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Truppenhaushalt

Speisenverteilung — Arbeit der Fassmannschaft

Die Verantwortlichkeit

Wihrend der Fourier fiir die Bereitstellung der Speisen in der Kiiche zustindig ist, falle die
Verantwortung fiir deren Verteilung gemiss DR dem Feldweibel (im Einvernehmen mit dem
Fourier) zu.

Die einzelnen Aufgaben

Im Zusammenhang mit dem Fassen, der Verteilung und der Einnahme der Speisen fallen dem
Feldweibel folgende Aufgaben zu:

1

2.

Ubergabe des Fasszettels an die Kiiche, jeweils spitestens cine Stunde vor den Mahlzeiten.

Meldung von Detachierten an den Fourier, mit der Angabe, wann und wo diese zu ver-
g s
pflegen sind. Der Fourier erteilt dementsprechende Weisungen an die Kiiche.

Kommandicrung von Fassuof. und Fassmannschaft,

Instruktion des Fassuof. und der Fassmannschaft, Kontrolle von deren Arbeit.

Dabei sind namentlich folgende Punkte zu beachten:

a) Rechtzeiriges Antreten, Sauberkeit der Leute.

b) Geordnete Ubernahme der Speisen durch die Fassmannschaft, Der Fassuof. meldet die
Fassmannschaft dem Kiichenchef.

¢) Sorgfiltige Verteilung der Speisen im Essraum. Die Suppe soll bereits in die Teller
verteilt sein, wenn die Truppe sich zu Tisch setzt.

d) Geregeltes Nachfassen und Zuriickbringen der Speisereste. Dieses hat unter Aufsicht des
Fassuof. zu erfolgen. Auf den Tellern verbleibende Speiseresten diirfen keinesfalls in die

Fasskessel zuriickgeschiittet werden. Brotresten miissen sazber in die Kiiche zuriick-
kommen.

¢) Strikte Einhaltung von Ruhe und Ordnung im Essraum. Der Fassuof. isst zu diesem
Zweck mit der Mannschaft. Postverteilung, Kommandierungen und dergleichen haben
nicht wihrend des Essens zu erfolgen.

f) Einrdumung von geniigend Zeit fir die Einnahme der Mahlzeiten, (Frihstiick 15, Mittag-
und Abendessen je mindestens 20 Minuten.)

2) Kontrolle des Essraumes nach den Mahlzeiten, Simtliches Geschirr und evtl. Abfille
haben weggeridumet, die Tische und Boden gereinigt, der Raum geliiftet zu sein.

Merke: auch die bestzubereitete Verpflegung wird sich auf die Stimmung der Truppe nur dann
richtig auswirken konnen, wenn die Mahlzeiten unter geregelten Umstinden, in ruhiger Atmo-
sphire und sauberer Umgebung eingenommen werden,

[E

[ 3]

Massnahmen des Kiichenchefs am Vorabend

. Der Kiichenchef ist verpflichter, das Menu fiir den folgenden Tag genau zu studieren. Die

friithzeitige Kenntnis des Tagesbefehls bestimmt vielleicht den Kiichenchef, dem Fourier
Umgestaltungen oder die Erhthung der Menge des Kochgutes vorzuschlagen,

Er verlangt vom Fourier die notwendigen Lebensmittel fiir mindestens die jeweils nachste
Mahlzeit und bewahrt sie an geeigneter Stelle auf. Der Kiichenchef hat dem Fourier sofort
zu melden, wenn irgend eine Ware fehlt, damit weder Hasterei noch Verspitung entsteht.

. Ein Bestellzettel mit genauer Mengenangabe (auf Grund des Bestandes von Morgen) erleich-

tert die Arbeit,

Gutes «mise en place» ersetzt eine Kiichenordonnanz.
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Zur Erhaltung des wichrigen C - Vitamins sollen Kartoffeln und Gemiise wenn immer moglich
erst am Tag der Konsumation geriistet werden. Frithes Mittagessen und grosse Quantitdten
verunméglichen aber oft dieses Vorhaben, und das Zurusten muss am Vorabend erfolgen —
will der Kiichenchef seiner Pflicht, die Speisen rechtzeitig bereitzuhalten, gentigen,

Wegen der zeitraubenden Arbeit soll Suppengemiise, das fur den Mittag bestimmt ist, immer
am Vorabend zugeriister werden.

Die Brennmaterialien fiir den folgenden Tag miissen verbrauchsfertig vorhanden sein. Die
Zerkleinerung des Holzes darf also nicht erst wihrend des Kochens geschehen. Um fiir die
Zubereitung des Friihstiickes Zeit zu gewinnen, soll das Anfeuerungsmaterial (Papier, Holz-

spane usw.) neben oder wenn maglich schon in den Herd gelegt werden.

. Der Kiichenchef verldsst am Abend die Kiiche nie, ohne sich iberzeugt zu haben, dass alle

Instandstellungs- und Reinigungsarbeiten, seinen Weisungen gemdss, von den Kiichenordon-
nanzen ausgefiihrt worden sind. Dazu gehort auch die Kontrolle des Geschirrs.

Ordnung in- und ausserhalb der Kiiche

Die Kochstellen (Kasernen-, Privat-, Fahrkiichen, Kochkisten) sind stets sauber und in guter
Ordnung zu halten.

. Tische, Binke und Kiichenbdden sind nach Beendigung der Arbeit sofort zu reinigen.

. Simtliche Fass- und Verteilungsgeschirre sind nach Gebrauch griindlich zu reinigen und

ordentlich zu versorgen.

Brennmaterial und Kiichenabfille sind ausserhalb der Kiiche aufzubewahren. Die Aufbewah-
rungsstellen sind mehrmals tdglich durch den Kiichenchef auf Ordnung und Reinlichkeit
zu kontrollieren.

Schiirzen und Geschirrtlicher miissen stets sauber sein, sie sind wochentlich 2 -3 mal zu
ersetzen, Mit den Geschirrtiichern dirfen weder Fussbéden noch Kochherde gereinige werden,
dazu sind Putzlappen zu verwenden.

In der Kiiche diirfen keine persinlichen Gegenstinde wie Bajonette, Karabiner, Wische-
sicklein, ankommende Post oder sogar Rasierzeug, Raucherwaren usw. aufbewahrt werden.

In Schranken und Schubladen ist stets tadellose Ordnung zu halten, Sie sind zu kontrollieren,
um zu verhiiten, dass Speiseresten tagelang liegenbleiben und verderben.

. Kiiche und Umgebung sind keine Lebensmittelmagazine.

Der Fourier hat dem Kiichenchef nur Verpflegungsartikel fiir den laufenden Tag und das
Frithstiick des folgenden Tages abzugeben.

Mit Licht, Wasser und Brennmaterial ist sparsam umzugehen.

. Die Abwascheinrichtung ist nach jedem Gebrauch griindlich zu reinigen und mit frischem

Wasser aufzufiillen. Dadurch wird vermieden, dass sich Ferrresten aus Fasskesseln, Schiisseln
und Tellern an den Winden ansetzen kénnen.

In der Kiiche soll auch ein gut sichtbares Anschlagbrett vorhanden sein. Dieses soll enthalten:
a) Verpflegungsplan '

b) Verpflegungsbestand

¢) Zugs- und Zimmerbestinde

d) Tagesbefehl

e) Fasszettel

Diese Anschlige sind ordentlich zu befestigen (keine Fettflecken).

Die Kiiche und das ungebrauchte Kiichenmaterial soll stets, auch wihrend der Arbeir,
inspektionsbereit sein.
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Weisungen fiir die Kiichenordonnanzen

Die Kiichenordonnanzen haben normalerweise 1 Stunde vor dem Friihstiick in der Kiiche

anzutreten,

Bei deren Anmeldung kontrolliert sic der Kiichenchef auf gepflegtes Ausseres und orientiert

sie uber folgende Punkte:

a) Tenue: Ex.-Miitze, Uberkleider, Holzschuhe, evtl. blaue oder weisse Kiichenschiirzen.

b) Bei Abwesenheit des Kiichenchefs haben die Kiichenordonnanzen die Kiiche thren Vorge-
setzten zu melden.

¢) Das Holz ist durch die Kiichenordonnanzen zu spalten und sofort aufgeschichtet zu depo-
nieren. Holzabfille sind an Stelle von Holz und Kohle zu verbrennen.

d) Im Kohlenbehilter sind die Kohlen riickwirts zu schaufeln. Es diirfen keine Holzabfille
oder Papierresten mit Kohlen vermischt werden.

¢) Kiichenabfille sind in die dazu bestimmten Behilter zu verbringen und diese mit einem
Deckel zu schliessen. Die Behilter sind taglich mehrmals auf Reinlichkeit zu kontrollieren.

f) Speiseresten aus Schiisseln, Kesseln und Kochkesseln miissen sorgfiltig aufbewahrt werden
und sollen fiir die nichste Mahlzeit Verwendung finden,

g) Resten in Tellern und Tassen sind vor dem Abwaschen in ein Geschirr zu verbringen,
damit das Abwaschwasser nicht vorzeitig verschmutzt wird.

h) Simtliches Kiichenmarterial muss schonend behandelt werden und darf hauptsichlich
beim Abwaschen nicht herumgeworfen werden.

i) Dem Abwaschwasser ist ein geeignetes Reinigungsmittel beizufligen, um die Fettresten am
Geschirr griindlich zu 19sen.

k) Der Fussboden ist mit heissem Schmierseifenwasser und Putzsand moglichst nach jeder
Mahlzeit, bestimmt aber am Abend, zu reinigen.

) Ablaufdeckel diirfen nichr entfernt werden. Grossere und feste Gegenstinde, die nicht
durch die Locher der Ablaufe passieren, sind zusammenzuwischen.

m) Papierabfille sind in einer Kiste oder in einem Behilter aufzubewahren.

Das Riisten der Gemiise und Kartoffeln erfolgt unter Kontrolle des Kiichenchefs, der fiir
sparsame Zurlistung verantwortlich ist. Alle Riistabfille sind sofort in den Schweinefutter-
behilter zu verbringen.

Vorgeschilte Kartoffeln diirfen nicht in fliessendes Wasser gelegrt werden. Sie sind nach
dem Schilen zu waschen und nachher in reinem Wasser zu belassen.

Das Anfeuerungsmaterial ist am Vorabend bereitzulegen.

Aufbewahrung und Verwendung von Speiseresten

Durch gewissenhafte Vorbereitung und durch genaue Berechnung des wirklichen Bedarfes
fiir die einzelnen Speisen kann der Kiichenchef viel dazu beitragen, dass nur kleine Speise-
resten verbleiben,

Die Organe des Kiichendienstes sind verantwortlich dafiir, dass auch solche Resten fiir die
Erndhrung der Mannschaft nicht verloren gehen. Es set daher jedermanns Sorge, die Speise-
resten so sauber zu halten, dass eine Verwendung moglich bleibr.

a) Der einzelne Mann ist verpflichtet, nur soviel herauszuschopfen, als er essen mag. All-
fillige Resten von Tellern sind gesondert an die Kiiche zuriickzugeben, Solche Resten
kénnen nur als Schweinefutter verwendet werden.

b) Resten aus Schiisseln, Kesseln und Kochkessi dagegen miissen unbedingt nutzbringende
Verwendung finden, sei es, dass sie sorgfiltig aufbewahrt, oder durch Vermittlung von
Quartiermeister oder Fourier an Bediirftige abgegeben werden, sofern eine Aufbewahrung
nicht in Frage kommen kann.
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¢) Brot- und Brotkonservenresten sind wegen der Gefahr der Schimmelbildung moglichst
ausserhalb der feuchten Kiichen aufzubewahren.
Resten von Brotkonserven eignen sich als Einlage in Rhabarber- und Apfelkompott,
zerstampft als Paniermehl.
Brotresten sollen in Brotsuppen, Hackbraten, Hackbeefsteaks, Fleischkugeln, Apfelrosti,
Apfelmus, Rhabarberkompott, Verwendung finden.

d) Fleischresten eignen sich zur Zubereitung von Hackfleisch, als Beilage zu Reis oder
Teigwaren, zur Anreicherung von Speisen.

e) Dem Fleisch angewachsenes Fett wird weggeschnitten, gehackt und an Stelle von Speise-
fett zum Dampfen der Zwiebeln, zu Gemiisen, Reis, Teigwaren usw., verwendet.

f) Von einer Mahlzeit iibrig gebliebener Salat (Kopf-, Endivien- oder Kartoffelsalat) darf
nicht mehr zu Speisezwecken verwendet werden (Vergiftungsgefahr),

g) Abfille, die durch das Zuriisten der Gemiise entstchen, sind sofort aus der Kiiche zu
entfernen und kommen als Schweinefutter in Frage.

h) Resten von Getrinken (Schokolade, Kaffee, Tee) gehoren nicht in den Futterkiibel. Falls
sic nicht durch das Kiichenpersonal Verwendung finden, soll der Fourier dafiir sorgen,
dass sie gleichentags der Truppe, dem Krankenzimmer, der Wache usw., als Zwischen-
verpflegung zur Verfiigung gestellt werden.

i) Schweinefutter darf nur vom Fourier verkauft werden (zugunsten Truppenkasse).

. Aufbewabrung der Resten

Wenn immer moglich sollen die Speiseresten nicht in der Kiiche aufbewahrt werden. Je nach
der Jahreszeit und nach der Art der Resten ist kiirzere oder lingere Aufbewahrung maglich.
Der Kiichenchef hat sogleich zu priifen, wann und wie die Resten zweckmilssig verwendet
werden konnen. Die Aufbewahrung muss hygienisch einwandfrei sein. (Schutz vor Staub
und Fliegen usw. durch Zudecken mit sauberen Tiichern.) Es empfiehlt sich allenfalls, die
Resten in kaltes Wasser zu stellen oder einem Kantinier, Metzger usw. in den Kiihlraum zu
geben.

Vor Verwendung der Resten ist stets eine Qualitdtsprobe durchzufiihren,

(Geruchs- und Geschmackprobe). Es ist ratsam, Speiseresten separat aufzukochen und erst
anschliessend mit den iibrigen Speisen zu vermengen.

Was jeder Kiichenchef wissen muss

Jeder Kiichenchef muss wissen, was ithm gemiss Etat an Kochkisten, Oberlasten, Speiserrigern
und Benzinvergasern zusteht,

Er muss wissen, dass thm beim Einrlicken das Reinbenzin fiir die Benzinvergaser vom Zeughaus
geliefert wird.

Er muss wissen, dass eine Kochkiste mit 25 Liter Inhalt hochstens 24 | (kg), eine solche mit
15 Liter Inhalt hochstens 14 | (kg) Kochgut fassen kann und das Gewicht der gefiillten Koch-
kisten 50 — 60 bzw. 35 — 40 kg betrigt.

Er muss wissen, dass man beim Abkochen im Einzelkochgeschirr fiir eine Gruppe von 8 Mann

mit

4 Kochgeschirren fiir die Speisen
2 Kochgeschirren fiir das warme Wasser
2 Kochgeschirren als Reserve

rechnen muss und dass man je nach Gelinde verschiedene Arten von Kochstellen errichten
kann: Hufeisenform, Grabenfeuer, Blockfeuer und Feuerstelle am Hang.

Er muss auch wissen, dass die Gamelle 2 Liter und der Deckel dazu einen halben Liter Inhalt
aufweisen.
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