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Beurteilung und
Beschafienheit der hauptsachlichsten Verpilegungsmittel.

Von Wadtmeister Sommerhalder Otto, Kiichenmeister der 4. Division.

B) Brot:

Brot wird aus reinem Weizen=, Roggen- oder Korn-
mehl, hadufig auch aus einer Mischung dieser Mehle ge-
badken. Als Triebmittel wird in der Militdrbadkerei Sauer=
teig, neuerdings auch Presshefe verwendet. Sauerteigbrot
ist jedoch haltbarer.

Riditig gebadkenes Brot soll von einer shdnen, gleich=
méssigen, braunen Kruste bededkt sein und einen diden,
harten Boden besitzen. Wenn es gut ausgebadken ist, ist es
aufgegangen und elastish, mit gleichmé&ssig gelochter
Krume, ohne Spedkstreifen. In zu heissem Ofen gebak-
kenes Brot ist schwarz und unansehnlich; Kruste und
Boden schmedken bitter. Die Krume ist grossloderig und
ausgetrocknet. Es muss aber hervorgehoben werden,
dass das Brot genussfihig und unsdddlich ist. Dagegen
ist Brot, das aus schlecht geheizten Oefen stammt, schwer
verdaulich und kann bei der Truppe zu Magenstdrungen
fiihren, Man vermeide deshalb soldhes Brot abzugeben,
das die Form ecines Fladens aufweist, schwer und in
der Farbe blass ist, mit schledht gelodter Krume und
Spedkstreifen.

Weiter ist zu warnen vor fadenziehendem, krankem
Brot, das man zuweilen in heissen Sommermonaten an=
treffen kann. Ob die Brotkrankheit auf einen Fabrikations=
fehler oder auf einen Materialfehler zuriikzufiihren ist,
ist oft schwer zu beurteilen. In vielen Fallen ist krankes
Mehl( (Bazillus im Mehl) die Ursache. Findet sich soldes
Brot, so melde man es sofort dem Quartiermeister und
made aud dem Biader hievon Mitteilung. Bei Mehl=
krankheiten fallt es dem Badser trotz oft wochenlangen
Desinfektionen der Rdume und Gesdirre schwer, wieder
gesundes Brot herzustellen.

Als Aufbewahrungsort kann fir Brot nur ein gut
liftendes Lokal vorgesehen werden. Bekannt ist, dass
Brot nie in warmem Zustande in Side verpackt und
spediert werden darf. Beschadigtes Brot ist stark der Ver=
schimmelung ausgesetzt.

C) Kise:

Fir unsern Truppenhaushalt kommt vollfetter, reifer,
aber nidht zu rasser Schweizerkise in Betracht. Er soll
im Schnitt geschmeidig sein, ganz am Stiick bleiben und
nicht zerbrdckeln. Man achte auch bei der Auswahl auf
eine gleihmassige Farbe — Sommerkase gelblich, Win-
terkdse weisser — ohne rotlichen oder blaulichen Rand.

Eine [dngere Lagerung von Kise in der Truppen-
kiiche ist zu vermeiden, weil der Kise in der Kiichen-
temperatur leidet und einen allfalligen Beigeschmadk auf-
nimmt. Als Aufbewahrungsraum dient ein kiihles Lokal,
oder noch besser ein Keller, Man schlage den Kise mit
einem in Salzwasser gefeuchtetes Tuch ein. Die Behand-
lung des Kises bedarf wihrend der Sommermonate
vermehrter Aufmerksamkeit.

In Bezug auf den Nihrwert ist Kéise dem Fleisch
tiberlegen. Er ist eines der gestindesten Nahrungsmittel,

Er kennzeichnet sich auch durch die Mannigfaltigkeit seiner

Verwendungsarten.

(Kameraden, welche noch die fritheren Nummern des ,Fou=
riers’ besitzen, seien in diesem Zusammenhang auch noch auf die
beiden Artikel ,Etwas iiber Kiseverwertung” (mit Kodhrezepten)
von Herrn Oberstlt. Jeangros in No. 4, Jahrgang 1930 und ,Milch
und Kise”” in No. 6, Jahrgang 1929, hingewiesen. Die Red.)

D) Gemiise:
Kartoffeln.

Beim Einkauf von Kartoffeln ist darauf zu adten,
dass sie vollkommen ausgereift sind, keine kranken oder
fauligen Knollen aufweisen und nicht fleckig, welk, aus-
gewaschen oder erfroren sind. Eine gute Sorte Speise-
kartoffeln platzt beim Koden bald. Das einzelne Stiick
ist nach dem Sieden bis zur Mitte mehlig. Gute Kar-=
toffeln haben einen reinen angenehmen Geschmadk, sie
hinterlassen beim Kosten keinen rauhen, ,kratzigen”
Nadgesdimack.

Bei langerer Lagerung beobachtet man die Bildung
von Keimen und Zwerggewiddsen. Es ist widtig, dass
beim Zuristen diese Keime und kleinen Knollen sorg-
faltig entfernt werden. Bei Verwendung von Sdilvor-
richtungen sind daher die Keimldder von Hand nod
nachtraglich auszustechen. Aucd schwarze, faule Stellen
miissen weggeschnitten werden.

Gute, alte Kartoffeln sind stets — abgesehen vom
Preis — halbreifen, neuen vorzuziehen. Man koce aber
alte Kartoffeln wenn moglich immer in gesdiltem Zu-
stand. Vor dem Kodien empfiehlt es sich, die zuge=
schnittenen Stiicke wihrend ldngerer Zeit (vielleicht eine
Nadht hindurd) zu wissern.

Neue Kartoffeln andererseits werden mit Vorteil
mit der Schale gekodht; einmal aus wirtschaftlichen Griin-
den: der Abfall wird dadurdy verringert, dann vermeidet
man aber auch die Auslaugung, die bei der Wéasserung
geschilter Kartoffeln nicht zu umgehen ist.

Als eine unserm Klima urspriinglid fremde Frucht
sind Kartoffeln gegen Kilte und lang andauernde nasse
Witterung sehr empfindlich.

Koblarten.

Der Fourier adte beim Einkauf zuerst auf das
Aeussere, auf ein frisches, nicht welkes Aussehen der
einzelnen Stiidke. Kopfe, die welk, von Shmutz durch-
drungen, von Wiirmern oder Raupen angefressen sind,
faule Stellen zeigen usw., missen zuriikgewiesen werden.

In einem guten, trodkenen Erntejahr entwidkelt sich
Kabis und Kohl zu festen, schweren Kopfen. Nésse
dagegen fordert die Féaulnis und das Anfressen durch
Schnedken, Wiirmer oder Raupen. Die Lagerung aller
Sorten fallt schwer.

Sauerbobhl.
Sauerkoh! findet auch in der Militarkiiche Verwen=

dung. Er muss gleichmissig strohgelb sein, rein schmek-
ken und angenehm riechen. Haufig findet man Schimmel-
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bildung entweder mit dem Produkt vermengt oder sogar
als Ueberzug desselben. Selbstverstandlich weisen wir
eine solche verdorbene Ware zuriick. Besonders zu be=
riicksichtigen ist der Sduregehalt. Findet man zuviel Saure,
so kann der Sauerkohl kurz durch kaltes Wasser durch=
gezogen, also etwas gewaschen werden, nie aber abbriihen.

Fur die Herstellung von Sauerkohl ist eine gute
Sorte Weisskabis zu verwenden, welder gut ausgereift
ist und nicht zu starke Blattrippen enthélt. Er wird mit=
telst eines Hobels oder Masdhine feingeschnitten, in ein
Fass oder in einen Holzzuber unter Zusatz von Salz
und Wadholderbeeren ca. 5—6 Woden eingelegt und
mit einem passenden Dediel und Steinen als Presse
beschwert. Sobald Géhrung eintritt, ist der Sauerkohl
kodhbereit.

Hiilsenfriichte.

Bohnen, Erbsen, Linsen sollen von gleichméssiger
Grosse und Farbe sein und gesund aussehen. Sie diirfen
nidht mit fremden Bestandteilen, Steinchen, Simereien
vermischt sein. Alte Hiilsenfriichte erkennt man an der
runzligen Haut. Sie sind meistens wurmstichig, dickhiilsig,
mit Staub und Milben vermischt. Sie riechen dumpfig
und lassen sich nur schwer weich kodhen.

E) Diverse Verpflegsartikel:
Reis.

Audh beim Reis ist darauf zu adchten, dass die ein=
zelnen Korner gleidiméassig und ganz sind. Fremde Bei-
mengungen (Steinchen, Hiilsenresten, Sdmereien) beein-
trachtigen auch hier die Qualitdt. Der Reis darf nicht
staubig oder mehlig sein, nicht dumpfig oder ranzig
riechen, nicht salzig schmedken.

Im Allgemeinen werden die harten, glasig scheinen-
den Kérner der besseren Haltbarkeit wegen den weicheren
Sorten vorgezogen, aud ist diese Art des Reises be-
kommlicher. Guten Reis erkennt man daran, dass er beim
Koden auf das Doppelte bis Dreifache aufquillt.

Gerste, Hafergriitze, Griess.

Diese Produkte lassen sich nicht lange lagern, weil
die Gefahr besteht, dass sich Milben ansiedeln. Man
achte daher auf reine Qualitit ohne Vermischung mit
Fremdstoffen oder Staub.

Mebl.

Fir gutes Mehl ist weisse Farbe entscheidend. Es
darf nicht von selbst zusammenhingende Kliimpdien
bilden. Fahrt man zur Probe mit der Hand in einen
Sacdk Mehl, so muss sich dieses kiithl und sdliipfrig an=
fiihlen lassen. Driidit man es zusammen, so soll es sich
nicht zu festen Klumpen ballen, sondern sofort wieder
auseinanderfallen. Daneben ist zu acten auf frischen,

nicht dumpfigen Gerudh und nicht bitteren Geschmack.

Teigwaren.

Alle Sorten Teigwaren (Maccaroni, Hérnli, Spa-
ghetti, Nudeln und Suppeneinlagen) miissen aus gutem,
gesundem Gries hergestellt sein. Merkmale einer guten
Qualitat: stark ausgetrocknet, recht hart, gerudhlos, leicht
zerbredlich, gelblih-weisse Farbe ohne Fledken. Beim
richtigen Kodhen muss das Wasser klar bleiben, es darf
nicht mildhartig werden.

Kaffee.

Fir unsern Gebraud kommen Mittelsorten aus
Java und Ceylon in Betracht. Bessere Sorten wie der
brasilianische Kaffe (San Salvador, Campinas und Santos)
sind in der Regel fiir den Militdrverbrauch zu teuer.

Das beste Kennzeichen fir die Giite des Kaffees
ist guter, kraftiger Gerudr und angenehmer Geschmack,

Beim Anfihlen gerdsteter Bohnen — die Form, in der
Kaffee der Militarkiiche von den Armeemagazinen tiber=
geben wird — sollen diese rausdhen, d. h. hart gerdstet

und trocken sein. Stark braunschwarzer Kaffee ist zu
stark gerdstet, er hat sein Aroma verloren, kastanien=
braun ist fiir ihn die richtige Farbe. Kiinstliche Fér-
bung des Kaffees [4sst sich mitunter sehr einfach durch
Wasden der Bohnen in heissem Wasser feststellen.
Havariierter Kaffee kennzeichnet sich durch Zusammen-
kleben der Bohnen, sowie durch bitteren salzigen Ge-
schmack und durcdh Gerud nach Schimmelpilzen. Kaffee
soll nur in trodkenem Raume in Bledbiidhsen oder dop-
pelten Papiersidcken aufbewahrt werden.

Schwarztee.
Guter Scwarztee, dinesischer oder ostindischer
Provenienz, besteht aus kurzen scwarzbraunen bis

schwérzlichgriinen Blattchen, welche der Lange oder der
Breite nach unregelméssig zusammengerollt oder gewun-
den sind. Darunter befindliche, silberweiss oder gelblich
behaarte Blattspitzen werden als Zeichen besonderer
Qualitat angesehen.

Es kommt vor, dass Tee mit fremden Bestandteilen
oder sogar mit schon gebraudhten Teeblattern vermischt
ist, schimmlig oder dumpfig riecht. Ein solches Paket
wiére natiirlich zuriikzuweisen.

Der mit kochendem Wasser bereitete Abguss muss
ein klares Getrank von kréftigem Wohlgeschmadk ergeben.
Beim Erkalten wird guter Tee tribe.

Scbokolade.

Das Sdokoladepulver besteht aus einer Mischung
von Kakaopulver, Kakaobutter und Zuder. Es muss
trocken aufbewahrt werden und stets seine Pulverform
beibehalten. Es darf also keine Klumpen bilden. — Wie
beim Kaffee hat man aud hier auf kraftigen Gesdimadck
zu adten. Irgendweldhe pflanzliche oder tierische Zutaten
(Stiarke, Mehl, Fette) setzen die Giite des Getrinkes
herab.

Mildh.

Der Beurteilung der Mildh muss der Fourier bei
der Annahme besondere Aufmerksamkeit schenken. Schon
nach dem Aeussern l4sst sich die Qualitdt einigermassen
beurteilen. Die Milch sei leicht gelblich=weiss, gut fliissig,
von angenehmen Geruch und Geschmadk.

Beim Aussdiitten darf sich kein Bodensatz zeigen.
Brauner Riickstand am Boden der Kanne ist in der
Hauptsache entweder Kalk, Eiter oder Blut. Die beiden
letzten Stoffe lassen den Riidischluss zu, dass die Mildh
von kranken Kiihen stammt. Der Lieferant muss also
in einem solchen Fall sofort benadhrichtigt werden. Soldhe
Mild kann audh fir den mensdilichen Kérper schadlich
sein. Bei Zweifel an der Qualitit der Mildh kann diese
durdh die Orts=-Gesundheitspolizei untersucht werden lassen.
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Im Interesse der Verpflegungsorgane liegt es, die
Mild von der Annahme bis zum Verbraud in gesundem
Zustand zu erhalten. Dies ist in der heissen Sommers-
zeit besonders schwierig. Es sollen hier deshalb einige

Ratsdblige iiber die Behandlung der Mildh Platz finden:

Peinliche Sauberkeit in Bezug auf die Gesdirre ist
ein Haupterfordernis. Man lasse nie Mild in zugededsten
Kannen stehen, weil sie unter Luftabschluss erstickt. Bis
zum Gebraudh ist sie in fliessendes kaltes Wasser ein=
zustellen. Auch darf Mildh nie in einem Raum aufbe=
wahrt werden, der nach Etwas riecht, da Mildh sehr
rasch den Gerudh annimmt. Bezogene Milch muss inner=
halb einer Zeit von 12 bis 16 Stunden gekocht werden.
Lasst man sie linger stehen, so wird sie beim Sieden
flockig, gerinnt oder bricht. Auch haben Witterungsver-
haltnisse einen grossen Einfluss auf den Bestand der
Mild. Es kann vorkommen, dass frische Mild, trotzdem
sie kithl aufbewahrt wird, bei Gewittern bricht. Daher
ist bei anziehenden Gewittern sofortiges Kochen der

Mildh ratsam.

Von der Zusammensetzung der Mildh sei Folgen-
des gesagt: Die Kuhmilch besteht zum grossten Teil
aus Wasser, in weldem die tibrigen Bestandteile in feiner
Verteilung enthalten sind. Das Verhiltnis zwischen dem
Wasser und den festen Stoffen:

Wasser 87,5%,, Trodienmasse 12,5 .

Die Trockenmasse weist im Durdhschnitt folgende
Zusammensetzung auf:

Mildhzudker 4,6 %/
Fette 4,0 0/0
Kasestoff 2,9 %
Ziegerstoff 0,6 %
Asde 0,4 %/

In den Handel kommt eine Mischmilch, d. h. eine
Mild, die nicht nur von verschiedenen Kiihen, sondern
auch in der Regel von verschiedenen Sammelstellen
stammt. Aus dieser Tatsache ergibt sich der Vorteil, dass
die Mildh hinsichtlich des Fettgehaltes keinen grossen
Schwankungen unterworfen ist.

Es
interessiert
mich . . ..

Kamerad, was interessiert Sie ?

Der Wiederholungskurs, die Rekrutenschule, das Studium der
Reglemente vor einem Dienst, die Revisionsbemerkungen, Vortrige
und Uebungen im Fourierverband, Gespriche mit Kameraden am
Stammtisch, — sie alle bringen fiir uns Fouriere eine Reihe von
Fragen und Problemen, die oft lange ungeldst bleiben. Fragen Sie
von jetzt an den ,Fourier”, er wird lhnen immer die richtige Ant=
zort geben. Sie werden bald nach lhrer Anfrage an dieser Stelle
die Losung Ihres Problems finden, sofern sie von allgemeinem Inter
esse ist. Spezielle Fragen hingegen wird Ihnen die Redaktion direkt
brieflich beantworten.

Der ,,Fourier” hat sich bereits nach einer Hilfe fiir schwer zu
beantwortende Fragen umgesehen. Auf ein Schreiben der Redaktion
hin, hat Herr Oberst Richner, Oberkriegskommissir, die Anregung
Anfragen von Lesern im , Fourier” zu beantworten, begriisst und
dazu festgestellt, dass eine solche Diskussion von Fadhproblemen
unserer Sache nur niitzen kdnne, dass dadurch viele Missverstind=
nisse und unrichtige Auffassungen abgeklart werden. Herr Oberst
Richner, der unserm Verband und unserm Fachorgan stets grosse
Aufmerksamkeit schenkt, kann infolge anderweitiger starker Inan-
spruchnahme die einzelnen Anfragen nicht persdnlich beantworten. Er
stellt uns aber Herrn Oberst Elmiger, Instr, Of. der Verpflegungs=
truppe und zurzeit Chef der Sektion fiir Rechnungswesen des O. K. K.,
hiezu zur Verfiigung. Wir danken beiden Herren fiir das Interesse,

das Sie unserer Zeitung entgegenbringen und freuen uns, fiir unsere
vielen Fragen, die uns stets beschiftigen, einen so prominenten Fach=
mann als Berater zu erhalten.

Nun denn, bringen Sie Ihre Probleme, mit denen Sie nicht fertig
werden, oder auch bestimmte Anregungen zu Papier und senden Sie
sie an die Redaktion I des , Fouriers”, Postfach 74, Hauptpost. Sie
werden in kurzer Zeit die Antwort darauf erhalten. Damit Anfragen
eventuell auch direkt beantwortet werden kdnnen, sind ihr stets
Name, Einteilung und Adresse des Absenders beizufiigen. Helfen
Sie mit, dass diese fiir die Leser neu geschaffene Spalte auch wirk=
lich interessant wird.

Aflso, was interessiert Sie ?

Mitteilungen.

»,Der Schweizer Soldat“ hilt es far ndtig, aus unsern im
letzten Jahr zusammengestellten ,Unpostulierten Postulaten’” und
,, Weihnachtswiinschen”” einzelne Nebensidhliche herauszunehmen und
sie zum Gegenstand einer umfangreichen Kritik zu machen. Der
Artikel, dessen erster Teil vorldufiz in Nr. 10 erschienen ist, stammt
aus der Feder von Adj. U. O. Lodher.

Uns Fourieren fallt der etwas unfreundliche Ton in dieser
Kritik auf. Er wird der Redaktion Anlass geben, die Schriftleitung
des ,Schweizer Soldaten”” um Aufnahme einer rein sadblichen Erwi=
derung in ihrem Blatt zu ersuchen. Wir werden auch noch an dieser
Stelle kurz auf die Angelegenheit zuriidkkommen.

Der Jahrgang 1932 ist gebunden. Gegen Einsendung von
Fr. 2.— (incl. Porto) auf Postcheck-Konto VIII/18908 erhalten Sie
ihn durch die Redaktion des , Fourier”.

*%ji.%‘ Offizielle Mitteilungen des Schweiz. Fourierverbandes.

Zentralvorstand
Zentralprisident: Fourier Ad. Tassera, Hebelstr. 79, Basel.

Preisauigabe fiir Fouriere.

Die ,,Allgemeinen Bestimmungen und Reglemente fiir die Wett~
iibungen an den Schweizerischen Unteroffizierstagen vom 14, — 17,
Juli in Genf” enthalten foldende schriftliche Preisaufgabe fiir Fou=
riere aller Waffengattungen:

,Begriindung von Verbesserungs- und Vereinfachungs=

Vorschldgen betreffend den Dienst des Einheitsfouriers”.

Wir laden die Mitglieder unserer Verbandssektionen ein, sich
an diesem Wettbewerbe zu beteiligen. Termin fiir die Ablieferung
der Arbeit, Adresse des Empfingers und alle nihern Bedingungen
werden spiter an dieser Stelle bekanntgegeben. Um aber unsere Fou=
riere schon jetzt zum Beginn der Arbeit zu ermuntern, erfolgt obige
Bekanntgabe zum Voraus.

Im Namen des Zentralvorstandes:
Der techn. Offizier:
E. Bieler, Major.
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