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Winteriibung 196061

der Zentraltechnischen Kommission des Schweizerischen Fourierverbandes

-er. Damit sich noch weitere Kameraden an der Winteribung 1960/61, die im Dezember 1960 in
unserem Fachorgan verdffentlicht wurde, beteiligen konnen, wurde an der Sitzung der Zentral-
technischen Kommission mit den technischen Leitern der Sektionen vom 25. Februar in Olten
beschlossen, den seinerzeit gesetzten Termin fur die Einsendung der Losungen an die technischen
Leiter hinauszuschieben. Den Sektionen ist dadurch Gelegenheit gegeben, ihre Mitglieder nochmals-
zu Arbeitsabenden zusammenzurufen, um dort die hochinteressanten Probleme, die sich [ur die
Verpflegung der Truppe in der Verteidigungsstellung ergeben, zu besprechen und die noch unbetei-
ligten Kameraden zur Mitarbeit fiir die Ausarbeitung weiterer LOsungen heranzuziehen, Bestimmt
werden auch die in diesem Heft verdffentlichten Anregungen von Hptm. von Dach das ihre dazu
beitragen, und um Lesern, die nicht der Infanterie angehoren, die Arbeit weiter etwas zu erleich-
tern, geben wir nachstehend die Kiichenausriistung der Inf. Rgt. Einheiten und der Einheiten eines
Auszugs-Fiis. Bat. bekannt. Im librigen verweisen wir ausserdem nochmals auf unsere Tips im
Januarheft des «Der Fourier», Seiten 16/17.

Kichen-Korpsmaterial
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Kochkisten a 25 | 14 13 8 10 4] 8 12

Bratpfannen dazu 7 7 4 5 3 4 6

Selbstkochkisten a 15 1 2 — o — — — —

Bratpfannen dazu 1 = — - — e —

Packbretter mit Kiichenausriistung 7 5 4 5 3 4 6
- Benzinvergaserbrenner 8 6 | 4 5 3 4 67

Einheitskiichenkorb 1 1 1 1 1 1 1

Speisetrdger 7 5 | 4 3 4 4 6

Sortimente Essbesteck fur Of 2 1 | 1 1 1 1 1

Fleischkorb, grosser 1 1 1 1 1 I 1

Fleischkorbe, Oberlast 3 2 2 2 2 2 2

Brotsdacke 14 10 8 12 8 10 14

Holzschuhe (Paar) 7 5 | 4 4 4 4 5

- Putzlappen (kg) 1 1 1 1 1 1 1
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Fruhstick Suppen K* G*
Kaffee mit Frischmilch 31— Bohnensuppe 10.60 [12.80 -
Kaffee mit Milchpulver 37.60 Bouillon 830
schwarzer Kaffee 11.60 Brotsuppe 5.60 7.80
schwarzer Kaffee (Marsch) 8.10 Erbsensuppe 10,40 - 1260
Kakao mit Frischmilch 35— Fleischsuppe 2.50 -

Kakao mit Milchpulver 41.80 Gemiisesuppe 6.30 8.50
Kakao ohne Milch 29.80 Gerstensuppe 4.90 490
Schwarztee (Mahlzeiten) 465 Grieflsuppe 8.90 8.90
Schwarztee (Marsch) 3.55 Hafersuppe 3.10 5.30
Lindenblitentee 4.30 Kartoffelsuppe 6.60 .8.80
Frithstuckkonserven o 35— Konservensuppe (stat.) 10.50
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Konservensuppe (Abkochen)
Mehlsuppe (Rostmehl)
Mehlsuppe (Halbweissmehl)
Minestra 14—
Reissuppe 4.40
Teigwarensuppe 5.40

Fleischgerichte

Braten

Curry-Voressen
Fleischbrit
Fleischkugeln
Fleischvogel 1. Art
Fleischvogel 2. Art
Geschnetzeltes

Gulasch

Gulasch Paprika
Hackbeefsteaks
Hackbraten

Hackfleisch

Pilaw [ Reis /| Teigwaren
Pot-au-feu

Ragout

Siedefleisch

Voressen 1. Art
Voressen 2. Art

Pleffer oder Sauerbraten
Kutteln / Tomatensauce
Kutteln [ weisse Sauce
Leberschnitten (geschnetzelt)
Bratwlirste

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

Kdsespeisen
Kisesalat
Kaseschnitten

Eierspeisen
Sauceneier

Kartoffeln /| Gringemiuse

Bratkartoffeln
Bratkartoffeln / Kiimmel
Rosti

Kartoffelstock

Pommes frites
Salzkartoffeln
Saucenkartoffeln
Schalkartoffeln
Blumenkohl / Kartoffeln
griine Bohnen / Kartoffeln
Kabis oder Kohl/ Kartoffeln

Kabis oder Kohl, gehackt / Kartoffeln

Kohlraben [ Kartoffeln
Krautstiele / Kartoffeln
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15—
7.20
11.50
16.20
9.10

6.60
27.50

39.50

34.40
27,20
27.20
21.80
42.70
10.80
20.30

8.10
35.40
29.90

19.60

25—
20—
27.30

Lattich { Kartoffeln
Lauchgemise

Rotkraut / Kartoffeln

Riibli / Kartoffeln

Riibli, geddmpft / Kartoffeln
Riibli mit Sauce [ Kartoffeln
Riibli / Erbsli / Kartoffeln
Sauerkraut / Sauerriiben
Spinat, geddmpft / Kartoffeln
Spinat, gehackt / Kartoffeln
weisse Ruben [ Kartoffeln

weisse Riiben, deddampft / Kartoffeln

Zucchetti | Tomaten [ Kartoffeln

Trockengemiise
Griesspudding
Haferbrei

Mais / Saucenfleisch

Mais / Milch

Mais / Pudding

Mais / Schnitten, gebacken
Milchreis

Risotto

Reis / Tomatensauce (Kochkisten)
Reis / Tomatensauce (stat.)
Teigwaren [ Kése

Teigwaren [ Tomaten

Teigwaren [ Kartoffeln

weisse Bohnen (Konserven)

SiBspeisen
Apfelrosti (frische)

Birchermiiesli
Fotzelschnitten

Salate

Endiviensalat
Gemiisesalat (Mayonnaise)
Kabissalat

Kartoffelsalat

Kopfsalat

Kuttelnsalat

Randensalat

Riiblisalat

Tomatensalat

Frichte

Apfelmus (frisch)
Apfelmus (Dosen)
Apfelschnitze, frische
Birnen, frische
Rhabarber
Zwetschgen, frische

Desserts
Fruchtsalat
Haselnusscreme
Schokoladecréme
Vanillecréme

24.90
28.80
21.10
19.90
19.90
26—
36.—
20.90
31.90
29—
21.70
16.15
24—

24.30
16.20

6.60
10.50
23—
29—
20,60
12—
13.20
14.50
15.70
20—
14.80
20—

36.50
60.—
34.80

10.50
35—
11.10
14—
10.50
72.70
13.10
16.10
19.50

14.50
2l.—
14.50
17.20
24.70
28—

34—

46.80
36—



Verschiedenes
Velouté
Béchamel
Kisesauce
Mayonnaise
Tomatensauce
Konfitiire

3.20
8.70
8.70
23—
7.40
9.—

Gewiirze / Brennmaterial
Reinigungsmaterial

14—

Dieser Betrag ist in der Kostenberechnung

taglich aufzufiithren.

K* = Knochenbrihe G* = Gemusebrihe

Beilage zur Zusammenstellung der Normalmengen

Je nach der Jahreszeit und der Marktlage sollte die Kostenberechnung nach den derzeitigen Engrospreisen
erstellt werden, wobei fir Hauptgemise pro kg nicht Uber Fr. —.80 bezahlt werden sollte, Gemise, die den
Ankaufspreis von Fr. —.80 Ubersteigen, beiasten den Gemiseportionskredit zu stark. In diesem Falle sind
saisonmdssige Gemise zu beschaffen, oder rechtzeitig andernorts zu ginstigeren Bedingungen anzukaufen.

Die Norm=Imengen basieren auf nachstehenden durchschnittlichen Engrospreisen:

1. Fleischgerichte

Kutteln

Leber, geschnetzelt
Speck, gerduchert
Riickenspeck
Fleischkise
Aufschnitt
Bratwiirste
Schiiblinge
Cervelats
Wienerli
Landjager
Emmentalerli

2. Fische

Felchen
Fischfilets, gefroren

3. Eier

[.andeier zum Tagespreis

4. Gringemiise

Kartoffeln
Zwiebeln

Riibli

Kabis

Rotkraut

weisse Riiben
Riibkohl (Kohlraben)
Lauch, gebleicht
Sellerie

Spinat

Lattich

griine Bohnen
Krautstiele
Sauerkraut
Randen
Zucchetti
Tomaten
Blumenkohl
Knoblauch

100 g
100 ¢
100 g
100 ¢
per Paar
per Paar

kg

kg

kg
kg
kg
kg
kg

kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg

3.80
4.40
7.70
3—
4.50
8.50
—.70
—.70
-39
—.65
—.90
—.80

3.—
240

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

2.80

Kopfsalat per Harass
Endiviensalat per Harass
5. Frichte

Kochapfel : : kg
Kochbirnen kg
Rhabarber kg
Zwetschgen ; kg
Kirschen L kg
Trauben ' . kg
Orangen kg
Bananen kg
Zitronen 7 kg

6. Trockengemise
gemdss Preisliste OKK ab . Januar

7. Milch

Ortspreis von Thun Liter
8. Spezidlitaten

weisse Bohnen kg
Erbsen, glaciert v kg
Griess kg
Halbweissmehl kg
Rotwein . Liter
Weisswein Liter
Paniermehl kg
Senf ' kg
Mandeln kg
Vanillepulver kg
Haselniisse kg
Weinbeeren ke
Essig Liter
Curry-Pulver kg
Zimt kg
Salz kg
9. Brennmaterial

Flammkohlen 100 kg
Tannenholz Preis OKK Ster

Buchenholz Preis OKK Ster
Briketts . 100 kg
Reinbenzin s Liter

6—
6.—

—.30
—.40
—.40
—.60
—.80
1.20
1.20
1.70
1.80

1961

—.56

.35

- 1.35

1.20
0
2 -
2—
1.90
2.40
7.20
F:
7.20
2,60
—.50
10.—
11.50
—.25

14.30
35—
42._
14.20
—.25
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