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Februar 1940 XIII. Jahrgang Nr.2

“FOURIER

OFFIZIELLES ORGAN DES SCHWEIZ. FOURIERVERBANDES

Die Soldatenkost im Aktivdienst.
Von A.Moser, Fourier einer Tg. Kp.

Der Aufruf des Regimentsarztes des Geb. Inf. Rgt. 37 tber die Soldatenkost
in Nr.1 des ,,Fourier”™ wird manchem Verpflegungsmann einen tiefen Eindruck
gemacht haben. Wir standen im Aktivdienst und mussten anwenden und zeigen,
was die langen Ausbildungsjahre vorbereitet haben. Und wirklich wird sich in der
Art und Weise der Verpflegung zeigen, ob hier Soldaten am Werke sind oder nur
»Milizen™. Ich gestehe nun offen, dass ich nie mit grésserer innerer Befriedigung
Dienst getan habe, als jetzt, wo es galt. Wie es der oben erwihnte Aufruf aus-
spricht, habe auch ich wieder erfahren, dass sich die sorgfiltige Verpflegung
einmal kameradschaftlich, dann aber auch in der Arbeit der Truppe reichlich
lohnt. Richtig ist, dass, selbst wenn die Gemiiseportionsvergiitung ausreicht, noch
viele Schwierigkeiten der Soldatenkost schaden konnen.

Gefdhrlich kann die Uebermiidung oder der Ueberdruss der
Kichenmannschaft werden. Sie hat es ja in mancher Hinsicht viel schwerer,
als die Mannschatt im Feld. Das ewige Eingeschlossensein in der Kiiche, immer
nasse Schuhe, immer im Kampf gegen den Schmutz, stets spiter Feierabend, friih
auf und keine Ausspannung! Missen wir nicht versuchen, bei hundert und mehr
Tagen Dienst die Kiichenmannschaft, vielleicht sogar den Herrn Kiichenchef, ins
Feld 2zu schicken und zeitweise andere Leute in die Kiiche zu kommandieren?’
Wie schwer das auch sei — diese grundlegende Frage muss zum Thema der
Soldatenkost erwihnt werden.

Von einem Punkte her wird die Soldatenkost, wenn nicht ungiinstig beeinflusst,
so doch notwendigerweise stark vereinfacht. Daran denkt oft weder der Fourier,
noch der Qm. oder der Truppenoffizier: Man gibt sich nicht immer Rechenschaft,
wieviel Geschirr die Zubereitung und das Verteilen eines vielfiltigen, abwechs-
lungsreichen Essens braucht. Wir haben in unserer Kp. im Korpsmaterial Koch-
kisten und Kessel, die meist nur fir zwei Ginge reichen, fiir Fleisch und Gemiise,
wenn namlich die Truppe in sechs Partien fasst und speist. Das ist in unserer Kp.
hiaufig der Fall, hatten wir doch meistens dre:r Essplitze der Pioniere. Dazu fassen
Unteroffiziere, Wache oder Krankenzimmer und die Trainsoldaten fiir sich. Da
muss ich ein Dutzend Konfitiren- und Fettkessel gebrauchen, oder soll ich zuletzt
die Salatblitter mit Waschklammerli servieren?
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Im Aktivdienst 1939 brachte es unsere Kp. auf vier Kochstellen und ungefihr
zehn Essplitze. Das ist fiir eine Pionier-Kp. noch kein Rekord, aber man kann
sich denken, wie viele zuverldssige Kiichenleute, die nicht nur kochen, sondern
auch rechnen konnen, wie viel Kocheinrichtungen, Kochkisten und Serviergeschirre
das braucht. Wenn es der im Aufsatz von Major Stahel zitierte Fourier fertig-
brachte, tiglich Suppe, Gemiise, Fleisch und Tee, also in drei bis vier Geschirren
Lebensmittel warm auszuteilen oder nachzufithren, so hatte er offenbar seine
Leute auf einem einzigen oder zwei Essplitzen, und damit kénnen wir bei den
technischen und andern Spezialtruppen im Aktivdienst selten mehr rechnen.

Um diese Schwierigkeit zu beheben, habe ich eine Losung gefunden, von der
ich aber nicht weiss, ob sie Beifall findet: Im ganzen haben wir ofters nur zwei
als drei Speisen pro Mahlzeit verpflegt und sind damit nicht schlecht gefahren.
Es gentigte bei uns vollkommen, im Tag nur einmal Suppe zu kochen. Sind
die Knochen und die saubern Abftille damit verwertet und wird jedes Fleisch an
einer tiichtigen Sauce serviert, so hat der Soldat genug Dinnes, um Reis, Kat-
toffeln, Teigwaren usw. schmackhaft zu finden. Zu diesem Vorgehen hat mich
weniger die Arbeitsersparnis in der Kiiche und schon gar nicht die minime Geld-
ersparnis, sondern der erwihnte Mangel an Koch- und Verteilungsgeschirren ver-
anlasst. Es schien mir erlaubt, an weniger arbeitsreichen Tagen, etwa am Sonntag,
nur Goulasch mit zugehorigen Kartoffeln und der Sauce zu verpflegen. Dies
immerhin bloss ausnahmsweise.

In der von Major Stahel zitierten Menus kommt Tee zum Mittag- und Abend-
essen hdufig vor. Wir hatten im Gebirgsdienst den Vorzug, Tee als Zwischen-
verpflegung stets besonders (eben auf dem ,einsamen Kichentier™) auf die Bau-
stellen nachschieben zu konnen. Tee hat es deshalb nie zu Hauptmahlzeiten gegeben.
Die Zwischenmahlzeit hat bei harter Arbeit grosse Bedeutung und da wurde die
Beigabe zum z'Niini fiir den Fourier ein Problem. Brot, einverstanden. Aber was
noch? Kise und Schachtelkise abwechseln, Schachtelkise und Kise! Einmal Land-
jiger, einmal eine warme Servelat, dann ein Stiick Schokolade. Mehr als einmal
Whurst in der Woche ist zu teuer und so kommt man immer wieder auf den Kise
zuriick. Hier reichte meine Phantasie nur noch bis zum Wein, den ich bet nassem
oder kaltem Wetter eigenhindig und unter Hersagen einer Zauberformel in den
Tee schiittete.

Und noch ein anderes Kreuz des Speisezettels, die fleischlosen Mahl-
zeiten. Was soll man am Abend immer Gutes geben? Es braucht eine grosse
Zahl solcher Abendmenus und wie froh ist da der Fourier tiber die vielzitierten,
eiweisshaltigen blonden Béhnchen des Bundes und iiber die wihrschaften Schwell-
kartoffeln. Wenn grossere Bratpfannen erhiltlich wiren, hitten wir hdufiger Rosti
gemacht. Die Zubereitung gibt viel Arbeit, lohnt sich aber auch bei Verwendung
billigen Pflanzenfettes. Was aber hitten meine Landwehrpioniere zu den von
Major Stahel gelobten, drztlich durchaus gerechtfertigten vegetarischen Mittags-
menus gesagt? Die Hauptmahlzeit am Abend, versteht sich. Aber was soll der
Pionier auf dem Bau mit Gemisesuppe, Kabisgemiise, Kohlraben und Tee



Februar 1940 »DER FOURIER® ' 27

im Gamellendeckel? Oder mit Gemisesuppe, gedidmpftem Kohl an weisser Sauce
und Blaukraut? Ich firchte, das hitten mir nicht einmal meine lieben Trains ge-
gessen, weil zu umfangreich und zu gleichartig.

Die Kost ist dann gut, wenn sie der Arbeit angepasst wird. Dies ist
mir im Allgemeinen gelungen, weil diesmal keine Granaten in den Nachschub
piatzten und weil die technische Arbeit die Truppe zwar immer wieder ausein-
ancer riss, aber doch einen regelmassigen Verlauf nahm. Was nun eigentlich ver-
ptiegt wurde, geht aus dem unten angeflihrten, unfrisierten Wochenmenu hervor.
Ls wurde vom 12. -19. November in einem kleinen Gebirgsdorf, 13 km vom Tal
entfernt in 1000 m Hohe durchgefithri. Die Mittagessen wurden ausnahmslos bis
auf 1700 m an verschiedene Essplitze zu den Baugruppen gefithrt. Trotz des
guien Lrfolges bin ich mir wohl bewusst. dass noch dies und jenes besser gemacht
werden kdnnte, wozu der Aufruf von Major Stahel viel Anregung bietet.

Wochenmenu fiir Gebirgsdienst:

Mittag Abend
So. Goulasch mit Kartoffeln Minestra, Kise
Mo. Saurer Mocken, Makkaroni Pilaff, Kabissalat, Gerstensuppe

Di. 1/, Speck, !, Siedfleisch, Suppe, Sauer- Nudeln, Zwetschgen, Hafersuppe
kraut und Salzkartoffeln

Mi. Braten, Schilkartoffeln Mais mit Hackfleisch, Randensalat
Do. Spatz, Fleischsuppe, bayrisch Kraut Milchreis, Aepfel, Gemiisesuppe
Fr. Ragout, Salzkartoffeln Schiiblinge, Gerstensuppe

Sa. Voressen, Nudeln Rost1, Kaffee.

Zum Schluss mochte ich noch erwihnen, wie doch fast jeder Fourier oder
Kiichenchef seine besondern Beitridge zur Verbesserung der Kost
zu leisten im Stande ist. Es gibt Gerichte, abgesehen vom stets so beliebten
Schlacht-Nebenprodukt, die in einfachen Verhiltnissen hergestellt werden koénnen
und nicht alle in der ,,Kochanleitung 1929 stehen. Der lange Grenzdienst soll
diese Speisen in Erinnerung bringen, so das oben erwihnte, fein maschinen-
gehackte bayrische Kraut (Kabis), das Lauchgemiise mit Salzkartoffeln gestreckt,
die Rosti, den Gurkensalat. Ungewdhnlichen Erfolg hatten wir mit der Beifiigung
von etwas Hackfleisch zum Mais oder zu Spaghetti, statt wie das sonst nur zum
Reis (als Pilaff) geschieht. An Fleischgerichten empfiehlt sich besonders der
,oaure Mocken®, acht Tage zuvor gefasst und eingebeizt. Das Rindfleisch als
Geschnetzeltes geddmpft kann wenigstens fiir kleinere Detachemente hergestellt
werden, ebenso richtige Beefsteaks fiir Patrouillen. Wer die Hackmaschine bis
zum Warmlaufen in Bewegung setzt, bereitet seiner Mannschaft wohl auch einmal
Fleischkiigeli an weisser Sauce, ein ander Mal echten Hackbraten, mit Brotteig
gesteift. Das alles kann man sich, vielleicht auch mit Hilfe der grossern Ma-
schinen eines Metzgereigeschiftes leisten, ohne in den Fehler zu verfallen, eine
Hotelkiiche zu betreiben.
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