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UNSERE KOCHKISTE

(Militar-Selbstkocher)

von Oberstlt. Jeangros X. in Bern.

Das Kochen in der Kochkiste ist an und fiir
sich nichts Neues. In unserer Armee wurde dieses
Kochgeridt schon vor mehreren Jahrzehnten verwen-

Fig. 1

Offene Kochkiste mit eingesetztem Kodikessel

det, anfinglich allerdings in etwas anderer Konstruk-
tion und vorwiegend bei den Festungstruppen. Spi-
ter wurde die Kochkiste bei den Gebirgstruppen or-
donnanzmissig eingefiihrt.

Welch eminente Rolle dieses Kochgerit fiir die
Truppenverpflegung spielt, lehren uns einerseits die
verschiedenen Beobachtungen in Uebungen grdsserer
Truppenverbinde, andererseits die heutige Truppen-
ordnung. Simtliche Gebirgstruppen, nahezu
alle hoheren Truppenstibe, sowie die Train-
kolonnen sind mit Kochkisten ausgeriistet. Die Zu-
teilung von Selbstkochern an alle Feldtruppen — da
letztere auch fiir die Verwendung im Gebirge ausge-
riistet werden miissen — und an die Autotrains, ist

nur noch eine Frage der Zeit. Das Kochen mit der
allgemein so lieb gewordenen una leicht zu bedie-
nenden ,,Fahrkiiche”” (Goulagekanone) gehért schon
bald der Vergangenheit an. Entschieden schwieri-
ger ist die Kocherei in der Kochkiste, namentlich
wenn einige Abwechslung 1n der Speisenfolge gebo-
ten werden soll ; Abwechslung in der Verpflegung
ist aber absolutes Bediirfnis. Es erfordert hierzu viel
mrehr—Geschickumd™ praktischre Uebung. Nur wenige,
die mit dem Selbstkocher umzugehen haben, kennen
seine Konstruktion und die zweckdienliche Ver-
wendungsmoéglichkeit; und zwar aus dem ein-
fachen Grunde, weil ihnen eine hinreichende prakti-
sche und theoretische Anleitung fehlt. Der daher heu-
te ncoch vielfach begegnenden Ansicht, die Kochkiste
eigne sich schlechthin nur fiir die Zubereitung von
Suppe und Fleisch (Spatz) muss entschieden entgegen-
getreten werden. Welche Abwechslung, wenig-
stens im Stillstandsverhdltnis, im Speise-
zeddel mittelst der Kochkiste moglich ist, zeigt uns
ein vom Kiichenchef Wachtmeister O. Som-
merhalder verfasster Aufsatz, betitelt: ,Das Ko -
chen in Kochkisten” in der Fachschrift ,,Koch-
kunst und Tafelservice’” vom Jahre 1926, aus welcher
die vorliegenden Zeichnungen entnommen worden sind.
Diese Abhandlung ist inzwischen in Form eines Koch-
biichleins in den Handel gekommen. Nebst zahlrei-
chen guten Winken iiber den Umgang mit der Koch-
kiste, finden wir darin eine recht ansehnliche Zahl
vorziiglicher Kochrezepte fiir Suppen, ver-
schiedene Fleischgerichte und Saucen, Ge-
miise, Obst, Salate, Teigwaren u.s.w. Die-
ses Biichlein kann sehr empfohlen werden und sollte
tatsdchlich weder beim Fourier noch beim Kiichen-
chef fehlen.

Im Bewegungsverhiltnis dagegen wird
sich das Kochen im Selbstkocher (bei andern Koch-
gelegenheiten iibrigens auch) vorwiegend auf Sied-
fleisch, Suppe und allenfalls einem Gemiise beschrin-
ken miissen.

Wohl gibt es eine Anzahl Militirkoche (zugleich
Zivilkoche), die in der Handhabung der Kochkiste
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grosse Erfahrung haben. Diejenigen Truppeneinheiten,
die solche Leute besitzen, kénnen und miissen sich
gliicklich schidtzen. Diese Koche konnen aber, aus
leichtbegreiflichen Griinden, nicht iiberall sein, na-
mentlich da nicht, wo Einheiten in Detachemente auf-
gelést werden oder bei Trainkolonnen, welche aus
verschiedenen Truppenteilen zusammengesetzt sind
(Fassungstrain, Bagagetrain, Autotrains). In sblchen
Fillen wird es vielfach an geeigneten Leuten fehlen
und da muss der Fourier einspringen koénnen, sei
es entweder als Koch selbst, oder als leitendes und
beaufsichtigendes Organ. Aber auch bei Vorhanden-
sein eines Fachmannes ist es unbedingt notwendig,
dass der Fourier wenigstens einigermassen mit dem
Wesen der Kochkiste vertraut ist, da er doch fiir
das gute Funktionieren des Kiichendienstes seiner
Truppeneinheit mitverantwortlich ist. Er ist der Vor-
gesetzte des Kiichenchefs und erteilt ihm beziigliche
Weisungen und Befehle (D.R.156). Unkenntnis im
Umgang mit dem wichtigen Kochgerit kann nicht
nur unermesslichen Schaden an Material (Verbrennen
der Kochkessel) und Verderbnis der Speisen herbei-
fithren, sie kann unter Umstinden die Verpflegung
eines ganzen Truppenkdrpers iiberhaupt in Frage
stellen. Man merke sich daher folgendes :

Die heute im Gebrauch stehende Kochkiste
besteht aus drei Teilen und zwar :

Bei der Uebernahme vom Zeughaus sind die
Kochkessel eingefettet, sie miissen somit vor dem Ge-
brauch ausgebritht werden, wie sie iibrigens nach
jeder Verwendung von allfilligen Riickstinden peinlich
zu sdubern und mit kochendem Wasser auszubriithen
sind.

Das Kochen zerfillt in das ,Vorkochen” und
in das ,,Garkochen’”. Zum Vorkochen wird das
Kochgestell (Feuerrost) so aufgestellt, dass die Trag-
henkel nach abwirts, also auf den Boden zu liegen
kommen. Den bis ca. 5 cm unter dem Rand gefiill-
ten Kessel stellt man, mit lose aufgesetztem
Deckel, auf das Kochgestell und feuert alsdann
stark darunter. Niemals unter leeren Kesseln
feuern! Hierzu eignet sich vorteilhaft gutgetrock-
netes Tannen- oder Buchenholz. Kohlen oder Brickets
sind nicht zu empfehlen, weil sie zu langsam brennen
und wegen ihrer starken Russbildung. Bei gutem Feu-
er betrigt die Vorkochzeit etwa 20—30 Minuten. Wih-
rend dem Vorkochen darf der Deckel, wegen der
Explosionsgefahr, nicht geschlossen werden. Sobald
aber der Inhalt zum Sieden kommt (etwa 5 Minuten
sieden lassen) wird der Deckel geschlossen, der Kes-
sel rasch in das umzukehrende Kochgestell gesetzt
und das Ganze in die Kiste gebracht. Nach 215 bis
3 Stunden werden die Speisen, ohne jedes Zutun,
gargekocht sein. Selbstredend darf wihrend dieser

Fig. 2 Kodikessel

a. die Kiste aus Holz mit Deckel, die Innenseite mit Filz isoliert
und mit Blech abgedichtet (gefiittert) siehe Fig. 1;

Fig. 3 Kochgestell

b. dem Kochkessel aus verzinntem Nickelblech, mit Federver-~

schlussdedkel. Fassungsvermdgen 25 1. = fiir 25 Mann. Siehe
Fig. 2;

c. dem Kochgestell (auch Feuerrost genannt) mit 2 Traghen~

keln. Siehe Fig. 3.

Eine Kompagnie-Kochausriistung be-
steht aus 8 kompleten Kochkisten. Diese Zahl
ist in Hinsicht auf den heute vorgesehenen Sollbe-
stand etwas knapp bemessen. 2 komplete Kochkisten,
2 Anrichtkessel mit einem Aufsatzdeckel (zugleich An-
richtschiissel), 1 Tranchierbrett (zugleich Packbrett),
die notigen Kiichenutensilien, wie : Messer, Gabeln,
Kellen, Stahl etc.,, bilden eine Zugs-Kochausritstung.
Die Verwendung der einzelnen Kochkessel richtet
sich nach den zuzurichtenden Speisen. Kochkessel,
welche aus irgend einem Grunde (einfaches Menu,
kleiner Bestand) fiir die Zubereitung von Speisen kei-
ne Verwendung finden, verwendet man am vorteil-
haftesten fiir die Bereithaltung von heissem
Wasser, sei es fiir die Zubereitung von Marschtee
oder zum Abwaschen.

Zeit weder der Kisten- noch der Kesseldeckel ge-
6ffnet werden. Vom Vorkochen der Speisen in andern
Gefissen und nachherigem Ueberschiitten in die Ki-
stenkessel ist unter allen Umstinden abzusehen, weil
dabei viel Dampf und Wirme (die Kessel sind noch
nicht erwidrmt) verloren gehen, wodurch das Garko-
chen beeintrichtigt wird. Nicht geniigend gargekoch-
te Speisen, welche lingere Zeit in den verschlosse-
nen Kesseln aufbewahrt werden miissen, gehen leicht
in Géarung (sauern) iiber. Diese Erscheinung tritt na-
mentlich bei gebasteten Kochkisten zutage, wo deren
Inhalt bestindigen Erschiitterungen ausgesetzt ist.
Mit Essig gesduerte Speisen diirfen nur sehr kur-
ze Zeit in den Kochkesseln verbleiben, weil diese Sidu-
reeinwirkung die Bildung von Nickelsalzen férdert,
die den Speisen leicht ein unanschauliches Ansehen
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geben koénnen. Das Sduren von Speisen in den Koch-
kesseln darf daher erst unmittelbar vor dem Anrichten
stattfinden.

Das Frithstiick (Schokolade, Kaffee) wird vor-
teilhaft am Vorabend zubereitet und bis zur
Verteilung in der Kiste verwahrt. Ist allenfalls der
Inhalt etwas erkaltet, so bringt man die gedffne-
ten Kessel kurze Zeit auf’s Feuer und wirmt nach.

Zum Kochen im Freien wahlt man vorteilhaft
windstille Orte, wie: geschiitzte Mauern, Bd&schuan-
gen, Kiesgruben, Waldrander und dergleichen. Selbst-
redend ist bei der Wahl des Kochplatzes auch auf
die Nihe des erforderlichen Trinkwassers Riicksicht
zu nehmen. Verboten ist das Kochen an Hausfassaden,
Scheunen, Holzbauten und Gartenzidunen. Vor jedem
Verlassen eines Kochplatzes ist derselbe griindlich zu
siubern und das Feuer zu léschen. Weitere Ver-
haltungsmassregeln finden wir im Koch-
biichlein von Wachtmeister Sommerhal-
der.

Der Transport der Kochkisten erfolgt auf dem
Kiichenfourgon. Muss gebasteft werden, so sind
die Kochkisten als Seitenlasten, Brett und
Anrichtkessel, in welchen die iibrigen Kiichen-
gerite gut zu verpacken sind, als Oberlast zu
verladen (siehe Fig. 4).

Fig. 4

Mit einer Zugs-Kochausriistung gebastetes Tier,
(Nach Photographie der eidg. K. T. A.)

Anm. In entgegenkommender Weise sind unserem Blatt
zur besseren FErlduterung der hochwichtigen Kochkistenangele-
genheit die vorstehenden C(lichés vom Verlag ,,Hotellerie” Lu-
zern gratis zur Verwendung iiberlassen worden. Die genannte
Breschire von Wachtmeister O. Sommerhalder ist beim selben
Verlag zu Fr. 1.— erhéltlich. Um unsern Kameraden Portospesen
zu ergparen, wollen sie ihre Bestellungen bei der Redaktion
des ,,Fourier” aufgeben.

Der Verpflegungsdienst des Geb. . R. 37 im W.K. 1928
20. August—1, September (Ostfrontmandver St. Gotthard)

(Bericht iiber das Referat von Herrn Hptm. Straub, gehalten anlédBlich der diesjdhrigen Generalversammlung der Sektion Ziirich)

Fiir die Mandéver wurde die folgende
Verpflegungsausriistung befohlen:

1 Brotportion
Zwischenverpflegung u. Marschgetrank
Notportion (Brot,Fleischu. Suppenkons.).
Tagesportion Dauerfleisch
Milchkonserve pro 3 Mann
Holzscheite

I auf dem Mann

Flaschen Rhum pro Kp. f. Wiarmegetrank |

Haferration ]
Hafernotration J auf dem Pferd

1
1
1
1
3
1 Tagesportion Fleisch und Gemiise \ b, Kichentran
9 .
1
1
Rest der Heuration

Auf jedem Kiichentier soll Thee und Zucker greif-
bar sein.

Die dem Fassungs- und Bagagetrain zugeteilten
Mannschaften und Pferde sind wie die iibrigen Trup-
pen und Pferde mit Verpflegung von den Truppen-
Korpern auszuriisten. Der R.-Fourier sorgt fiir die
Verpflegung dieser Truppen-Staffeln und rechnet mit
den Truppenkorpern ab. Geb. Sch. Bat. 11 hat seinem
Bagagetrain einen Koch zuzuteilen.

Eine schriftliche Instruktion wurde fir die
Fassungen ausgegeben, diese sollten wie folgt
durchgefiihrt werden :

Der Fassungsplatzkdt hat rechtzeitig vor
der Fassung den Platz zu rekognoszieren, die Fas-
sungsstellen fiir die verschiedenen Warengat-
tungen, sowie den Standortder Fassungsfuhr-
werke der Truppe, alle vor Fliegersicht gedeckt, zu

(Fortsetzung und SdiluB)

bestimmen. Die Fassungsstellen miissen soweit aus-
einander verlegt werden, dass beim Einschlagen von
Fliegerbomben nicht mehrere Stellen getroffen wer-
den. (Min. 100 m Distanz.) Die Fuhrwerke fahren ir
geschlossenen Gruppen von 2 Fuhrwerken mit Ab-
sfinden von 100 m von Gruppe zu Gruppe. In glei-
cher Weise sind die Tragtiere zu gruppieren. Fuhr-
werke halten einige hundert Meter vor dem im Fas-
sungsbefehl als Fassungsplatz angegebenen Ort in
Fliegerdeckung an. Die Fiihrer des Fassungstrain und
die Bat.-Fouriere, oder die Inhaber der Gutscheine
melden sich beim Fassungs-Kdt. Dieser macht Ap-
pell, nimmt die Bestellungen fiir die nichsten Fas-
sungen entgegen und erteilt die Weisungen fiir den
Fassungsgang.

Auf dem Fassungsplatz sind Posten aufzustellen,
die den Fuhrwerken und Tragtieren den Weg zu lei-
ten und fiir Ordnung zu sorgen haben. ‘Die taktische
Sicherung des Platzes ist zu organisieren, wozu die
notwendigen Mannschaften zu kommandieren sind.
Die Bat.-Fouriere haben sich vor der Fassung zu
iiberlegen, wie die Lebensmittel auf die Fassungs-
fuhrwerke und Tragtiere zu verladen sind und dies
den Siumern, Begleitmannschaften und Wagenwachen
mitzuteilen. Fiir jede Warengattung ist pro
Bat. ein besonderer Gutschein auszustellen. Es ist von
grosster  Wichtigkeit, dass die Fassungen so rasch
als moglich erledigt werden, damit 'die Flieger nicht
Zeit finden fiir Beobachtung und Beldstigung. Bei
Fassung in der Nacht sind vermehrte Posten not-
wendig fiir die Wegleitung auf den Fassungsplatz.
Es darf nur bei abgeblendeten Lichte gearbeitet wer-
den. Es ist auf die Verpflegungsausriistung der dem
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