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Brotkenntnis und Brotverwertung
Das Brot ist unser wichtigstes Nahrungsmittel und der unentbehrlichste Bestandteil der Tages-

portion. Die Merkmale eines guten Feldbrotes sind: feste, langsam in die Krume übergehende
Kruste, harter Boden, feine und gleichmässige Porung, frischer und würziger Geruch und Ge-
schmack. An ein Militärbrot werden im Gegensatz zum Zivilbrot noch folgende zusätzliche

Anforderungen gestellt: langes Frischbleiben, gute Lagerfähigkeit, Transportfestigkeit und
Widerstandsfähigkeit gegen Brotkrankheiten.

Das Feldbrot wird in zwei von einander verschiedenen Formen produziert:

a) das runde, von Hand gewirkte Brot nach Bernerart

b) das Formenbrot der mobilen Bäckereien.

Die Armee stellt auch zwei verschiedene Brottypen her:

a) Brot aus handelsüblichem Ruchmehl

b) Brot aus dem in den armee-eigenen Mühlen hergestellten Schlagmühlemehl von
100% Ausmahlung.

Das neu eingeführte Formenbrot eignet sich für die Verarbeitung beider Mehlsorten hervor-
ragend und bietet gegenüber dem Rundbrot einige grosse Vorteile. Durch seine praktische
Form ergeben sich zahlreiche Verwendungsmöglichkeiten (besonders bei Zwischenverpflegungen),
bedeutend kleinere Brotabfälle und dank der kleineren Schnittfläche ein weniger rasches Aus-
trocknen. Durch die weichere Teigführung erzielt man eine gleichmässigere Brotqualität und
grössere Ausbeute. Infolge des Backens in Blechformen hat das Brot keine so feste, stabile
Kruste wie das Rundbrot und erheischt deshalb beim Transport besondere Vorsicht.

Die Broterzeugung erfolgt im ganzen Lande zu 95 % mit Presshefe. Da im Kriegsfalle unsere
Hefefabriken zerstört, oder der Nachschub an Frischhefe wegen Beschädigung des Verkehrs-
netzes unterbunden werden könnte, sind wir gezwungen, schon in Friedenszeiten die notwendi-
gen Massnahmen zur Umstellung von Hefe- auf Sauerteigbrotproduktion zu treffen. Ein gutes
Sauerteigbrot ist etwas kleiner im Volumen als Hefebrot, hat eine feine Porung und schmeckt leicht
säuerlich. Es bleibt länger frisch und ein Fadenziehen ist ausgeschlossen. Mit zunehmendem
Alter des Brotes (ab 5. Tag) verstärkt sich der Geschmack der Säure, weshalb es besonders

wichtig ist, dass der Brotverbrauch überwacht wird und keine Brotlager in der Küche entstehen.
Vor der Abgabe von Sauerteigbrot ist die Truppe über den Sinn und Zweck der Herstellung
in Friedenszeiten aufzuklären. Geschieht dies nicht, so wird das Brot als sauer und ungeniessbar
abgelehnt. Bei dem von der Armee hergestellten Sauerteigbrot aus Schlagmühlemehl handelt
es sich jedoch um ein ausgezeichnetes, alle wertvollen Vitamine und Ergänzungsstoffe enthal-
tendes Erzeugnis, das in hohem Masse den Anforderungen entspricht, die die neuzeitliche Er-
nährungsforschung an ein erstklassiges Brot stellt.

Die Tagesportion besteht aus 500 g Brot pro Mann. Dieses Quantum ist deshalb gewählt, damit
der Wehrmann im Kampf genügend Kalorien erhält. Die zivilen Essensgewohnheiten sind heute
aber so, dass im Durchschnitt nicht mehr als 160 g pro Mann und Tag gegessen werden. So ist es

nicht verwunderlich, wenn in stabilen Verhältnissen 200-250 g und im Felddienst, bei Märschen etc.
280-350 g max. pro Tag verbraucht wird. Die Bestellungen sind für die ersten Fassungen nach
diesen Erfahrungszahlen und nachher auf Grund des effektiven Verbrauches, und nicht wie
es leider oft geschieht, anhand der Berechtigung von 500 g aufzugeben. Der Qm. soll durch
öftere Kontrollen der Brotbestände und -bestellungen seine Fouriere so erziehen, dass nicht
älteres als 4-tägiges Brot der Truppe abgegeben wird. In stabilen Verhältnissen sollte das Brot
am 3. Tage konsumiert werden.

Der Behandlung des Brotes vom Moment der Fassung bis zur Konsumation ist vermehrte Auf-
merksamkeit zu schenken. Beim Transport vom Fassungsplatz zur Küche ist darauf zu achten,
dass das Brot zuoberst zu liegen kommt und von der mitfahrenden Mannschaft nicht als Sitz-
gelegenheit benützt wird. Diese unhygienische Behandlung kann leider sehr oft auf den Fas-
sungsplätzen beobachtet werden. Im Lebensmittelmagazin (nicht Küche) soll das Brot sofort
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aus den Säcken genommen und auf Gestellen gelagert werden. In stabilen Verhältnissen ist das

Brot zu jeder Mahlzeit der Truppe auf den Tisch zu geben, damit nichts verloren geht und
übrigbleibende Brotstücke zweckmässig verwertet werden können.

- Beim /rtt/ercz/'e/jcnrfen Brot ist die Kruste glitschig, die Krume stark klebrig und fadenziehend,
der Geruch besonders bei fortgeschrittenem Befall abstossend. Beim Auftreten der Krankheit
sind Gestelle, Brotkörbe etc. mit heissem Sodawasser zu reinigen.

- Das Schimm/ige ßrof entsteht bei feuchtwarmer Witterung und unzweckmässiger Lagerung
oder beim Absacken von warmem Brot in die Säcke. Der Schimmel tritt meistens im Innern
des Brotes auf und ist erkenntlich an einem gelblichen Belag. Der Schimmel kann vermieden
werden durch genügendes Verkühlen des Brotes und trockener, luftiger Lagerung.

Brot eignet sich wie kein anderes Lebensmittel als Zugabe bei allen Mahlzeiten und zu fast
allen Gerichten. Besonders mit Formenbrot können auch nahrhafte Zwischenverpflegungen in
Verbindungen mit Fleisch, Käse etc. hergestellt werden. Es gibt aber noch andere Vcrwendungs-
möglichkeiten:

- als Beimischung bei:

- Hackbraten

- Brotsuppe mit Knochen- und Gemüsebrühe

- Fleischvögel

- Rhabarbermus

- Rhabarberauflauf mit Reis

- Weinbeerenpudding

- Apfelmus

- als Beigabe zu:

- Joghurt mit Früchten (besonders bei heisser Witterung)

- Fondue (bei Stäben und kleinern Einheiten)

- als ausgesprochene Brotgerichtc:

- Belegte Brötchen

- Käseschnitten

- Fotzelschnitten

- Apfel-, Zwiebel-, Kirschen- oder Käserösti

- Tomatenbrote

- Brotkügeli mit Brät und Ausbackteig

- Scheiterhaufen (geröstete Brotstengeli in Ei gebacken, kalt stellen und mit
Vanillecreme iibergiessen)

- Kabisrollen mit Brot- und Speckwürfeli garniert

- Tomatengemüse amerikanischer Art: Brot- und Speckwürfeli rösten, Tomaten
und Zwiebeln dämpfen und kurz vor dem Essen über Brot und Speckwürfeli
giessen.

Hieraus ist zu schliessen, dass auch Brot zur Bereicherung und Abwechslung des Menuplanes
verwendet werden kann. Damit können aber auch Brotüberschüsse richtig ausgenützt werden,
besonders am Ende einer WK-Periode, anstatt dass das Brot in grossen Mengen vergeudet und
den Abfallkübeln zugeführt wird.
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