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keiten bereitete. Umfassende Versuche auf dem Gebiet der Trocknung im Vakuum
sind noch im Gange. Fragen der Lagerung, der Verpackung, der Bekidmpfung
von Ungeziefer und viele andere Dinge haben sich aus der Praxis des ersten
Kriegsjahres heraus neu gestalten lassen. Unablissig sind die Ernihrungssach-
verstindigen am Werke. Sie haben natiirlich auch die Beute genau gepriift und die
beim Feind gebriuchlichen Methoden in allen Einzelheiten studiert. Die Forschungs-
stellen, Laboratorien und Versuchskiichen arbeiten mit Hochdruck.

Kndckebrot in der Armee-Verpflegung
von Hptm. Qm. Ritz, Bern

Man hért immer 6fters, und dies ganz besonders bei unsern Kameraden vom
Gebirge, dass auch in der schweizerischen Armee Knickebrot verwendet werden
sollte. BEs mag deshalb uns Quartiermeister und Fouriere allgemein interessieren,
was Knickebrot tiberhaupt ist und was damit bis jetzt fir Erfahrungen gemacht
worden sind.

Das Knickebrot, wie man schon aus dem Namen feststellen kann, ist ein Er-
zeugnis, das aus den nordischen Staaten zu uns gekommen ist. Es ist ein knuspriges
Flachbrot aus ungeschiltem Roggen, also ein vollkommenes Vollkornbrot, das alle
Werte des Kornes mit Keimling und Fruchtschale enthilt. Die Flachform ermdg-
licht zusammen mit einer speziellen Teigzubereitung die Losung aller Korn-
substanzen, so dass sie weitgehendst der menschlichen Erndhrung zuginglicht
gemacht werden. Als wirkliches Vollkornbrot enthilt es biologisch vollwertige
Eiweiss-Stoffe, die Vitamine A, B;, B, und E, Mineralsalze, dies vornehmlich aus
den Keimlingen des Kornes und den Randschichten. Diese fiir unsere Verpilegung
so wertvollen Nihr- und Erginzungsstoffe bleiben bei einem sorgfiltig und vor
allem kurzgefithrten Backprozess weitgehend unversehrt erhalten. Durch seinen
angenehmen Geschmack (Roggenbrot) und seine Porositit verursacht das Knicke-
brot beim Essen starke Speichelbildung und wird dadurch sehr leicht verdaulich.
Es hat ferner die Eigenschaft der hohen Quellbarkeit und erwirkt dadurch eine
starke und auf die Verdauungsorgane glinstig wirkende Sittigung beim Genuss
von auch nur missigen Mengen. Die obgenannten Eigenschaften des Knickebrotes
(Speichelbildung), haben zugleich einen weitern Vorzug, nimlich den, dass der
Nutzeffekt auch der iibrigen Nahrung erhoht wird. Fiir uns mag besonders interes-
sant sein, dass beim Knickebrot gewichtsmissig nur mit einem Drittel des
Gewichtes vom normalen Brot gerechnet werden muss, um den gleichen Nutz-
effekt zu erhalten.

Gerade letzteres Gewichtsmoment hat die Heeresverwaltungen der nordischen
Staaten schon friih erkennen lassen, dass das Knickebrot fiir den Nachschub und
die Verproviantierung des einzelnen Mannes bei lingern Detachierungen von gross-
ter Bedeutung ist. Berichterstatter aus dem finnisch-russischen Krieg im letzten
Jahre haben betont, dass die Erfolge der finnischen Armee zu einem erheblichen
Teil dem Knickebrot zu verdanken gewesen seien. Nur dadurch wire es moglich
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gewesen, die oft tagelang hinter den russischen Linien wirkenden Jagd-Detache-
mente zu verproviantieren. Aus den oben erwihnten Uberlegungen heraus wurde
im Friithjahr 1938 bei Teilen der deutschen Wehrmacht das Knickebrot als Brot-
konserve eingefiithrt, und bald darauf wurden fiir den Bewegungskrieg die motori-
sierten Einheiten fast ausschliesslich nur mit Knickebrot ausgeriistet.

Dort, wo es sich darum handelt einen stossartig einsetzenden Bedarf zu decken,
also frithzeitig fiir lingere Zeit Lager anzulegen, oder bei Transportschwierig-
keiten, besonders im Gebirge, ist ein Brot, das im Gewicht leicht ist, sich gut
lingere Zeit lagern liasst und moglichst viel Nihrstoffe auf kleinem Raum ver-
einigt, von hochster Bedeutung. Diese Forderungen werden vom Knickebrot er-
tillt. Der Soldat gewohnt sich leicht daran, indem das Knickebrot, im Gegensatz
zum Zwieback, den Brot- und Korngeschmack besitzt und knusprig, aber nicht
hart ist. Die bei jedem Laibbrot auftretende physikalisch-chemische Verinderung
der Stirke beim Altwerden, die eine nicht zu unterschitzende physiologische
Verschlechterung des Brotes bedingt, tritt beim Knickebrot nicht auf. Infolge
seines geringen Wassergehaltes (nur 5—60/) ist der Nachschub von Knickebrot
schr 6konomisch. Beim Transport von 100 kg Knickebrot werden rund 40 kg
Wasserballast gegeniiber dem Transport von gewdhnlichem Brot gespart. Der
geringe Wassergehalt bringt zudem den Vorteil, dass das Knickebrot auch bei
der grossten Kilte nicht gefriert. Gefrorenes Brot wird bekanntlich ungeniessbar.
In den Hochgebirgskursen unserer Armee wurden bereits eingehende Versuche mit
Knickebrot gemacht und das Resultat war iber alle Erwartungen sehr giinstig.

Alle Ernihrungs-Umstellungen, auch bei der Armee, miissen schrittweise vor-
genommen werden, um den Menschen an eine ithm neue, ungewohnte Nahrung
allmihlich zu gewdhnen. Dies gilt auch bei der Einfiihrung des Knickebrotes.
Vor der erstmaligen Ausgabe miissen die Soldaten durch uns Verpflegungs-
Funktionire auf die besondere Bedeutung dieses Vollkorn-Flachbrotes aufgeklirt
werden, damit jeder die Griinde der Einfihrung und die damit verbundenen Vor-
teile erkennen kann. Noch mag erwihnt werden, dass das Knickebrot das Getreide
1000/ig fir die menschliche Ernihrung auswertet. Wir sind heute in der Schweiz
darauf angewiesen Mittel und Wege zu finden, um unsere verfiigbaren Nahrungs-
mittel bis zur hochsten Kapazitit auszuniitzen. Dieser Forderung entspricht ganz
besonders das Knickebrot.

Das Eidg. Oberkriegskommissariat und besonders dessen Verpflegungs-Sektion
hat in den letzten Jahren keine Miihe gescheut, um unsere Soldaten-Verpflegung
zweckmiissig und den neuesten Anforderungen entsprechend zu gestalten. Wir
denken da besonders an die uns wertvoll gewordene Militirovomaltine. Hoffen wir,
dass auch dem Knickebrot der ihm gebiithrende Platz eingerdumt wird, zum
Nutzen einer schlagfertigen und wohlvorbereiteten Armee.

Quellen: ,Soldatenernihrung und Gemeinschaftsverpflegung®, III. Teil, von
Dr. W. Ziegelmayer, Oberregierungsrat im Oberkommando des deut-
schen Heeres; ,,Wahrheiten tiber das Brot®, von Dr. W. Kraft, Davos.
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