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Die Verpflegung im Gebirge
ven Adj. Uof. Imhaof, Instr. Uof. der Versorgungstrippen

Der Dienst im Gebirge erfordert, infolge der erhdhten Anforderungen, die an die Truppe ge-
stellt werden, eine Erginzung der normalen Tagesportion. Schon das VR trigt dieser Forderung
durch zusitzliche Zuteilungen bzw. Erhdhung des Vpf.-Kredites Rechnung. Die Erhohung des
Nahrungsbedarfes betrigr pro Arbeirstag ca. 1500 — 2000 Kalorien. Eine grosse Rolle spielt die
Kilte, welche bei Temperaturen von -10 Grad und mehr, einen zusitzlichen Verbrauch von
ca. 1000 - 1500 Kalorien mit sich bringt.

Dic Gestaltung der Verpflegungspline und die Auswahl der einzelnen Gerichte erfordern des-
halb von Fourier und Kiichenchef sorgfiltige Uberlegung. Da der erhhte Nahrungsbedarf auch
kostenmiissig stark ins Gewichu fillt, sind cinfache aber kriftige Gerichte zu bevorzugen. Mit
Spezialgerichten, deren Kosten in keinem Verhilrnis zum Nihrwert stchen, ist dem Soldaten
nicht gedient. Besondere Beachtung ist dem Frithstiick zu schenken. Es geht nicht an, wie es hie
und da nech vorkommr, dass zum Friithstiick nur ein Getrink, Brot und Konfitlire abgegeben
wird. Hier gehdrt immer Tafelbutter dazu. Anstate Butter und Konfitiire kann auch einmal
Butter und Kise abgegeben werden, oder je nach Truppe und Arbeit Kaffee mit Rosti oder
Polenta gebraten. Ein Frithselick, das vor allem von Trainsoldaten sehr geschitzt wird. Das
Schwergewicht der Gebirgsverpflegung liegt bei den Kohlehydraten (Stirke und Zucker) und
vor allem im Winter beim Fett.

Die wichtigsten Koblehydrattriger sind: Ruchbror, Hiilsenfriichte (besonders nahrhafr und bil-
lig), Kartoffeln, zuckerhaltige Speisen, Dorrobst.

Die wichtigsten Eiweiss- und Fettspender sind: Kochfett und Oel, Milch und Milchprodukte,
Speck und Fleisch.

Die Vitaminzitfubr muss durch die Abgabe von Gemiisen und Obst sichergestellt werden, Be-
sonders rohe Gemusesalate, wie Kabissalatr, Riblisalat und Selleriesalat, sind neben den griinen
Salaten schr wertvoll, In diesem Zusammenhang ist auch der Sauerkrautsalat zu crwihnen, der
richtig zubereitet, sehr schmackhaft ist. Sauerkraut ist reich an Vitamin C, welches den besten
Schutz gegen Infektionskrankheiten bildet. Viel zu wenig bekannt ist, dass auch Sigelteile wie
Leber und Kutteln reich an Vitaminen sind. (Vitamin B2, Antipellagra-Vitamin). Diese Produkte
sind auch sehr preisgiinstig und konnen auf verschiedene Arten zubereitet werden.

Den Mineralstofftridgern komme eine wichtige Funktion zu; es sind dies vor allem: Ruchbrot,
Milch und Milchprodukte, Kartoffeln und Gemiise.

Getrdanke: Warme Getrdnke loschen den Durst besser als kalte und verhindern Erkiltungen. Ge-
trinke, die den Durst stillen sollen, durfen niche zu stark gezuckert sein. Die Beigabe von Zitro-
nen zum Tee ist sehr zu empfehlen.

Durch starkes Schwitzen bei grosser Hirze und korperlichen Anstrengungen, wird der Salz-
haushalt des Korpers gestort. Dies erzeugt starken Durst. Um den Durst nachhaltig zu stillen,
muss dem Koérper wieder Salz zugeflhrt werden. Dies geschieht durch leichre Salzbeigaben in
die Getrinke oder Wasser. Sehr wertvoll ist die Abgabe von Trinkbouillon. Diese ist nicht nur
ein schr guter Durstloscher, sondern auch nahrhaft und bekommlich, Nach grossen Anstrengun-
gen (Explosivleistungen), bereitet sie den Magen fiir die Aufnahme der folgenden Mahlzeit vor,
was das Risiko von Magenkrimpfen usw. vermindert. Flussigkeiten sollen vor allem im Aufstieg
nur in missigen Mengen genossen werden. Alkoholische Getrinke und die Beigabe von Spirituo-
sen in Tee oder Kaffee sind abzulehnen. Der kurzfristigen aufpeitschenden Wirkung des Alkohols
folgt die umso grossere Erschlaffung. Im Winter macht starker Alkoholgenuss kilteempfindlich
und fiithrt zu Erfrierungen.

Ein Gusserst wichtiger Punkt ist das Wasser: Oberflichenwasser, besonders aus Timpeln und
Seen, ist stets mit Vorsicht zu beniitzen und sollte nur gekochr getrunken werden. Stellen sich
bei einer Truppe Magen- und Darmstérungen ein, ohne dass die Ursache gefunden wird, so ist
das Wasser der ndheren Umgebung und in den Ubungsgebieten der Truppe durch den Arzt
untersuchen zu lassen. Es ist schon vorgekommen, dass der Genuss von ungekochtem Wasser
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aus Bergbrunnen, Bichen oder Quellen, bei ganzen Einheiten Verdauungsstérungen erzeugte. Im
Gebirge, vor allem im Winter, muss sich die Truppe eventuell mit Schnee und Eis, oder mit der
Fassung von Regenwasser behelfen. Auch solches Wasser ist immer zu kochen.

Nachschub im Gebirge

Das ginzliche oder teilweise Fehlen von Ortsressourcen im Gebirge erschwert und verteuert die
Verpflegung der Truppe in hohem Masse. Dies gilt vor allem fiir den Transport und die Be-
schaffung von Gemiisen. Durch kluge Zusammenstellung der Menus und der verwendeten
Lebensmirttel ist danach zu trachren, die Transportgewichte moglichst klein zu halten. Es muss
vermehrt auf konservierte Nahrungsmittel gegriffen werden, wie Gemiisekonserven, Trocken-
und Dérrgemiise sowie Fertigprodukre wie Stocki, Spitzli usw. Dadurch sind grosse Einspa-
rungen an unnotigem Ballast (Wassergehalt) moglich.

Erfolgt wihrend eines Transportes der Umlad von Lebensmittel ab Motorfahrzeugen auf Pferde
oder Triger, sind die Waren von Anfang an in entsprechende Traglasten aufzuteilen. Bei
schlechter Witterung oder wenn die Lebensmitrel beim Auf- und Ablad mit Schnee in Beriih-
rung kommen, sind sie zusitzlich in Zeltblachen einzuwickeln. Papier- und Stoffsicke bieten
keinen geniigenden Schutz gegen Nisse, Fiir den Transport empfindlicher Waren cignen sich
leere Kochkisten und Speisetrager schr gut. Kleinere Packungen koénnen in, mit Zeltblachen
ausgelegten, Harrassen versorgt, als Oberlast (Pferd) oder Traglast (Mann) gur transportiert
werden.

Beim Korpsmaterial befinden sich zudem die Seitenlastraschen aus Segeltuch, welche sich spe-
ziell fiir den Transport von kleineren oder empfindlichen Packungen eignen. Erstaunlicherweise
fasst die Truppe diese Seitenlastraschen oft gar nicht. Dabei sind sic das beste Mittel, um Ver-
luste durch Reissen von Sidcken oder durch Nisse vorzubeugen.

Im Bewegungsverhdltnis wird von der Vpf.-Ausriistung soviel als moglich und soweit es dessen
Tragfihigkeit erlaubt, auf den Mann abgegeben. Dadurch wird der Nachschub von der Kiiche
zur Truppe sehr vereinfacht und entlaster. Die Truppe wird ihrerseits in ihren Bewegungen
unabhiingiger. Je nach Lage erfolgt die Abgabe in Einzel- oder Gruppenportionen.

Bei langen Nachschubwegen, ungeniigenden Transportmitteln oder wenn dic Gefahr des Abge-
schnittenwerdens durch Schnee, Lawinen usw. besteht, empfichlt sich die Anlage von Verpfle-
gungsdepots. Bei vorgesehenen Schiess- und Gefechtsiibungen, Gebirgsausbildung usw. ist es viel-
leicht méglich, Vpf.-Depots in Berg- oder Alphititten, eventuell in Hahlen, schon einige Tage vor-
her anzulegen. Dies erlaubt die Bercitstellung von Lebensmitreln und Material in grisseren Men-
gen, mit dusserst geringem Einsatz an Transportmitteln und Mannschaft, Am Dislokationstag
selbst, sind dann die Transportmittel fir andere Transporte frei. Dem Schutz des Depots gegen
Witterungseinfliisse ist besondere Aufmerksamkeit zu schenken.

Das Kochen bei Frost und im Schneebiwak
Allgemeines

Ein grosses Problem im Gebirgsdienst ist der Schutz der Nahrungsmittel vor Frost. Gleichzeitig
ermogliche uns aber grosse Kilte, die Nahrungsmittel zu konservieren. Dabei ist zu beachten,
dass sehr tiefe Temperaturen in dieser Hinsicht glinstiger sind, als Temperaturen von nur 2 -3
Grad unter Null. Bei Temperaturen von -12 Grad und mehr, kénnen die meisten Lebensmitrel
ohne Bedenken eingefroren werden. Nachteile sind bei spiterer Verpflegung nicht zu befiirchten.
Dies gilt nicht nur fiir Fleisch, sondern auch fir Brot, Gemiise usw.

Bei Temperaturen von nur einigen Grad unter Null, sind jedech die Lebensmittel, vor allem
Brot, Obst, Gemiise, Kartoffeln, vor Frost zu schiitzen. Ist kein warmer Raum vorhanden, sind
die Packungen aufeinander zu schichten und mit Zeltblachen, Decken, Sicken, Tannisten, Stroh
usw. gut abzudecken. Gefrorene Lebensmittel, vor allem Brot, sollen nie in diesem Zustand zur
Verpflegung gelangen. Nahrungsmittel mit Temperaturen von minus 2 -3 Grad sind gesund-

heitsschadlich.

Schutzmassnahmen

Nach dem Kochen die Kochkisten so zusammenstellen, dass in der Mitte freier Raum fir die
Unterbringung von Lebensmitteln, z. B. Brot, entsteht. Bei Schnee oder nassem Boden ist dafiir

168



zu sorgen, dass die Lebensmittel nicht direkt mit diesem in Berithrung kommen. Zuletzt das
Ganze mit Decken, Zeltblachen, Sicken usw. gut zudecken.

Leere Kochkisten bieten infolge ihrer Isolation auch ohne weitere Vorkehren einen gewissen
Schurz. In den neuen rostfreien Kisten konnen ohne Bedenken auch gekochte Lebensmittel auf-
bewahrt werden.

Noch besser ist folgendes Vorgehen, besonders zum Auffrieren von Lebensmitteln: mit Vergaser
Rost erhitzen und moglichst heiss in die Kiste verbringen. Nach einiger Zeit Rost herausnehmen,
Lebensmittel in warme Kochkiste legen.

Gefrorenes Brot wird in ca.1 cm dicke Scheiben geschnitten. Anschliessend die Tranchen in
Oberlastbecken oder Bratpfanne legen und in die warme Kiste verbringen.

Der siisse Geschmack der gefrorenen Kartoffeln verschwindet, wenn diese zum Aufrauen 24
Stunden in einem warmen Raum lagern und sofort gekocht werden. Miissen hartgefrorene Kar-
toffeln zur Verwendung gelangen, sind sie in kaltes Wasser einzulegen und dann zu kochen.
Gefrorenes Gemiise wird ebenfalls in kaltem Wasser aufgesetzt.

Im Schneebiwak wird Brot fiir das Frithstiick, eventuell auch andere Frithstiicksartikel, immer
am Abend auf den Mann gegeben. Die Iglus sind infolge der Korperwirme der darin schlafen-
den Leute genligend warm. Die Temperatus liege immer einige Grade iiber Null. Die Lebens-
mittel kdnnen so nicht gefrieren. Bei sehr tiefen Temperaturen oder ungeniigendem Aussen-
schutz, sind die Leute anzuhalten, die Vpf.-Artikel zu sich in den Schlafsack zu stecken. Aus
hvgienischen Griinden sind dazu Lebensmitrelbeutel aus Plastic zu verwenden.

Kochen im Schneebiwak

Fiir Fourier und Kiichenchef stellen sich viele Probleme. Die Mannschaft bedarf gerade hier
ciner guten und reichlichen Verpflegung. Anderseits hiufen sich die technischen Schwierigkeiten.
Gutes Gelingen setzt sorgfiltige Vorbereitungen voraus.

Zum Kochen brauchen wir Kochkisten mit Benzinvergaser oder Holzfeuerung. Wer schon ver-
sucht har, in meterhohem Schnee zu kochen, weiss was passiert. In kurzer Zeit verschwindet
die ganze Geschichte im Schnee, auch wenn dieser vorher festgestampfr wurde.

Um eine solche Uberraschung zu verhindern, nimmt der Kiichenchef am besten einige Bretter
mit. Eventuell konnen diese noch mit Blechstreifen aus aufgeschnittenen Fett- oder Konfitiire-
bichsen gegen Hitze widerstandsfihiger gemacht werden. Um den Transport zu erleichtern, ist
die Grosse der Bretter den Vergaserkisten anzupassen. Zum Basten werden sie auf den Kisten
festgeschnallr.

Bei unerwartetem Schneefall kénnen die Vergaserkisten im Schnee eingegraben als Plattform
dienen. Dies soll aber nur notfalls in Anwendung kommen, da sonst die Vergaserkisten leiden.
Bei gentigender Kilte wird mir gestampfrem Schnee und Wasser ein Eisblock gebildet, auf dem
die Roste zur Aufstellung kommen.

Befinden wir uns unter der Baumgrenze, kann mit im Schnee festgestampfren Tannisten ecin
geniigend fester Platz geschaffen werden.

Nach beendigtem Kochen sind die Kochkisten zusammen zu stellen und eventuell mit Zelt-
blachen abzudecken. Dadurch bleibt die Wirme linger gestaut. Bei tiefen Aussentemperaturen
empfichlt sich ein lingeres Vorkochen der Speisen, besonders von Fleisch.

Kochen mit dem Metakocher

Metakocher eignen sich mehr zum Aufwirmen fertig zubereiteter Speisen, als zum Kochen selbst.
Besonders bei grosser Kilte geht es sehr lange und braucht grosse Mengen von Brennstoff, um
z. B. eine Gamelle voll Wasser zum Kochen zu bringen. Aus diecsem Grunde empfiehlr sich die
Abgabe fertiger Speisen, die durch den Mann nur noch aufzuwirmen sind. In Frage kommen
neben verschiedenen Konserven und Fertigmahlzeiten aus Biichsen auch Mais- und Griesschnit-
ren, Rels und Hornli sowie Schilkartoffeln.

Mais- und Griesschnitten sind gemiss Kochrezept fiir «Maisschnitten gebacken» zuzubereiten.
Fett zum Braten ist separat mitzugeben. Transport in der Gamelle.

Schilkartoffeln kénnen in der Schale oder geschilt zur Abgabe kommen, Der Mann hat sie dann
nur noch zu schneiden, um eine Rosti zuzubereiten. Fert ist separat mirzugeben. Transport in
der Gamelle.
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Reis und Teigwaren sind nach den entsprechenden Rezepten in den Kochkisten herzustel-
len. Nachdem sie gar sind, werden sic aus den Kisten genommen und mit flussigem Fett ver-
mischt. Nach dem Erkalten kénnen Reis und Teigwaren in die Gamellen abgefiillt und so be-
quem mitgenommen werden. Die separate Abgabe von Fert ertibrigt sich bel diesem Verfahren.
Ein pappig oder klebrig werden ist bei richtiger Zubereitung nicht zu befiirchten.

Improvisierte Kochgelegenheiten

Der Dienst im Gebirge wird immer wieder Verhialtnisse mit sich bringen, in denen lingere Zeit
nur mit dem Korpsmaterial (Kochkisten) gearbeirer werden muss. Jeder Fourier und Kiichen-
chef weiss, dass unter solchen Umstinden die Dotation an Kochkisten sehr knapp ist. Dies
machr sich besonders unangenchm bemerkbar, wenn die Truppe die Mahlzeiten rteilweise aus
den Kochkisten im Gelinde einnimmt uvnd bei gestaffelten Essenszeiten. Die Kechkisten sind
dann oft stundenlang unterwegs oder die Gerichte missen darin warm gehalten werden. Der
Kiichenchef kann also nicht tiber sein Material verfiigen, um die nichste Mahlzeit zuzubereiten.
Ein geschickter Kiichenchef kann mit wenig Material und Rosten improvisierte Einrichtungen
bauen, die thm die Arbeit erleichtern. Aus alten Eisenfassern und Blechbiichsen lassen sich mit
etwas Phantasie und prakeischer Veranlagung, ¢ut funktionierende Back- und Wirmehaltesfen,
Heisswasserboiler und Abwascheinrichtungen erstellen, die gute Dienste leisten.

Biicher und Schriften

Henry E. Eccles, Logistik und Landesverteidigung

Keine Armee hat alles, was sie fiir die I'iihrung eines Krieges braucht. Es fehlt an Menschen, an
Rohstoffen, Verarbeitungs- und Nachschubmoglichkeiten. Und diese Mingel im Kriegspotential
bestimmen den Aufbau der Streitkrifte, bestimmen iliber die Kriegsplanung, die strategische
Anlage eines etwaigen Feldzuges.

Die Abstimmung militirischer Planung auf die Mingel und die Moglichkeiten der Wirtschaft
fehlte bisher in jedem Krieg — trotz den Erfahrungen des Zweiten Weltkrieges, auch noch im
Roreakrieg. Mit der Technisierung des Krieges wird sie zum entscheidenden Teil der Verteidi-
gungsvorbereitungen.

Dieser Fragenbereich heisst Logistik. Sie ist das Bindeglied zwischen Politik und Wirtschafr -
dem zivilen Sektor — und der militdrischen Verwaltung, zu Strategic und Taktik — dem Bereich
des Soldaten.

Das Werk von Konteradmiral Henry E. Eccles, der wihrend des Krieges in der Logistik des
pazifischen Kriegsschauplatzes massgeblich titig war, ist das erste Handbuch der Logistik; es
umreisst in weitem Griff das Wesen von Krieg und Wirtschafr in thren vielfiltigen Zusammen-
hingen.

Logistik ist nicht nur cin Problem der Erkenntnis, das die politische und wirtschaftliche IFith-
rung in gleichem Mass betrifft wie die militirische. In der praktischen Durchfihrung sind Logi-
stik und Versorgung von Heer, Luftwaffe, Marine, unter den verschiedenen, aber immer sehr
komplizierten Bedingungen ungemein schwierige Organisationsprobleme. Hierbel sind die Er-
fahrungen des grossen Managements zwar wertvoll, aber nur begrenzt anwendbar. Das Werk
Eccles’ gibr auf uber 300 Seiten mit 22 Abbildungen die Erfahrung der amerikanischen Logistik
bis zum Abschluss des Koreakrieges in teilweise schneidender Deutlichkeit wieder. Es ist die
Lebensarbeit eines systemartischen und autbauvenden Denkers. So fihrt die kluge und riicksichrs-
lose Analyse stets unmittelbar zur konkreten Forderung und zu Vorschligen. Die niichterne
Menschenkenntnis des Verfassers vermeidet dabei alles, was nach Lage der Dinge, sei es im zivi-
len, sei es im militdrischen Bereich, Uropie bleiben miisste. Die deutsche Ausgabe der Uberserzung
«Logistics in the National Defense» erschien im Kurt Vowinckel-Verlag, Neckargemiind 1963.

Oberstlt. O. Schénmann
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