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DERIFOURIER
OFFIZIELLES ORGAN DES SCHWEIZ. F O U R I E R V E R B A N D E S

Soldatenernährung
von Fourier F. Flasler, Basel

Zu verschiedenen Malen wurde im ,,Fourier" über Grundsätze der Soldaten-

ernährung geschrieben. Die Bedeutung der Nahrungsstoffe, insbesondere der Wert
der Vitamine, in Gemüsen und Obst, sowie die Wichtigkeit des Basen- respektive
Säuregehaltes wurde eindrücklich behandelt. Wir Fouriere sind für diese Auf-;
klärung sehr dankbar. Die kürzlich erschienene I. V.A.41 verankert nun sogar in
Art. 134 die „Vitaminzufuhr", es heisst dort:

„Besonderes Gewicht ist auf die Verpflegung von inländischem Frisch-

gemüse und Obst (Sicherstellung einer genügenden Vitaminzufuhr), deren

Lagerung und Zubereitung zu legen."
Der von ernährungs-wissenschaftlicher Seite inspirierte „Vitamin-C-Befehl"

des Oberfeldarztes liess schon letztes Jahr verspüren, dass die Armeeleitung an
einer neuzeitlichen Truppenverpflegung interessiert ist.

Ob und wie dieses Wissen in der Praxis angewandt wird, das ist eine andere
Sache. Wir Fouriere wissen, dass viele und hauptsächlich ältere Küchenchefs, sich
in ihr engeres Fachgebiet nichts dreinreden lassen wollen. Nur derjenige Küchen-
chef wird sich mit Erfolg mit den neuern Erkenntnissen der Ernährung befreunden
und darnach handeln, der selbst von diesen überzeugt ist. Wie weit es uns gelingt,
dem Küchenchef Freude und Interesse an der „nährwerterhaltenden Kochkunst"
und insbesondere an der „Kunst des Gemüsekochens" beizubringen, ist weitgehend
eine psychologische Frage, die wir mit Takt lösen müssen. Es hat keinen Sinn
überreden oder zwingen zu wollen, wenn dabei dem Küchenverantwortlichen die
Dienstfreude verloren geht. Vielen Küchenchefs ist die richtige Zubereitung haupt-
sächlich der grünen Gemüse nicht bekannt (und darauf kommt es an), weil ihnen
die fachgemässe Schulung abgeht. An uns Fourieren liegt es, genügend und gute
Ware (Frischgemüse und Obst) und die nötigen Arbeitskräfte (rüsten zur Ver-
fügung zu stellen, um günstige Vorbedingungen zu schaffen. Jedoch auf die Koch-
technik selbst haben wir nur mittelbar einen Einfluss.

Neben dem Wissen vom Nährwert sollten wir noch mehr Gründliches
und Grundsätzliches von der Kochtechnik und der Chemie der Küche
wissen. Was wissen wir zum Beispiel über den Zweck der Speisenzubereitung,
über die physikalische, chemische oder hygienische Beeinflussung der Nahrung?
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