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schillten Frischkartoffeln. Die Trockenkartoffeln werden zum Kochen, wie
Teigwaren, in heifles oder siedendes Wasser gelegt. Nach Erreichung des
Siedepunktes sollen sie 20 bis 30 Minuten garkochen. Trockenkartoffeln eignen
sich zu:
Kartoffelstock: garkochen (bis 30 Minuten), hernach Zubereitung wie aus
Frischkartoffeln;
Rosti: garkochen, nicht verkochea, hernach in Fett braten;
Saucen-Kartoffeln: ca. 30 Minuten in siedendem Wasser kochen;
Kartoffelsuppe: garkochen, hernach Zubereitung wie aus Frischkartoffeln.
Trockenkartoffeln konnen nach Bedarf bestellt werden. Es empfiehlt sich,
Trockenkartoffeln in der Zeit des Anfalles der teuren Frihkartoffeln und
im Gebirgsdienst (geringerer Nachschub) zu verwenden.

7. Getrocknete Gemiise (dehydriert),
in geprefiten Wiirfeln zu 500 g, verpackt in Kisten zu 24 Wiirfeln = 12 kg netto.
1kg Trockenmasse entsprechen:

Riibli = 10—12kg frisch
Wirz = 10—12 kg frisch
Kabis = 6— 8kg frisch
Zwiebeln = 10—12kg frisch

Das durch die Trocknung entzogene Wasser mufl dem Trockenprodukt wih-
rend dem Kochprozef3 wieder zugefﬁhrt werden. Ohne Zusatz von gentigend
Wasser beim Kochen bleibt das Gemise hart. 1kg getrocknete Gemiise reicht
unter Beigabe von Fett und Gewiirzen fiir 30—35 Portionen. Ferner werden
getrocknete Gemiise als Suppeneinlagen verwendet.
Es empfiehlt sich dehydrierte Gemiise in der gemiisearmen Jahreszeit und
im Gebirgsdienst zu gebrauchen. |
Die Preise fiir diese neuen Verpilegungsartikel sind aus der Preisliste des O.K.K.
ersichtlich.

Neue Richtpreise

Fiir die Monate Oktober, November und Dezember 1949 gelten
gemidfl Rundschreiben des O.K.K. vom 1.September 1949 fiir die Beschaffung
von Lebensmitteln auflerhalb der Waffenplitze immer noch die in der
Juni-Nummer auf Seite 132/133 publizierten Héchstpreise.

Fiir die Fourage sind die Richtpreise dagegen wie folgt erhdht worden:
Heu: bis Fr. 1950 per 100 kg, in Ballen geprefit, franko

Katonnementsort oder Stallung geliefert.
bis Fr.16.— per 100 kg, offen ab Stock geliefert.

Stroh: bis Fr. 950 per 100 kg, in Ballen geprefit, franko
Katonnementsort gelieferrt .
bis Fr. 6.— per 100 kg, Inlandstroh in Garben, franko
Kantonementsort geliefert.



	Neue Richtpreise

