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September 1940 XIII. Jahrgang Nr.9

*FOURIER

OFFIZIELLES ORGAN DES SCHWEIZ. FOURIERVERBANDES

Rezepte fiir die Verwertung von Brot und Brotresten.

von Hptm. Qm. Max Brem.

Die lange Aktivdienstzeit hat das Koénnen unserer Militdr-Kiichenchefs ge-
steigert und ihre Erfahrungen gefestigt. Manch einer von ihnen hat zum Alt-
erprobten und Bewidhrten hinzu neue Rezepte ausprobiert, um seiner Einheit
Abwechslung zu bieten und dem Gebot nach Bekidmpfung der zermiirbenden Ein-
tonigkeit auch in der tiglichen Verpflegung gerecht zu werden. Es scheint, dass
es iiberall gut bestellt ist um die Ernihrung unserer Soldaten.

In unserem Regiment sind derart neu aufgetauchte Rezepte gesammelt und
in einer tUbersichtlichen Zusammenstellung sidmtiichen Einheiten zur Verfigung
gestellt worden, damit diese gegenseitig von den gemachten giinstigen Erfahrungen
profitieren koénnen. Wohl verstanden, es wurden nicht Rezepte fiir Delikatessen
und Extravaganzen, mit denen sich da und dort ein Kiichenchef in volliger Ver-
kennung seiner wahren Aufgabe briistet, zugelassen, sondern einzig Anleitungen
zu einfachen aber kriftigen und schmackhaften Gerichten, wie sie der Militir-
kiiche und der gesunden Soldaten-Ernihrung anstehen.

Besonderer Wert wurde auf Rezepte fur die Verwertung von Brot, Zwieback
und Brotresten gelegt. In verschiedenen Armeebefehlen ist auf die Strafwiirdigkeit
der Brotvergeudung und der Nichtverwertung von Brotresten hingewiesen worden.
Jeder Brotverschwender ist ein Schiddling, weil er die Landesvorrite vermindert
und zudem den hohen sittlichen Wert des tdglichen Brotes missachtet.

Anderseits ist eine hinreichende Ausniitzung der Brotportion in der tiglichen
Mannschaftsverpflegung eine wichtige Voraussetzung fiir eine gentigende und
gesunde Erndhrung. Das Brot ist ein integrierender Bestandteil der Tagesportion.
Wenn der Mann, wie es besonders bei Truppen stidtischer Herkunft vorkommt,
nur einen Teil der ithm zustehenden Brotportion zu sich nimmt (und den andern
Teil woméglich mit gekauften Weggli und dergleichen ersetzt, die aber die Nihr-
werte des Militirbrotes nur unvellkommen aufweisen und somit zugleich dem
Portemonnaie wie der Gesundheit schaden), so riskiert er damit einen Ausfall an
Nihrwerten, der auf die Dauer nicht ohne Einfluss auf seine Leistungsfihigkeit
bleiben wird.
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Da die weitgehende Ausniitzung des Brotes auch den Stand der Haushaltungs-
kassen verbessert, haben die Verpflegungs-Funktionire alles Interesse daran, der
Verwertung von Brotresten und zuwenig gefasster Brote volle Aufmerksamkeit zu
schenken. Die nachfolgenden Rezepte geben Anleitungen hierzu. Es wire sehr
interessant, wenn diese Auswahl durch Einsendungen aus dem Leserkreis des
,Fourier” noch erginzt wiirde und wenn die Redaktion in jeder Nummer einige
weniger bekannte, aber fiir die Truppenkiiche vorteilhafte Rezepte verdtfentlichen
konnte, die ithr von kocherprobten Fourieren und Kiichenchefs eingesandt werden.

Rezepte:
1. Suppen.

a) Brotsuppe (fiir 100 Mann).
15 kg altes oder Resten-Brot fein schneiden, mit Fett und Zwiebeln schén braun
rosten, mit Bouillon abldschen und fertig kochen. Gut wiirzen.

b) Brot-Suppe.
Zwiebeln und Knoblauch im Fett anziehen, geschnittene und gerdstete Brot-
resten beifiigen und abloschen. Bouillon beifiigen, sowie etwas geriebener Kise.
Das Ganze kochen lassen. Nach Notwendigkeit wiirzen. Auf gleicher Art kann
Zwieback verwendet werden.

c) Zwieback- oder Brotsuppe.
Die Zwiebackresten werden zerdriickt und mit viel Zwiebeln und Fett gerostet.
Mit Fleischbrithe oder Maggi-Bouillon wird abgeloscht und hierauf weiter ge-
kocht. Dasselbe wird mit Brotresten gemacht, die zu Diinkli zu schneiden sind.

d) Kédse-Suppe (fiir 100 Mann).
Zutaten: 25 kg Brot, 8 kg Kise, 8 Liter Milch.
Zubereitung: Brot wird fein geschnitten, in Wasser und Milch eingeweicht.
Mit Fett und Zwiebeln anziehen. Das eingeweichte Brot zugeben. Weichkochen
und zuletzt den geriebenen Kise zugeben.

¢) Kdse-Suppe mit Brot (fiir 100 Mann).
Zutaten: 15 kg Brot, 7 kg Kise, 1 kg Zwiebeln, Gewiirze.
Zubereitung: Die fein gehackten Zwiebeln im Fett goldgelb anziehen. Dann
fiige man das in Scheiben (Diinkli) geschnittene Brot hinzu und lasse es unter
stindigem Riihren gut résten. Dann mit Bouillon auffiillen und 20 Minuten kochen
lassen. Mit Maggi-Wiirze Geschmack verbessern. Zuletzt menge man den fein
geriebenen Kise hinzu. Die Suppe muss dickfliissig sein. Als Beigabe konnen Tee
oder Zwetschgen serviert werden.

f) Kise-Suppe (fiir 100 Mann).
Zutaten: 35 Portionen Brot, 5 kg Kise, 15 1 Milch, 2 kg Fett.
Zubereitung: Das Brot wird in grobe Diinkli geschnitten und grob geraffelter
Kise damit gemischt, und zwar lagenweise. Alsdann das Ganze mit heissem
Wasser anbrithen, bis das Brot durchweicht ist. Nachher wird dieses Gericht
in den Kochkessel geschiittet, in welchem die Milch auf den Siedepunkt gebracht

[]
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2.

und das Fett verschmolzen wird. Unter bestindigem Umriihren 2—21/, Stunden
kochen und wiirzen. Nach dem Anrichten tbergiesst man das Gericht in den
Fass-Gefissen mit einer Zwiebel-Schmelze.

Fleisch-Gerichte.

a) Fleisch-Vogel.

Fleisch in Platzli schneiden, 2—3 diinne Riemen Speck und Brotrinde einlegen,
das Ganze in Rollen mit Faden zusammenfassen, kochen.

b) Fleisch-Vagel (fiir 100 Mann).

Zutaten: 20 kg Fleisch, 5 kg Spickspeck, 1 kg Cornichons, 10 Portionen Brot.

Zubereitung: Fleisch in Escaloppes schneiden, Tranchen von Speck darauf, ein
Stiick gebratenes Brot dazu und wiirzen, dann einrollen und binden. Mit Mehl
bestiuben, anbraten und in der Sauce braisieren.

c) Gefiillter Rindsbraten (fir 100 Mann).

Zutaten: 25 kg Fleisch, 15 Portionen Brot, 10 Eier, 1 kg gekochtes Reis.
Zubereitung: Fleisch schén ausbeinen und héhlen, grosse Stiicke wie z.B. Fri-
canda und Noix halbieren. Aus Brot, Reis und Eiern eine Farce bereiten, event,
noch Fleischresten zugeben, fein hacken und gut verarbeiten. Farce in Fleisch
einfillen, zunihen und braten.

d) Hackbraten (fiir 100 Mann).

3

Zutaten: 18 kg Fleisch, 10 kg Brot, 10 Eier, etwas Mehl, Petersilie, Schnittlauch.
Zubereitung: Das Fleisch ausbeinen und durch die Maschine treiben. Brot in
Wiirtel schneiden und in Milch und Wasser einweichen, gut abtrocknen lassen
und zusammen mit Mehl, Eiern, Petersilie und Schnittlauch dem gut gewiirzten
Fleisch beiftigen. Alles gut mischen, in 2—3 kg schwere Laibe formen, dann
braten wie ein Stiick Fleisch.

Aus obiger Masse kann man auch kleine Kugeln (Fleischknopfli) formen,
und diese in Wasser, welchem ein Bouquet Lauch, Sellerie, Carotten, Zwiebeln
und Lorbeer beigefiigt ist, kochen. Aus einem Teil der Bouillon wird eine
weisse Sauce zubereitet und der Rest fir eine Suppe verwendet.

Gemiise- und Obst-Platten, Brotgerichte.

a) Apfelrosti.

Aepfel in dinne Scheiben schneiden, ziemlich viel Brotresten, die etwas dicker
als gewohnliche Dinkli zerkleinert sind, beifiigen. Wenn die letzteren im Fett
angezogen sind, das Ganze zuckern, im Kessel nochmals anziehen (ohne Wasser)
und mit etwas Rotwein abloschen. Es entsteht so ein sehr schmackhaftes Gericht.

b) Apfelrosti (fiir 100 Mann).

Zutaten: 50 Portionen Brot, 4 kg Fett, 50 kg Aepfel, 8 kg Zucker.

Zubereitung: Das Brot wird zu kleinen Diinkli geschnitten und in heissem Fett
auf schwachem Feuer angezogen, bis alles Brot mit Fett getrinkt ist. Es werden
nun die ungeschilten und zu Scheiben geschnittenen Aepfel beigemischt. Zu
diesem Gemisch wird der Zucker hinzugefiigt und alles wird auf schwachem
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Feuer ca.1 Stunde gekocht und fortwihrend tichtig umgeriihrt. Zu dieser
Apfelrosti eignet sich sehr gut Kaffee oder event. Tee.

c) Apfelrosti (fiur 100 Mann).
Zutaten: 50 Port. Brot, 30 kg Aepfel, 20 Eier, 10 1 Milch, 2 kg Fett, 2 kg Zucker.
Zubereitung: Brot und Aepfel fein geschnitten in Butter anbraten, Eier und
Milch miteinander verrithren und am Schlusse beigeben, mit Zucker servieren.
d) Brot- und Apfelrosti (fir 200 Mann).
Zutaten: 60 kg Kochipfel, 20 Portionen Brot, 3 kg Zucker, 2 Diiten Zimmet,
1 kg Weinbeeren, 1 kg Fett.
Zubereitung: Die Aepfel in kleine Stiicke und das Brot zu Diinkli schneiden.
Das Brot wird alsdann zum voraus in heissem Fett gerdstet und hernach auf
die Seite gestellt. Ca.l/, Stunde vor der Essenszeit kommen die Aepfel zum
Diampfen in das heisse Fett (sie sollten jedoch nicht verkocht werden) und un-
mittelbar vor dem Fassen wird das Brot den Aepfeln beigemischt, worauf diese
Rosti sofort vom Feuer zu nehmen ist. Um dieses Gericht schmackhaft zu
machen, fiigt man ihm die erwidhnten Mengen Zucker, Zimmet und Weinbeeren
bei. Es ist zu empfehlen, zu diesem Gericht eine Gemiisesuppe zu geben, doch
eignet sich auch Kaffee.

e) Brotschnitten (fiir 100 Mfmn)
Zutaten: 21/,
Oel oder Fett, 1 kg Zucker und Zlmmet
Zubereitung: Eier, Mehl und Milch werden zu einem Teig angeriihrt. Ein -wenig
Salz beiftigen. Fett oder Oel im Kessel heiss werden lassen. Dann die Brot-
schnitten im angeriihrten Teig drehen und im heissen Fett backen, bis beide
Seiten braun sind. Nachher herausnehmen und zuckern.

Menu: Klare Suppe oder Milchkaffee, Brotschnitten, Kompott.

1) Zimmet-Schnitten (fir 200 Mann).
Zutaten: Brot, 10 kg Mehl, 20 Eier, 1 Hand voll Salz, 2 Hand voll Zucker,
20 g aufgeloste Hefe, halb Milch, halb Wasser.
Zubereitung: Brot wird in Scheiben geschnitten und in den aus den Zutaten her-
gestellten Omlettenteig getaucht. Hierauf werden die Scheiben in heissem Oel
gebacken und mit Zimmet und Zucker bestreut.

, 2 kg Mehl 5 1 Milch, 31

g) Fotzelschnitten (fiir 100 Mann).
Zutaten: 20 kg Brot, 4 kg Mehl, 30 Eier, 21/, kg Zucker, Zimmetpulver, 6 kg
Oel, 4 kg Fett.
Zubereitung: Man schneide das Brot in 2—3 cm dicke Tranchen. Dann tauche
man das Brot in Milch und Wasser. Abtropfen lassen. Sodann gibt man das Brot
in die mit Mehl, Eier, Milch, Salz und Zucker gemischte dickflissige Masse.
Alsdann im Fett und Oel beidseitig goldbraun ausbacken, dann Zucker und
Zimmet auf die Schnitten streuen.
Als Beigabe kann Kaffee oder Schokolade serviert werden.
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h) Vogelheu (fir 150 Mann).

Zutaten: 80 Portionen Brot geschnitten, 150 Eier, (hiezu kénnen vorteilhaft
Leichtbrucheier verwendet werden), 7 1 Milch, 2 1 Oel oder Fett.

Zubereitung: Das Brot wird zuerst allein herausgerdstet. Eier und Milch gut
durchrithren. Das Oel oder Fett im Kessel heiss werden lassen. Dann 1/; Ober-
lastkessel voll gerdstetes Brot und 11/, 1 von der angeriihrten Masse ins heisse
Fett geben und rasch herausrodsten und so fort, bis Brot und Masse aufgebraucht
sind. — Menu: Milchkaffee, Vogelheu, Kompott.

1) Zwieback-Verwertung.
Zwieback mahlen, alsdann im Fett anziehen und tber Teigwarengericht streuen.
Diese Verwertungsart des Zwiebacks kann die Beigabe von Reibkise in Teig-
warengerichten ersetzen.

Der Frontrapport.
Von Lt. Qm. Willy Weber.

Zu den tiglichen Pflichten des Feldweibels gehort u.a.auch die Erstellung
des Frontrapportes. Obwohl sich die Fouriere mit diesem in der Regel nicht zu
befassen haben, weil sein Aufbau von andern Voraussetzungen ausgeht als der
Nachweis iiber ,,Standort, Bestand und Mutationen®, wird es keinem Rechnungs-
fiihrer schaden, wenn er vom Frontrapport soviel weiss, dass er ihn notfalls auch
erstellen kann. Dazu kommt, dass das Verstindnis fiir die Arbeit des Feldweibels
umso cher gefordert wird, je besser er in der Lage ist, dessen Arbeiten auch
selbst auszuftthren. Man darf ferner einen ganz wesentlichen Punkt nicht ausser-
acht lassen: wo Feldweibel und Fourier zusammenarbeiten und sich, was die Er-
fassung aller Mann, Tier und Material betreffenden Verinderungen angeht, gegen-
seitig unterrichten, da wird es weder fehlerhafte Frontrapporte noch unrichtige
Standortbelege geben.

Nachfolgend soll erldutert werden, was der Frontrapport im Prinzip be-
deutet und wie er erstellt wird.

Der vom Feldweibel tiglich zu erstellende Frontrapport dient der Orien-
tierung des Kdt. und der hoheren Dienststellen tiber den Mannschafts-, Pferde-
und Kampfmittelbestand der Einheit, welche dem Kdt. fiir die Kampfhandlung
zur Verfligung stehen. Der Frontrapport gibt weiter Auskunft {iber die Verinde-
rungen (Mutationen) gegeniiber dem Vortage. Der Frontrapport ist doppelseitig
bedruckt; auf der Vorderseite befindet sich der Tagesrapport und auf der Riick-
seite der Nachweis Gber Zuwachs und Abgang.

Diese Einteilung erfordert, dass auf der Riickseite statt auf der Vorderseite
begonnen wird, denn die Vorderseite — der Tagesrapport — stellt das bereinigte
Ergebnis aller in den letzten 24 Stunden vorgekommenen Veridnderungen in den
Bestinden dar.
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