


Kochen auch!

In einem Lager mit Kindern und Jugendlichen ist gutes und
abwechslungsreiches Essen sehr wichtig. Weg von zu hause
und der gewohnten Umgebung haben diese in den ersten
Tagen oft grosse Stimmungsschwankungen oder Heimweh.
Feines Essen kann Uber vieles hinweg helfen. Wenn im Freien
gewandert oder herumgetollt wird, so braucht es eine ange-
passte Nahrung und gentigend Getranke.

Die Rezepte in diesem Heft sind fiir eine Lagerchuchi im

Freien zusammengestellt. Alles lasst sich in Pfannen oder
Bratpfannen und auf Gasrechauds kochen. Findige Képfe

stellen aus einem alten Olfass einen Koreaofen her, darin ‘e\\e“
lassen sich Brote backen oder mit altem Brot au%éob

oder Kaseschnitten bereiten. ‘O D

, ée .
Nicht alles was uns Erwachssir\g(é&hﬁ ckt, haben Kinder
gerne. Diese schétzen qgh einfache Gerichte, oft auch
Eintopfe, die glumg aussehen und gut riechen. e fo\"
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e anderen korperlichen Leistu \ge meisten Lagerbudget liege obe'
Abend ein Gericht mit viel en, schen 5 bis 7 Franken %@vguter
n Tagen

Meniplanung, Wochenplanung

Wochenplanung Ungefahrer Kalorienbedarf / Tag

Als Kopie und auf der Begleit CD hat

es ein Beispiel fur die Wochenplanung. Alter Madchen  Knaben

Dieses Excel-File kann man am Compi Jahre  kcal kcal
ausfullen und anschliessend Ausdrucken 7bis9 2000 2000
oder auf Smartphone kopieren. Wer
sich die Miihe macht, die Zutatenliste 10 bis 14 2200 2500
ebenfalls einzukopieren kann unterwegs 15 bis 18 2200 3000
oder beim «Poschten» die Einkaufsliste
verandern. Erwachsene 2100 2500
re\\e?
Papier oder Papierlos? Quelle: www.vitagate.ch beS
Es gibt im Internet viele gute Tools Alle Rezepte in di t@gbuch sind
oder Lagerplanung. Wenn es aber in auf 10 R r‘b&isgelegt und basieren

den Bergen oder im Waldlager keine engenvorgaben ab Seite 80 f v
Internetverbindung hat, so ist die bes ai‘?en durchschnittlichen Kalorien 0%3
Planung nutzlos. Zudem Ist usge- von rund 2200 bis 2500 kol tﬁaoh
drucktes Rezept \&%g erd und 2-3 Lagertagep se@ aufgrund der

ein aufgeharg\g henplan praktischer Restenw hgen leicht korrigiert
a'i"é\\ neben dem heissen Ofen. cg@rden ollen. Zu Beginn eines Lagers \_eS

eniiauswahl 35 ssen die Teilnehmer melstens eé\“
d nach 4-5 Tagen lasst dﬁags ger oft

Der Menlplan soII gsreich nach.
und auf ég\d n abgestlmmt sein. B“c“

| grésseren Wanderungen _ Bu w bﬁ

dazu Gemuse odenKi@Ge: Planung und kI Ekauf lasst sich
mit ruhige en eher eine leich-  damit AS Iten Der Einkauf von
é&sﬁ inmal am Tag Fleisch oder risch emiise ist kostengtinstiger

\ese’
schwaren. Bei 50 Lagertellnehmaluc als Dose oder TK-Ware und in akqq€

ist immer wieder ein Kin gfg Regel auch fnscher/geq..a»"
ches kein Schwej der gar kein  Riisten (Mise en F

Flelsch a&é& rnatlve kann man s

r Gemise, Sauce zu Beila ‘

. \e sepfé?c geben.



Selber gebacken und heiss begehrt:
Brot aus dem Koreaofen.




Salate

Hinweis fiir Salatbuffet

Die Mengen der Salate sind flr jeweils 10 Personen berechnet, werden mehrere
Salate oder ein Buffet aufgestellt, die Mengen der einzelnen Salate entsprechend
reduzieren. Stérkehaltige Salate wie Teigwaren- oder Kartoffelsalat etwas mehr pro-
duzieren, Tomaten-, Rlebli-, Mais- oder Gurkensalat in einer mittleren Menge und
spezielle Salate wie Bohnen- oder Linsensalat in reduzierteren Mengen.

Beim Aufstellen des Buffets die stérkehaltigen Salate in der Reihenfolge zuerst, an-
schliessend Blattsalate und am Schluss Salate mit Fleisch oder teureren Produkte
platzieren.

Griiner Salat

600 g griiner Salat (Eisberg, Kopfsalat etc) ‘e\\e“
Dressing e bes
nach Belieben (Ob '
Salat grtindlich waschen (mindestens 3x!!), abtropfen Iassen ur&i“&ﬁﬁygerechte
Stiicke zupfen. 5‘- e\n ve v
[
Eisbergsalat mit Gurkema@ch& ese?‘O
. e L
500 g Eisbergsalat das BuY ek e\
1 Stiick Sala Das \S
Dressi ‘e\\e cn e \_eﬁ
é i€ben 3 B it e\
?to alat griindlich waschen (mmdesg\eBQ? abtropfen lassen und in mund aﬁt!
Stlicke zupfen. Gurke 18 ﬁeren, in Scheiben schneiden un%“ter den Salat
mischen. bes s B\u
ove’ cie e 02 e V¢
\_ sbﬂgsalat mit Apfeln ‘e\\e‘\ Sepro
ne oo g Eisbergsalat « o ves ine \e
509 ZWIebe@fo S 1S e
2 Stiick W v e’
'Q’“ S“C“ e es
aﬁa Belieben das 1ek €
Apfel waschen, aber I“I&‘%lerteln Kerngehause aussteche
ne Streifen sch chnltze sofort in Salatsauc
schwarz aWp z vor dem Servieren mit
e \—Gﬁle%hsalat
1 kg
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Salatbuffets sind farbenfroh und animieren zum Essen. Buffets kénnen auch im
Freien aufgestellt werden.
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Bunter Maissalat Hornlisalat/Te eigWarensaIéf
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Suppen

Fladlisuppe

251 Bouillon

Fl&dli (Omelette)

100 g Mehl

200 g Milch

2 Stlick Eier (oder 100 g Vollei)
Salz
ol

Mehl mit der Milch und den Eiern mit dem Schwingbesen glatt rihren, leicht Salzen.
Verklopfen, bis der Teig blasen wirft. Teig gute 30 Minuten an einem kuhlen Ort ruhen
lassen.

Wenig Ol in eine heisse Bratpfanne geben und 1 kleine Kelle Teig in die Pfanne Ie%—%\\e“
ren, auf dem Pfennenboden verteilen und braten, bis der Teig gestockt ist. W
wenden. Kurz abkihlen. Anschliessend in feine Streifen schneider‘ob !

FI&dli als Einlage in die Teller verteilen und am Schlyﬁéwg illon hineingeben.

.k ©V

Speckknédelsuppe pas st p‘obe' v
Knédel uch ine \es®
1 kg al w Weissbrot (Brotreste) '\S‘ e\
400 g o\ Ssgeckwu#e/i pas

kleingehackte Zwiebeln,, €\ cne \es

g Butter (3 W st e\“
5 Stiick Eier (oder. ZR@ =Y pas®
4009 #%“e“ ch
s0g verkn 325 BY <
9%6 (] feingehackte Petersilie - G\€ ve: v
\_ese Salz, Schnittlaucqe\\e“ SepYO

Suppe 'bes ine \e
351 @RS ion st €

pas'®

I_Bro%r\h@ﬁggﬁrfel schneiden und in eine SchUsQ%Seben. Zwiebeln fein hacken e?
it den kleingeschnittenen Sp ©¥¢li in Butter diinsten. Eier und Mehle \es
mit der Milch verquirlen, Salz 9 HMersilie untermischen und mit deg Spel
Zwiebelmasse zu\rqgﬁﬁkgen und alles gut verkneten. Eine g

lassen. es‘_e

sen Handen Knddel formen :

- \‘esep‘garen lassen.
\

In krafti
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Warme Saucen

Sauce Béchamel (weisse Sauce), Grundrezept

20g Butter
20g Weissmehl (ca. 2 El)
500 g Milch

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Butter ibei kleiner Hitze zerfliessen lassen, Mehl einrlihren, ohne Farbe annehmen
zu lassen. Nach und nach die kalte Milch mit dem Schwingbesen dazuriihren. Leise
kécheln lassen und dabei weiter riihren, bis die Sauce glatt und gebunden ist. Bei
kleiner Hitze noch ca. 10-15 Minuten ziehen lassen.

Verwendung: Universell, GemUse, Teigwaren, Basissauce

Sauce Béchamel a I‘ancienne S‘e\\e“
500g Béchamel pe: ¢
80g gehackte Zwiebeln ¥O

Sie wird wie die Grundsauce zubereitet; jedoch wird in der B“@rhﬁ%?ge feinge-

. o . ‘
hackten Zwiebeln gediinstet. 25 st e obe: v
Verwendung: Gemise, Teigwaren, etc“ D \‘esepf
c -
Sauce Mornay (Kéi;e%aﬁep“ ist e\“e
500 g @@wﬁép pas
30 g es\.e ruyére oder Parmesan c“ - “e \—e
‘saepm Schluss unter die Sauce Béchaasrﬁs‘clhen. 3 S‘- e\
O 1S as!
? Verwendung: Gemise, Tew%pétzli etc. D
est® guct
Senfsaucaye, v e das Ve
é;&ggv‘ Béchamel e St pfobe'
ne ¥ g Senf, extra pikant eS‘e i@ es®
| Unter die Béchamel riihr b&k rz aufkochen. . e\“
YO st
Verwendu‘r{% @_@ﬁgy Teigwaren, Poulet, Geschr*(e‘tzeltemﬁéw, etc. ‘eﬁ
..y e\ PR Y-
Dagaﬁsr%sauce mit Kréautern dag 3“6 e einNeé
500 g Béchamel .\ vy SV&
50 g Kape ‘e\\e

2 El [henkriuter (Petersilie, Schnitt/

Ka ?mg die Béchamel riihren, |
\e\,eaéﬁ Krauter darunte

Verwe
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Alplermagrone

500 g kurze, dicke Makkaroni
Salz
1 kg Kartoffeln
800 g Speckwlirfeli oder Servelats
400 g Rahm
Pfeffer, wenig Muskatnuss
200 g geriebener Sbrinz
300 g Zwiebeln
30g¢g Butter oder Bratbutter

Makkaroni und die gewdrfelten Kartoffeln in reichlich Salzwasser weich kochen
(Kartoffeln kdnnen auch separat gekocht werden). Uber ein Sieb abschutten.

Speck oder Servelatscheiben in einer Pfanne glasig braten. Zwiebeln in Spalten
schneiden, zufligen und braun braten. Rahm zugiessen und mit Pfeffer und
Muskatnuss wirzen. Makkaroni und Kartoffeln hinein geben, Rahm dariiber leeren
und aufkochen. Sbrinz separat dazu reichen oder bei Tellerservice dariiber streuen.

Schnitz und drunter

750 g geddrrte Apfelschnitze
1.2 kg gerducherter Speck

1.5 kg fest kochende Kartoffeln
15¢g Zucker

Dorréapfel in lauwarmem Wasser mindestens 2 Stunden einweichen, anschliessend
in einem Sieb abtropfen lassen.

Zucker vorsichtig karamellisieren und die Dérrépfel mit etwas von dem
Einweichwasser dazugeben und untermischen. Speck in Stlicke schneiden, unter
die Apfel mischen und gute 45 Minuten zugedeckt simmern lassen. Kartoffeln scha-
len und in 3-4 cm grosse Wiirfel schneiden. Ebenfalls unter die Apfel mischen und
weiterkochen, bis die Kartoffeln weich sind.

Vogelheu

1 kg altes Brot (noch nicht ganz hart, von Weissbrot bis Vollkorn)
6 Stick Eier

500 g Milch

Salz, Pfeffer

Muskatnuss (nach Belieben)
etwas Butter
Beilagen

Apfelmus oder Vanillesauce (50-70 g/Person)
Brot in 1,5 bis 2 cm grosse Stlicke schneiden. Eier, Milch und GewdUrze verquirlen, in
eine grosse Schissel geben, Brotwirfel dazumischen und mindestens 10 Minuten
ziehen lassen.

Butter in einer Bratpfanne erhitzen und die Brotwdrfel darin goldgelb braten lassen
(12 bis 15 Minuten). Variante: mit Sultaninen.

Heiss servieren und Apfelmus oder Vanillesauce dazu reichen.
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Fleisch und Geflugel

Rindsragout mit Champignons (oder geschnetzeltes)

1.4 kg Rindfleisch (Schulter)
600 g Champignons
150 g Zwiebeln
4 Stiick Knoblauchzehen
50 g o]]
30¢g Tomatenpliiree
300 g Wasser
Thymian

Salz, Pfeffer, Paprika
Champignons risten und je nach Grdsse, ganz lassen, halbieren oder vierteln.
Schalotten und Knoblauch schélen und beides fein hacken. ‘e\\e“

Rindfleisch in Wiirfel von ca. 2 cm schneiden und im heissen Ol in drei Portio bes
kurz, aber kraftig anbraten. Aus der Bratpfanne nehmen, leicht salzen, mgl ;%FP
und Paprika wirzen und warm stellen. Im Bratenfond ZW|ebeIn und

geviertelte Pilze dinsten. Sobald die durch das dunsi dg\ entstandene v
Flussigkeit eingekocht ist, Tomatenpiree untew ofort mit 1 dl Rotwein oder bel
Bier abléschen (falls vorhanden) und dgg Fleis W|eder beifigen. Mit Thymla&gese ‘

wirzen und auf kleinem Feuyer, Mt ca. 60 Minuten schmoren €e§

Kochzeit hdngt von (g‘a qualltat ab), wenn nétig etwa Ags‘b nachschit-

ten. 4
il \:" f sxdic S g e\ne o
?‘ o eisch au proven%zg Das S
] Rindfleisch é“gﬁr ule) n
300 g ZW/ﬁ 3“0
3 Stiick Ue)o lauchzehen cie das e V¢
#@ magerer Bauchspeck \\e“ P‘ob '
ne trockener Rotwein bes‘.e ) es®
Y 404 Olivensl _, \y@1 ._x e\n®
ein Lg@@* att Das \S
“ Ckte Petersilie “ \ ,ceﬁ
\ e\ salz una Prefer 3\\" . aine

Daﬁas Rindfleisch in ca. 5 cm gros @Lﬂ@échnelden Die Zwiebeln schalen i@

grobe Wiirfel schneiden. W chzehen schélen und in feine S
den. Den Speck { é urfel schneiden.

Das ‘@b&htzen Speck- und Zw
und von allen Seite

V€ MWein ablosche

ael
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Aargauer Zwatschgebrote

Chili con Carne

50

wir «Robin Hood», ein Restengulasch,
manchmal mit Cervelat, oder tbrigen
Hamburgern, alles was es an Gemise,
Kartoffeln oder aus Reis hatte.

Dafur gibt es kein Rezept.



Erbs mit Riiebli

1.4 kg Erbs mit Riebli (Dose, TK)
100 g Zwiebeln

509 Butter

100 g Bouillon

Fein gehackte Zwiebeln in wenig Butter anziehen, Gemise zufligen, etwas mitbraten
und mit Bouillon abldschen

Fenchel in Rahm

1.2 kg mittlere Fenchelknollen
509 Butter
Salz
250 g Rahm
80 eriebener Parmesan
g g e\\e“

Fenchelknollen riisten, dabei schénes Fenchelgrin beiseite legen. Knollen vierteln es\.
und in wenig Butter zugedeckt unter gelegentlichem Ruitteln etwa 5 Mlnuten c?e b
ten. Der Fenchel darf dabei nicht braun werden. Anschliessend etwa

des Rahms zum Fenchel geben und zugedeckt weltersch ach und
nach den restlichen Rahm beifligen. Mit der Zeit soII fast vollstandlg vom e
Fenchel aufgenommen worden sein. Fenchel@ acken und am Ende der pfob <

Kochzeit unter den Fenchel mls%&rmesan uber den Fenchel streuen L@(\_re
solange zugedeckt auf de%ge ssen, bis der Kése geschmo]zee ei\

Krauts@é\ﬂﬂasngold) pas’

\es
ﬁg utstlel kénnen die griinen Blatt %st und wie Spinat zubereitet weg‘ e\“e
Yo en und die Stangel so wie unte en mit oder Blatt zubereiten. Das
1.8 kg Kraut &e\\e a“c“
100 g b e Zweibeln das e
50 gepfo Butter en S ‘obel
Salz \\ seP

“ Krautstlel grundlich wasch Mﬁem scharfen Messer das Blattgr e|—
den. Von den Stan %F ge ho|2|ge Rispen abziehen. 6 d in 1,5 bis 2
cm b::%g ur&ﬁ_ Stiicke schneiden. Leseg
é/ XS in Butter andlinsten und die %ga\a\ﬁu geben. Mit etwa einem dl & -1ine

D @Wasser ablschen und zugedecg en garen. Unterdessen das BlatioRS
in etwa 1 cm grosse S ‘eﬁ |ffonade schneiden und wapre
Minuten Garzeltae téangeln mitgaren, am Schlus

Varj b
\—Q%utstiel hat eine leicht

e "
Béchamel (S
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In der grossen Pfanne zubereitet duft fein und gibt schon beim Zuschauen Appetit.
Rechts, Spatzlitopf, links Alplermakkaronen.

Vogelheu Kartoffelstock mit Sauccisonstiicken
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Kartoffelstock

2 kg Mehlige Kartoffeln
500 g Milch

Salz, Muskatnuss
509 Butter

Kartoffeln schalen, in Stlicke schneiden und in Salzwasser weichkochen. In einer
separaten Pfanne Milch, Butter und Gewdrze bis vor den Siedepunkt bringen. Noch
warme Kartoffeln direkt in die warme Milch passieren und mit einem Schneebesen
gut aufschlagen und allfallige Knollen damit auflésen.

Variante

Kartoffelstock mit Sellerieplire, Kése oder Apfeln anreichern.

Saucisson oder Schiblingstlicke und evtl. etwas Bratensauce dazu reichen.
Eine Pulvermischung z.B. Stocki verwenden (vorsichtig salzen)

Reste am Abend fir eine Kartoffelsuppe verwenden.

Salzkartoffeln

2 kg Feste Kartoffeln
Salz evt. Bouillon

509 Butter oder Ol

Kartoffeln schélen und in 3-4 cm grosse Stiicke schneiden. In reichlich Salzwasser
(wer es mag mit etwas Bouillon) knapp gar kochen. Anschitten und ein neutrales Ol
oder Butter dariiber geben.

Tipp

Salzkartoffeln sofort servieren und in mehrere Serviergeschirre verteilen. nicht zu
hoch in eine andere Pfanne/Platte schiitten, sonst zerquetscht es die untersten
Kartoffeln.

Spatzli

Frisch hergestellt

700 g Mehl

159 Salz

350 ¢g Vollei oder 7 frische Eier

350 ¢g Wasser

Fertig eingekaufte

1.4 kg Spétzli (Tiefgekihlt oder Vacuumiert)

Butter
Frisch hergestellt: Alle Zutaten vermischen, Teig rihren bis er glatt ist und Blasen
zeigt. Zugedeckt stehenlassen. Reichlich gesalzenes Wasser zum sieden bringen.
Teig portionenweise Uber ein grobléchriges Sieb (umgedrehte Rostiraffel geht auch)
schaben oder mit einem Passevite ins Wasser geben. Sieden, bis die Spatzli im
Wasser aufsteigen, aus der Pfanne schdpfen, gut abtropfen. Gekaufte Spatzli eben-
falls in leicht gesalzeenem Wasser kurz aufkochen und abschutten.

In aufschaumender Butter kurz anbraten.
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Rohe Apfelcreme

60 g Zucker

1 Stiick Zitrone, Saft und Schale
800 g Apfel

600 g Quark oder 400 g Rahm

Zucker, abgeriebene Zitronenschale und die Hélfte des Zitronensaftes zusammen
vermischen. Apfel schilen, vom Kerngehause befreien und in die Sauce reiben, so-
fort umriihren, damit die Apfel nicht braun werden. Zuletzt den geschlagenen Rahm
oder Quark daruntermischen und mit dem restliche Zitronensaft abschmecken.

Sofort servieren.

Gotterspeise

600 g Vanillecreme

20 Stiick Loéffelbisquits

600 g Kompott oder Apfelmus be' v
300 g Schlagrahm fO

In eine Schale etwas Vanillecreme, anschliessend abwechselgﬁqé\&salge Kompott
und Creme geben. Vor dem Servieren die Loffelbisqu g‘r@é stecken und mit

Rahm garnieren. D \ ¢
. 5e9
Als Variante kann man den Dess%gﬁ n kleine Einwegbecher flillen un%s\aﬁ

Kompott Fruchtsalat vel 5. e\
Y0 pas’ st

obel

1)
Apfelrieti\® . e \Le5
BE guc” oy eine

Her Apfel a5
p‘o 150 g Zucker 0n G\e ed
200 g Wasser ‘e\\e

100 g /n (nach Belieben) B} 25
O%t (nach Belieben) n S\e a

¢
% eP Butter e\\e
ne g% el Brottiinkli obe: ve est ane \

Zum Bestiuben \§ g\
209 ?ep Da

0%9? schélen, Kerngeh&use entf mn feine Scheiben schneiden. Mit \{a%

Weisswein, Zucker und n \’ n mit Zimt weichkochen. In einic
werden auch Rogi gs&g}e ugt

denetes Brot in ca. 1 bis 1,7
fanne mit weni

\ ratp

\e

Vor dem Anri
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Mengenberechnungen

Bei Kindern jiinger als 10 Jahre etwa 20-25% weniger rechnen.

Mittlere Mengen pro Fette
Person (Hauptgang) Butter als Beilage

(Krauterbutter, Saucen) 2049
Fleisch Creme Fraiche 10-20g¢g
Fleisch mit Knochen 180 g Ol zum Braten, Sautieren 10g

Fleisch ohne Knochen: .
Braten, Platzli, Siedfleisch 120 - 180 g Verschiedenes

Grilladen 180 -200 g Suppen (als Vorspeise) 200 g
Suppe (als Hauptgang) 4-500 g
Gefliigel, Kleintiere Saucen éee\\e“
Poulet (ganz) 300 g Beilagen belbe
Pouletbrust 130-160 g Reis, Gries, Melége&!rg 50-80¢g
Ente (ganz) 300 - 400 g Me e-‘“e 60-80g
Kaninchen mit Knochen 30 %ﬁe\gwaren (trocken) 6% _@pel
Hase mit Knochen B“c,“ 3059 Spaghetti als Beilage, e\_ese 100 g
Innereien .- ¢a5 Spaghetti als I-‘gb@ang 120-150¢g
n S\e as
Lepg\\e 1409 \eS
e beél shieren 14%9" sek e'\“e
?‘ob ' - S.‘e da as [}
Fisch xe\\e“ Masse unddGewichte
Ganze Fisgy@® 300-400g 1qq wﬁg it = 1 dl D
S Sts mit Haut Al '\252%5 = gestrichener Essléffel, (Obe'
ne \L€3™ "Frischfilets ohne Haut 09 _ T Kaf“ @WgeP
Krustentégptobe' as st e | (T1)
QKlg@g.!,eﬁnelen ez > 189 ¢ ese¥
s"s\ ne Kopf, mit Schale) s@“& Sl 129, eiNNe
va Crevetten G\e d 1809 Mehl
\e® ,
xe Fett c

Gemﬁsaes
fate (Vs Kopfsalat)
\e\_esep Gemdise, roh, ¢
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Ristverluste in % Gewicht

Saftausbeute ca.

Ristverluste Gemiise ca. Gemiise/Frucht in di

Auberginen 8% 1 mittlere Orange 0.7 dl

Broccoli 35% 1 grosse Orange 1.0dl

Bohnen 15% 1 Grapefruit 1.6dl

Endivie 23% 1 mittlere Zitrone 0.4dl

Kohlrabi 20% 1 Apfel 1.0dl

Krautstiele 8% Trauben 300 g 2.4dl

Lauchgrin 15% Karotte 300 g 1.6dl

Peperoni 15%

Rotkohl 10% 1 Birne 1.0 dl e

Sellerieknollen 25% Tomate 70 g % sxe\\

Tomaten 5% Gurke 420 g ‘o\sg

Zucchetti 8% \_eseP

Blumenkohl 33% \“e v

Eisberg 15% Gq;aér\aste Fleisch pfobe'

Fenchel M Beim Fleisch ist es sehr schwj \aese

®
a5 o, bindliche Gewichtsver| Bégeben
Karotten e 15%
K f | “S\ 330 Diese hangt se ak on der Aufzucht,
opfsalat ‘e\\ 2 Laeers ustand des Fleischstlickes, e\_eﬁ
5% sse und dem Fachgerechten . S‘ e\“

?Yoganden ganz \e 0n 5\%§ Garen ab. Durchschnittswerte WS

Stangensellerie \

ersfr,lg (vvgbe S‘e e Grosse Fl é §|Bmglv(‘e e

[
(SVRKE saignagnt: obe.

ne hﬁ?tverluste Obst es\e stbeef) ;s :
i Ananas obe,b 459 Braten durchgegart \ ‘e\“e -30%

Apfel \_egeP‘ 20% Geschmortes DaS 30-35% 0

(A
ag/m&@\“ 10% C@? rt (z.B. Siedfleisch) ?ﬁ—i?i/%“o\ eS

|v) N2ados 5 = -

Bananen S‘e\\e“ 20/; Fleischstiicke (

Birnen e ve 15% o

et

\e \—%rschen

Mang
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Gasbrenner und Brennerleistun

w
Die folgende Tabelle stammt von Gasbrennervaﬁ rn. Man geht davon aus, ‘obe'
dass ca. 50% der Brennerleistung als ¥irkleistung an die Pfanne Ubertragen v‘nésep
Die Werte sind als Richtwerte %v oller Heizleistung zu verstehen,

Brennerleistung ZW|?$$@ erten liegt, kann man die Aufhej ‘g‘ zdem ei-
nigermassen le Aufheizzeit hangt auch von der temperatur, Héhe S
lber, Mé eiteren Faktioren ab. Wasser r“a\'nlt Deckel aufkochen. 5 e\.e
?fo Aufheizzeit in g‘ct asser von 8 Grad C auf 100 Cvgs ‘
eLt.e“F 30| 40| 50| 60| zqlyeMo| 90| 100]
Wasserm e Brennerleistu o be
ﬁgf per
\iese Liter| 12.8] 6.4 4.3 \e®o] 2.1 1.8 16 1 4| gpro
x‘e 20 Liter| 25.7| 12.8 ; g 41 5.1 43| 3.7 2k e
30 Liter| 3 \‘1@? 12 8 7.7 6.4 ‘gg \ng‘ 4.3
\ K \%
40 1.4 25.7) 17.1| 12.8| 10.3pa 8.6/~ 7.3| 6.4 57| 5.1 (\Y
ﬁ%" - e Y - eLes
iter . . . . . . 1
Da..,-,\'Eo OLiter| 642 321 21.4| 16g®%E] 107| 02| 80| 7.1] 64NN
60 Liter| 77.1 Sgé“s 9.3| 15.4| 12.8| 11.0| 9.6g)&S
70 Liter k?ﬁg‘ 30.0| 22.5( 18.0| 15.0
_88p8 T02.8| 51.4| 343| 257 |
e\_ese\"go Liter| 115.6| 57.8
\ 100 Lit
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Bau eines Koreaofens

Basis des Ofens ist ein gesdubertes, 200 Liter Ol oder anderes Stahlfass, das in 0
einen Hugel eingegraben wird. Je nach Methode wird im oder unter dem Fass s‘e\\e
eingefeuert. Im Fass ist eine Stahlplatte auf der das Gargut aufliegt. Das Fass (%%
Garraum) wird durch einen Deckel oder einem Blech verschlossen, so qS?((Q Itze
im Inneren verbleibt. Der Ofen wird mindestens eine Stunde_eln dass sich
das Erdreich rund um das Fass erwarmt und als Hitzes wg

pas’
n
cie e 2% Buc '
e\\e®

‘06 fvhﬁ& e Bauart B“C“ 'S‘e“
? e

r Feuerraum ist unter dem Fa é‘anrohr gleich hinter dem Fass. Vi S
Kein Rauch im Garraum kontrolllerter eingeheizt werden. é\q:htell angere
Vorheizzeit, mehr ’belt

gie 92°

(Y]
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