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Von der Verpflegung fremder Armeen

im zweiten Weltkrieg
von Major W.Rickenbach, Kdt. Vpf. Abt. 6, Ztrich

l. Einleitung

Von der Verpflegung fremder Armeen im zweiten Weltkrieg kann und will
ich hier keine systematische Darstellung geben. Amtliches Material liegt noch nicht

vollstindig vor oder steht mir nicht zur Verfiigung, und ausserdem ist der Raum

B
eines Vortrages oder eines Aufsatzes hiefiir zu eng. Was ich geben kann, sind
einzelne Beispiele. Es geht also um die Darstellung des Typischen und nicht
des Gesamten. Ferner spreche ich weniger von der Organisation auf dem Papier,
also vom Statischen, sondern von der Art, wie die Organisation sich bewegte,
also vom Dynamischen; denn hievon kénnen wir am meisten lernen. Die Beispiele
aus der deutschen Armee nehmen den grossten Umfang ein, weil mir hier aus der
Zeitschrift ,,Deutsche Heeresverwaltung®™, Jahrginge 1940—1944, besonders viel
Material zur Verfiigung stand. An Literatur beniitzte ich ausserdem die schwei-
zerischen Militirzeitschriften und zwei Dossiers von Zeitungsausschnitten, die ich
von der Eidg. Militirbibliothek in freundlicher Weise zur Einsicht erhielt. (Aus
Raumgrinden habe ich die Quellen im Text nicht zitiert.) Bei der Art der mir
zur Verfigung stehenden Quellen sind Ungenauigkeiten nicht ausgeschlossen und
miissten nach dem Vorliegen amtlicher Berichte nétigenfalls korrigiert werden.

Ii. Truppenerndhrung

Die Truppenernihrung bildet die Grundlage der verptlegungs-organisatori-
schen und -taktischen Probleme. Sie ist in den verschiedenen Armeen wie folgt
geregelt:

Deutschland:

Die normale Tagesverpflegung besteht aus folgenden Bestandteilen, wobei sich
die Menge (pro Mann und pro Tag) auf die Verhiltnisse im Mirz 1941 bezieht:

Brot: 600 g.

Fleisch: 150 g, im Wechsel Bockwurst, frisches Fleisch mit Knochen, Schweine-
fleischkonserven (120 g), frisches Fischfilet (200 g).

Gemiise: Im Wechsel 100 g Linsen und 500 g Kartoffeln, oder 150 g Sauerkohl
und 1000 g Kartoffeln, oder 100 g Nudeln und 50 g Backobst, oder 60 g ge-
trocknetes Gemtse, oder 100 g Graupen usw.

Zukost: z. B. Puddingpulver 20 g, entrahmte Frischmilch 0,25 1, Zucker 20 g.

Abendkost: Bratlingspulver 50 g, frisches Fleisch mit Knochen 50 g, oder 150 g
Weichkise, oder 125 g frische Wurst, oder 2 Eier, oder 120—180 g Fisch-
konserven.

Brotaufstrich: 40 g Butter oder Margarine oder Schmalz.
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Getrinke: Kaffeersatz-Mischung 15 g, entrahmte Milch 0,2 1, oder Teersatz
4 g, oder kakaopulverhaltige Mischung 15 g, entrahmte Frischmilch 0,2 1.
Spetsezutaten, Gewlirze, Zucker und Zuckerwaren: 4310 g Vollsoja, 113715
Salz, Pfeffer, Paprika, Ktimmel, Lorbeerbldtter, Piment, 435 g frische
wiebeln, 10 g frische Suppenkriuter, 1140 g = 440 g Zucker, und

3430 g Drops (Zuckerwaren mit Ascorbinsiure).
Zulagen fir eine ganze Woche: 100 g Bratlingspulver, 10 g Schweineschmalz,
1060 g Marmelade.

5
Z

Die Verpflegungsberechtigung des deutschen Soldaten wird auf die Sold-
periode bezogen. In dieser muss er den zur Erhaltung der Gesundheit notigen Be-
darf an Kalorien, Vitaminen und Salzen erhalten. Die Verpflegungsberechtigung
wird in einem sog.Portionsplan (oder Lebensmittelzuweisung) zusammengestellt
und von den Armeeverpflegungslagern und den Verpflegungsimtern der Divisionen
in entsprechenden Tagessitzen abgegeben. Auf Grund dieser Lebensmittelzuweisung
erstellt dann der Verpflegungsfunktionir der Truppe, Stabszahlmeister (Bat.Qm.)
usw. den Speisezettel. Er kann dabei ohne weiteres je nach der Verpilegungslage
seines Truppenkorpers von der Lebensmittelzuweisung abweichen, Verschiebungen
innerhalb der Menus vornehmen, einzelne Artikel nicht beziehen usw. Mit allem
Nachdruck wird verlangt, dass die Zusammenstellung von Lebensmittelzuweisungen
einerseits und Speisezetteln anderseits nur den besten und erfahrensten Verpfle-
gungsfunktiondren iibertragen werden darf. Der Speisezettel ist, nachdem er vom
Bat. Arzt durchgesehen wurde, vom Bat. Kdt. nicht nur zu visieren, sondern zu
genehmigen.

Charakteristisch fiir die deutsche Wehrmachtsverpflegung ist die weitgehende
Verwendung von konzentrierten, konservierten, gefrorenen sowie auch von syntheti-
schen und mit zusitzlichen Vitaminen versehenen Artikeln. Dies ist bedingt durch
die Knappheit des deutschen Ernihrungsspielraumes, die Notwendigkeit der Lei-
stungssteigerung und der Einsparung an Laderaum.

Es seien erwahnt: Trockenkartoffeln, Trockensauerkraut (dieses wird in Wiir-
felform gepresst; der Gehalt an Milchsidure, Wirkstoffen usw. bleibt erhalten. Von
der Transportseite aus gesehen ist bemerkenswert, dass der mithsame Transport in
Kiibeln und Fissern wegfillt.), Dorrgemiise oder getrocknete Gemiise, getrocknete
Gewiirzkriuter, Kisepulver, Tomatenpulver (gibt Suppen und Tunken), Marmela-
denpulver und auch Hartmarmelade (gibt Brotaufstrich), Apfelpulver (gibt Apfel-
mus), Magermilchpulver, Eipulver, Dauerbrot (durch Trocknung des Militir-
brotes), Kndckebrot aus Roggenvollkornschrot (vitaminreich), Fleischziegel (im

Tietkithlverfahren hergestellt; das aus den Knochen geléste Fleisch wird in recht-
eckige Packungen gefillt und bei tiefer Temperatur schnell eingefroren. Mit dem
Auftauen ist selbst bei sommerlicher Hitze erst nach 4—5 Tagen zu rechnen.),
Gefrierfisch in Filetform, Gefriergemiise und Gefrierobst, Hefe-Extrakt (macht
die Kost nicht nur schmackhafter, sondern durch den Gehalt an Vitamin B und
Eiweiss auch wertvoller), Schoka-Kola (ein Schokoladeerzeugnis mit Koffein ver-
schiedener Herkunft), Landjiger-Pemmikan (stellt eine bei den Indianern abge-
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lauschte Wurstsorte dar, die aus 75—850/y Fleisch oder Fleischpulver, Soja, ge-
trocknetem Obst, Tomatenmark, Hefeextrakt, Paprika und Lezithin besteht),
Vitamindrops.

Ein weiteres Merkmal ist die Differenzierung der Verpflegungsartikel nach
dem Einsatz der Truppe. Hier unterscheiden wir: Marschsuppe, als Zusatz-
verptlegung fiir die Einheiten in vorderster Linie, kochfertig. Sie ist hochwertig
und enthilt u.a.Nihrhefe, Trockenmilchpulver, Fett und Suppenwiirze mit Zu-
sitzen, die jeweils den Grundgeschmack der Suppe bestimmen, z. B. Erbsen, Gries,
Kartoffelmehl usw. Um kochfertig zu sein, muss sie lediglich mit kochendem
Wasser libergossen und eine Minute gekocht werden. Mischkonserven, fir
Sonderverpflegung der Feldtruppen, insbesondere der Panzertruppen, Einzelkom-
mandos usw. Kochfertig in Weissblechdosen koénnen sie in kleinem, dem Motor
angeschlossenen Kocher erwirmt werden. Sie enthalten Gemiise, Kartoffeln und
Fleisch. Fischpaste = zusitzlicher Brotaufstrich (Magerfisch unter Zusatz von
Soja- bzw.Roggenkeimmasse, Fett oder Ol und Gewiirzen). Notverpflegung
fiir Einheiten, die auf dem normalen Nachschubweg voriibergehend nicht verpflegt
werden konnen. Sie enthilt die lebensnotwendigen Nihr- und Wirkstoffe und kann
je nach ihrer Zusammensetzung (Dauerfleisch, Eipulver, Vollsoja, Haferflocken
usw.) als warme Suppe oder kalte Kost genossen werden.

Besonders interessant ist die Verpflegung der Flieger. Ihr Aufenthalt
in diinnen Luftschichten, der eine Verringerung des Aussendruckes auf den Korper
zur Folge hat, zwingt zur Verabreichung einer Kost, die alle Blihungen vermeidet.
Die Verpilegung, die den Fliegern vor dem Start verabreicht wird, besteht aus Ei,
Haferflocken, Toast oder Weissbrot, Butter und Milch. Als Zwischenverpflegung
an Bord werden Kakes, Schokolade oder Marzipan, auch Nihrwertkonzentrate mit
Dextro-Energen (Traubenzucker) abgegeben. Dazu kommt bei Fliigen mit Kampf-
handlungen Tee oder Kaffee. Ferner auch die sog. Kolawiirstchen. Das Rezept
dazu stammt von dem bekannten Forscher Sven Hedin, der die Zusammensetzung
von seinem Aufenthalt im sibirischen Hochland mitbrachte. Neben einer bestimmten
Wildfleischart enthalten diese Hartwirste ein Kolapriparat, dann Sojabohnen und
Mineralsalze. Uber ihren hohen Nihrwert hinaus wirken sie besonders erfrischend.

Die iiber der See zum Einsatz kommenden Flugzeuge verfiigen als Rettungs-
gerite Uber Schlauchboote, die aufblasbar sind. In diesen befindet sich eine Not-
portion, bestehend aus Kokakola, Zwieback und Mineralwasser, ferner Zigaretten,
Wachsstreichholzer, Sonnenschutzsalbe, Kaugummi und Pervitin, ein pharma-
zeutisches Priparat zur Schlafbekdmpfung. Selbst der Fallschirm als Rettungs-
mittel enthilt eine kleine Notreserve, wiederum mit Kokakola, Kaugummi, Pervitin.

Fir die Fallschirmtruppen wurde eine besondere, stark nidhrwert-
haltige, nicht verderbende Verptlegung geschaffen, die wenig Platz einnimmt und
den Mann fiir mehrere Tage ausreichend und kriftig erndhrt. Dazu gehort auch
der bereits erwihnte Pemmikan.

Als ausgleichende Truppenkostim Winter wurden Fett, Gefriergemiise,
Suppenkonserven, Sisstoffe, Getrinkeportion und Drops in erhéhtem Masse nach-
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geschoben. Hiezu kam eine tigliche Menge an Lebertran. — Alkohol vor und
wihrend des Kampfes im Winter wurde in jeder Form als schidlich bezeichnet,
da er den Korper erschlafft und ihn fiir Erfrierungsschiden leicht zuginglich macht.

Als Marschgetrink wird auch Zitronensiure mit Salzzusatz verwendet.
Letzterer dient dazu, die Mineralien, die der Korper mit dem salzigen Schweiss
verliert, auf die einfachste Weise wieder zu ersetzen.

Der Vollstandigkeit halber sei noch erwihnt, dass die Soldaten an der Front
ferner ein Zahnreinigungspriparat erhalten, das ohne Zahnbiirste auf kleinen
Lappen aufgetragen und zerrieben wird. Man erreichte damit, dass Zahnkrank-
heiten auf ein Minimum beschrinkt werden, was sich auf die Ernihrung ebenfalls
giinstig auswirkt. — Diese sehr differenzierte, dem Sonderfall oder auf alle er-
denkbaren Verhiltnisse Riicksicht nehmende Verpflegung konnte nur dank systema-
tischer und grossangelegter wissenschaftlicher Forschungen erzielt werden.
In der Tat hat die deutsche Heeresleitung schon kurz nach der Machtiibernahme
durch den Nationalsozialismus der deutschen Ernihrungswissenschaft Aufgaben
grossten Ausmasses zugewiesen.

Grosse Bedeutung erlangte naturgemiss auch die Kochausbildung in
der Wehrmacht. Das OKW unterhielt zusammen mit der deutschen Arbeitsfront ein
Instititut fiir Kochwissenschaft. Neben dieser wissenschaftlichen Einrichtung be-
standen die Reichskochschulen der Arbeitsfront, die Lehrkiichen des Heeres, und im
Hinblick auf die besondere Anpassung der Erndhrung an die Anforderungen, die
Lehr- und Versuchskiiche der Luftwaffe. Zwischen diesen Lehrkiichen und den
Feldkichen der Truppe waren die Divisionslehrstibe des Heeres und die Verpfle-
gungslehrstibe der Luftgaukommandos eingeschaltet. Sie vermittelten das in den
Lehrkiichen und -kursen Gelernte an die Truppenkéche. In den Kochlehrstellen der
Wehrmacht wurde neben der Praxis des Kochens auch Theorie {iber Erndhrungs-
und Verdauungslehre erteilt. Besonders wichtig war auch die Nahrungsmittelkunde;
denn die Kiiche musste dem Klima und der Gegend angepasst werden, in denen die
Truppe operierte. Wenn der Nachschub abreisst, muss die Truppe aus dem Lande
leben. Deshalb gehérte auch die Kenntnis der Pilze und der Wildgemiise zu den
Kenntnissen eines Kiichenchefs. Ein willkommener Helfer gegen das Einerlei in
der Soldatenkost sind ferner die Gewtirze. Im Mustergarten einer Lehrkiiche der
deutschen Luftwaffe fanden sich nicht weniger als 50 verschiedene Gewiirzpflanzen
aus heimischer Erde.

Schliesslich sei auch noch die chemische Uberwachung der Lebens-
mittel erwidhnt. Zu diesem Zwecke wurden chemische Untersuchungsstellen des
Heeres geschaffen, die die Lebensmittel bei der Truppe und in den Verpflegungs-
lagern auf ihre chemische Zusammensetzung zu untersuchen hatten.

Italien:

Es sei hier verwiesen auf den Aufsatz von Oberst Bohli tiber den Verptlegungs-
und Kommissariatsdienst im ostafrikanischen Feldzug (im ,,Fourier™ Nr. 10, 11, 12,
1937). Seither hat sich grundsitzlich nicht viel verindert. Erwihnenswert ist, dass
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den Truppen in Nordafrika und Russland regelmissig auch Genussmittel abgegeben
wurden, so Cognac, Confitiiren, Schokolade, Marsala und Caramels.

Japan:

Die japanische Feldverpflegung kannte die Grundportion, die Spezialportion
und die Ersatzportion. Die Grundportion bildete die Regel. Die Ersatzportion
wurde zur Abwechslung der Kost und bei Fehlen von Bestandteilen der Grund-
portion eingeschaltet. Die Spezialportionen waren ausschliesslich Dauerwaren, die
als Notportion, Marschverpflegung oder fir Sonderaufgaben verwendet wurden.

Die Grundportion bestand aus folgenden Bestandteilen:

Brot: 660 g Reis und 210 g Gerstengraupen. Ersatz fiir die Brotportion sind
870 g Reis oder 1020 g Brot oder 690 g Zwieback usw. Den Reis bereitete
sich der japanische Soldat in der Regel selbst zu.

Fleisch: 200 g Frischfleisch oder als Ersatz 90 g gesalzenes oder geriduchertes
Fleisch plus 600 g frisches Gemiise.

Gesalzene Produkte: 60 g Salzgemiise (eingemacht in Salz und Reiskleie
und dadurch in Gihrungszustand versetzt), 35 g Sojabohnensauce (statt dessen
auch 1500 g Bohnenmus oder 0,08 1 Essig oder 0,08 1 Saucenextrakt).

Zutaten: 15 g Bohnenmus, 5 g Salz, 20 g Zucker, 3 g Tee und einen nicht fest-
gesetzten Satz von Vitamin- und Eiweissbohnen. Daneben pro Woche 20
Zigaretten, 0,4 1 Reiswein und 120 g Zuckerwaren.

Spezialportion: 150 g Fleischkonserven, Fischkonserven, daneben auch
getrockneten Fisch, insbesondere Tintenfisch und Holzfisch. Letzterer hat eine
Haltbarkeit von 100 Jahren und ist die historische Nahrung der Samurai. Gemiise
in Dosen, 120 g getrocknete Gemiise, Meeresprodukte, zubereitet mit Sojasauce
und Zucker (z. B. Meerlattich, Riementang und Seetang, enthalten viele Vitamine
und Jod). — Gesalzene Produkte: gesalzene Zwiebeln, gesalzene Pflaumen und
gesalzene Pflaumenpillen. — Zutaten: pulverisierte Bohnensauce, pulverisiertes
Bohnenmus, Bohnensiilze.

Notportion: 580 g Reis oder 690 g Zwieback plus eine kleine Dose Rind-
fleisch. Daneben wurde eine sog. ,,Press-Speise” verwendet, die, in einem Pickchen
getrennt, Reis, Gerste, Pflaumen, getrockneten Fisch und Zucker enthilt. Der
Portionensatz umfasste drei Pickchen zu je 230 g.

Einen bestimmten Speiseplan gab es nicht. Es war lediglich bestimmt, dass
die Kaloriensitze tdglich 3600 Kalorien betragen miissen.

Der japanische Soldat erhiilt neben seiner Reisportion, iiber die er als Brot-
portion selbst verfiigt, z. B. folgende tigliche Verptlegung:

Morgens: dickflissige Suppe, bestehend aus Gemiise, Kartoffeln und Soja-
bohnenmus, Brei aus Sojabohnen, gesalzene Pflaumen oder gesalzener Rettich,
griiner Tee.

Mittags: 120 g Fisch oder 200 g Fleisch, zubereitet in Sojasauce und Zucker,
dazu 100 g Gemiise.
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Abends: 200 g Fleisch oder 120 g Fisch, gekocht in Omelettenart, zubereitet mit
Weizenmehlbrei und Gemiise.

Fisch und Fleisch wurden tédglich nicht zweimal gegeben.

Die Zubereitung der Speisen war im Feld beim Bat. konzentriert, nicht bei
der Kp. Feldkiichen gab es nicht und nur in seltenen Fillen fithrte das Bat. aut be-
spannten Fahrzeugen vier Kessel mit, in denen gekocht wurde. Seit einigen Jahren
wurde eine motorisierte Reisfahrkiche mitgefithrt, die dem Bat.zugeteilt war. Es
handelte sich dabei um einen Motorlastwagen, in den eine elektrische Kochein-
richtung mit Antriebmotor und Dynamo eingebaut war. Das Kochen selbst erfolgte
durch Heizplatten, die von oben in den Kessel versenkt wurden, sodass der Reis
nicht anbrennen konnte. — Den Einheiten wurde das Essen vom Bat.in Koch-
kisten zugefithrt. Spezialtruppen waren mit kleinen Kochern je Mann ausgeriistet.
Der Grundstoff fiir die Brennstofftabletten war Formalin. Bei den Bat. befanden
sich besonders ausgebildete Koche.

Rumsinien:

Im allgemeinen fihrte die Truppe eine warme und zwei kalte Mahlzeiten
mit sich. Die Tagesportion pro Mann betrug 1942:
Brot: 1000 g.
Fleisch: 300 g, hauptsichlich Hammelfleisch (als Fleischersatz waren 500 g Bohnen,
Erbsen oder Kartoffeln vorgesehen).
| g Tee oder 10 g Kaffee, 25 g Zucker.

Das Grundgericht der warmen Verpflegung bildete die ,,Ciorba™, eine mit
Kleie, Krautwasser oder Zitrone angesetzte szure Suppe mit Gemiise, vor allem
Tomaten, Kartoffeln und Fleisch. Fir die Abendkost versorgte sich der rumi-
nische Soldat am liebsten mit dem Nationalgericht der ,,Mamaliga®™, ein in einer
halben Stunde schnell zubereiteter Maiskuchen, der sogar dem Brot vorgezogen
wird. Allerdings birgt die einseitige und regelmissige Maisernihrung die Gefahr
der Entstehung von Mangelkrankheiten, so der ,Pellagra™, die sich lepraartig
dussert und Hauterkrankungen sowie Gemiitsstérungen zur Folge hat. Daher ver-
wendeten die Ruminen als Vitamintriger rohe Zwiebeln.

Vereinigte Staaten von Amerika (USA):

Die Amerikaner kennen zwei Kategorien von Verpflegung: Die erste Ka-
tegorie ist die pro Mann einzeln verpackte, konditionierte und gebrauchs-
fertige Verpflegung. Hier unterscheiden wir drei Portionen: Portion C = Kampf-
verpflegung, Portion K — Notverpflegung, und Portion U = Zwischenverpilegung. .

Die Kampfverpflegung, Portion C, ist nach Mahlzeiten wie folgt
verpackt:

Frihstiick: Zwieback, 1 Biichse Konserven (Schinken mit Ei), ein Picklein ge-
trocknete Friichte, eine Portion Nescafé, 3 Stiick Zucker, 1 Kaugummistengel,

3 Zigaretten.
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Mittagessen: Zwieback, 1 Biichse Konserven (Fleisch und Kise), 1 Schachtel
Caramels, Citronen- oder Orangenpulver (das mit Wasser vermischt ein aus-
gezeichnetes Getridnk ergibt), 1 Stiick Zucker, 1 Kaugummistengel, 4 Ziga-
retten, 1 Etut mit Zindholzern.

Nachtessen: Zwieback, 1 Biichse Fleischkonserven, 1 Tafel Schokolade, Bouillon-
pulver, 3 Sttick Zucker, 1 Kaugummistengel, 3 Zigaretten, Klosettpapier.

Die Notverpflegung, Portion K, ist in zwei hermetisch verpackten und
verdichteten Biichsen (siche auch ,,Fourier”, Dezember-Nr. 1945). Diese enthalten
je zwei Packungen Haferflocken, zehn Zwiebacke, zwei Fleischkonserven, ein
Pickchen Salz, acht Wirfel mit getrocknetem Teepulver (bestechend aus Tee,
Milch und Zucker), zwei Tafeln Rosinenschokolade, zwei Packungen Kaugummi
und vier Zuckerwiirfel.

Auf der Schachtel sind Anweisungen gedruckt far das Verhalten in Malaria-
oder Typhusgegenden und eine Anordnung, die Umschlige nicht herumliegen zu
lassen. Jeder der aufgezidhlten Bestandteile ist gesondert in Cellophan verpackt,
und die Packung, in der sich die Metallbiichse mit Schinken mit Ei befindet, kann
als Trinkbecher verwendet werden. Daneben werden auch kleine Kapseln, gefiillt
mit Vitaminpriparaten, abgegeben.

Jeder Soldat wird ferner dahin instruiert, wie er sich behelfsmissig und rasch
eine einfache Mahlzeit zubereiten kann. Er kann sich ferner innert 4 Minuten
mittels einer brennenden Zigarette eine heisse Suppe kochen. Die Suppenkonserve
ist in einer doppelwandigen Biichse verschlossen, zwischen deren Winden eine
Flussigkeit lduft, die durch die Glut einer Zigarette entflammt werden kann.

Eingefiihrt ist ferner ein synthetisches Brennmaterial, mit dem
Mannschaften, die keine Verbindung mit den Feldkiichen haben, sich ihr Essen
wirmen kénnen. Der ,Trioxan” genannte Brennstoff hat die Form von flachen
Tabletten. Eine Tablette im Gewicht von 28 g geniigt, um eine komplette Mahl-
zeit im Spezialtopf in 7 Minuten gar zu kochen.

Die zweite Kategorie ist die sog. Kiichenverpflegung oder Por-
tion B. Diese wird, wie schon der Name sagt, in den Kiichen zubereitet. Auch sie
ist indessen weitgehend standardisiert und besteht ausschliesslich aus in Kisten
verpackten Konserven. Die Menus sind schematisiert. Es bestehen 10 verschiedene
Arten, diz sich monatlich dreimal und an den gleichen Tagen innerhalb der Sold-
periode wiederholen. So ist beispielsweise fiir den 1., 11. und 21. des Monats das
gleiche Menu vorgesehen. Wie in Deutschland, besteht auch in den USA eine
ausgebaute, auf systematischen Forschungen beruhende Nihrmittelindustrie, die
sich vor allem mit Konzentrierung und Dehydrierung befasst.

Frankreich:

Hier seien die Verhiltnisse vom Zeitpunkt der alliierten Invasion (Juni 1944)
an ins Auge gefasst. Urspriinglich bestand der Grundsatz, die gelandeten Truppen
auf amerikanische Weise, d.h.mit standardisierter Konservenverpflegung, die auf
dem Heimatboden aufgestellten Truppen, die sog. FFI, aber auf franzosische Weise,
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d.h.in elastischer Anpassung an die Landesvorrite, zu verpflegen. Aus psycho-
logischen Griinden liess sich aber diese Trennung nicht aufrecht erhalten. Es wurde
ein Kompromiss abgeschlossen, und zwar in der Weise, dass in den Armeeverptle-
gungslagern die amerikanische und die franzosische Verpflegung gemischt und
entsprechend abgegeben wurde. Die Verpflegungsberechtigung fiir die Franzosen
wurde pro Mann und pro Tag wie folgt festgesetzt: 300—400 g Weissbrot, 75 g
Fleisch und Ffr.7.50 Gemtseportionsvergiitung. Damit war der Franzose in die
Lage versetzt, sein Bedurfnis nach Weissbrot, nach frischem Fleisch und Gemise
weitgehend zu decken. Die Tendenz der franzésischen Intendantur ging dahin, sich
immer mehr vom amerikanischen Verpflegungsnachschub unabhingig zu machen.
Zum franzosischen Nachschub gehort namentlich auch Tischwein und Tabak.
Aus dieser Mischung amerikanischer und franzésischer Verpflegung ergaben
sich beispielsweise fiir den 1., 11.und 21.des Monats folgende ebenfalls schema-
tisierte Menus:
Frihstiick: Brot, Kise, Tafelschokolade, Katfee.
Mittagessen: Gemiise, Corned Beef, Brot, Friichte, Wein, Kaffee, Branntwein.
Nachtessen: Makkaroni, Fleisch-, Gemiisekonserve, Brot, Kise, Friichte, Tee, Wein.

Russland:

Beispielsweise sei erwihnt, dass die russischen Armeen im Abschnitt der Siid-
front —- von Woronesch bis zum Kaukasus — im Winter 1942/43 dreimal tiglich
warme Mabhlzeiten, tiglich 1 Kilo Brot und 200 g Fleisch, 45 g Butter und ein
Glas Wodka erhielten. (Die Einstellung zum Alkohol scheint hier eine andere zu
sein als z. B. bei den Deutschen.)

In jedem Regiment gibt es einen Verpflegungsoffizier, der direkt dem Ober-
kommando Moskau dafiir verantwortlich ist, dass diese Rationen tidglich verteilt
werden. Offiziere erhalten die gleichen Rationen. Bei starken Frosten (ab 20 Grad
unter Null) werden zwei Glas Wodka, eine erhohte Ration Butter (65 g) und vier
warme Mahlzeiten im Tag ausgegeben.

Schweden:

In der Regel erhilt der Soldat, auch 1im Kriege, folgende Mahlzeiten: 1. Frih-
stiick (z. B. Hafergriitze oder Reis), 2. Friihstiick (z. B.braune Bohnen mit Speck,
Kaffee, Brot), Mittagessen (z.B.Rindfleisch mit Kartoffeln, Milchsuppe). Essens-
zeiten: 07.00 1. Frihstick, 11.00 2. Frihstiick, 17.00 Mittagessen.

Spanien:
In Spanien war die Sojabohne das moderne Allheilmittel fiir eine kriegerische
Generation, da ihre Anwendungsmoglichkeiten wegen des grossen Gehaltes an

Protein und Fett ausserordentlich gross sind und sie in vielen Fillen als Ersatz fir
Fett und Fleisch verabreicht werden kann.

Grosse Bedeutung hat in allen fremden Armeen das Marketenderwesen. Sein
Zweck besteht darin, den Soldaten mit den notwendigen Gebrauchsgegenstinden
und Genussmittel, die nicht zur Verpflegung und Ausriistung gehéren, zu ver-
sorgen und die Stimmung der Truppen zu heben. Es gehorten in Deutschland z. B.
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dazu: Spirituosen, Zigarren, Zigaretten, Tabak, Zahnpasta, Hautcréme, Wein und
o b/ >

Schaumwein, Briefblocks, Briefmappen und Briefpapier, Taschenmesser, Rasier-

apparate usw.

ill. Organisatorisches
a) Verpflegungs-Einrichtungen

Hier betrachten wir lediglich die Verpflegungsorganisation der Division. Ihre
Bedeutung liegt darin, dass sie die nach Warengattungen geordneten, aus dem
Armee- cder Korpsbereich heranrollenden Verpflegungsmittel nach Truppen-
korpern und -einheiten ausscheidet, herrichtet und abgibt. Eine solche Organi-
sation dringt sich in allen Armeen auf, es sei denn, dass die Verpflegung 10000ig
standardisiert abgegeben und der Truppe von der Basis direkt zugefiihrt wird,
was aber in den wenigsten Féllen in der Praxis moglich sein diirfte. Wir be-
trachten vor allem die Verpflegungsorganisation der Deutschen.
Ihr Triger in der Division war das Verpflegungsamt. Es entspricht zum
Teil unserer Verpflegungsabteilung. Die leitenden Stellen waren durch Wehr-
machtsbeamte, also durch berufliche Krifte besetzt, die im Rang Offizieren und
Unteroffizieren gleichgestellt waren. Die Mannschaften wurden nach Bediirfnis
aus Nachschubs-Kp. und -Bat. zugeteilt. Das Amt verfiigte liber eigene Motor-
lastwagen, um die Verpflegung aus den Armeeverpflegungslagern heranzufiihren.
Die Abgabe erfolgte in sog. Verpflegungs-Ausgabestellen, welche unseren Fassungs-
plidtzen entsprechen. Es konnten eine Verpflegungsausgabestelle, die sich in der
Regel beim Amt befand, oder mehrere z.T. vorgeschobene Ausgabestellen geschaffen
werden. Wenn es irgendwie moglich war, wurde aber beim Amt selbst gefasst,
nach unseren Begriffen also der Magazinfassung der Vorzug gegeben. Dies war
moglich, weil alle fassenden Truppen neben dem bespannten auch einen motori-
sierten Fassungstrain (Verpflegungstross I und II) besassen. Grundsitzlich sollte
die Verpflegung jeden Tag in bestimmten Sitzen abgegeben werden.

Neben den Verpflegungsdmtern bestanden in der Division (wie auch in der
Armee) Bickerei- und Schlidchterei-Kompagnien. Von ihnen wird
weiter unten die Rede sein.

Die Praxis zeigte naturgemiss alle moglichen Anwendungsarten des hier kurz
skizzierten Systems. Zwang schon der Aktivdienst in unserer Armee zum Suchen
nach verschiedenen Losungen, so ist dies noch viel mehr der Fall, wenn Feind-
einwirkung hinzutritt. Dadurch wird die Dispositionsfihigkeit des Verpflegungs-
funktiondrs wie auch seine seelische Kraft auf die hirteste Probe gestellt. Da
wird nach den Worten des Dichters ,,sein Herz noch gewogen™ und ,tritt kein
anderer fiir ihn ein®.

Erschwerungen zeigten sich schon beziiglich der Unterkunft der Ver-
pflegungsamter. So war diese im Winterkrieg in Russland, namentlich an der
Nordfront, wo keine Blockhiuser vorhanden waren, oft nur in zerlegbaren Spert-
holz- oder sog.Finnenzelten, sowie in Schneehtitten, allenfalls auch noch in ge-
heizten Zelten moglich. Sehr oft wurden Zelte, die auch in Nordafrika weitgehend
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angewendet wurden, selbst konstruiert. Die dabei zu beachtenden Gesichtspunkte
waren: rascher Auf- und Abbau, geringes Gewicht, Luftung, Tarnung; sie mussten
ferner sandsturmfest, wasserdicht und lichtundurchldssig sein. In der Krim wurden
zur Unterbringung grosser Lagervorrite haushohe Hallen in die Kiistenfelsen
eingebrochen.

Besonders grosse Dispositionsfihigkeiten wurden nétig, wenn Truppe und Ver-
pflegungsorganisation rasch nacheinander die Unterkunit wechselten, also z. B.im
Marschverhidltnis. So wurde wihrend des deutschen Vormarsches in Russ-
land im Jahre 1941 vom Verpflegungsamt gleich fiir mehrere Tage Verpflegung
ausgegeben, da ein tiglicher Empfang infolge des schnellen Wechsels des Stand-
ortes des Amtes gar nicht moglich war und auch die Truppe fast tdglich den
Einsatzort wechselte. Die Truppenzahlmeister hatten Miihe, nach dem Verptle-
gungsempfang die Truppe wieder aufzufinden. Wenn sie angelangt waren, gaben
sie dic empfangene Ware ab, um erneut zur Verpflegungsausgabestelle, die sich
gewohnlich auch schon wieder verlegt hatte, zu fahren. Oder alle Pline und zeit-
lichen Berechnungen iber Eintreffen der Verpflegungsfahrzeuge aus den Armee-
verpflegungslagern mussten iiber den Haufen geworfen und das rechtzeitige Ein-
treffen der Fahrzeuge iberhaupt dem Zufall tberlassen werden, wenn das Amt
nicht gerade Fahrzeuge oder Motorradfahrer zur Verfiigung hatte, um den Ver-
bleib zu erkunden. Oft war fast jeden dritten Tag Dislokation. Dementsprechend
wurden die Entfernungen zu den Armeeverpflegungslagern immer grosser. Der
Fahrzeugbestand musste dann durch Beutefahrzeuge erginzt werden. Die Motor-
fahrer kamen tberhaupt nicht mehr zur Ruhe. Selbst die Verwaltung des Amtes
wurde auf Fahrzeuge verlegt. So wurden z. B.ein Schreibstuben-, ein Gepick-, ein
Kantonnementswagen usw. eingerichtet. Der Umzug des Amtes stiess in diesem Falle
nie auf Schwierigkeiten. Hochste Anforderung der Krifte erforderte auch der
Vormarsch in Griechenland. Auf die Kilte der verschneiten Hochgebirgs-
pisse folgte tbergangslos die lihmende Hitze der Ebene. Der rasche Vormarsch
ergab die Notwendigkeit des stindigen Umdisponierens. Es waren Grosskampftage
der Verwaltung. Der unbekannte Motorfahrer war der stille Held des Feldzuges.
Die riuckwirtigen Dienste waren cher vorwirtige Dienste, die unmittelbar der
<ampfenden Truppe folgten. Der Beamte musste vollkommen selbstindig handeln
und wurde so zum Einzelkimpfer der Verwaltung. Dennoch sind, wie bei der
kimpfenden Truppe, Drill und Schema die unentbehrlichen Voraussetzungen der
selbstindigen Einsatzfihigkeit.

Im Winter galt fir den Einsatz der Verpflegungsimter noch viel mehr als
zu andern Jahreszeiten deren Einsatz in Truppennihe; denn hiedurch wurde der
Nachschubweg zur Truppe verkiirzt, was bei den kurzen Wintertagen und dem
gesamten sich auf Schlitten abspielenden Nachschub sehr wichtig ist. Die Armee-
intendanten waren bemiiht, auch die Armeeverpilegungslager so weit als moglich
vorzulegen, falls Geleiseanschliisse und feste Anfahrtsstrassen dies irgendwie zu-
liessen. Wichtig war vor allem auch die Organisation der Wintervorrats-
haltung. Schon die Sommermonate mussten hiefiir ausgeniitzt werden. Nach
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einem ‘Transportprogramm wurden, beginnend im Juli in sog. Winterbevorra-
tungsziigen nach und nach die Versorgungsgiiter fiir den Winter den eingesetzten
Divisionen zugefithrt. Der laufende Verpflegungsnachschub durfte daneben auch
in den Wintermonaten nicht ruhen. Hiebei kamen fiir die Verpflegungszige mit
kilteempfindlichen Nahrungsmitteln besondere Giiterwagenheizéfen zur Anwendung.

Wihrend der Schlammperiode wurde die Anlage von Depots, sog. Sperr-
lagern, notwendig. In einem Beispiel wurden ein Sperrlager beim Verpflegungs-
amt der Division (Div.-Sperrlager) und drei bei den Regimentern (Rgt.-Sperr-
lager) angelegt. Die Freigabe der Verpflegung aus dem Div.-Sperrlager hatte
sich die Armee, diejenige aus den Rgt.-Sperrlagern das Korps vorbehalten. Vor-
ratsdauer im Div.-Sperrlager 4 Wochen, in den Rgt.-Sperrlagern 14 Tage. Ausser-
dem wurden die Truppen auf Befehl der Division neben der Erstausstattung noch
mit einem sechstigigen Sperrvorrat ausgestattet, der nur auf besondere Anordnung
der Division angegriffen werden durfte. Parallel ging eine Rauhfutter-Aktion. Um
auch die Brotversorgung auf jeden Fall sicher zu stellen, wurden den Sperrlagern
Backanhinger der Bickereikompagnien zur Verfligung gestellt. Die Schlichterei-
kompagnie war ebenfalls aufgeteilt. Der Nachschub wurde so lange wie moglich
aufrecht erhalten. Als es nicht mehr moéglich war, wurde zuerst das Div.-Sperr-
lager angegriffen. Erst als auch der Verkehr von Ort zu Ort nicht mehr moglich
war, wurden auch die Rgt.-Sperrlager und spiter die Reserve der Truppe an-
gegriffen.

Anschliessend sei noch die Rolle des Truppenzahlmeisters (Qm.) auf dem
Fassungs- und auf dem Verteilungsplatz dargestellt: ,,Mit allen Hunden gehetzt
hat der Truppenzahlmeister es so eingerichtet, dass er moglichst als erster auf dem
Verpflegungsamt erscheint. Dann braucht er sich nicht anzustellen und endlos lange
zu warten. — Das nichste Ziel seiner Verpflegungskolonne ist der Gefechtsstand.
Hier hat unser Zahlmeister verstanden, aus dem Nichts einen Lagerraum zu
schatfen. Mitunter miissen dazu Zelte gebaut werden, in die mit aller Geschwin-
digkeit das kostbare Gut verschwindet. Kaum sind die begehrten Waren ein-
gelagert, erscheint auch schon ein erster Verpflegungs-Uof. (Fassungs-Uof.) mit
seinen lL.euten, um fiir seine Einheit zu fassen. Wihrend er sich in aller Harm-
losigkeit unterhilt, schweifen seine Augen tiberall umher. Seinen Luchsaugen ent-
geht nichts. Fieberhaft arbeitet sein Gehirn, wie er dies oder jenes fiir seine Einheit
erhalten kann, nattrlich zusitzlich. Wehe dem armen ,Verpilegungsrat™, der
nicht von Grund auf alle Schliche und Wege kennt, auf denen etwas beschatft
wird. Aber wozu ist man schliesslich Truppenzahlmeister?™

Wo immer moéglich wurde warme Verpflegung auch im stirksten
Feuer nach vorne gebracht. Da galt es oft, mit dem schweren Kessel am Riicken
kilometerweit durch ein Gelinde zu marschieren, das oft genug auch vom Feinde
eingesehen werden konnte. Mehr als einmal hiess es unterwegs: ,,volle Deckung®,
dann wieder: ,,Sprung, marsch, marsch®, bis schliesslich das Schiitzenloch erreicht
war, wo die ersehnte Last abgelegt werden konnte.
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Erwihnenswert ist hier auch die Einrichtung des von den Deutschen in
Russland verwendeten Eisenbahn-Verpflegungszuges. Hier handelte
es sich um schienengebundene Verpflegungs- und Betreuungsziige, die an Brenn-
punkten des Verkehrs eingesetzt wurden, an denen noch keine Verpflegungsstellen
der Wehrmacht eingerichtet werden konnten, also um eine Art fahrbarer Kan-
tinen. Diese Ziige umfassten Verwaltungs-, Kiichen-, Wasser-, sowie Vorrats- und
Speisewagen. Die Soldaten nannten sie ,,wandernde Oasen in der russischen Wiiste™.

Fir Broterzeugung und Nachschub bestanden in Deutschland Div.-
und Armeebickerei-Kp. Beide Typen waren motorisiert. Die Div.-Bickerei-Kp.
umfasste 19 Motorlastwagen, 5 motorisierte Backéfen, die als doppelherdige Back-
anhinger den Motorlastwagen angehingt waren, ferner Teigknetmaschinen, die
notigen Kraftmaschinen, dann die verschiedenen Arten von Zelten, wie Umkleide-
zelt, Mehlzelt, Teigzelt, Girzelt, Backzelt, Brotzelt, Unterkunftszelte. Normaler-
weise vollzog sich der Backbetrieb in 3 Schichten zu 6 Stunden. Die Kapazitit in
24 Stunden betrug 9600 Brote zu 1500 g. Zum Einsatz gelangten auch Behelfs-
backéfen, so u.a.ein doppelherdiger, zerlegbarer Damptbackofen, Tvp 1939. Die
Bickerei-Kp. musste das Backmaterial, Mehl, Salz, Wasser, Holz, aus eigener
Kraft an ihren Einsatzort bringen und nachher das Brot zum Divisionsverpflegungs-
amt oder direkt zu den Verpflegungsausgabestellen spedieren. Der Einsatz der
Bickerei-Kp. richtete sich ganz nach den Verhiltnissen. Solange bei der Truppe
Ressourcen waren und bei schlechten Verbindungen wurde auch ganz vorne bei
der Truppe gebacken. Dabei wurden auch ortsfeste Bickereien in Anspruch ge-
nommen oder die russischen Haus6fen beniitzt. Der Schub war jedoch nur 20—30
Brote stark. — Soweit nicht besondere Grinde fiir einen vorgeschobenen Einsatz
vorlagen, und vor allem im Winter, erschien es zweckmissig, die Bickerei-Kp. in
riickwirtig gelegenen Ortschaften moglichst an vorhandenen oder selbst gebauten
Ortsbackofen anzusetzen, teils um auch die Backanhidnger zu schonen. Dabei
standen entsprechend grosse Rdume, in denen die fiir die Teigbereitung erforder-
liche Wirme erzeugt werden konnte, selten zur Verfiigung. Temperaturen von
mehr als minus 45 Grad waren keine Seltenheit. Der Sauerteig gefror oft in den
Trogen. Einmal mussten z.B.in einer Scheune ein Zelt errichtet und in diesem
Bunkerofen installiert werden. Sicherstellung und. Zufihrung der erforderlichen
Wassermengen fiir den Backbetrieb waren wegen der Gefahr des Einfrierens des
Wasserwagens ein besonderes Problem. Hiezu kam die dauernde Sorge um die
Beschaffung des notigen Brennmaterials. Das Brot selbst bedurfte spezieller Be-
handlung, wobei sein Gefrieren auf Transporten kaum zu vermeiden war. Durch
langsames Auftauen blieb es aber genussfihig. Zum Kampf mit den Elementen
gesellte sich derjenige mit dem Feind. Es war hiufig mit Angriffen von Parti-
sanen zu rechnen. Das Gewehr stand meistens neben dem Backtrog. — Wenn die
Truppe nicht selbst backen konnte, musste die Brotversorgung durch die Zivil-
backer sichergestellt werden. In diesem Falle erfolgte jeweils die Zusammen-
berufung der Zivilbidcker durch den Biirgermeister, der auch die Organisation der
Produktion und der Ablieferung vornahm. — Im rickwirtigen Raum musste die
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Truppe auch die Miihlen tbernehmen und den Mahlbetrieb organisieren. Hier
wurde dann die Armee-Bickerei-Kp. eingesetzt. Sie verfiigte auch iiber eine motori-
sierte Miihle, um wenn nétig Brotgetreide und erbeutete Lager sofort zu ver-
arbeiten. —— Erwihnenswert ist, dass im Mai 1941 auf Kreta ein Bickerei-Det.
aus der Luft abgesetzt wurde. Abgesetzt wurden ein Zahlmeister, ein Feldweibel,
12 Bicker und die nétigen Gerite. Das Backmaterial bestand in Beutegut. Wihrend
der Einrichtung des Backbetriebes, zu dem spiter auch Zivilisten beigezogen
wurden, herrschte dauernd Feindeinwirkung.

Abschliessend sei noch angefilhrt, dass die ruminische Armee eine
Armeebickerei auf Schienen unterhielt. Diese bestand aus 34 normalen geschlos-
senen Giiterwagen und brachte eine Tagesleistung von 40 000 Broten heraus. Diese
Einrichtung setzt aber ein gut entwickeltes Eisenbahnnetz und die Moglichkeit zu
seiner Beniitzung voraus und durfte daher im Zeitalter des Luftkrieges wohl eher

tiberholt sein.
(Fortsetzung folgt.)

Wundheilung und Erndhrung

Wihrend des 2. Weltkrieges wurde der Einfluss der Erndhrung auf die
Heilung der Wunden aufmerksam verfolgt. Man erkannte, dass Frakturpatientea
viel Stickstoff und Phosphor verlieren, eiweissarme Kost die Wundheilung ver-
zogert, oder umgekehrt eiweissreiche Diidt dieselbe foérdert. Daher wurde 1943 die
These aufgestellt, dass bei chirurgischen Patienten ein Eiweissmangel zu be-
- seitigen sei.

Ahnlich war die Entwicklung auch auf dem Gebiete der Vitamine. Man kam
zu der Uberzeugung, dass Vitamin-C-Mangel die Ausheilung der Wunden ver-
zogert, denn die Losung und Beseitigung des absterbenden und toten Materials
geht langsamer vor sich, als wenn geniigend Ascorbinsiure (Vitamin C) vor-
handen ist. In letzterm Falle arbeiten nimlich die resorbierenden Zellen stark, bei
Vitamin-C-Mangel ist ihre Titigkeit gehemmt. Ferner ist bei Vitamin-C-Mangel
die Bildung von Kollagen im Bindegewebe mangelhaft oder ganz gehemmt, was
ein ungeniigendes Bindegewebe erzeugt und somit eine schlechte Heilungstendenz
verursacht. Drittens ist im Wundgebiet bei Vitamin-C-Mangel die Reifung des
intercelluldren Materials gehemmt, die Wunde kann nicht ,ausreifen’.

Reichliche Kollagenbildung und rasche Reifung des Gewebes beeinflussen aber
nicht nar das Wundinnere, sondern bis zu einem gewissen Grad auch das #dussere
Bild der Wundnarbe. Bei reichlicher Vitamin-C-Zufuhr heilen Wunden meist ohne
sichtbare Narbe, wihrend bei Vitamin-C-Mangel die Narbenbildung den kos-
metischen Anforderungen nicht entspricht. Die Wirkung des Vitamins C beginnt
vier Tage nach einer Operation. Dagegen wirken scheinbar in den ersten vier
Tagen Vitamine des B-Komplexes schon heilend, worliber aber Versuche noch
im Gange sind.
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