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10 wDER FOURIER., Januar 1944

kénnen wir einen Rondezkessel mit Herd auftreiben. Falls wir noch ein zweites
Sennkessi ausfindig machen koénnen, finde ich, wir seien glinzend eingerichtet
(dies ist aber selten der Fall). Unsere Kompagnie besitzt einen schmiedeisernen
Kochkessel, ebenfalls zum Aufhidngen, dazu die acht Kochkisten. Nun, im Sommer
mavere ich, wenn irgend moglich, die Kessel mit Steinen und Erde ein. Dann 1st
der Holzverbrauch tragbar. Schlimmer ist es im Winter. Da ist es oft kaum
mdglich ein paar grosse Steine aufzutreiben, um das Feuer beisammen zu halten.
Der Holzverbrauch steigt enorm. Dazu kommt noch, dass die zwei Kochkessel fiir
die Zubereitung der jetzigen Menus mit Suppe, Fleisch, Kartoffeln und Gemiise
nie ausreichen, auch dann nicht, wenn zwei Gerichte kombiniert werden. So
brauchen wir jeden Tag die Kochkisten. Das sind nun die schlimmsten Holzfresser,
denn jede Kiste braucht ein separates Feuer, und bei den meisten Gerichten ge-
niigt das Holz, das man braucht, um die Roste zum Einpacken glithend zu machen,
auch zum Fertigkochen der Gerichte. Man beachte nur einmal, wie viel angebrann-
tes Holz bleibt, wenn man acht Kochkisten einpacken muss. Léscht man das Holz
ab, so will es nachher nicht mehr brennen, und meist kann man auch unter den
Kochkesseln nicht plétzlich so viel Feuer brauchen. Wenn die Speisen aber nur
schwach kochen, gentigt das Feuer nicht, um die Roste soweit zu erhitzen, dass
die Speisen in der Kochkiste eingepackt weiterkochen.

Dann ist noch ein anderer Grund da, warum wir so viel Holz brauchen: Meist
erhdlt man halb-griines, oft sogar nasses Holz. Oft miissen wir solches getfasstes
Holz verbrennen, obschon ganz in der Nihe grosse Lager gutes, diirres Militédr-
holz liegen.

Ich wiirde mich sehr interessieren, wie andere Kompagnien diese Schwierig-
keiten meistern und wire fiir einen guten Rat dankbar, denn ich bin mir bewusst,
dass der Holzverbrauch in unserer Militirkiche einfach zu gross ist.

Abkochen im Einzelkochgeschirr

Zu diesem Thema, das auf Seite 178 ff.des neuen Handbuches einliss-
lich beschrieben ist, gibt uns Fourier A.Bruder, Basel, drei Menus bekannt, mit
den nétigen Zutaten und der Art der Herstellung.

Er schreibt dazu: ,Speziell bei Gebirgstruppen, die auf das Abkochen in der
Gamelle 6fters angewiesen sind, ist Abwechslung in den einzelnen Gerichten eine
Frage, die nicht immer leicht zu lgsen ist. Die angegebenen Rezepte und Ausfih-
rungen zeigen, dass sich Speisen, die allgemein gerne gegessen und in stationiren
Verhiiltnissen oft zubereitet werden, ganz gut auch in der Gamelle kochen lassen.
Dazu lisst sich das erforderliche Material bequem in den Tornister oder Rucksack
verpacken. — Mit Vorteil werden die Lebensmittel vor dem Abmarsch den ein-
zelnen Kochgruppen separat zugeteilt und die Gruppenchefs tiber die Zubereitung
der Speisen durch den Fourier oder Kiichenchef gut orientiert, um ein Misslingen
zu verhindern. Analog den erhdhten Anforderungen miissen bei solchen Gelegen-
heiten auch die ,,Normalmengen' etwas heraufgesetzt werden.”
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Menu Nr. 1: Mehlsuppe, Pilaff, Tee
Mehlsuppe:

Zutaten: 40 g Backmehl, ca.7 g Salz, 15 g Fett, 1/, Zwiebel, etwas Lauch und
4 dl Wasser.

Herstellung: Fett heiss werden lassen, Zwiebeln und Lauch darin ddmpfen,
Backmehl dazugeben und darin gut résten, mit heissem Wasser l6schen, salzen,
nachher 15—20 Minuten kochen lassen.

Pilaff:

Zutaten: 100 g Reis, 120 g Hackfleisch, ca. 10 g Salz, 30 g Fett, 1 Zwiebel
und 2,5 dl Wasser.

Herstellung: a) Reis: Fett heiss werden lassen, Zwiebeln darin rosten, nachher
erst Reis, dann Wasser beigeben, salzen; Kochzeit genau 20 Minuten.

b) Fleisch: Fett erhitzen, Zwiebeln darin rosten, das gehackte Fleisch beigeben
und gut braten, salzen. Reis und Fleisch werden zuletzt miteinander vermischt.

Tee:

Zutaten: 1,2 g Tee, 20 g Zucker und 3 dl Wasser.

Herstellung Wasser sieden, Tee beiftigen, Gamelle sofort zur Seite stelien
und einige Minuten ziehen l’lSSCn dann zuckern.

Menu Nr. 2: Erbsmehlsuppe, Hérnli, geschnetzeltes Fleisch, Tee

Erbsmehlsuppe:

Zutaten: 40 g Erbsmehl, ca.7 g Salz, 5 g Fett, 1/, Zwiebel und 4 dl Wasser.

Herstellung: Zwiebeln in heissem Pett d"ll’l’]pfﬁl’l Erbsmehl mit kaltem
Wasser anrithren und dazugeben, salzen. Kochzeit ca.25 Minuten.

Hornlr:

Zutaten: 100 g Hoérnli, ca.7 g Salz, 7 g Fett, 1/, Zwiebel und 3,5 dl Wasser.

Herstellung: Wasser sieden lassen, Hoérnli dazugeben. Unter 6fterem Rithren
ca. 20 Minuten kochen. Wenn die Teigwaren weich sind, Wasser sofort abschiitten,
etwas kaltes Wasser dartibergiessen und wiederum abschiitten. In der Zwischenzeit
Zwiebeln in heissem Fett rosten, salzen. Nachher tber die Teigwaren streuen.
Nach Belieben auch geriebener Kise dazugeben.

Geschnetzeltes Fleisch:

Zutaten: 2 g Backmehl, 120 g geschnetzeltes Fleisch, ca.5 g Salz, 10 g Fett,
1/, Zwiebel und etwas Wasser.

Herstellung: Zwiebeln in Fett rosten, Fleisch dazugeben und gut braten, salzen.
Nachher mit Mehl stiuben und wenig Wasser beifiigen. Gut durchkochen lassen
und ab dem Feuer nehmen. — T ee: wie oben.

Menu Nr. 3: Hafersuppe, Zigeunerbraten, Aprikosenkompott
Hafersuppe:
Zutaten: 40 g Hafer, ca.7 g Salz, 10 g Fett, 1/, Zwiebel, Lauch, 4 d! Wasser.
Herstellung : Zwlebeln und Lauch in heissem Fett dqmpfen 11'1chher erst Hafer-
flocken, dann Wasser beifiigen, salzen. Kochzeit ca.25 Minuten.

Zigeunerbraten:

Zutaten: 120 g Bratfleisch, ca.3 g Salz und 5 g Fett.

Herstellung: In die Fleischtranchen zuerst das Salz gut einreiben, dann das
Fleisch leicht mit Fett bestreichen. Am Spiess in starkem Feuer braten.

Aprikosenkompott:

Zutaten: 70 g Aprikosen, 60 g Zucker und 1,3 dl Wasser.

Herstellung: Gedérrte Aprikosen, Wasser und Zucker miteinander leicht
aufkochen. Gamelle zur Seite stellen und erkalten lassen. (Gilt auch fiir die iibrigen
Dérrfriichte.)



	Abkochen im Einzelkochgeschirr

