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18. Februar ~ SFwV: Prdsidentenkonferenz Emmen

22. Februar ~ VSMK Sektion Zirich: Fondueplausch,
Restaurant Sonnenhof, Uetikon

Mérz SOQGV Sektion Bern: 73. Hauptversammlung

5. Mdrz 28. Toggenburger Waffenlauf Military-MTB-Duathlon-
Toggenburg in Lichtensteig

10.-12. Mdrz  VSMK Sektion Ziirich: Metzgete Studnerberg ob Grabs

16. Mérz SFV/VSMK Sektionen Zlirich: )/
Kochabend in Uetikon (The- ‘//?/4/
ma: alte Ziircher Rezepte) é "// <<

17./18. Mérz  Stab GA: Winter-Armee- /@Q@)fy
Meisterschaften Andermatt .’} 57, Oe

NSO

18. Mdrz SMSV Reg 2: Sternmarsch ¥

der Blauen Truppe, Thun \)% \)\ny&
. &

19. Mérz 36. St. Galler Waffenlauf Q

22. Marz VSMK Sektion Zrich: Betriebsbesichtigung Postzentrum
Sihlpost in Ziirich

25. Mérz SOGQV Sektion Bern: 73. Hauptversammliung, Erlach

8. April SFV: 77. Delegiertenversammlung Chur

9. April 38. Ziircher Waffenlauf, Zirich

22. April SFwV: DV in Genf

22. April VSMK: DV in Basel

26. April AMP Thun: Jahrliche Fahrzeug- und Materialliquidation

29. April UQV Zug: MuZ/Marsch um den Zugersee

29./30. April  SVFP Uof: Tagung und Wettkdmpfe 1995, Kloten

30. April 42. Hans-Roth-Waffenlauf, Wiedlisbach

Brevetierungsfeiern

-r. Jedesmal zum besondern Erleb-
nis wird fiir die Anwesenden die
Brevetierungsfeier der Fourierschu-
len. Kdt Oberst i Gst Champendal
hat nun ebenfalls die entsprechen-
den organisatorischen Massnah-
men getroffen.

Freitag, 12. Mai

Die Fourierschule 1 wird im Saal-
bau in Kirchberg beendet. Als
Referent konnte Stianderat Prof.
Dr. jur. U. Zimmerli gewonnen
werden.

Freitag, 30. Juni

Als Gastgeber fiir die Brevetierung
der Fourierschule 2 tritt Solothurn
auf (Landhaus). Nationalrat Christi-
an Wanner spricht zu den Gasten
und frischgebackenen Fouriere.

Freitag, 13. Oktober

Jeweils eindrlcklich sind die Bef6r-
derungsfeiern auch in der Aula der
Universitat Fribourg. Als Ehrengast
wird hier Conseiller national Phili-
pona erwartet.

Freitag, 8. Dezember

Im historischen Stddtchen Sem-
pach (Festhalle am See) empféngt
Nationalrat Karl Tschuppert die
Fourierschule 4!
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Das Pot-au-feu lasst griissen

Suppentopfe in ihrer reichen
Vielfalt sind fiir die Menschheit
von unendlich grosser Wichtig-
keit und werden es immer blei-
ben. Sie konnen Bestandteil
eines ganz einfachen Mahles
oder Ouvertiire eines feudalen
Banketts sein. So auch das Pot-

au-feu, das sich heute wieder
grosser Beliebtheit erfreut und
stets Gemiitlichkeit und Warme
verbreitet.

D.G. Bei den jungen und mittleren
Altersklassen, ist der berlihmte
Suppentopf ein  Klassiker fir
abendliche  Einladungen unter

Freunden geworden. Eine Uberra-
schende Renaissance fiir ein
Gericht, das lange Zeit ausser
Mode gekommen war und dem
das negative Image der «Arme-
Leute-Kost» anhing.

In einer deutschen Fachzeitschrift
war zu lesen: «Eines der traditio-
nellen Wintergerichte der Franzo-
sen sei das Pot-au-feu, eine Art
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Suppentopf mit Fleischeinlagen
und vor allem Markknochen. Es sei
wohl den Starkdchen des Landes
zu verdanken, dass dieses wohl-
schmeckende und kraftige Gericht
wieder zu Ehren kommt»,
Unerldsslich flir ein gutes Pot-au-
feu sind weisse Riben, Zwiebeln,
Lauch, Knollensellerie sowie ein
Krduterbouquet. Das dazu passen-
de preisgiinstige Fleisch, mit Vor-
teil vom Rind oder Schaf, erhalten
Sie in jeder Metzgerei. In den
Ldden bieten sich die Zutaten zu
einem Pot-au-feu in moderner
Verkaufsform an. Vielerorts wer-
den sie in richtigen Proportionen
und in verniinftigen Mengen auf
Foodtainer abgepackt verkauft.
Wie uberraschen Sie lhre Familie
und warum auch nicht [hre Giste
mit einem feinen, preisglnstigen,
kalorienarmen und herrlichduften-
den Pot-au-feu?

Die Zubereitung ist keine Hexerei,
aber wirkt Wunder. Der Trick ist
ganz einfach. Etwas Gutes in’s
Topfchen, dann Tischlein deck
dich, und schon erliegt man dem
Zauber des Wohlbehagens.

Pot-au-feu nach Art
der Militarkiiche

wag. Wer einmal sein Pot-au-feu
nach Art des Militdrkiichenchefs
machen will, dem sei das Origi-
nal-Kochrezept der Schweizer
Armee anvertraut (Reglement
344 /Kochrezepte). Dabei gilt
lediglich zu beachten: Die Zuta-
ten sind fiir 100 Mann berech-
net. Ebenso ist das Rezept fiir
das Zubereiten in Kochkisten
abgestimmt. Einige kleine «Pro-
gramm-l'inderungen» ~ und das
echte Militir-Pot-au-feu ldsst
sich auch bei ihnen in der Kiiche
ohne Probleme herstellen.
Rindfleisch, ausgebeint 18 kg
in Stiicke zu 30 g geschnitten

Zwiebeln 2kg
Karotten 6kg
Lauch 3 kg
Knollensellerie 4Kkg
Wirsing oder Weisskabis 6 kg
Kartoffeln 15 kg
Wasser 30 Liter

Salz, Pfeffer, Muékat, Liebstockel,
Fleischbouillon

5

Zubereitung:

1. Wasser auflkochen, Fleisch beifii-
gen, nochmals aufkochen und
abschdumen.

2. Salzen, wirzen und 40 Minuten
kochen.

3. Das geschnittene Gemtse bei-
geben und 10 Minuten mitko-
chen.

4. Die Kartoffeln beigeben und
das Ganze gut aufkochen, ab-
schmecken.

Garkochzeit: Je nach Fleischqua-
litdt bis 3 Stunden.

Anmerkung: Je nach Saison wer-
den verschiedene Gemiise ver-
wendet, wobei die Quantitdten
den Gemisesorten anzupassen
sind:

— Kohlrabi

— Weissriiben

— Grinkohl

— Stangensellerie
— Pfélzerriiben

Wettkampftag 1995 in Stans

Anmeldeschluss ist der 28. April

Die Hellgriinen Verbédnde freuen sich auf Stans! Und mit dieser Freu-
de wirken auch die Verantwortlichen des Wettkampftages vom 16.

September 1995.

-1. OK-Président André Grogg ist
zuversichtlich, dass der Wett-
kampftag der Hellgriinen Verbin-
de in Stans zu einem Volltreffer
wird, wenn auch in organisatori-
scher Hinsicht nicht alles genau
nach dem Schniirchen geht. So
einmal der schleppende Pin-Ver-
kauf. Gerade drei Sektionen haben
sich 'bisher dazu begeistern lassen.
André Grogg dazu gegeniiber
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dem «Der Fourier»: «Unterstltzt
uns mit einem Pin-Kauf! Diese
kénnen beim Sektionsprdsidenten
bezogen werden.»

Spendenkonto eréffnet

Gleichzeitig wies der OK-Prasident
darauf hin, dass die Moglichkeit
besteht, die hohen Ausgabenko-
sten des Organisationskomitees
mit einer Spende zu lindern. Dazu

wurde ein Spendenkonto erdffnet:
«OK Wettkampftag der Hellgriinen
Verbande, SFV, Luzern; Postcheck-
Nummer 60-31089-4». Betrage ab
20 Franken werden nicht nur im
Festfithrer erwdhnt, sondern erhal-
ten gratis einen Wettkampf-Pin
und -Kleber.

Anmeldeformulare unterwegs

Die Anmeldeformulare fiir diesen
Grossanlass werden diesen Monat
und im Marz den Sektionsprasi-
denten zugestellt. Der offizielle
Anmeldeschluss ist der 28. April
1995 (wobei noch einzelne Nach-
meldungen moglich sind).
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