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Verpflegungsdienst

Die Neugestaltung der Verpflegungspliine

von Adj. Uof. Rickenbacher, Instruktionsunteroffizier der Vpf.-Truppen

Auf den 1.Januar sind der Nachtrag Nr.1 zum VR und die administrative Weisung des OKK
Nr. 2 in Kraft getreten. Nach diesen neuen Bestimmungen konnen

— die Brotportion in einer zehntiagigen Soldperiode dreimal,
— die Fleischportion viermal

ihrem Geldwert entsprechend durch andere Lebensmittel ersetzt werden,

Die Rechnungsfithrer haben folgende Punkte zu berticksichtigen:

Brot keine Anderungen.

Fleisch Die Umrechnung von 40 Prozent ermoglicht vermehrte Abwechslung in der Abgabe
von Fleischgerichten.

Kiise Der Weglall der Umrechnungsmoglichkeit bedingt eine Anpassung der Speisezettel,
damit die Kiseportion iiberhaupt aufgebraucht werden kann. Bei der Verteilung
ist so vorzugehen, dass entweder zum Friihstiick oder Abendessen Kise oder eine
Kisespeise vorgesehen wird. Daraus ergibt sich eine vermehrte Berticksichtigung
von Kisespeisen, speziell fiir das Nachtessen.

Suppen, Teigwaren, Reis, Mais, Kartoffeln usw. werden durch Beigabe von Kise
bekommlicher und nahrhafter. Es liegt an jedem einzelnen Rechnungsfithrer und
Kiichenchef, durch rationelles Haushalten fiir eine zweckmissige Verwendung der
Késeportion zu sorgen.

Kostenberechnung pro 100 Mann

1. Tag 3. Tag

Milchkaffee 31.45 Milchkaffee 31.45

Hafersuppe 2.70 Gerstensuppe 4.85

Braten . . . 3.55 Ragout ) ) ) 595

Riiebli / Kartoffeln 19.90 weisse Ritben [ Kartoffeln . 21.70

Gemiisesuppe 8.50 Brotsuppe 7.65

Spaghetti 20.95 Risotto . 1215

Kabissalat .. 1110 Salat .. 1040

Reinigungsmat. und Gewiirze 14— 112.15 Reinigungsmat. und Gewiirze 14— 107.15

2. Tag 4T

Schokolade (Vollmilch) 41.20 - T8

Konlfitiire . . 9.— Ovomaltine 35—

Teigwarensuppe 5.45 Konlfitiire 9.—

Voressen 7.90 Kartoffelsuppe 6.60

Kartoffelstock 21.70 Hackbeefsteaks 6.30

Randensalat 13.10 Hornli 15.75

Tee . 4.90 Riieblisalat 16.10

Kiseschnitten 27.40 Milchkaffee 3145

Salat . . . 10.10 Rosti ; ; ; 26.65

Reinigungsmat, und Gewiirze 14— 154.75 Reinigungsmat. und Gewlirze 14— 160.85
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Verpflegungsplan fiir eine Soldperiode Monate Februar/Miirz

Zwei neue Rezepte fiir Kdsespeisen erscheinen in

Datum Frihstiick Mittagessen i
Montag Milchkaffee Hafersuppe
Kése 50 | Braten 200
Roebli | Kartoffeln
Dienstag Schokolade Teigwarensuppe
(Vollmilchpulver) | Voressen 200
Butter 20 | Kartoffelstock
Konfitire Randensalat
Mittwoch Milchkaffee . Gerstensuppe
Dosenkdse 1P. Ragout 200
weisse Riben oder
Kohlraben
Salzkartoffeln
Donnerstag Ovomaltine Kartoffelsuppe
Butter 20 | Hackbeefsteaks 130
Konfitire Harnli 20
Biskuits 1/9 P. | Rioeblisalat
Freitag Schokolade Konservensuppe
Kdse 50 | Fischfilets, paniert
Salzkartoffeln
‘ Salat
_ J R S
Samstag | Milchkaffee Fleischsuppe
Butter 20 | Siedefleisch 200
Konfitire Kabis / Kartoffeln
o _
Sonntag Milchkaffee Bouillon
52)% d Kése 50 | Schweinsplatzli  1.20
abwesen Riebli / Erbsen
Kartoffelstock
Montag Schokolademilch- | Konservensuppe
pulver F]eischkonser_ven 1P.
Butter 20 | weisse Bohnen, Kons.
Konfitire Salzkartoffeln
Dienstag Milchkaffee Griessuppe
Dosenkdse 1P. | Goulage 200
Salat -
Mittwoch Schokolade Gerstensuppe
Butter 20 | Speck 120
Konfiture Sauverkraut
Biskuits 1/9 P, | Kartoffeln

der ndchsten Nummer.

Nachtessen

Gemisesuppe
Spaghetti nap.
Kabissalat

Tee
Ké&seschnitten
Salat

Brotsuppe
Risotto
Salat

Milchkaffe
Rosti
Kése

Gemisasuppe
Mais
Hackfleisch
Randensalat

Teigwarensuppe

20

100

20

20
80

Bratkartoffeln mit

Kéisesauce
Salat

Hafergritzsuppe
Hérnli
Salat

Mehlsuppe
Schélkartoffeln
Kédsesalat

Konservensuppe
Cervelats
Kartoffelsalat

Tee
Foizelschnitten
Apfelmus
Berechtigung
verbraucht

zu vergUten

zu wenig gefasst

20

120

—.39

50

40 52

70 32

70 80

40

70

| Brot Fleisch Kase Butterr

100
29

100

56

200

100

200

200

200

200

|

1000 1000
740 584

1

000
977

260 400
16

23




5. Tag

Schokolade
Konservensuppe
Fischfilets
Salzkartoffeln

Salat

Gemiisesuppe

Mais .

Hackfleisch
Randensalat . .
Reinigungsmat. und Gewurze

6. Tag

Milchkaffee

Konfitiire

Fleischsuppe . .

Kabis [ Kartoffeln
Teigwarensuppe
Bratkartoffeln mit Kasesauce
Salat

Reinigungsmat. und Gewurze

7. Tag (50 Mann)

Milchkaffee

Bouillon
Schweinsplitzli

Riiebli / Erbsen
Kartoffelstock

" Hafergriitzsuppe

Hornli

Salat . . .
Reinigungsmat. und Gewlirze

Einnahmen

1000 Gemiiseportionen
260 Brotportionen
400 Fleischportionen

Total

a —95
a —27
a 1.10

35.10
10.50
65.40
10.80
10.10

8.50
10.50

7.20
13.10

14— 185.20

31.45
9.—
D

18.65
5.45

40.—

10.10

14— 13065

15.70
3.80
63.50
14—
10.80
2.40
7.80
85—
7— 130.—

Fr. 950.—
Fr. 70.20
Fr. 440—

Fr. 1 460.20

8. Tag

Schokolademilchpulver
Konfitiire .
Konservensuppe

weisse Bohnen B
Salzkartoffeln

Mehlsuppe .

Schilkartoffeln

Kisesalat

Reinigungsmat. und Gewurze

9, Tag

Milchkaffee
Griessuppe
Goulage

Salat
Konservensuppe
Cervelats
Kartoffelsalat
Reinigungsmat.

10. Tag
Schokolade
Konfitiire
Gerstensuppe
Speck .
Sauerkraut / Kartoffeln
Tee
Fotzelschmtten
Apfelmus
Reinigungsmat.

und Gewlirze

und Gewdiirze

Total Ausgaben

Bilanz
Total der Einnahmen
Total der Ausgaben

Aktivsaldo

Zusammenstellung der Normalmengen 1959

Friihstiick

Kaffee mit Frischmilch
Kaffee mit Milchpulver
schwarzer Kaffee )
schwarzer Kaffee (Marsch)
Kakao mit Frischmilch
Kakao mit Milchpulver
Kakao chne Milch .
Schwarztee (Mahlzeiten) .
Schwarztee (Marsch)
Lindenbliitentee
Friihstiickskonserven .
Schokolademilchpulver

34

31.45
39.85
12.85
910
35.10
41.20
30.40
4.90
3.75
4.50
35—
30.40

Suppen

Bohnensuppe

Bouillon

Brotsuppe

Erbsensuppe
Fleischsuppe
Gemiisesuppe
(Gerstensuppe
Griessuppe

Hafersuppe
Kartoffelsuppe
Konservensuppe (stat.)
Konservensuppe (abkochen)

30.40
9—
10.50
20—
5.80
6.95
8.10
6.65
14— 111.40
3145
8.85
12.65
10.10
10.50
39.—
14.05
14— 140.60
35.10
9—
485
88.80
20.90
490
34.80
14.50
14— 226.85
1 459.60
Fr. 1 460.20
Fr.1 459 60
Fr. — 60
K* G*
10.40 12.65
7.50 7.50
5.50 7.65
10.40 12.65
) -
6.35 8.50
4.85 485
8.85 8.85
2.70 4.85
6.60 8.75
10.50
15.—



Mehlsuppe (Rostmehl)

Mehlsuppe (Halbweissmehl)

Minestra
Reissuppe
Teigwarensuppe

Fleischgerichte
Braten
Curry-Voressen
Fleischbrit
Fleischkugeln
Fleischvogel 1. Art
Fleischvogel 2, Art
Geschnetzeltes
Goulage

Goulage /Paprica
Hackbeefsteacks
Hackbraten
Hackfleisch .
Pilaw [ Reis | Teigwaren
Pot-au-feu

Ragout .
Siedfleisch

Voressen 1. Art
Voressen 2. Art

Pfeffer oder Sauerbraten

Kutteln /| Tomatensauce
Kutteln [ weisse Sauce

Leberschnitten (geschnetzelt)

Bratwiirste

Cervelats, gebraten
Felchen [ Egli, gebacken
Fischfilets, gebacken
Fischfilets, paniert

Kiisespeisen
Kisesalat
Kiseschnitten

Eierspeisen
Sauceneier

Kartoffeln/Griingemiise
Bratkartoffeln
Bratkartoffeln [ Kiimmel
Rosti .

Kartoffelstock

Pommes frites
Salzkartoffeln
Saucenkartoffeln
Schilkartoffeln . ;
Blumenkohl / Kartoffeln
grilne Bohnen / Kartoffeln

Kabis oder Kohl / Kartoffeln

11.35
15.90
475
5.45

Kabis oder Kohl gehackt | Kartoffeln

Kohlraben [ Kartoffeln
Krautstiele [ Kartoffeln
Lattich [/ Kartoffeln

Lauchgemiise [ Kartoffeln .

6.95
11.35
18.05

9.15

3.55
9.60
1.40
11.95
25.50
7.80
6.70
12.65
10.20
6.30
6.30
7.20

-13.15

16.75
5.25
3.55
7.90
9.05

65.05

61.05

7415

7415

45.30

86.85

68.45

65.40

6.65
27.40

59.50

34.30
26.95
26.65
21.70
4270
10.80
20.15

8.10
3545
29.90
18.65
24.85
31.45
2135
24.90
28.85

Rotkraut / Kartoffeln

Riiebli / Kartoffeln .
Riiebli gedampft / Kartoffeln
Riiebli mit Sauce / Kartoffeln
Riiebli [ Erbsli [ Kartoffeln
Sauerkraut /Sauerriiben
Spinat geddmpft / Kartoffeln
Spinat gehackt / Kartoffeln
weisse Riiben [ Kartoffeln

weisse Riiben geddmpft [ Kartoffeln

Zucchetti | Tomaten [ Kartoffeln

Trockengemuse
Griesspudding

Haferbrei .

Mais [ Saucenfleisch .

Mais [ Milch . )
Mais [ Pudding . .
Mais / Schnitten gebacken
Milchreis

Risotto . . . . .
Reis | Tomatensauce (Kochk.)
Reis /| Tomatensauce (stat.)
Teigwaren [ Kdse

Teigwaren [ Tomaten
Teigwaren [ Kartoffeln

weisse Bohnen (Konserven)

Siikspeisen
Apfelrdsti  (frische) .
Apfelrosti (Blichsen)
Birchermiiesli
Fotzelschnitten .

Salate

Endiviensalat ’
Gemiisesalat (Mayonnaise)
Kabissalat

Kartoffelsalat

Koplsalat

Kuttelsalat

Randensalat

Riieblisalat

Tomatensalat

Friichte

Apfelmus (frisch)
Apfelmus (Biichsen)
Apfelschnitze, frische
Bimen, frische .
Rhabarber .
Zwetschgen, frische .

Desserts
Fruchtsalat
Haselnusscréme

Schokoladecréme
Vanillecréme

21.10
19.90
19.90
26.45
34.45
20.90
31.90
30.40
21.70
16.15
23.40

24.30
1340

7.10
10.50
22.90
29.20
20.—
1215
14.40
16.15
15.75
20.95
14.85
20—

33.50
42—
59.90
34.80

10.10
40.05
11.10
14.05
10.10

7270

13.10
16.10
19.10

14.50
2430
14.50
17.20
24.70
28—

35.40
54—
46.80
36.—

35



Yerschiedenes
Velouté
Béchamel
Kisesauce
Mayonnaise
Tomatensauce
Konlfittire

Beilage zur Zusammenstellung der Normalmengen

3.20
8.70
8.70
23.05
8.60
9.—

Gewiirz, Brennmaterial,
Reinigungsmaterial

14—

Dieser Betrag ist in der Kostenberechnung

taglich aufzufthren.
K*  Knochenbriihe

Gemiisebrithe

Je nach der Jahreszeit und der Marktlage sollten die Kostenberechnungen nach den derzeitigen
Engrospreisen erstellt werden, wobei fiir Hauptgemiise pro kg nicht iitber Fr.—.80 bezahlt werden
sollte. Gemise, die den Ankaufspreis von Fr.—.80 iibersteigen, belasten den Gemiiseportionen-
kredit zu stark. In diesem Falle sind saisongemiisse Gemiise zu beschaffen, oder rechtzeitig

andernorts zu glinstigeren Bedingungen anzukaufen.

Die Normalmengen basieren auf machstehenden durchschnittlichen Engrospreisen:

Fleischgerichte
Kutteln .
Lebear, geschnetzelt
Speck, gerduchert .
Riickenspeck
Fleischkise
Aufschnitt
Bratwiirste
Schiiblinge
Cervelats

Wienerli
Landjager
Emmentalerli
Fische

Felchen .
Fischfilets, gefroren
Eier

Importeier .

Griingemiise
Kartoffeln
Zwiebeln
Riiebli

Kabis
Rotkraut
weisse Riiben

Riibkohl (Kohlraben)

Lauch, gebleicht
Sellerie

Spinat

Lattich

grine Bohnen
Krautstiele
Sauerkraut
Randen
Zucchetti
Tomaten
Blumenkohl
Knoblauch
Kopfsalat
Endiviensalat

36

per Harass

kg
kg
kg
kg
kg
. ke
. 100 ¢
120 ¢
. 100 ¢
. 100 ¢
per Paar
per Paar

kg
kg

Stiick

kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
ke
kg
kg
kg

per Harass

3.80
4.40
7.40
3—
4.50
8.50
—.170
—.70
—.39
—65
—.90
—.80

3—
2.40

25

—.27
—.50
—.40
—.35
—.40
—.25
—.60
—.80
—.90
—.55
—.60
—.80
—.45
95
—.30
—45
—.60
—.80

2.50

6.—

6.—

Frichte
Kochipfel
Kochbirnen
Rhabarber
Zwetschgen
Kirschen
Trauben
Orangen
Bananen
Zitronen

Trockengemiise

gemiss Preisliste OKK ab . Januar 1959

Milch
Ortspreis von Thun

Spezereien
weisse Bohnen
Erbsen, glaciert
Gries
Halbweissmehl
Rotwein
Weisswein
Paniermehl
Senf
Vanillepulver
Mandeln
Haselniisse
Weinbeeren .
Essig
Currypulver
Zimt

Salz

Brennmaterial
Flammbkohle
Tannenholz .
Buchenholz
Briketts
Reinbenzin

kg —.30
kg —.40
kg —.40
kg —60
kg —.80
kg 1.20
kg 1.20
kg 2.20
kg 1.80

1 —55
kg 1.35
kg 1.35
kg 1.20
kg —70

1 2—

1 2—
kg 1.90
kg 240
kg 4.—
kg 7.20
kg 7.20
kg 2.60

1 —.50
kg 10—
kg 11.50
kg —25

100 kg 18.20
Ster 57.—
Ster 62.—

100 kg 15.10

1 —25
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