivare. So können Sie einzelne
Artikel, welche in einer der zwölf Nummern des

Jahres 1988 erschienen sind, schneller finden.

Ebenfalls finden Sie in der Dezember-Nummer
die per 1.1. 89 in Kraft tretenden Neuerungen
des Oberkriegskommissariates im Zusammen-
hang mit dem Verwaltungsreglement (VR 87).

Ebenfalls berichten wir von der Aktion «Haus-
haltvorrat» und dem «Ernährungsplan 90»,
einem Bericht des Bundesamtes für Wirtschaft-
liehe Landesversorgung, vorgesehen für Zeiten
gestörter Importe.

Reiche Kernobsternte -
hohe Verwertungskosten zu erwarten

(TV) Dieses ioAr wz><7 es v/e/ me/zr ^4p/e/ ««</ ß/>«e« geöezz o/s gegessen oder /'« Dorm von rtp/e/sa/f
gerranfcen werden /rönnen. Dam/r n/c/zi Drann/vve/n Äergesre/D w/rd, s/nd wez'tge/zezzc/e nnd /co.s7.S'p/e//ge

A/assna/zmen yf//co/zo/vmva/rw«g nötig.

Die heute vorliegenden Ernteschätzungen deu-
ten darauf hin, dass es diesen Herbst aus dem
Feldobstbau die reichste Ernte seit längerer Zeit
geben wird.

Dazu wird in den niederstämmigen Kulturen für
Tafeläpfel eine Rekordernte von beinahe
180'000 Tonnen erwartet. Voraussichtlich muss
daher jeder zweite oder dritte Apfel aus diesen
Kulturen vermostet werden. Insgesamt sind
rund 400'000 Tonnen Mostobst zu erwarten,
wovon gut 300'000 Tonnen Mostäpfel. Für die
Getränkeherstellung einschliesslich einer
Reserve benötigen die Mostereien aber nur etwa

140'000 Tonnen Äpfel und 16'000 Tonnen Bir-
nen. Um die brennlose Verwertung zu fördern,
lässt die Alkoholverwaltung das überschüssige
Mostobst zu Saftkonzentraten verarbeiten. Sie

trägt dafür aber das Verwertungsrisiko, was mit
hohen Kosten verbunden ist. Die überaus reiche
Ernte wird somit sicher deutliche Spuren im
Reinertrag der Alkoholverwaltung hinterlassen.

Doch auch der Konsument wird trotz Rekord-
ernte tiefer in die Tasche greifen müssen, denn
der Preis für Apfelsaft wird um rund 10 Rappen
pro Liter mehr kosten.
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