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294 „DER FOURIER' November 1951

oder andern Dingen, die der Soldat in der Tasche mitnehmen kann, die Piece

de resistance im eigentlichen Kampfgeschehen. Zuckerzeug, Kaugummi, Rasier-

messet', Zahnpasta und ähnliche Dinge sind gut vertreten in den Fronthnien. Die

gross angekündigte Bierration dagegen kommt kaum zum eigentlichen Frontsol
daten.

Die S. Armee schwelgt so ziemlich häufig in frischen Anzügen. Der Front-
kämpfet' hat immerhin meistens 3-—4 Wochen zu warten, bis er zu einem Bad

eingeladen wird. Niemals aber befindet er sich allzu weit weg von einer Stelle,

wo er sein Unterzeug wechseln kann. Tatsächlich ist der Abgang an solchen

Waren gewaltig. Filme kann man sich bis weit vorn in der Zone des Kampfraums
ansehen. Hier werden sie in kleinen Zelten vorgeführt. Allerdings handelt es

sich hin und wieder um „Aktualitäten", die schon ein ehrwürdiges Alter aufweisen.

(Übersetzt und zusammengefasst von Oberstlt. Wühlemann.)
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Haltbare Getreideerzeugnisse für die Heeresverpflegung
Die „Deutsche Lebensmittel-Randschau" entnimmt einer Studie von T. Soloski

und C.Mc Williams in „Food Industrie" Bd. 22, 1950, interessante Angaben: ,,Ge-

treideerzeugnisse erfreuen sich bei der a m erikanisc h e n A r m e e einer grossen
Beliebtheit. Die Hersteller, die den heimischen Markt versorgen, sind aber häufig
mit den Erfordernissen der langen Lagerung nicht vertraut. Bei Brot in ver-
zinnten Metalldosen bilden sich Rostflecken, die das Brot durch Verfärbung un-
ansehnlich machen. Ein Mittel, das das Altbackenwerden verhindert, ist erfor-
derlich.

Puddings in Dosen gehören als Nachspeise zu den Rationen; die bisherigen
Arten (Feigen, Datteln, Pflaumen) sind durch weitere Typen zu ergänzen. Ge-
nannt werden Äpfel, Aprikosen, Bananen, Ananas usw. Auch die „Mixedcereals"
aus essfertigem Getreide, Zucker, Fett und fettfreien Milchfeststoffen bedürfen
einer Bereicherung der Auswahl, z. B. durch Mais und Soja, sowie gewälzten
Weizen oder gewälzte Weizenflocken. Zutaten, die den Suppen „Körper" und
Gehalt geben, wie Eiernudeln und Reis, würden deren Wert erhöhen; die Fertig-
Stellung rnuss ohne Kochen durch einfaches Übergiessen mit heissem Wasser mög-
lieh sein. Des weiteren wird an Spezialrationen, die auch in ungekochtem Zustand
geniessbar sind, gearbeitet. Gute Lagerfähigkeit ist Grundforderung, Pressbarkeit
zu Riegeln erwünscht. Brot hält sich 90 Tage, wenn es in Folie gepackt und dann
noch mit Ceilophan umhüllt wird. Mehl ist der Stoff, der am meisten Wasser ent-
hält; die Entwicklung von Methoden zur Trocknung von Mehl ohne Schädigung
seiner Backeigenschaften ist erforderlich. Vollweizenmehl wird schnell ranzig,
verliert seine Backeigenschaften und wird leicht von Insekten befallen, weshalb
an der Herstellung eines Vollweizen-Konzentrates, das die Kleie und Keime ent-
hält, gearbeitet wird. - Sch.
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