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Juli 1942 XV. Jahrgang Nr.7

“FOURIER

OFFIZIELLES ORGAN DES SCHWEIZ. FOURIERVERBANDES

Tag der C,ruppenverpﬂegung in Ziirich, 13. Juni 1942

Der Vorstand der Ostschweizerischen Verwaltungs-Offiziersgesellschaft und
die Sektion Ziirich des Schweizerischen Fourierverbandes waren zweifellos gut
beraten, als sie sich entschlossen, im Rahmen der gastgewerblichen Ausstellung
»Was kochen wir heute™ in Zirich einen Tag der Truppenverpflegung durchzu-
fihren. Weit tber 300 Quartiermeister, Verpflegungsoffiziere, Fouriere und
Kuchenchefs leisteten der Einladung Folge und besammelten sich Samstag, den
13. Juni 1942, nachmittags im Kongresshaus in Zirich. Als Giste waren u.a.
erschienen der technische Leiter unseres Verbandes, Oberst E. Suter, und Oberstlt.
N. Steiner vom OKK.

Die Veranstaltung, die allgemein einen vorziiglichen Eindruck hinterliess, hatte
den Zweck, sich Rechenschaft zu geben tber die Beziehungen zwischen der
Truppenernihrung und der heutigen Mangelwirtschaft, die sich nun bereits auch
in unserm Fachdienst bemerkbar macht. Diese besondere Situation umriss mit
wenigen markanten Worten Oberstlt. E.Straub in seiner Eréffnungsrede.

Anschliessend an diese Einfihrung referierte Vpf.Lt. Witzig, Winterthur,
iber das Thema ,,Getrocknete Frischgemiise in der Militdrkiiche®.

Einen praktischen Einblick in die Zubereitung von Mahlzeiten aus Dorr-
gemusen, mit und ohne Fleisch, erhielten die Teilnehmer in der Schaukiiche der
Ausstellung. Kiichenchef Glaus erliuterte nicht nur einige schmackhafte und
einfache Rezepte, sondern liess sie gleichzeitig durch sieben von ihm mit mili-
tirischem Schneid kommandierte Koche herstellen und gab sie den Teilnehmern
zu kosten.

Nach diesem abwechslungsreichen Schaukochen folgte ein sehr ausfithrlich
gehaltener Vortrag von Hptm.Zeller, Beauftragter der Abteilung fiir Sanitit
fir Erndhrungsfragen. Der Prisident der Sektion Ztrich, Fourier Hinter-
meister, schloss die Veranstaltung mit kurzen prignanten Worten, woran sich
eine freie Besichtigung der gastgewerblichen Ausstellung schloss.

Es freut uns, dass wir unsern Lesern die beiden interessanten Kurzreferate von
Herrn Oberstlt. Straub und Lt. Witzig dank dem Entgegenkommen der beiden
Referenten 1m Wortlaut vermitteln koénnen. Uber das Referat von Herrn Hptm.
Zeller haben wir einen kurzen Auszug erstellt.
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Begriissungsansprache von Oberstlt. E. Straub, K. K. einer Division

Die Ostschweizerische Verwaltungsoffiziersgesellschaft und der Schweizerische
Fourierverband, Sektion Ziirich, haben bereits frither schon einmal, im Jahre 1930
anldsslich der Zika, eine gleichartige Veranstaltung durchgefihrt. Die heutige
Wiederholung wird in verschiedener Hinsicht zeigen kénnen, was wir seither auch
unter erschwerten Bedingungen in der Truppenverpilegung fiir Fortschritte ge-
macht haben.

Gestatten Sie mir, Sie mit wenigen Sitzen in die Probleme einzufithren, die
der heutigen Veranstaltung ihr besonderes Geprige geben. Die Tatsache, dass wir
bereits im dritten Kriegsjahr stehen, hat besonders in bezug auf die Truppen-
verpilegung Veridnderungen herbeigefiihrt, die namentlich diejenigen militirischen
Verpflegungsfachleute, die den Weltkrieg 1914/18 nicht mitgemacht haben, vor
Aufgaben stellen, die ihnen bisher unbekannt waren, oder die sie doch zum
mindesten nur vom Horensagen kannten. Diese besondere Situation ist gekenn-
zeichnet auf der einen Seite durch die Tatsache einer Mangelwirtschaft, die auch
den militdrischen Sektor ergriffen hat, auf der andern Seite durch die Forderung
nach quantitativ wie qualitativ gentigenden Nahrungsmitteln, sowie nach einer
objektiv (im Hinblick auf die Erhaltung der Nihrwerte), wie subjektiv (im Hin-
blick auf die Schmackhaftigkeit) qualitativ hochstehenden Zubereitung dieser
Nahrungsmittel.

Mengenmissig und gilitemissig geniigende Verpflegung ist dabei erstens ein-
mal rein substantielle Voraussetzung fir jede Arbeits- und damit auch Kriegs-
leistung iiberhaupt. Hungernde oder durch einseitige Ernihrung verpflegungs-
kranke Soldaten, verursacht durch ungentigende Quantitit und mangelnde Qualitit
der Nahrungsmittel, sind einerseits in ihrer rein korperlichen Leistungsfihigkeit
stark behindert. Anderseits dirfen auch die psychischen Auswirkungen etwaiger
Mangelkrankheiten, wie etwa vermehrte Kapazitit fur Panikstimmungen, Nach-
lassen der Aufmerksambkeit, Verlingerungen der Reaktionszeiten usw., nicht ver-
gessen werden.

Die Zubereitung ist — wie schon erwihnt wurde — qualitativ in dop-
pelter Weise interessant: Durch unzweckmissige Zubereitung kénnen die objektiven
Werte der Nahrungsmittel, wie etwa ihr Vitamingehalt, zerstért werden, wodurch
die gleichen physischen und psychischen Folgen hervorgerufen werden, die wir
vorhin angedeutet haben. Andererseits muss die Zubereitung auch die subjektiven
Werte, d.h.die Schmackhaftigkeit der Speisen pflegen, die vor allem seelisch be-
deutungsvoll sein kann, ist es doch eine Tatsache, dass ein abwechslungsreicher
Speisezettel und schmackhafte Zubereitung einen nicht zu unterschitzenden Bei-
trag zur allgemeinen Truppen-Moral liefern. Doch muss ich hier speziell darauf
aufmerksam machen, dass dieser Punkt nicht Uberschitzt werden darf. Die For-
derung nach subjektiver Qualitit der Zubereitung tritt z. B. wihrend der eigent-
lichen Kriegshandlungen vollstindig in den Hintergrund zugunsten von Quantitit
und objektiver Qualitit der Verpflegung. Aber in Kriegspausen, wihrend Bereit-
schaftsdiensten und damit auch wihrend dem Aktivdienst, kann die Forderung
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nach grésstmoglicher Schmackhaftigkeit der Zubereitung nicht ohne schidliche
Folgen vernachlissigt werden.

Diese kurzen Gedankenginge zeigen deutlich, dass iiberhaupt an den For-
derungen nach Quantitit und Qualitit der Nahrungsmittel, sowie nach objektiver
und subjektiver Qualitit der Zubereitung, keine Abstriche gemacht werden koénnen,
ohne auf korperlichem oder seelischem Gebiete Schiden im Kriegsgentigen hervor-
zurufen. Ebensowenig aber ldsst sich die Tatsache der Mangelwirtschaft
wegleugnen. Die heutige Situation, wie sie sich demnach fiir den militdrischen
Verpflegungsfachmann darstellt, kennzeichnet sich also durch eine immer grosser
werdende Spannung zwischen den Anforderungen, die an die Verpflegung ge-
stellt werden und den Mitteln, tber die dafiir verfiigt werden konnen.

Die Uberwindung dieser Spannung lastet einzig und allein auf den Schultern
der hellgrinen Waffe und zeigt deutlich die riesige Verantwortung, die sie
damit tbernommen hat. Die hellgriine Waffe befindet sich daher im wahrsten
Sinne des Wortes bereits in einem Kriegszustand., Kampf um kriegs-
gentigende Verpflegung, Kampf gegen Mangelschiden, lautet der Einsatzbefehl.
Die Waffen, die wir uns selbst schmieden miissen, heissen: Abfallverwertung und
Verderbbekimpfung im Kampfe gegen Quantitdtsmingel, zweckmissige Zuberei-
tung der Nahrungsmittel im Kampfe um unverminderte Erhaltung ihrer Qualitit,
und schliesslich Erfindungsgeist in bezug auf Varietit der Speisezettel selbst bei
wenig Rohstoffsorten und in bezug auf militirische Kochkunst im Kampfe gegen
Misstimmung.

Getrocknete Frischgemiise in der Militdrkiiche
(Gekiirzter Auszug aus dem Referat) von Lt. Witzig

Als Einleitung mochte ich mit einigen Worten das Herstellungs-Ver-
fahren der getrockneten Gemiise skizzieren. Zum Dorren darf nur ganz erst-
klassige Grinware verwendet werden, denn auch hier gilt, wie iberall,
die Grundregel: ,,Je besser das Ausgangsmaterial ist, desto hochwertiger und voll-
kommener das Produkt”. Ebenso wichtig aber ist, dass zum Dérren nur ganz
frisches, direkt vom Felde eingebrachtes Gemiise Verwendung findet. Die von der
Kommission fir Trockenkonservierung des eidgendssischen Kriegsernihrungs-
amtes durchgefithrten Versuche haben ergeben, dass stark getriebenes Gemiise
sich zum Dorren viel weniger eignet als langsam gewachsenes. Sind diese grund-
legenden Bedingungen erfillt, so kann zur Reinigung der Griinware ge-
schritten werden. Es empfiehlt sich, besonders dem Waschen der Frisch-
produkte grosse Aufmerksamkeit zu schenken, denn gerade auch von dieser Arbeit
ist die Qualitit des Dorrgutes stark abhidngig. Eine weitere Vorarbeit ist das
Zuriusten der Gemiise, und zwar so, dass das Dorrprodukt dann mit Ausnahme
des Aufweichens sofort pfannfertig verwendbar ist. Fast simtliche Frischgemiise
werden -— bevor sie in den Dérrofen gelangen — noch kurz blanchiert, d.h.
geddmpft. Es betrifft dies vor allem die Kartoffeln, Riibli, Spinat, Sellerieknollen,
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Julienne, Weisskabis, Rotkabis und Wirz. Nicht zu dimpfen sind: Sellerieblitter,
Tomaten und Zwiebeln.

Das wiren in kurzen Ziigen die hauptsichlichsten Vorarbeiten. — Nun be-
ginnt erst das eigentliche D6 rren der Ware, das aber in jedem Dérrbetrieb —
je nach dem System des Ofens — etwas variiert. Das Grundprinzip bleibt jedoch
tiberall dasselbe: Die fertig zugerlstete Griinware wird sorgfiltig auf Hurden
ausgebreitet. Die gleichmissig gefiillten Hurden werden alsdann in den Doérrofen
geschoben, in welchem ein Heissluftstrom die Hurden durchstreicht. Das Griin-
gemuse wird solange im Ofen belassen, bis der mittels einem Ventilator durch die
Doérrhurden gesogene Heissluftstrom dem Griingemiise sozusagen samtliches Wasser
entzogen hat, und zwar rechnet man bei einer maximalen Dérrtemperatur von
500 C eine durchschnittliche Dorrdauer von 8 Stunden.

Zum Dérren eignen sich sozusagen sidmtliche 1n unserem Lande produzierten
Gemiise, Friichte, Beeren, Kiichen- und Teekriuter, sowie Pilze. Fiir uns ist vor
allem interessant zu wissen, dass bei den Armee-Verpflegungsmagazinen folgende
Dorrprodukte erhiltlich sind: Getrocknete Speisertibli, Wirsing, Weisskohl, Rot-
kohl, Sauerkraut, Julienne, Zwiebeln und Kartoffeln. Der Abgabepreis betrigt
Fr.4.-— per kg und die Artikel werden in Papiersicken zu je 5 kg geliefert.

Fir den Rechnungsfihrer wird es in erster Linie darauf ankommen, ob die
Verwendung dieser Dorrartikel seine Haushaltungskasse nicht allzusehr belastet.
Zwel Beispiele sollen die Rentabilitdt dartun:

Sauerkraut: 1 kg Trocken-Sauerkraut zu Fr.4.— entspricht guantitativ
13 kg frischem Sauerkraut, welches zum handelsiblichen Preis zu 40 Rp. ge-
rechnet auf Fr.5.20 zu stehen kommt, also rund um Fr.1.20 hoéher als das
Trocken-Sauerkraut. Um eine Kompagnie in der Stirke von 150 Mann zu ver-
pilegen, benétigt man rund das 4fache Quantum — also 4 kg Trockenkraut —
wobei somit pro Mahlzeit nur schon beim Gemiise eine Einsparung von Fr.4.80
gemacht werden kann.

Zwiebeln: 1 kg getrocknete Zwiebeln zu Fr.4.— entsprechen approximativ
11 kg frischen Zwiebeln, die zum Saisonpreis von ca.60 Rp. gerechnet, auf
Fr. 6.60 zu stehen kommen, also um Fr.2.60 hoher als das entsprechende Quantum
des Dérrproduktes. Dabei ist aber nicht beriicksichtigt, dass bei der Verwendung
von frischen Zwiebeln, mag es noch so schéne und gute Ware sein, immer mit
einem betrichtlichen Abfall (Schilen, Zurtisten) zu rechnen ist. Die errechnete
Rentabilitit wird also effektiv noch bedeutend hoher. — Ein wesentlicher Vorteil
der Dorrprodukte also ist, dass dieselben im Gewicht voll ausgeniitzt werden
konnen und tberhaupt keinen Abfall ergeben.

Bei der Verwendung von Doérrgemiisen in der Militirkiiche kénnen aber auch
in bezug aut die Dotation der Kiichenmannschatft Einsparungen gemacht werden.
Da ja das Dérrprodukt bereits pfannenfertig ist, fillt das zeitraubende Gemiise-
riisten weg. Zwei Mann in der Kiiche werden gentigen, um auch fir eine starke
Kompagnie die Mahlzeiten sorgtiltig bereitzustellen.
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Nach eingehender Betrachtung dieser kleinen Beispiele wird kaum mehr an der
Rentabilitit der Dorrprodukte gezweifelt werden diirfen. Diese Trocken-Produkte
werden zudem hauptsichlich in gemiisearmen Jahreszeiten in der Truppenkiiche
zur Verwendung gelangen, wo der Ankauf von frischem Gemiise ohnehin viel zu
teuer kdme, oder infolge der relativ kleinen Gemiiseportions-Vergiitung fiir die
Truppe tberhaupt nicht in Frage kommt. Die Dérrprodukte sind aber zu allen
Jahreszeiten im Vergleich zu den Frischprodukten bedeutend billiger, weil haupt-
sichlich nur dann gedérrt wird, wenn die Preise am niedrigsten sind, d. h. in Zeiten
grossen Gemiseanfalles. Dadurch wird auch ganz automatisch verhindert, dass
uns bei einem Uberangebot von Frischgemiise dieses wichtige Produkt durch Ver-
derbnis verloren geht, was gerade heute, wo wir fast ginzlich auf unsere Inlands-
produktion angewiesen sind, von grosser Wichtigkeit ist.

Beztglich der Einwirkung des Doérrens auf den Nidhrstoffgehalt des
Dérrproduktes wire zu.sagen, dass durch den Dérrprozess der Griinware 70
bis 600, Wasser entzogen wird, sodass sich damit eine 7-—9fache Nihrstoff-
Konzentration ergibt. Simtliche Mineralstoffe bleiben im Dorrprodukt vollstindig
erhalten. Hingegen wird dabei  auch bei sorgtiltigem Dérren — das fiir den
menschlichen Kérper wichtige Vitamin C stark beeintrichtigt.

Von allen Produkten biisst die Kartoffel durch den Dérrprozess weitaus am
meisten an ihrem Nihrstoffgehalt ein, und zwar reduziert sich derselbe um
ungefihr einen Drittel. Im allgemeinen aber bleiben in simtlichen Dérrprodukten
die dem menschlichen Kérper zur Ernihrung nétigen Stoffe fast unbeeinflusst
crhalten, aut jeden Fall weitaus besser als bet simtlichen ibrigen Konservierungs-
verfahren. Die Wissenschaft und die Technik haben uns also mit der Erfindung des
modernen Dorrverfahrens auf dem Gebiet der Truppenernihrung einen ge-
waltigen Schritt vorwirts gebracht, denn ungeachtet der Jahreszeit, kann fir
die Mannschaft stets das notige Gemise beschatft werden. Auch ist unsere Aus-
wahl heute derart, dass selbst bei tiglicher Verwendung von Dérrprodukten ge-
nigend Abwechslung i den Speiseplan gebracht werden kann.

Aber nicht nur der Truppenkiiche allein bieten die Dérrgemise gewaltige
Vorteile, sondern im weitern hauptsichlich auch den Nachschuborganen.
Wer einmal bei einer Verpflegungs-Abteilung Dienst geleistet hat, wird sicherlich
das Griingemiise als grosses Sorgenkind zur Genilige kennen gelernt haben. Er
wird wissen, wieviel Arbeit und Mihe es bedarf, um davon grosse Quantititen -
wie es eben die Truppe benétigt - einzulagern, zu pflegen und oft auf stunden-
langen Wegen bet driickender Hitze oder grimmiger Kilte per Camion, Fourgon,
Saumtier oder per Bahn nachzuschieben, ohne dass die Ware Schaden leidet. Vor
allem der Transport der frischen Gemiise vom Einlagerungsort bis zum Stand-
ort der Truppe ist itiberaus heikel und umstindlich und wird im Ernstfall kaum
mehr durchfihrbar sein. — Alle diese Schwierigkeiten sind bei der Verwendung
von Dérrprodukten aufgehoben, denn dasselbe leidet nicht — wie das Frisch-
produkt - unter Hitze und Kilte. Auch ist es in bezug auf Raumbeanspruchung
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und Gewicht — speziell beim Dorrgut in gepresster Form — fiir den Transport
viel zweckmissiger.

Wie bereits dargelegt, wird der Griinware durch das Dérren ca.70-—900/
Wasser entzogen, was logischerweise auch eine entsprechende Reduktion des Ge-
wichtes und des Volumens des Dorrgutes bewirkt. Nachfolgende Zahlen sollen das
Verhiltnis zwischen Frischprodukt und Dérrprodukt aufzeigen:

100 kg frische Ribli ergeben rund 7,5—8 kg Dorrgut
100 ,, . Wirsing - » 1,5—8 kg 5
100 ., 5, Weisskohl . w 0 —6,5 kg "
100 ,, ,,  Zwiebeln . » o 8,5—9,5 kg .
100 ,, 5, Sauerkraut . ’ 8 kg "
100 ,, ,, Kartoffeln . s B8,0—9.5 kg .

Aber nicht nur fir den Transport sind die Dérrgemise tberaus vorteilhaft,
sondern auch in bezug auf ihre lange Lagerfihigkeit. — Im Gegensatz zu
gewissen Frischgemiisen, die nur wenige Tage gelagert werden konnen, darf das
Dérrgemiise lingere Zeit — ohne irgendwelchen Schaden zu nehmen — aufbe-
wahrt werden. Ein gutes Dorrprodukt ist mindestens 1—2 Jahre lagerfihig. Es
wird dadurch natirlich etwas an Nihrstoffgehalt, Farbe und Aroma einbiissen,
wird aber bei sachgemisser Lagerung nicht den geringsten Schaden nehmen. Was
die lange Lagerfihigkeit —— speziell tir die Armee — bedeutet, braucht nicht
besonders erwihnt zu werden. Ich méchte hier nur noch kurz anfiigen, was ich
unter sachgemisser Lagerung verstehe.

In erster Linie ist darauf zu achten, dass man die Doérrprodukte luftig
und vor Schidlingen geschiitzt autbewahrt. Schrinke oder Riume, in
denen Dorrprodukte eingelagert werden sollen, sind vorerst grindlich zu des-
infiszieren, und zwar erfolgt dies am besten durch Schwefeldimpfe derart,
dass man die betreffenden Schrinke oder Riume gut abschliesst und darin einige
Schwefelschnitten verbrennt. In diesen desinfiszierten Objekten lagert man das
Dorrgut am vorteilhaftesten in Biichsen, speziellen Holzgefissen, Flaschen oder
Konservenglisern. Auch ist in Riumen, wo solche Dérrartikel eingelagert sind, auf
unbedingten Lichtabschluss zu achten, ansonst die Produkte vergilben und
sehr unansehnlich werden. Grosse Lagerriume werden am besten durch schwarze
Vorhinge abgedunkelt.

Selbstverstindlich sind wihrend der Lagerung der Doérrgemise ofters Qua-
lititskontrollen durchzufihren, um beginnende Verschimmelung oder Schid-
lingsbetall rechtzeitig erkennen und beheben zu koénnen. Sollte beim eingelagerten
Dorrprodukt Verschimmelung konstatiert werden, so empfichlt sich ein
nochmaliges Trocknen, entweder im Dérrofen oder an windstillen Tagen an der
Sonne. — Sollten sich Schidlinge an das Dorrgemiise herangemacht haben,
so wird ein sorgfiltiges Waschen und erneutes Doérren erforderlich sein. Solche
Produkte, die entweder unter Feuchtigkeit oder unter Schidlingen gelitten haben,
dirfen — trotz entsprechender Behandlung - nicht linger gelagert werden und
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sollten baldmdoglichst zur Verwendung kommen. — Als Schidlinge treten haupt-
sichlich die Hausmilbe und die Kornmotte auf.

Die Dorrprodukte sind bei verschiedenen fremden Armeen schon seit
Kriegsbeginn verwendet worden. Die deutsche Armee verwendet beispielsweise
nicht nur die gewdohnlichen Doérrgemiise, sondern auch pulverisierte Dorr-
gemiise und Dorrirtchte, aus denen sich hervorragende Suppen, bzw. Kompotts
herstellen lassen. So wird z. B.aus pulverisierten Dérriipteln ein Apfelmus her-
gestellt, indem das Apfelpulver kurzerhand mit etwas Wasser aufgelost und damit
der Truppe eine erfrischende und zugleich nahrhafte Beigabe zu Teigwaren etc.
abgegeben wird.

Bei der Vorbereitung der Doérrgemiise zum Kochen hat man
sich vor allem zu merken, dass die Dérrprodukte, nachdem man sie tiichtig ge-
waschen hat, vorerst griindlich aufgequellt werden missen, d.h.das durch
den Dorrprozess dem Gemiise entzogene Wasser muss dem Fruchtgewebe wieder
zugefiihrt werden. Dieses Aufquellen benétigt -—— wenn man es richtig machen
will — lingere Zeit, und zwar geschieht dies am besten wie folgt:

Man gebe das Dérrprodukt in eine Schiissel, schiitte ca.30gridiges Wasser
dartiber (und zwar nur soviel, dass das Doérrgemiise gut damit zugedeckt wird)
und lasse es in dieser Weise eine Nacht lang stehen. Das Aufquellen kann auch
in einer Zeit von 2-—3 Stunden erfolgen, indem man 80gridiges Wasser dazu
verwendet, was aber absolut nicht zu empfehlen ist, da dadurch wertvolle Stoffe
im Dérrprodukt zerstért werden konnen. — Besonders hervorzuheben ist, dass
bei beiden Aufweicharten durch das Zuschiitten von allzuviel Wasser das Dorrgut
verdtinnt und ausgelaugt wird, was unbedingt vermieden werden sollte. Das Ein-
weichwasser ist zum Dimpfen der Gemise zu verwenden und darf niemals
weggeschiittet werden, denn dadurch wirden betrdchtliche Mengen an Nihr- und
Geschmackstoffen verloren gehen.

Uber die vorteilhaftesten Zubereitungsarten gebe folgende kurze
Anleitung Aufschluss:

Gedorrte Karotten. Die Karotten sind als Dérrprodukt entweder als Julienne
oder dann 1n Scheiben geschnitten erhiltlich. Die Karotten-Julienne eignet sich am
besten zur Zubereitung von Suppen, sei es als Beigabe zu Fleischsuppen oder als
Garnitur fiir eine legierte Suppe. Fiir die Zubereitung zu Gemise ist die Karotten-
Julienne nicht zu empfehlen. Die in Scheiben geschnittenen Karotten hingegen
eignen sich vor allem zur Zubereitung eines aromatischen und wohlschmeckenden
Gemiises, als Beigabe zu simtlichen Fleischgerichten. Sie passen auch vorziglich
zu Eintopfgerichten, wie Pot-au-feu, Gulasch oder Ragouts. Fiir alle Zubereitungs-
arten werden die Trocken-Karotten gleich behandelt wie die frischen Karotten.

Wirsing. Der Wirsing kann genau wie die Karotten entweder in Julienne ge-
schnitten zu Suppen oder als Gemiise, als Beigabe zu simtlichen Fleischgerichten
oder Eintopfgerichten verwendet werden. Auch als Hackgemise zubereitet,
1st der Wirsing ein sehr beliebtes Gemiise.
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Weisskohl. Da die Ernte an Ribli und Wirsing quantitativ bedeutend geringer
ist als die an Weisskohl, so ist derselbe auch als Dérrprodukt das Hauptgemiise
fiir die Truppenkiiche. Er lasst sich genau wie der frische Kohl auf alle Arten
zubereiten, sei es als Julienne in der Suppe oder als Gemisezutat zu simtlichen
Fleisch- und Eintopfgerichten.

Rotkohl. Die Zahl der Zubereitungsarten hierfir ist bedeutend geringer als
bei den vorerwihnten Produkten. Aus dem Rotkohl ldsst sich ein sehr schmack-
haftes Gemiise sowie auch ein hervorragender Salat zubereiten, der jedoch in
der Farbe etwas blass und unansehnlich ist. Dies wiren so ziemlich die einzigen
Zubereitungsmoglichkeiten.

Sellerie kann ebenfalls als Gemiise, fiir simtliche Eintopfgerichte oder fur
Suppen verwendet werden.

Zwiebeln. Dieselben bilden die Grundlagen zur Zuberecitung simtlicher le-
gierten Suppen, Gemiisen und diversen Fleischgerichten und koénnen auch sehr gut
zur Herstellung von Zwiebelnkuchen verwendet werden.

Kartoffeln. Die Dorrkartoffel zihlt ebenfalls wie der Weisskohl — zu den
wichtigsten Gemiisen der Truppenkiiche. Leider sind die Zubereitungsmoglich-
keiten der Dorrkartoffeln etwas beschrinkt, denn ausser der Priparation zu
Saucen-Kartoffeln oder Kartoffelpurée, als Einlage in Ragouts, in Gulasch oder
Pot-au-feu lassen sie sich zu keiner andern Zubereitungsart verwenden. Die Her-
stellung von Rosti oder sonstigen Bratkartoffeln ist nicht zu empfehlen, denn dazu
eignet sich nur die frische Kartotfel.

Zusammenfassend ldsst sich als Grundregel fiir die Zuberveitung
simtlicher vorgenannter Gemiise etwa folgendes sagen:

Die Kochweise fur die aufgeweichten Dorrgemiise ist sozusagen dieselbe wie
fir die frischen Gemiise. Speziell aber sei nochmals hervorgehoben, dass das
Aufweichwasser nicht weggeschiittet werden darf, sondern zum Dimpfen der
Gemiise oder allenfalls zur Ansetzung von Suppen zuriickzubehalten ist. Einge-
weichte Julienne darf nicht in der Suppe gekocht werden, sondern a part, weil
die Julienne, wenn sie zusammen mit der Suppe gekocht wird, allzustark ver-

kocht und im Aroma etwas aufdringlich hervortritt.

Zum Schlusse méchte ich die Rechnungsfiihrer dazu ermuntern, bei nichster
Gelegenheit — unter Mitwirkung ihrer Kiichenchefs — die Dérrprodukte selbst
zu erproben. Ich bin iberzeugt, dass das Ergebnis befriedigend sein wird und
dass auch der Truppe diese Produkte, wenn sie sorgfiltig zubereitet sind, aus-
nahmslos munden.

Eine Nation, die sichh nicht selbst verteidigen mag, wird bald ein Spott
und Spiel aller Nationen. Herder.
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Erndhrungswissenschaft und Gestaltung des Speiseplanes
von Hptm. Zeller

Aus der Tille der von Herrn San.Hptm.Zeller, Priv.Dozent in Basel,
vorgetragenen Gedanken, mochten wir auf Grund der uns gemachten Notizen
nur folgende Punkte herausgreifen:

a) Die Eiweiss-Versorgung.

Ganz allgemein wird vom Soldaten in der Regel eine grossere Leistung ver-
langt als im Zivilleben. Das bedingt eine Zunahme der normalen Nahrungsmenge,
aber auch eine andere Zusammensetzung derselben. Insbesondere steigt dadurch
der Eiweissbedarf.

Der Soldat braucht viel Eiweiss, nicht nur weil er korperlich streng arbeitet,
sondern auch weil seine Reaktionsfihigkeit gross sein muss, weil er imstande sein
soll, plotzlich Hochstleistungen zu vollbringen, was erreicht wird durch stirkere
Eiweisszufuhr. Wihrend fiir die Zivilbevélkerung ein Durchschnitt von 80—90 g
Eiweiss durchaus geniigen diirfte, muss fiir den Soldaten mit mindestens 130 g
gerechnet werden, im Hochgebirge oder im Winter sogar mit 160—170 g.

Das Problem der Eiweissversorgung ist besonders aktuell geworden, weil der
Haupttriger des Eiweisses, das Fleisch, heute in seinem Portionsansatz gegen-
tiber frither ganz wesentlich verkleinert worden ist. Es muss deshalb darnach ge-
trachtet werden, das erforderliche Eiweiss dem Korper mit andern Nahrungsmitteln
zuzuflihren. Mengenmissig steht da an erster Stelle das Brot. Viel Eiweiss ent-
halten aber auch der Kise, die Milch, Erbsen, Bohnen, Linsen. Diese
zuletzt genannten Gemiise eignen sich ganz besonders gut als Fleischersatz. Es
wird nicht notwendig sein, dazu noch Fleisch abzugeben, hat es sich doch auch
schon im Zivilleben eingebiirgert, zu Bohnen und Linsen statt gewohnlichem Fleisch
Speck abzugeben, mit andern Worten statt Eiweiss vorwiegend Fett.

b) Die Sittigung.

Im Hinblick auf die Reduktion der Fleischportion spielt neben der Eiweiss-
versorgung auch das Moment der Sittigung eine wichtige Rolle. Die notwendige
Sittigung vermag wiederum das Brot, dann aber auch die Kartoffel zu er-
reichen, nachdem Teigwaren und Reis ebenfalls knapper geworden sind. Die
Sattigung, bzw. die Verweildauer der Speise im Magen wird erhéht durch Rést-
stoffe. Um eine bessere Sittigung zu erreichen, wenn Fleisch etc. fehlen,
empfiehlt sich das Rosten, Braten, Grillieren der Kartoffeln oder anderer Speisen.
Auch ist es von Vorteil, an fleischlosen Tagen Stsspeisen abzugeben, z.B. Dorr-
obst, Kompott, siisser Pudding. Stisspeisen sind ebenfalls geeignet, den Sittigungs-
grad zu erhdhen und treten so in die durch die Fleischreduktion geschaffene Liicke.

Ein weiteres interessantes Kapitel streifte der Referent in diesem Zusammen-
hang: Die Anpassung des Speiseplanes an die Arbeit der Truppe. Bei grossen
Anstrengungen, z.B. Mirschen, ist darnach zu trachten, méglichst Speisen abzu-
geben, die leicht verdaulich sind, z.B. Brot, stirkehaltige Nahrungsmittel, wie
Teigwaren, Griespudding. Zugleich muss das Salz cher eingeschrinkt werden,
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um nicht Durst zu erzeugen. Der Korper enthidlt bei salzarmer Kost weniger
Wasser, bei der Anstrengung kommt er daher weniger zum schwitzen. Besondere
Merkmale bei grossen Anstrengungen sind die Salzabsonderung mit dem Schweiss
und der Mangel an Magensdure. Durch diesen Mangel wird auch das Hunger-
gefiihl reduziert, weshalb — wie bereits erwihnt — leichter verdauliche Speisen
am Platze sind. Der Salzverlust muss nach der Anstrengung wieder ersetzt werden.
Wihrend sonst Salzwasser refisiert wiirde, wird es nach Anstrengungen eher an-
genehm empfunden. Der Zusatz von Salz zu Tee wird gerade nach grossen
Mairschen geschitzt. Die Menge richtet sich nach dem Grad der durchgemachten
Anstrengung; unser Korper ist hier ein guter Gradmesser. Es soll gerade soviel
Salz zugesetzt werden, dass der Zusatz nicht unangenehm wirkt.

¢) Die Abwechslung in der Truppenverpflegung.

Der Abwechslung in der Truppenkiiche ist grosste Aufmerksamkeit zu schen-
ken. Sie ist kein Luxus, sondern dringendes Erfordernis. Es sprechen dafiir ver-
schiedene Grinde:

Es gibt kein Nahrungsmittel, in welchem sidmtliche Nihrstoffe, die wir be-
notigen, restlos enthalten sind. Die Abwechslung gewihrleistet uns deshalb die
Vollstindigkeit der Zufuhr an Nihrstoffen.

Das Auftischen immer der gleichen Speise hat zur TFolge, dass der Appetit
nicht mehr gereizt wird. Die Magensifte werden nicht mehr in der nétigen Menge
und Zusammensetzung erzeugt. Die Speise wird weniger gut verdaut. Ihr Wert
fir den Koérper sinkt damit. Gerade in der Zeit des Mangels ist es aber not-
wendig, dass die Nihrstoffe weitgehend ausgentitzt werden.

Und schliesslich als drittes Moment: Bei jeder Zubercitung der Speisen gehen
mehr oder weniger Nihrstoffe und Vitamine verloren, obschon wir durch ge-
eignete Massnahmen (z. B. frisches Gemiise nicht zuviel wissern, Verwendung
des Einweichwassers von getrockneten Gemiisen fiir Suppen, Vermeidung von
Kupfergeschirren, nicht rostfreien Messern etc.) darnach trachten miissen, sie
moglichst zu erhalten. Bei verschiedener Zubereitung der Speisen ist der Verlust
nicht immer gleich. Wir haben durch die Abwechslung in der Zubereitung deshalb
die beste Gewihr dafiir, dass z. B. nicht stets dasselbe Vitamin verloren geht und
sich dadurch Mangelkrankheiten einstellen.

Das sind einige Gedanken, die wir dem interessanten Referat entnommen
haben. Die Ausfiihrungen von Herrn Hptm. Zeller, der Arzt ist, verdienen gerade
in der heutigen Zeit ganz besondere Beachtung.

Tiefgekiihites Obst und Gemiise

von Oblt. Schénmann, Basel

Frisches Obst und Gemiise (Erdbeeren, Himbeeren, Zwetschgen, Erbsen,
Bohnen, Blumenkohl etc.) zu jeder Jahreszeit nach der bewihrten Methode der
Tiefkiihlung oder des Schnellgefrierverfahrens ist sicher gerade in heutiger Zeit
ein weiterer wichtiger Faktor fiir die menschliche Erndhrung. Diese neuartige
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