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Etwas iiber die Kédseverwertung.

(von Oberstlieut. Jeangros X. in Bern.)

70 Gramm K ise bilden heute einen Bestandteil
der Tagesportion des Mannes. Sie sind bekanntlich
der Ersatz fiir die durch die Reduktion der Fleischpor-
tion von 320 auf 250 Gramm ausfallenden 70 Gramm
Fleisch. Der bei der Truppe vorschriftsgemiss zur Ver-
wendung gelangende Kése ist unbestritten eines unserer
hochwertigsten Landesprodukte und verdient
es daher schon aus diesem Grunde, aber nicht zuletzt
aus volkswirtschaftlichen Erwigungen dass ihm im
Haushalte und somit bei unserer Erndhrung der ge-
bithrende Platz eingerdumt wird. Die prominentesten
Nahrungsmittelchemiker sind sich dariiber einig, dass
wenigstens der Vollfettkdse beziiglich Ndhrge-
haltund Verdaulichkeit unserem,Ochsenfleisch”
zum mindesten ebenbiirdig ist. In seinem Lehrbuch
iiber ,Nahrung und Ernihrung des Menschen” (Aus-
gabe 1926) nennt ]. Konig beispielsweise folgende
Untersuchungsergebnisse :

KA. Nihrstoffgehalte.

Wasser  Mineralstoff Stickstoff Fett  Kohlenhydr. ausnutzb.
5 ' o/ 0/ 1

A Yy o lo Eal;mxe; in
Trock-Sub,
Vollfettkdse 33 423 2564 3051 239 6003
Rindfleisch 70,96 1,00 19,01 7,25 042 5065
(mittelfett)
Rindfleisch 50,31 0,95 18,11 2294 0,28 6460
(fett)
B. Verdaulichkeit.
Trocken- Stickstoff- Fett Kohien- Minera!-
substanz substanz hydr. stoffe
°lo %o /o °/o °/o
Vollfettkdse 93,0 96,5 95,5 67,0 71,0
Rindfleisch 956 957 935 970 81,8

Auf den Gehalt an Vitamine scheint der Kése
noch nicht hinreichend gepriift worden zu sein, doch
glaubt Konig mit einiger Bestimmtheit annehmen zu
diirfen, dass fetthaltige, gutgelagerte Kidse Vitamine
enthalten. Gut ausgereifte Ware hat iibrigens giinsti-
gen Einfluss auf die allgemeine Verdauung. Die Ver-
wendugsmoglichkeit des Kises ist vielseitig, sie ist
ebenso mannigfaltig wie die des Fleisches. Je nach der
Verwendungsart wird der Kise mehr oder minder be-
gehrt. Es ist zwar eine Erfahrungstatsache, dass der
Kise nicht bei allen Leuten die gleiche Aufnahme fin-

det, namentlich ist es nicht jedermanns Sache, jeden
Tag ein Stiick rohen Kise zu essen. Dem einen behagt
der Kise besonders roh, ein anderer liebt ihn mehr als
Sondergericht oder in den Speisen, wihrend wiederum
andere einen ausgesprochenen Widerwillen gegen die-
ses Nahrungsmittel offenbaren. In eine besondere Ka-
tegorie gehoren jedenfalls diejenigen, welche, entwe-
der aus blosser Voreingenommenheit oder wider bes-
seres Wissen, glauben, der Genuss von Kise schade
ihrem Korper u.s. w.

Eine schwache Seite unserer Verpflegungsorgane
(Fouriere und Quartiermeister) ist immer noch die
richtige Beurteilung der Ware. Kése ist eben
nicht immer Kise. Es ist vor allem nicht gleichgiiltig
wo, wie und bei wem eingekauft wird. Kise ist heute
nahezu in jedem ,,Chramerlddeli’”” erhiltlich. Diese Ver-
kaufsstellen verfiigen aber aus naheliegenden Griin-
den meistens nicht {iber geniigende Vorrite, noch viel
weniger ist dort eine richtige Qualititsware zu finden,
auch sind solche Verkdufer in den wenigsten Fallen
in der Lage zu Engros- oder Migrospreisen zu liefern.

Beim Einkauf muss in jedem Fall auf saubere, gut-
gelagerte und reinschmeckende, im Anschnitt nicht
brockelnde Ware getrachtet werden; denn nur solcher
Kise ist bekommlich und f6rdert die Essenslust. Ucber-
reifen oder verdorbenen (angefaulten) Kise darf im
Truppenhaushalte unter keinen Umstinden zur Ver-
wendung gelangen, allfilligen Liebhabern davon darf
die Befriedigung derartiger zweifelhafter Geliiste ruhig
itberlassen werden.

Nach dem Wortlaut der Ziffer 64e I. V. diirfen
die an freien Sonntagen und Urlaubstagen nicht be-
zogenen Portionen nachgefasst oder dem Geldwerte
nach durch andere Verpflegungsmittel ersetzt werden.
Hierbei wird es Niemandem einfallen, Kise durch
Fleisch oder Fleischfabrikate ersetzen zu wollen. Wire
dem so, so hitte ja die Reduktion der Fleischportion
von 320 auf 250 Gramm keine praktische Bedeutung
mehr. Beim Kise diirfte es daher in der Regel mit
der Nachfassung sein Bewenden haben. Wer richtig zu
Haushalten versteht, dem werden 70 Gramm Kise pro
Mann und Tag sicher keine Verlegenheiten bereiten.



28 .DER FCURIER"

1930

Fine rationelle Verwertung der Kéise-
portion scheint aber noch nicht iiberall platzgegriffen
zu haben da, abgesehen von einigen Mehrbeziigen,
immer noch viele Ueberschiisse bezw. Minderfassungen
festgestellt werden. Bei einer nicht geringen Zahl Trup-
peneinheiten werden Minderbeziige bis zu 3 Kasepor-
tionen pro Mann konstatiert, wihrend nur in wenig
Fillen die Kiseberechtigung voll und ganz bezogen
wird. Die verantwortlichen Verpflegungsorgane sind
sich dabei offenbar nicht immer bewusst, dass sic den
Mann in unberechtigter, unzulissiger Weise in seinen
Rechten schmihlern und schidigen. Das darf nicht sein,
der Mann soll bekommen, was ihm gehdrt — zu was
er berechtigt ist.

Dass der Kise nicht ausschliesslich zum Rohge-
nuss gedacht ist, sagt uns iibrigens die Ziffer O4a der
I. V. von 1930:

,,Der Kise ist zum Frithstiick oder als Zwischen-

verpflegung oder zum Kochen zu verwenden.”

In der Privat- und Hotelkiiche hat der Kise
einc sehr mannigfaltige, wenn nicht unbegrenzte Ver-
wendungsmoglichkeit. In der Militirkiiche dagegen
miissen wir uns hierin sowohl aus betriebstechnischen,
wie aus 6konomischen Griinden auf ein Wenigeres be-
schrinken. Die neue Kochanleitung enthilt immerhin
eine ansehnliche Zahl Kochrezepte, bei welchen der
Kise in bekommlicher und zweckdienlicher Weise zur
Verwendung gelangt. Neben dem Rohgenuss sind fol-
gende Verwendungsarten zu erwihnen:

K ase in Risotto, in Pilaff, in Teigwaren aller Art
(auch Knopfli, Spatzli), in Mais und Kartoffeln (Kise-
kartoffeln, Rosti), sodann in Suppen, wie Fleischsuppe
(individuell), Reis-, Erbsen-, Gemiisesuppe und Mine-
stra. Durch Beigabe von Kise in die gerdstete Mchl-
suppe kann deren Geschmack und Nihrgehalt wesent-
lich gesteigert werden. Vergessen scheinen mir zu sein
die Kise-, Kartoffel- und Erbsmehlsuppe (Rezepte hier-
zu an anderer Stelle), in welchen der Kise eine beliebte
und wertvolle Verwendung findet.

Zusammenfassend darf wohl gesagt werden, dass
der Kise fiir unsere Truppenverpflegung von eminen-
ter Wichtigkeit ist und dass fiir die ausfallenden 70 Gr.
Fleisch ein in jeder Hinsicht vollwertiger Ersatz ge-
schaffen wurde. Unsere Verpflegungsorgane sollten
aber diesem Nahrungsmittel noch mehr Beachtung
schenken und bestrebt sein, durch weises Haushalten
dem Manne zu geben was ihm bekémmlich ist. Zum
guten Tisch gehort Kase.

Kochrezepte.

(ausr .teinbiirgerliche Kiiche'* von Frau L. Jeangros-Immer, Bern)

Kisesuppe:

Das Suppenwasser mit Salz, Pfeffer und Muskat auf's
Feuer setzen. Wenn das Wasser kocht, geriebenen Kise und
in Fett gerdstctcs Paniermehl hineinzeben, Hernach noca einige
Minuten kochen lassen, Angerichtet wird die Suppe iiber Schnitt-
lauch oder Petersilie,

* Naturalien:
Kése 2 kg Pfeffer 10 gr
Paniermehl 2 kg Muskat 10 gr
Fett 750 gr Schnittlauch od. Petersilie 1kg
Salz 700 gr Wasser 80 1
Kartoffelsuppe:

Lauchstengel, Sellerie (Knollen oder Kraut), Riibli und Zwie-
beln ziemlich fein hacken. Geschédlte, rohe Kartoffeln mit kaltrm
gesalzenem Wasser auf's Feuer setzen, Die weichgesochten Kar-
toffcIn  herausnehmen, verstossen und das Wasser zur Suppe
verwenden, In Fett, Mehl und Zwiebeln hellbriun vosten; hernach
Lauch, Sellerie, Riibli und zulstzt die Kartoffeln zufiizen, alles
gut durchrihron und das noch fehlende Quantum Suppenwasser
nach und nach zugiessen, Mit Pfeffcr und Muskat wiirzen, wenn
notig nachsalzen, Kurz vor dem Anrichten den gericbensn Kise
beigeben, Kochzeit 3/,—1 Stunde.

Naturalien:

Kartoffeln 12 kg Zwiebeln 1 kg

Riibli 3 kg Lauch u. Seilerie 1 kg

Kése 1Y, kg Pfeffer u. Muskat je 10 gr

Fett 700 gr Salz 700 gr

Mehl 600 gr Wasser 80 1
Erbsmehlsuppe:

Verschnittene Zwiebeln in Fett ddmpfen, das ndtize Suppen-
wasser zugiessen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zum
kochen bringen. Das mit kaltem Wasser zu einem diinnfliissigen
Brei geriihrte Erbsmehl hineingeben vnd das Ganze auf &l Feuer
noch 20 Minuten kochen lassen, Unmittelbar vor dem Aurichten
den geriebenen Kise zufiigen. Ueber reichlich Griines anrichten.

* Naturalien:
Erbsmehi 4 kg Pfeffer 10 gr
Kése 1 kg Muskat 10 gr
Fett 500 gr Salz 7C0 gr
Zwiebeln 1 kg Wasser S0 1

Schnittlauch u. Petersilien

* Die angegebenen Quantititen sind in  Anlehnung an die
ncue Kochanleitung fiir 100 Mann berechnet,

1 kg

Chocolade als Zwischenverpflegung.

Von Hans \W. Daetwyler, Rarau.

Man hat schon oft Versuche angestellt, den Trup-
pen als Zwischenverpflegung Chocolade abzugeben.
Diese Versuche scheiterten aber grosstenteils an den
Fourieren selbst, nicht etwa an der Mannschait, wie
man immer und immer wieder hoéren kann. Diese
Fouriere, meistens solche die keinen Aktivdienst ge-
leistet, hatten zu diesem Zwischenverpilegungsmittel
absolut kein Zutrauen. Warum? — Die Leute sahen —
sehen vielleicht heute noch — die Chocolade als Ge-
nussmittel an, nicht aber als Nahrungsmittel. Dies mag
ein Grund sein. Dann konnte man oft von Fourieren
und Quartiermeistern horen, der Soldat ziehe jedes
andere Zwischenverpflegungsmittel der Chocolade vor.
Die Chocolade sei eine ,Schleckerei” und eines Sol-
daten unwiirdig. —

Dies ist aber meines Erachtens ein gewaltiger
Irrtum. Abgesehen davon, dass durchgefiithrte Versuche
die erste Einwendung Liigen strafen, denn der Soldat
hat diese Art Zwischenverpflegung mit Freuden auf-
genommen, ist die zweite Einwendung ganz und gar
nicht am Platze. Diese Leute verkennen, wollen es viel-
leicht so, damit nichts ,,Neues” eingefithrt werden
muss, den Nihrwert einer Tafel Chocolade. Ich habe in
der September-Nummer des letzten Jahres* iiber den
Néhrwert der Chocolade geschrieben, sodass ich hier
davon Umgang nehmen kann. Es fragt sich nur, ist
Zwischenverpflegungs-Chocolade etwas Neues? —

Nein, wihrend der Aktivdienstzeit hat man den
Truppen oft diese Zwischenverpilegung abgegeben una
die Erfahrungen, die man damals machte, warcn sehr
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