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Dorbenerfung der Redaktion. Das Eidgendssische Oberkriegs=
kommissariat hat uns in liebenswiirdiger Weise den Zntwurf fir
eine Anleitung, die in den Fourierschulen kiinftig die Unterlage fiir
den Unterricht im Verpflegungs=, Haushaltungs- und Kiichendienst
bilden soll, zur Verfiigung gestellt. Da voraussichtlich noch langere
Zeit vergehen wird, bis dieser Entwurf gedrudkt jedem Fourier ab=
gegeben werden kann, verdffentlichen wir ihn nachstehend im vollen
Wortlaut, Wir sind iiberzeugt, dass er in seiner klaren, aus der
erprobten Praxis schépfenden Abfassung allen Kameraden, vor allem
auch den altern, manche niitzliche und wertvolle Winke, vielleicht
auch Anregung zur Kritik, zu geben vermag.

Abkiirzungen: A, K. = Allgemeine Kasse, D.R. = Dienst=
reglement,; F. Mob. V. = Friedensmobilmachungsvorsdrift, H. K.
Haushaltungskasse,; [. R. = Infanterie=Regiment, [. V. = Instruktion
iber die Verwaltung der Unterrichtskurse, K. Mob. V. = Kriegs=
mobilmachungsvorsdirift; O. K. K. — Oberkriegskommissariat, R. S.
Rekrutenschule; Vpf. Kp. = Verpflegungskompagnie, V. V.L. =
Vorsdriften tber die Verpflegung der Armee durch Lieferanten,
W. K. = Wiederholungskurse.

I. Erndhrungsgrundsitze.

Siehe Seiten 5—7 der Kodanleitung fir den mili-
tarischen Haushalt. Die Tagesportion enthélt die bei
mittlerer Arbeitsleistung notwendigen Mengen Eiweiss,
Fett und Kohlenhydrate in reichlihem Masse. Reidher
an Nahrsalzen und Vitaminen wird die Tagesportion
durch Verwendung von frischem Gemiise und Obst, das
saisonmdssig zu erschwinglichen Preisen an Stelle von
Trodsengemiisen von den Truppen besdhafft und ver-
wendet werden soll.

FEiweissbhaltige Nahrungsmittel sind: Fleisdr und
Fleischwaren, Milch, Kése, Butter, Eier, Brot, Teigwaren
und Halsenfriichte.  Zetrhaltige Nahrungsmittel sind im
allgemeinen alle eiweisshaltigen tierischen Nahrungsmittel,
besonders Speck, Butter und fetter Kise. Koblenbhy-
drate enthalten besonders die pflanzlichen Nahrungsmittel.

Die Truppen miissen in ihren Erndhrungsanspriichen
den jeweiligen Landesvorriten Rechnung tragen. Alle
im Verpflegungsdienst Titigen haben Vergeudung und
durch unzwedkméssige Lagerung und Behandlung ent=
stehende Schdden zu verhiiten. Man vergesse nie, dass
im Kriege, im Interesse einer ausreichenden Verpflegung
der Armee die Zivilbevdlkerung ihren Verbrauch ein-
schrianken, sogar Entbehrungen ertragen muss. Der sorg=
faltigen Verwendung der Lebensmittel, die der Krieg er=
fordert, missen sich alle Verpflegungsorgane auch im
[nstruktionsdienste befleissen. Die Ernédhrung der Truppen

Verpilegungsdienst.

RAnleitung fiir Fouriere.

muss stets reichlich, schmadckhaft und bekémmlich, aber
einfach und frei von Ubertreibung und Extravaganzen
sein.

II. Die Tagesportion.

(Ziffer 93 und 94 L. V.). Betreffend Qualitétsan-=
forderungen siehe V. V. L., Ziffer 27—38 und 49-51.

Die Brotration: Der Fourier ist verantwortlich, dass
nicht mehr Brot an die Mannschaft abgegeben wird, als
diese effektiv konsumiert. Es darf nicht vorkommen, dass
viertel, halbe oder sogar ganze Brotportionen als Pferde-
futter abgegeben, oder als Abfalle verkauft werden.

Der Brotkonsum wird beeinflusst durdh die Jahres=
zeit, die Arbeitsleistung (R. S., Kaderkurs, Détail- oder
Manéver W. K.) und den Standort der Truppe (Hod=
ebene oder Gebirge).

Fiir den Brotkonsum fallen im weitern in Betradht:
Die zivile Betatigung der Truppe (Landwirt, Arbeiter
oder Angestellte) und die Landesgegend, aus der die

ruppe stammt {(Tessiner und Westschweizer essen in
der Regel mehr Brot als die Deutschweizer).

Nur eine stidndige Kontrolle befahigt den Fourier
zu verhiiten, dass Brot dem Konsum verloren geht. Brot
kann in der Regel eingespart werden: a. Zu Beginn der
R.S., b. In Kaderschulen mit wenig korperlichen An-
strengungen; c. Im W. K. event. im Vorkurs.

Wo die dienstlichen Verhiltnisse es erlauben, ist
von Vorteil, wenn dem Manne die Brotration nicht auf
einmal abgegeben wird. Am besten werden vor jeder
Mahlzeit auf jedem Tische einige Brote bereitgestellt. So
kann sich jedermann entsprechend seinem Bediirfnis mit
Brot fir die Mahlzeit und ndtigenfalls auch fiir die
Zwischenzeit bedienen. Bei dieser Art der Verteilung
geht am wenigsten Brot fiir den Konsum verloren.

Die zu Beginn einer R. S. oder eines W. K. ein=
gesparten Brotportionen diirfen im Laufe des Dienstes
— wenn ndtig — als Verpflegungszulagen nachgefasst
werden (zum Beispiel bei Ausmérschen, Felddienst=
tibungen, wihrend der Mandverperiode etc., siehe Ziffer
98 L. V., letzter Absatz).

Reidht die Brotportion von 500 gr nicht aus, z. B. im
Gebirge, so kann die Bereditigung tiberschritten werden.
Es werden dem Mehrbedarf entsprechend mehr Brot-
portionen a 500 gr (Laibe von 1000 oder 500 gr, je nach
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dem, ob das Brot vom Zivilbadker oder einer Bidker-
kompagnie geliefert wird) bezogen, bis auf das durch die
L. V. bestimmte Hddhstmass der Ueberschreitung.

Die Fleischportion: In der Regel Kuhfleisch von
%uter Qualitat. Die Fleischportion braucht nicht jeden
ag voll bezogen zu werden. Je nach Arbeit der Truppe,
Zubereitungsart (z. B. Ragotit, Goulage, Braten, Hack=-
fleish) und Beigabe von Gemiise gentigen 180—220 gr
(fiir Siedefleisch 230—250 gr). An einzelnen Tagen ein-
gesparte Fleischportionen kdnnen nachgefasst oder ersetzt

werden (sieche [. V. Ziffer 98, letzter Absatz).

Pferdefleisch kommt in Friedenszeiten nur dann
in Betracht, wenn Dienstpferde abgeschlachter werden
missen. Durch den Verbraud des Fleisches wird der
Schaden bedeutend gemildert. Bei Pferdefleisch ist die
Beredtigung die Gleiche wie bei Kuhfleisch (250 gry. Das
Pferdefleisch hat einen siisslichen Geschmadk. Es eignet sich
deshalb nicht zum Sieden. Ist aber keine andere Zube-
reitungsart moglich, muss die Suppe stark gewtirzt werden.
Das Pferdefleisch wird mit Vorteil als Sauerbraten oder
Sauerragoiit zubereitet; es wird vorher in Essig gelegt.
Zu empfehlen ist auch das Einsalzen (Podceln).

Die Kdseportion: Die Kiaseportion braucht nicht
jeden Tag ganz konsumiert zu werden. Kdse wird ver-
wendet: Zum Frihstiick mit Mildhkaffee (40 —50 gr),
zum Nadtessen mit Kaffee, Suppe, Gemiise 70—100 gr),
als Zwischen = Verpflegung (70 — 100 gr), als Kochkase
(20—30 gr). An einzelnen Tagen eingesparte Kasepor=
tionen kdnnen nachgefasst und vorteilhaft als Zwischen=
verpflegung verwendet werden.

Die Gemiiseportion: Durd die Geldvergiitung (I. V-
Ziffer 93/4) ist der Truppe die Moglichkeit gegeben, den
Speisezettel abwedhslungsreich zu gestalten, wenn moglich
unter Verwendung von Griingemiisen (I. V. Ziffer 74).
Die Abgabe von Griingemiise hingt von der Jahreszeit
ab. Am scwierigsten gertaltet sich die Abgabe in der
Zeit vom Januar bis Mitte Mai. Die Truppe darf fiir
Griingemiise keine Luxuspreise bezahlen. Als zuldssige
Preise sind zu betrachten:

Fiir Kopfsalat 10—15 Cts. per Stiick

Fir Spinat . . . 40—50 Cts. per Kilo
Fir Kabis und Kohl 40—50 Cts. per Kilo
Fir Ruibli 30 Cts. per Kilo

Die Tages=-Portion kann im Aktivdienst und in
besondern Faillen des Instruktionsdienstes (Teuerung,
Mangel an einzelnen Nahrungsmitteln) durch das eidg.
Militdrdepartement verdndert werden. Im Kriegsfalle
kann an Stelle der Gemiiseportions=Vergiitung der
Naturalbezug, auf Kosten der allgemeinen Kasse, ver-
fiigt werden. Als Normalansiatze fiir die Gemiise-
portion sind zu recnen: 200 gr Trockengemiise, 30 gr
Speisefett (in erster Linie das in den Feldschlachtereien
gewonnene Fett, sonst Schmalz, Spedk oder Oel), 20 gr
Kodsalz, 30 gr Zudker, 3 dl frische Milch und 15 gr ge-
rosteter Kaffee, oder 2 dl frische Milch und 50 gr Schoko-
lade, 6 gr Tee. Gewiirze und das zum Kochen nétige
Brennmaterial.

Die Konserven= oder Notportion (1. V. Ziffer 99
und 100) ersetzen die entsprechenden Teile der Tages-
portion, wenn diese nicht in normaler Zusammensetzung
beschafft werden kann. Daher haben samtliche Wehr=~
méanner im Aktivdienste stets mindestens eine Notportion
auf sich zu tragen, wobei in diesem Falle 2 Portionen
Suppenkonserven = 150 gr zur Notration gehdren.

Durdch den fiir den Friedensdienst vorgeschriebenen
Bezug und Konsum werden die fiir den Kriegsfall an-
gelegten Bestinde der Armeemagazine umgesetzt und
erneuert. Gleichzeitiy werden die 8Truppen an den Kon-
sum der Konserven gewohnt.

Zwiebadkportion (250 gr netto = 1 Portior frisches
Brot). 6—8 Sdhnitten, in Pergamentpapier eingewidkelt.
sind in einer Kartonschadhtel verpackt, 80 solcher Schach=
teln (Portionen) in einer Kiste, im Bruttogewichte von
30 kg. Der Zwiebak wird am vorteilhaftesten zum
Frihstiick mit Schokolade abgegeben und zwar auf zwei
Mann cine Portion. Dazu wird fiir den betreffenden Tag
pro zwei Mann eine Portion frisches Brot gefasst, be-
stimmt zum Mittagessen und Nacdhtessen.

Die Mannsdaft ist zu belehren, dass nidit konsu-=
mierter Zwiebadk nicht verunreinigt wird. Dieser ist
durch die Fassmannschaft oder vom einzelnen Mann in
der Kiiche abzugeben. Nidt konsumierter Zwieback kann
verwendet werden: als Paniermehl, zum Misden mit
Hadkfleisch, als Beigabe in die Suppe, im Fett gebadken
als Beigabe zu Zwetschgen, Apfelkompott und Teigwaren.

Die Fleischkonserve (250 gr netto in einer Bledh-
dose = 1 Portion frisches Fleisch). 100 Dosen (Portionen)
sind in einer Kiste verpackt, im Bruttogewichte von
40 kg. Die Fleischkonserve soll in der Regel ohne be-
sondere Zubereitung konsumiert werden. Sie eignet sich
als Mittagsverpflegung auf Ausmérschen, bei Felddienst-
ibungen etc. Die Fleischkonserven konnen audh aufge=
warmt werden. Aufgewdrmte Konserven diirfen nicht
mehr an die Armeemagazine zuriickgegeben werden. Es
gibt folgende Fleischkonservensorten:

1. Fleischpastete (/s Kuh= u. /2 Schweinefleisch),
2. Hadkbraten ('/s Kuh= und ')z Schweinefleisdh),
3. Gesottenes Rindfleisch;

4. Kalbsragofit.

Die Truppe kann nicht eine bestimmte Sorte ver=
fangen. Die Lieferung erfolgt nacd der Notwendigkeit
des Umsatzes der Vorrite.

Die Suppenkonserve wird in gepressten, in Perga=
ment und Staniol eingewidkelten Wiirfeln von 75 gr ge-
liefert (Friedensportion). Zwei solcher Wiirfel sind in
einer Kartonschachtel (Kriegsportion) verpackt. Hundert
Schaditeln befinden sich in einer Kiste im Bruttogewidht
von 20 kg. Ein Wiirfel Suppenkonserve ergibt */s Liter
Suppe von grosser Konsistenz, sehr geeignet als warme
Zwischenverpflegung. Fir die Herstellung einer Kon-
servensuppe zum Mittag- oder Abendessen mit reidhlich
Gemiise und allenfalls Fleisch gentigen 3 Wiirfel fiir
4 Portionen Suppe. In allen Schulen und Kursen ist pro
Mann und pro Wodche mindestens 1 Wiirfel a 75 g zu ver=
brauchen. Bezug und Bezahlung auf Recnung der H. K.

III. Die Futterration fiir Pferde und Maultiere.

L V. Ziffer 106 — 111, Stallstroh Ziffer 127.
Betreffend Qualitdtsanforderungen siehe V. V. L.,
Ziffer 52—55.

IV. Beschaffung der Verpflegungsmittel.

1. Auf stindigen Waffenpliitzen. Bezug von Brot,
Fleisch, Kase von den vom O. K. K. bestellten Liefe-
ranten (. V. Ziffer 112, 123 und V. V.L.). Bezahlung
der Beziige an Brot und Fleisch an jedem Soldtag, gegen
Riickzug der den Lieferanten ausgestellten Gutsdeine,
die sofort zu vernichten sind. Der Késebezug erfolgt in
ganzen Laiben gegen soforrige Bezahlung.

2. Ausserbalb stindiger Waffenplitze. a) Auf
Ausmarschen und bei Verlegung von Schulen, sowie fiir
Wiederholungskurse in Verbinden, denen keine Badker=
und Vpf. Kp. zugeteilt sind, bestellt der Quartiermeister,
bei selbstandigen Einheiten der Fourier im Auftrag des
Einheitskommandanten, Lieferanten fiir Brot, Fleisch und

Kise (1. V. Ziffer 114 und 115).

Den Vertrdgen, bei nur einmaligen Beziigen auf

dem Durchmarsch den Bestellungen, sind die V. V. L. zu
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Grunde zu legen. Die zu vereinbarenden Preise miissen
niedriger sein, als die ortstiblichen Détailpreise. Wenn
die Preise der nidstgelegenen Waffenplatz = Lieferanten
nicht erreichbar sind, so ist dod, je nach Dauer und
Grdsse der Lieferung, auf dem Détailpreise eine ange-
messene Ermissigung zu erwirken. Die Abrecnung
erfolgt wie mit den Waffenplatzlieferanten.

by In Wiederholungskursen von Verbdnden, denen
Bader- und Vpf. Kp. zugeteilt werden, liefern diese
Brot, Fleisch und Kése entweder schon im Ansdluss an
die Mobilmachungsverpflegung, oder erst nach einigen
Tagen. Bis zum Einsetzen dieser Lieferung ist nach Lit. a
zu verfahren. Die Truppen erhalten hiertiber Weisungen

durdr die Kriegskommissire oder Quartiermeister.
Fortsetzung folgt.

Lebensmittelkontrolle.

Von Fourier O. Kodh, Experte der stidtischen Lebensmittel-Kontrolle, Ziirich.

Es ist oft gar keine so einfache Sache, Verfilschungen
oder Verdorbenheit feststellen zu kdnnen, ohne die be=
treffenden verdddhtigen Lebensmittel oder Gebraudhs-
gegenstande der amtlichen Nahrungsmitteluntersuchungs-
Anstalt einsenden zu missen. Theorie allein gentigt nicht,
da madht nur Uebung den Meister, wie in jedem Berufe. In
Zweifelsfdllen wird im Militdrdienst der Arzt oder der
Tierarzt in der Lage sein, die Sache zu priifen und die
notigen Weisungen zu geben.

In jeder Ortsgemeinde steht zudem bei Bedarf eine
Ortsgesundheitbehdrde mit einem Ortsexperten zur Ver=
fiigung. Jeder Kanton unterhélt eine amtliche Nahrungs-=
mitteluntersuchungs = Anstalt, deren Fiihrung dem Kan-
tonschemiker anvertraut ist. Fir das Gebiet der Stadt
Ziridh ist der Stadtchemiker als Vorstand des stidtischen
chemischen Laboratoriums bemiiht, den verschiedenen Ge-=
setzesbestimmungen (iber Lebensmittel und Gebrauchs=
gegenstdnde zum Nutzen der Allgemeinheit gebiihrende
Nadadtung zu verschaffen. Jedem, der auch nur ein
wenig Interesse fir dieses (iberaus wichtige Gebiet hat,
kann i aus eigener Erfahrung das reichhaltige, auch
fiir den Laien leicht verstindliche, sehr vortreffliche Buch:
L, Lebensvorginge und Lebensmitre/”, 1928 verfasst
von Dr. Carl Schenk, kantonaler Lebensmittel-Inspektor
in Interfaken, bestens empfehlen.

Mildh.

Gerade hier spielt die Erfahrung eine Hauptrolle.
Wer sich die Miihe nimmt, die Kontrolle einige Zeit
auszutiben, erhilt eine gewisse Sicherheit, die ihm eine
gefilschte Milch nicht leicht entgehen ldsst, Vorerst ist
zu prifen, ob die Milch normal im Aussehen und Ge-
schmadk ist. Blaue, rote, blutige, zigerige, schleimige oder
fadenziehende Mildh, besonders aber Mildh mit Kotteil-
chen, Stallunrat, sduerlichem, scharfem Beigeschmack ist
als abnormal zu betrachten. Gewdsserte Milch macht sich
durd ihr diinnes, blaues Aussehen kenntlich. Abgerahmte
Mildh ist schwerer nachzuweisen. Die Schwierigkeit hat
ihren Grund in dem Umstande, dass der Fettgehalt der
Mildh oft grossen Schwankungen unterworfen ist. Neben
dem absiditlihen Abrahmen kdnnen ungeniigendes Auf-
rithren vor einer Verteilung, wasserreiche Fiitterung oder
neumelkende Kithe Grund zu abgerahmter, gehaltarmer
Mildh sein. Hier ist eine griindliche Untersuchung durch
die amtlichen Fachorgane unumganglich. Genau zu be-
siditigen sind die Gefésse, in denen Milch gebracht und
aufbewahrt wird. Das Umwidieln der Gefdssdedkel mit
Zeitungspapier, scimutzigen, iibelriechenden Stofflappen
etc. ist selbstverstandlich verboten. Die Raume, in denen
Mildr aufbewahrt wird, sind ganz besonders sauber zu
halten, gut liftbar; ausser Milch sollte nichts darin
fagern, besonders keine riechenden Sachen. Schimmlige,
mit Bakterienschleim (iberzogene Winde oder Fussbdden
bilden eine muffige, wbelriechende Luft, die der Milch
einen sdlediten Gerudh und Gesdmadk geben kann
und durch Siurebakterien die Haltbarkeit der Mildh
sehr Deeintrachtigt. Sauber gewonnene Milch von ge-
sunden Kiihen ist ein ausgezeichnetes, sehr preiswiir=
diges Nahrungsmittel, dem im Militdrdienst leider noch

viel zu wenig Beachtung geschenkt wird. Die ungeni-
gende Verwendung von Milch durch die falschen Spar=
ritdksichten bei der Zubereitung von Kaffee, Schokolade,
Mildhreis etc. ist ein ganz gewaltiger Fehler. Mehr Mildh
im Kaffee und in der Schokolade wiirden bestimmt den
Sattigungswert erhdhen, den Geschmadk verbessern und
die oft nur zu beredhtigten Klagen iiber diese wasser=
reichen Verpflegungsmittel vermindern. Statt 3 dI sollten
es pro Mann mindestens 5 dl sein. Um ihren hohen
Néahrwert, ihre Verdaulichkeit und ihren Geschmadk nicht
zu vermindern, darf Milcdh von gesunden Kiihen, sauber
gewonnen, nicht gesotten, sondern nur auf ca. 50 Grad
erwirmt werden. Aud in dieser Beziehung wird in der
Militarkiche schwer gesiindigt.

Kise.

Im Militardienst handelt es sich meistens um den
sogenannten Emmentalerkidse. Verfalschungen sind mir
nicht bekannt, Bei weichen und in starker Zersetzung
befindlichen Kisen kann sich ein dem Wurstgift dhnlicher
Giftstoff bilden. Ftir nicht Vollfettkdse sind, gemass der
eidg. Lebensmittelverordnung, entsprechende [iettgehalts=
angaben in Rechnungen, Aussdreibungen und auf An-
schlagen notig. Fadileute verlangen von einem guten
Emmentalerkdse einen geschmeidigen, nicht brodkelnden,
im Munde leicht zergehenden Teig mit feinem Nuss-
kernaroma. Die regelmissig verteilten, rundlichen Lodher
sollten ungefahr 1 —2 cm gross und mit etwas Saft
(Salzwasser) gefiillt sein, Jarbseite gewdlbt und die beiden
flachen Seiten gegen die Mitte leicht erhdht.

Querspalten, grosse Hohlrdume, viele kleine, un-
regelmassig geformte Locher deuten auf Géhrungsfehler
hin. Der Teig dieser Kéise kann doch weich und fein
sein, zeigt aber oft einen etwas sduerlichen oder bitteren
Gesdimadk. Trockener, harter, brédielnder Kase ist oft
die Folge von unrichtigem Salzen. Bei Hartkédsen haupt=
sachlich setzen sich gerne Kasemilben an und verwandeln
diesen in feines Pulver. Als Vorbeugungsmittel dient
die Lagerung in trockenem, luftigem Raume auf Holz —
nicht Metall — Unterlage, gededit mit einem reinen, im
Salzwasser gendssten Tuche. Ausschwefeln des Raumes,
Abwasden der Lager mit Salzwasser und Verbrennen
der pulverigen Riidkstinde vertilgt die gelblich = weissen,
prallen, von blossem Auge kaum sichtbaren Schmarotzer.
Der Kise verdient durch seinen sehr bedeutenden Ge=
halt an Néahrstoffen einen umfangreichen Gebraudh in der
Militarverpflegung. Fiir die Zwischenverpflegung, die der
Mann im Brotsadk mit sich tragt, ist das Einwickeln der
Késeportion in unbedrucktes, feuchtes Papier sehr zu
empfehlen. Das erhilt den Kiase viel appetitlicher, schiitzt
ihn etwas besser vor Verunreinigungen und vor dem
Austrocknen. Eine kleine Mehrarbeit, die sich sehr wohl
{ohnen diirfte.

Butter.

Diese fehlt des hohen Preises wegen fast génzlich
in der Militdrkiiche. Ihr niedriger Schmelzpunkt madt sie
leicht verdaulich und ihr vorziigliches Aroma zu einem
sehr geschitzten Nahrungsmittel. Gute Butter zeigt sehr
dharakteristischen Geschmadk und Gerud, schones, gleich=
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