Gurken... Gurken... Gurken

Autor(en): [s.n.]

Objekttyp:  Article

Zeitschrift:  Der Fourier : offizielles Organ des Schweizerischen Fourier-
Verbandes und des Verbandes Schweizerischer Fouriergehilfen

Band (Jahr): 63 (1990)

Heft 6

PDF erstellt am: 26.05.2024

Persistenter Link: https://doi.org/10.5169/seals-519565

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-519565

Gurken ... Gurken... Gurken

(SGU/mr) Gurken werden heute praktisch das ganze Jahr iiber in Verkaufsregalen angeboten. Deshalb
mag es kaum erstaunen, dass die meisten unter uns nicht mehr wissen, wann dieses Fruchtgemiise bei

uns in Saison ist.

Die Herkunft der Gurke (Cucumis sativus L.) ist
bis heute nicht ganz geklirt. Forscher sind sich
aber einig, dass der Ursprung im tropisch feucht-
warmen Ostindien oder in Afrika zu finden ist.
Dementsprechend zeichnet sich die Gurke auch
durch ihre hohen Wiirme- und Feuchtigkeitsan-
spriiche aus.

Nur durch den Anbau unter Glas wurde es mog-
lich, diese tropische Gemiisefrucht das ganze
Jahr {iber in unseren Breitengraden anzubieten.

In den geschiitzten Kulturriumen kann durch
computergesteuerte Temperatur- und Feuchtig-
keitsregulierung der Erntezeitpunkt von Gemii-
se beliebig verfritht werden.

Inden Wintermonaten fithren die Schweizer Im-
porteure die Gewichshausgurken hauptsichlich
aus Holland ein. Zu diesem Zeitpunkt befindet
sich die Gurke in der 1. Phase des sogenannten
Dreiphasensystems. Im Gegensatz zu den iibri-
gen landwirtschaftlichen Produkten gelangen
die Schweizer Gemiiseproduzenten nicht in die
Gunst von Subventionen. [hre Erzeugnisse kin-
nen, um die inlindische Nachfrage voll zu dek-
ken, mit Importprodukten erginzt werden. Um-
gekehrt ist der Bundesrat laut Artikel 23 des
Landwirtschaftsgesetzes befugt, die Einfuhr
gleichartiger Erzeugnisse mengenmiissig zu be-
Schrinken, um den Absatz landwirtschaftlicher
Produkte zu angemessenen Preisen zu gewihr-
leisten. Ziel ist es, ein gesundes Nebeneinander
von in- und auslidndischen Agrarprodukten zur
SiCherung der inlindischen Marktversorgung zu
erhalten.

Die 7. Phase umfasst die Zeitspanne, in der ein
bestimmtes Gemiise nicht im Inland produziert
Werden kann (d.h. in der Schweiz hauptsichlich
Im Winter). Wihrend dieser Zeit konnen die
Produkte mengenmiissig unbeschriinkt einge-
figt werden.

[n der 2. Phase wird im Inland bereits eine ge-
Wisse Menge produziert, sie reichtaber nicht zur
Vollen Bedarfsdeckung aus. Der Import ist in
dieser Zeit mengenmiissig beschrinkt.
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Sobald das inlindische Angebot die Nachfrage
decken kann, ist die 3. Phase erreicht. Gleichar-
tige Produkte diirfen in dieser Zeitspanne nicht
mehr eingefiihrt werden.

Aber nun zuriick zur Gurke. Spitzfindige Leser
haben sicherlich unterdessen herausgetiiftelt,
wann die Gurken in unseren Verkaufsregalen
auch wirklich aus der Schweiz stammen. Dass zu
dieser Zeit diese saftigen, gesunden Gemiise-
friichte auch am billigsten sind, versteht sich
von selbst.

Aus erndhrungsphysiologischer Sicht ist der ge-
ringe Energiegehalt der Gurke von Vorteil; sie
soll vor allem als erfrischende Beigabe zu Mahl-
zeiten verwendet werden. Das typische Gurken-
aroma entfaltet sich erst in Anwesenheit von
Sauerstoff, also beim Zubereiten.

Unterschieden wird einerseits nach dem Anbau
zwischen Haus- und Freilandgurken und der Art
der Verwendung zwischen Salat- und Einlege-
gurken andererseits. Heute werden hochproduk-
tive, lange, schlanke, mit einer glatten, dunkel-
grilnen Schale umgebene Salatgurken in grossen
Mengen im Gewichshaus kultiviert.

Die sogenannten Nostrano-Gurken sind etwa
20 cm lang und werden im Freiland angebaut.
Im Sommer sind sie immer Ofter auf Wochen-
markten zu finden. Die Einlegegurke ist die in
der Schweiz am haufigsten kultivierte Freiland-
gurke. Die kleinen Friichte werden sehr klein, in
jungem, unreifen Zustand geerntet und konser-
viert.

Die einfachste und schonendste Methode, Gur-
ken zu konservieren, ist sicher das Tiefkiihlen.
Dazu werden sie in Scheiben oder Wiirfel ge-
schnitten und in Plastikbeutel abgefiillt einge-
froren. Fiir die Konservierung sollten aber keine
iiberreifen Friichte verwendet werden. Die opti-
mal ausgereifte Gurke erkennt man an einer
glatten Schale und einer gleichmissig ausge-
farbten Frucht mit stumpfem Ende. Beginnende
Farbaufhellungen zeigen Uberreife an.
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Als Salat oder Gemiise, als Suppe oder als Gra-
tin, die Gurke ist ein fiir diese Jahreszeit vorziig-
liches Gemiise!

Fiir die Meniiplanung im Monat Juni/Juli
Salatgemiise:

Blumenkohl, Broccoli, Eisberg, Fenchel, Gur-
ken, Karotten, Kopfsalat, Krachsalat, Lattughi-
no, Rettiche, Tomaten.

Kochgemiise:

Blumenkohl, Bohnen, Broccoli, Catalogna, Ci-
ma di rapa, Fenchel, Karotten, Kefen, Kohlrabi,
Krautstiele, Lattich, Lauch, Spargeln, Spinat,
Tomaten, Zucchetti, Zwiebeln.

Kamerad, was meinst Du?

Rezept fiir Gurkensalat
(Normalmengen fiir 100 Mann)

Gurken 30 kg
Speiseol 1 Liter
Essig 2 Liter
Salz, Pfeffer

1. Gurken schilen und halbieren.
2. Kerne mittels Loftel entfernen.

3. Mit Messer, Hobel oder Maschine fein schnei-
den, salzen und ca. 1 Stunde ruhen lassen.

4. Wasser abschiitten, mit Essig und Oel anma-
chen, Pfeffer beifiigen.,

5. Abschmecken.

Vorschlag fiir Einriickungsverpflegung

In der letzten Zeit hat man beim OKK tiichtig
iber die Optimierung der Truppenverpflegung
nachgedacht und sie nun auch aufden 1. Januar
1990 realisiert.

Bekanntlich hat der Angehorige der Armee
(AdA) bei einer Mobilmachung haltbare Ver-
pflegung fiir zwei Tage mitzubringen. Dass diese
Verpflegung bzw. dieser Auftrag sehrindividuell
gehandhabt wird und dass sie kaum in einem
Haushalt bereit steht, haben schon viele Fourie-
re und Rechnungsfiihrer festgestellt.

Im Sinne einer weiteren Optimierung konnte
ich mir vorstellen, dass auch diese Verpflegung
fiir die zwei Tage durch die Armee abgegeben
werden konnte, analog zur Taschenmunition.
Uber haltbare Artikel verfiigt die Armee ja ge-
nigend.
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Diese wiirde am ersten WK-Tag eingezogen und
in der Truppenkiiche verwertet. Am Entlas-
sungstag erhilt jeder AdA sein Sicklein (bereits
vorportioniert durch das AVM), das zu Hause an
einem trockenen Ort aufbewahrt werden soll.

Somit wiirden wir folgendes erreichen:

— jeder hat bei einer Mobilmachung oder bei ei-
ner Mobilmachungsiibung die gleiche Ver-
pflegung

- 5o konnte Pflichtkonsum sinnvoll eingesetzt
werden

— die Auszahlung einer Mundportion wiirde
dahinfallen

- kein AdA miisste sich zu Hause um die Be-
schaffung und Erginzung der Mobilma-
chungsverpflegung kiimmern (ausser natiir-
lich dem iiblichen Notvorrat). '

Kamerad, was meinst Du? Wire dies nicht eine
praktikable Losung?

Stellungnahme des OKK zu diesem Vorschlag
siehe nebenstehende Seite.
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