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panierter Fisch mit Kartoffeln, Hammelfleisch mit Kohl, Blutwurst mit Karotten und Kartoffeln,
Reisbrei, Tomatensuppe und Makkaroni, Heringsfilet mit Erbsen, Rotfisch mit Butter, Karotten
und Kartoffeln, Mandelpudding mit Fruchtsaft, gerduchertes Dorschfilet mit Gemiise und Salat,
Spinatsuppe, Matjesfilet mit roten Riiben, Kartoffeln und Reisbrei. In dem Ostland-Teil auch
in anderen Teilen des Landes wird anstelle von Frischfisch und Frischfleisch, wenn notwendig
tiefgekiihlter, in seiner Qualitdt gleichwertiger Ersatz verarbeitet. Dies hat sich bestens bewiahrt.
Im Kochbuch fiir das Heer ist genau angegeben, aul welche Art und Weise diese Tiefkihlprodukte
zubereitet werden sollen. FEine durchschnittliche Tagesportion hat folgenden Nahrungswert:
Nahrungsmenge in Kalorien: 4370; davon Protein 157 Gramm, Kohlenhydrate 591 Gramm,
Fett 155 Gramm, Calcium 1.940 Gramm, Phosphor 2,945 Gramm,

Diese Verpflegungsvorschriften haben sich in der Praxis sehr gut bewidhrt, Sind die Ubungen
besonders anstrengend, so wird einer Aulbesserung der tdglichen Rationen, Brot, Margarine und
Aufstrich u.a.m. stattgegeben, so dass der neue Nahrungswert 5000 - 6000 Kalorien betrigt,

Es hat sich gezeigt, dass der tdgliche Kalorienbedarf von 4000 Kalorien im Frieden unter Beriick-
sichtigung der iiblichen Ubungen ausreicht. Die Einheiten haben deshalb eine Einsparung gegen-
tiber den vorgeschriebenen Mengen von 5-10 Prozent durchgefiihrt, dass die Vorschriften beachtet
werden und die verabfolgten Nahrungsmittel im besten Zustand sind. Ein Mehrverbrauch von
2 Prozent oder auch mehr oder eine Verbrauchsminderung von 15 Prozent muss der General-
intendantur gemeldet werden. Bei Feldiibungen wird eine vereinfachte Vorschrift angewandst,
welche [unf Normal-Tagesportionen enthilt: Fleischportion: Frisch - oder tiefgekiihltes Fleisch
(225-250 Gramm), Fleischkonserven: eine halbe Dose (1 Dase = 0,9 Liter), Fischportion: Fisch-
filet (250 Gramm), Fischkonserven: eine halbe Dose. Zu jeder Portion gehoren 200 Gramm
Gemiise und 500 Gramm Kartoffeln.

Die Notverpflegung ist eine Zusammensetzung von Gerichten, die leicht zubereitet werden kénnen
und ist dementsprechend vor allem fiir den Gebrauch unter schwierigsten Bedingungen abge-
stimmt. Sie besteht aus einer Dose, welche Erbsen, Speck und Fleisch enthalt. Hochwertige Suppen-
und Kuchenwiirfel erginzen die Notration. Fir die Zubereitung steht ein einfaches Kochgerit,
welches mit Heiztabletten ausgestattet ist, zur Verfugung. Diese Notration wird in nichster Zeit
eine Verbesserung nach den neuesten Lebensmittelbestimmungen erfahren. Die Feldkiichen wurden
in letzter Zeit zentralisiert, das heisst, dass in Zukunft nur eine Kiiche, die aber mit den modern-
sten Koch-, Brat- und Wascheinrichtungen versehen ist, in Funktion treten wird.

Jede Kiiche verfiigt iiber zivile Koche und Kochinnen, denen einige Hilfskrifte unterstehen. Zu-
satzliche Arbeitsleistung wird von Soldaten versehen. Davon haben aber einige stets einen zwei-
monatigen Kochkurs absolviert. Diese ausgebildeten Soldaten-Kochhelfer sollen auch im Ernstfall
diesen Dienst verrichten.

® Der auf dem Umschlag erwdhnte Artikel, «Der Drang nach Héherem...» Seita 331,
musste in letzter Minute aus fechnischen Griinden auf die Oktober-Nummer zuriick-
gestellt werden,

Thurnen- SAUCTKIAUL 1o Qualitat
Neuve Verpackung in Cartons von 20

und 30 kg. Fischfilets

Kein Retournieren von Leer-Gebinden.

aus Norwegen sind einfach zarter,

safriger und ohne Grite.
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Der neue Schnell-Umdrucker

Wie geschaffen far
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Four. und Fy.
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ein Jahr Garantie —. ke
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Glaﬂbrugg Name:
¥ 05178397 47 Stras
rasse;
Ort.



	...

