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Was sollen die Soldaten essen?
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M it einer Glanzidee wartete in den März-Tagen das von der Firma Knorr ins Leben gerufene
Kochstudio Zürich auf. Während der Dauer der Ausstellung über die «Truppenverpflegung von
einst und jetzt» demonstrierten Militärküchenchefs mit den Mitteln, die ihnen im Felddienst
zur Verfügung stehen, eine Auswahl von Menüs, wie sie auf den Verpflegungsplänen von im
Dienst stehenden Einheiten aufgeführt sind. Jedermann war eingeladen, durch Degustation und

Anschauung Einblick zu nehmen in das Verpflegungswesen der Armee. An der Eröffnung der

Ausstellung vernahm man aus dem Munde des Oberkriegskommissärs, Oberstbrigadier M. Juil-
land, sehr interessante Details über den Wandel der Truppenverpi legung in den vergangenen
60 Jahren.
So sah man während diesen Tagen viele besorgte Rekrutenmütter, neugierige Gattinnen und

Braute, aber auch grauhaarige Veteranen und Stellungspflichtige Jünglinge ihre Schritte zum
Kochstudio lenken. Sie alle wollten die Schweizer Armee kochen sehen und einmal in ihre
Kochtöpfe blicken. Herr Schacr, der «zivile» Küchenchef des Kochstudios, gab den symboli-
sehen Kochlöffel allabendlich an einen Fourier und eine Brigade von feldgrauen Küchenchefs
weiter. Er überliess den Demonstrationsherd zwei weissgeschiirzten, hemdärmligen Küchen-
korporalen, welche sich erstens freiwillig zur Verfügung gestellt, freiwillig ihre Uniform für ein

paar Tage aus der Mottenkiste geholt haben und die es sich zweitens gefallen lassen mussten,
dass man ihnen von selten der Zuschauer sehr kritisch auf die Finger schaute!

Eidgenössische Essmanieren und Essgewohnheiten
Die Menuplänc der welschen und der Deutschschweizer Truppen sehen sehr verschieden aus. Ein
Tessiner Fourier wird beispielsweise vermehrt Teigwaren einsetzen, während den Fourieren
welscher Einheiten empfohlen wird — entsprechend den Gewohnheiten in der französischen
Schweiz — wenig Süßspeisen aufzutischen.
Der Schweizer in Uniform sei offensichtlich ein ganz anderer Mensch, führte der erklärende
Fourier weiter aus. Fin Familienvater sei imstande, am häuslichen Mittagstisch im Zivilleben
seinem Sprössling zu erklären: «Du hast von allem zu essen!» Der gleiche Herr Papa finde es

aber dann völlig in Ordnung, sich im Wiederholungskurs von der Fassmannschaft nur aus be-
stimmten Töpfen auf den Teller schöpfen zu lassen.

Neue Mittel — Neue Methoden
Seit der Erfindung des «Stocki» ist es ja kein Problem mehr, immer und überall — im Grunde
genommen auch am Elnriickungstag — Kartoffelstock in die Gamcllcndeckel zu zaubern. Wäll-
rend früher dafür die halbe Kompagnie im Ausgang Kartoffeln «spitzen» musstc und man
sackweise per Maultier Kartoffeln zu den Gebirgstruppen hinaufschleppte, wird heute in der
Militärküche ausschliesslich «Stocki» verwendet. Das neuartige Kartoffclpulver ist in der
Armee in speziellen Grosspackungen erhältlich.
Auch beim Reis hat man sich in den letzten Jahren auf eine bestimmte Sorte festgelegt: auf
den amerikanischen «Uncle Ben's»-Reis. Die Zeit der verkochten Reisgerichte sollte demnach
endgültig vorbei sein. Andererseits kann aber auch kein Milchreis mehr gekocht werden.
Ein weiterer Fortschritt ist die Verwendung von Wein in kleinen Mengen für die Soldaten-
küche (2 Liter pro Soldperiode), beispielsweise zum Abschmecken von Saucen, Beigaben zu
Braten usw. Theoretisch bestünde auch die Möglichkeit, Kalbfleisch einzukaufen. In der Regel
ist man allerdings beim Kuhfleisch geblieben, wobei die Schlachttiere meistens zwischen vier
und acht Jahre alt sind.

Spatz aus Gamellendeckeln
Was wäre ein Abend im Kochstudio ohne Degustation und was wäre auf der andern Seite eine
militärische Veranstaltung ohne Gamelle. Die Besucher wurden indessen keinesfalls aufgefor-
dert, den Gamellendeckel zu Hause vom Tornister abzuschnallen und an die Veranstaltung mit-
zubringen. Ausnahmsweise konnte man an Ort und Stelle Gamellendeckel «fassen» und anschlies-
send «zurückfassen». Zwischendrein wurden sie gefüllt mit einem währschaften, unverfälschten
Militärspatz. Und so hob denn eine Woche lang jeden Abend gegen 21.30 Uhr ein eifriges
Löffeln und Klappern an. ///.
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