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reibungslosen Betrieb zu ermöglichen. Bei Durchsiebt der Bestellungen konnte
immer wieder festgestellt werden, dass auch die Kp.-Fouriere mit gewissen
Schwierigkeiten zu kämpfen haben, und das besonders bei der Feststellung der
zu bestellenden Menge. Wieviel kg Spinat, Salat, Lauch etc. soll bestellt werden?
Für den Fourier ist es oft schwer, die notwendige Menge für eine Kp. abzuschätzen.
So kam es oft vor, dass von einem Gemüse zu wenig oder zu viel bestellt wurde.
Bei der heutigen Mangelwirtschaft muss dies weitgehend vermieden werden. Durch
die Einführung von Einheitsgewichten pro Harasse oder Sack kann sich jeder
Fourier an ein bestimmtes Mass angewöhnen. Eine Harasse ist eine immer fest-
bleibende Menge, die sich jeder vorstellen kann. Nach kurzer Zeit weiss jeder
Fourier, dass von der betreffenden Gemüseart 2 oder 3 Harassen genügen.

Das Einheitsgewicht bringt aber auch der Vpf. Kp. grosse Vorteile. Die Be-

reitstellung der Fassung kann schon frühzeitig gemacht werden, bevor die Leute
von den Fassungsplätzen zurückkommen; eine Hasterei wird vermieden und
50—60 o/o der Magazine können eingespart werden. Schon in den Bereitstellungs-
magazinen können die Harassen mit Einheitspackungen an die Nachschublager
abgegeben werden. Auf diese Art muss das Gemüse möglichst wenig in die Hände

genommen werden, was für dessen Qualität nur von Vorteil ist.
Die Bereitstellung in den Fassungswagen ist viel einfacher, da Verwechslungen

weitgehend vermieden werden. Die Einheitsgewichte können beispielsweise wie

folgt festgelegt werden:

Kartoffeln
Sauerkraut
Weisskabis
Randen
Blaukabis
Rübli
Zwiebeln

50 kg Säcke

25/50 kg Kübel
25 kg Harasse
25 kg Harasse
25 kg Harasse
25 kg Harasse
25 kg Harasse

Sellerie

Kochäpfel
Tafeläpfel
Wirz
Salat
Lauch
Knoblauch

25 kg Harasse
25 kg Harasse
25 kg Harasse
15 kg Harasse
15 kg Harasse
15 kg Harasse

nicht egalisiert

Diese Gewichte sind so bemessen, dass auch kleine Detachemente mit ganzen
Harassen rechnen können.

Mitteilungen des Kommandos U.O.S. für Küchenchefs

Kochrezepte
Wir haben in der letzten Nummer mit dem Abdruck einiger Kochrezepte be-

gönnen, die mit Zustimmung des Herrn Oberkriegskommissär infolge der Ratio-
nierungsmassnahmen neu aufgestellt oder abgeändert wurden. Die bezüglichen
Kochproben in Schulen und Kursen sind sehr zufriedenstellend ausgefallen und
wir empfehlen den Fourieren, sie in der Praxis ebenfalls anzuwenden.

Die Redaktion.
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Bratkartoffeln mit Käsesauce: 40 kg Kartoffeln, 10 kg Emmenthaler- oder
Greyerzerkäse, 5 1 Milch, 2 kg Salatöl, 2 kg Fett, 500 g Weissmehl, 300 g
Salz, 10 g Paprika, 100 g Knoblauch.

Die Kartoffeln schälen und in kleine Würfel schneiden, oder Schälkartoffeln
nicht ganz weich kochen, schälen und in Würfel schneiden. Ca. H/, Stunden vor dem
Essen das Fett und das Öl in einem flachen Kochkessel stark erhitzen und die

geschnittenen Kartoffeln darin partienweise anbraten, salzen und in Fasskesseln
heiss aufbewahren. In einem zweiten Kochkessel Vo kg Fett erhitzen, das Mehl
beigeben, mit der Milch ablöschen, Knoblauch und Paprika beifügen und aufkochen
lassen. Feuer entfernen und etwas abkühlen lassen. Hernach den geriebenen Käse
darunterziehen bis sich eine dickflüssige Sauce bildet. Die Kartoffeln der fertigen
Sauce beimischen.

Anmerkung: Mit einer Suppe serviert, sehr gut geeignet für fleischloses

Mittag- oder Abendessen.

Apfelrösti: 30 kg frische Äpfel oder 20 kg Apfelpuree in Büchsen, 20 kg Brot,
10 1 Milch, 10 1 Wasser, 4 kg Zucker, 4 kg Fett, (event. 15 Eier, 2 kg Rosinen
oder Weinbeeren und die Schalen von 4 Zitronen).
Das in kleine Würfel geschnittene Brot partienweise im Fett rösten. Wasser

im Kessel ankochen, Milch beifügen und aufkochen lassen. (Event, die mit dem
Schneebesen geschlagenen Eier unter festem Umrühren beigeben, Rosinen oder
Weinbeeren und die feingehackten Schalen der Zitronen) sowie das Apfelpuree bei-
fügen und das Feuer entfernen. Das geröstete Brot kurz vor dem An-
richten mit dieser Masse mischen.

Erbsenpuree mit Rübli und Kartoffeln: 10 kg Grün- oder Gelberbsen, 10 kg
Rübli, 10 kg Kartoffeln, 2 kg geriebener Käse, 1 kg Fett, 2 kg Zwiebeln,
10 Zehen Knoblauch, Salz, Pfeffer, Muskat nach Bedarf.

Die Erbsen am Vorabend gut durchwaschen und in 30 1 kaltem Wasser ein-
weichen. Fett erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch leicht anziehen,
Erbsen mit dem Einweichwasser beifügen und aufkochen lassen. Die in Würfel
geschnittenen Rübli beigeben und mitkochen. Eine Stunde vor dem Weichkochen
die feingeschnittenen Kartoffeln beifügen, gut verkochen lassen, salzen, würzen,
das Ganze zu einem Brei verrühren und den geriebenen Käse beigeben.

Maispudding: 10 kg Mais, 40 1 Wasser, 10 1 Milch, 300 g Salz, 6 kg Zucker,
(event. 1—2 kg Rosinen oder Weinbeeren).

Wasser, Milch, Salz, die Hälfte des Zuckers (event. Rosinen oder Weinbeeren)
zum kochen bringen, den Mais unter gutem Rühren beigeben, aufkochen lassen
und das Feuer entfernen. Den Mais während einer halben Stunde bei gedecktem
Kessel weichkochen. Den Mais in Schüsseln anrichten und erkalten lassen.

In einem zweiten Kochkessel den restlichen Zucker ohne Wasserbeigabe
braun rösten, mit ca. 10 1 Wasser ablöschen, aufkochen lassen und über den an-
gerichteten Mais gleichmässig verteilen.



128 „DER FOURIER" Juni 1944

Weisse Bohnen: 10 kg weisse Bohnen, 1 kg Fett, 1 kg Zwiebeln, 10 Zehen

Knoblauch, 1,5 kg Backmehl, Salz, Pfeffer, Muskat nach Bedarf.

Die weissen Bohnen am Vorabend gut durchwaschen und in 30 1 kaltem Wasser
einweichen. — Fett erhitzen, die Zwiebeln und den Knoblauch leicht anziehen,
mit dem Einweichwasser inkl. die Bohnen ablöschen, aufkochen lassen und ab-
schäumen. Bei schwachem Feuer ohne Umrühren weich kochen. Hernach
salzen und würzen.

Das Mehl mit kaltem Wasser zu einem knollenfreien Brei anrühren und die
Bohnen binden. Gut umrühren, aufkochen lassen, event. nachsalzen und würzen.

Kartoffeln mit Senfsauce: 40 kg Kartoffeln, 2 kg Fett, 20 1 Fleischbrühe oder
Wasser, 500 g Senf, 1 kg Zwiebeln, 5—6 Zehen Knoblauch, Salz, Pfeffer und
Muskat nach Bedarf.

Kartoffeln im Salzwasser weich kochen. In einem zweiten Kochkessel das Fett
erhitzen, die geschnittenen Zwiebeln, den Knoblauch und den Senf beigeben, mit
Fleischbrühe oder Wasser ablöschen, leicht kochen lassen, salzen und würzen. Diese
Sauce über die in den Schüsseln fertig angerichteten Salzkartoffeln verteilen.

Sauerkrautsalat: 20 kg Sauerkraut, 1 1 Öl, 2 1 Essig, 2 kg Zwiebeln, 100 g
Senf, 10 Zehen Knoblauch (event. Salz und Pfeffer).
Sauerkraut auf Salzgehalt prüfen, wenn zu scharf, im Wasser leicht durch-

waschen, vor der Zubereitung auflockern und mit der Salatsauce mischen.

Zucchetti mit Tomaten: 20 kg Zucchetti, 10 kg Tomaten, 1 kg Zwiebeln, 1 kg
Fett, 300 g Salz, 10 g Pfeffer, 10 g Muskat, 10 g Paprika, 4 g Nelken.

Zucchetti schälen, der Länge nach halbieren, Mark entfernen und in ca. 1 cm
dicke Scheiben schneiden. Die Zucchetti mit wenig Wasser ansetzen und weich-
kochen. — Die frischen Tomaten in Scheiben schneiden. Die gehackten Zwiebeln
im Fett braun dünsten, Tomaten beigeben und mit dem Fond von den Zucchetti
ablöschen. Salz, Pfeffer, Muskat, Nelken und Paprika beifügen und eine halbe
Stunde kochen lassen. Zucchetti beigeben und gut mischen.

Zucchetti eignen sich als Hauptgemüse mit 200 g Kartoffeln.

Gulasch mit Sauerkraut: 20 kg Fleisch, 10 kg Sauerkraut roh oder gekocht,
2 kg Zwiebeln, 500 g Fett, 300 g Salz, 10 Zehen Knoblauch, 4 Stück Zitronen.

Das Fleisch ausbeinen und in Wüi-fel von 30—40 g schneiden. Das Fett
schwach erhitzen, die gehackten Zwiebeln und Knoblauchzehen andämpfen. Das
Fleisch zugeben, gut umrühren und würzen. Bei gedecktem Kessel ziehen lassen.

Ist der Fleischfond eingekocht, mit ca. 15 1 Wasser ablöschen, das Sauerkraut
beifügen und mitkochen.

Die Kartoffeln sind separat zu kochen und erst vor dem An-
richten dem Gulasch beizufügen.

Sauerkrautresten inkl. event. mitgekochte Kartoffeln werden erst eine
halbe Stunde vor dem Anrichten beigegeben und gut vermischt.

(Weitere Rezepte folgen.)
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