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Oberkriegskommaissariat

Verpflegung wihrend Durchhalte- und Uberlebensiibungen
im Instruktionsdienst

Provisorische Weisungen des Oberkriegskommaissariates

In der Augustnummer 1975 druckten wir auf den Seciten 351 - 354 den ersten Teil dieser Wei-
sungen ab. Da anlédsslich einiger Durchhalte- und Uberlebensiibungen festgestellt worden war,
dass die neuen Gamellen der grossen Gluthitze beim Backen oft nicht standhielten oder manch-
mal sogar schmolzen, wurden vom Oberkriegskommissariat anfangs September 1975 neue Wei-
sungen betreffend Brotbacken erlassen. Wir bitten unsere Leser um Entschuldigung, dass die
Fortsetzung aus diesem Grunde nun erst in der Oktoberausgabe erscheint, anderseits publi-
zieren wir nun die aktuellste Fassung dieser Weisungen.

Um Gamellenschidden zu vermeiden, ist in Zukunft das Backen von Brot in der Gamelle oder
im Gamellendeckel zu unterlassen. Die Teigzubereitung hat dagegen weiterhin in der Gamelle
zu erfolgen. Die Weisung auf Seite 352 der Augustnummer (Vpf Gestaltung wihrend einer
Durchhalte- und Uberlebensiibung) ist wie folgt abzuédndern:

2. Tag, Friihstiick, Brotbacken fiir den ganzen Tag:

Anstatt 200 g Mehl new ab 1.9.75: ca. 120 g Mehl
10 - 15 g Hefe ca. 6 g Presshefe
Salz Salz

Anleitung fiir die Zubereitung von Nahrungsmitteln
bei Durchhalte- und Uberlebensiibungen

Getrinke
Schwarzer Kaffee
— Zutaten 50 g gerdstete Kaffeebohnen, 50 g Zucker, ca. 6 dl Wasser
— Zubereitung Zu grobem Pulver zerreiben und mit dem Wasser zum Sieden bringen.

Durch Stofftiichlein filtrieren oder warten bis sich der Satz gesenkt hat.
Wenn moglich siissen.

Kaffee-Ersatz

— Zutaten Gerstenkorner, Baumeicheln, Lowenzahnwurzeln

— Zubereitung Korner oder Wurzeln auf einer Blechplatte oder im Gamellendeckel tiber
der Glut langsam und unter stdndigem Rithren r@sten. Dann Zubereitung
wie schwarzer Kaffee,

Kriutertee

— Zutaten Es eignen sich neben den herkommlichen Teesorten:

Lindenbliiten, Wacholderbeeren, Holunderbeeren, Kamille, Pfefferminzen,
Brennesseln, Silberminteli, junge Tannzweigespitzen.

— Zubereitung Die Kriuter einzeln oder gemischt mit kaltem Wasser zum Sieden bringen
und wenn moglich siissen.

425



Brot mit Presshefe
— Zutaten

- Teigzubereitung

— Backmoglich-
keiten
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Brot

(neue Fassung ab 1.9.75)

1 Gamellendeckel gestrichen voll, Mehl (Weiss-, Halbweiss- oder Ruch-
mehl) = ca. 450 g, ca. 25 g Presshefe, 1 Prise Salz, /2 Feldflaschenbecher
Wasser

(entspricht ungefdhrem Tagesbedarf fiir 4 Mann).

Das Mehl in die Gamelle geben, Hefe, Salz und Wasser beifiigen und mit
einem geschilten, griinen Stock zu einem Teig verarbeiten. Den Teig mit
einem Lappen (Gewehrputzlappen usw.) zudecken und wahrend der Zu-
bereitung der Mahlzeit in der Nidhe des Feuers bei ca. 20 — 30 Grad stehen
lassen bis er aufgegangen ist. Anschliessend formen und wieder /4 Std.
stehen lassen. Sobald der geformte Teig aufgegangen ist, kann mit dem
Backen begonnen werden.

Der Teig kann auch in einer Vertiefung im Boden, die mit einem Plastik-
beutel belegt wird, hergestellt werden.

Schlangenbrot: Am giinstigsten eignet sich die Herstellung dieser Brotart,
die sehr einfach zuzubereiten ist und am besten gelingt.

Der Teig wird schlangenférmig um einen ca. 3 c¢cm dicken, geschilten,
griinen Stock gewickelt und iiber der starken Glut, unter fortwdhrendem
Drehen, gebacken. Backzeit ca. 45 Minuten.

Lingliche oder runde Brétchen: Der Teig ist in ldngliche oder runde
Miitschli zu formen. Nicht empfehlenswert sind Laibe zu 500 - 1000 g,
da diese nicht durchbacken oder aussen stark anbrennen und innen teigig
bleiben.

Eine saubere Steinplatte wird in die Glut gelegt und die Brétchen darauf
gebacken. Backzeit ca. 80 Minuten.

Oder:

Aus griinen, ca. 1 cm dicken Asten wird ein Rost geflochten und {ber die
Feuerstelle gelegt (Abstand Glut — Rost ca. 25 cm); die Brotchen werden
darauf unter dreimaligem Wenden gebacken. Backzeit ca. 60 Minuten.
Es ist darauf zu achten, dass bei starker Glut nicht liber dem lodernden
Feuer gebacken wird.

Beim Schlangenbrot wird die
Teigwurst um einen Stock ge-
wickelt und lber dem offenen
Feuer gebacken.



Brot mit Backpulver oder ohne Backhilfsmittel

Im Notfall kann man an Stelle von Presshefe ca. 20 g Backpulver verwenden oder sogar Brot
ohne Backhilfsmittel (Presshefe bzw. Backpulver) herstellen. Ubrige Zutaten: gleich wie oben
erwihntes Rezept. In diesen Fillen erfolgt die Teigverarbeitung wie beim Brot mit Presshefe.
Der Teig wird jedoch nicht stehen gelassen, sondern sofort nach Verarbeitung geformt und

verbacken.

Der Brotteig ohne Backhilfsmittel eignet sich ##» zur Herstellung von Schlangenbrot.

Kernenbrot
- Zutaten
— Zubereitung

— Backmoglich-
keiten

Wild, Haustiere
— Zutaten

- Zubereitung

Hiibner
— Zutaten
— Zubereitung

Fische
— Zutaten
— Zubereitung

-~ Zubereitung

300 g Getreidekorner (Hafer-, Roggen-, Gersten- oder Weizenkdrner).
Korner zerreiben oder zerstampfen. Mit dem Wasser und Salz zu einem
Teig anriihren.

Der Teig ist in ldngliche und runde Miitschli zu formen. Im {iibrigen ist
dieser Teig wie die langlichen oder runden Brdtchen mit Presshefe zu
backen.

Fleisch

Hasen, Kaninchen, Reh usw.

wenn moglich: Fett oder Oel, Salz, Kiichenkriuter, Alufolie

Die Tiere in Portionengrésse zerlegen, salzen und wiirzen, mit fliissigem

Fett oder Qel leicht einstreichen

1. Moglichkeit:
Die Fleischstiicke am Spiess oder im Gamellendeckel iiber der Glut
langsam braten

2. Moglichkeit:

Die Fleischstiicke in Alufolie einpacken und direkt in der Glut durch-
braten.

Gefliigel aller Art

1. Art: innen und aussen salzen, wenn moglich wiirzen, auf einen griinen
Stecken aufspiessen und iiber der starken Glut braten

2. Art: salzen,leicht eindlen, in Alufolie einpacken und in der Glut durch-
braten

3. Art: salzen, leicht eindlen, Zwiebeln und andere Gemiise in die Back-
hohle legen und in der Alufolie oder in der Gamelle (analog Brot) braten.

Fische aller Art, Salz, Gewiirzkriauter

Messer bei der Offnung unter der Schwanzflosse einfiihren und von hinten
her den Fisch in der ganzen Lénge aufschneiden. Mit dem Zeigefinger
durch die Bauchhohle fahren und die Innereien herausnehmen.

Braten: Den Kopf mit Augen und Schwanz am Korper belassen. Fische
waschen, leicht einsalzen, die Bauchhohle wenn moglich mit Gewiirz-
krdutern bestreuen, {iber dem Feuer am Spiess oder auf einem flachen
Stein braten.

Sieden: Den Fisch leicht salzen, in kochendem Wasser 10—~ 15 Minuten
ganz schwach kochen lassen. Wenn man dem Fischsud Zwiebeln und wei-
tere Gemiise beigeben und weichkochen kann, erhilt man eine schmack-
hafte Suppe.
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— Zutaten
— Zubereitung

— Hinweis

Suppen

Die Notnahrungsmittel lassen sich am einfachsten zu Suppe verarbeiten.

verschiedene Mehle, Gemiise aller Art, Kartoffeln, Salz, Gewlirzkrauter,
Wasser (nach Bedarf /2 — 1 Liter)

Die Zutaten riisten, nach Mdglichkeit waschen, zerkleinern und mit dem
Wasser zum Sieden bringen, salzen, wiirzen und weichkochen,
vorhandenes Fleisch und Knochen in der Suppe mitkochen.

Suppe aus Getreidekornern

Zutaten

|

Zubereitung

Hinweise

Zutaten
Zubereitung

1

Kartoffeln
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Unreife und ausgereifte Mais-, Hafer-, Gersten-, Roggen- oder Weizen-
korner (100 — 200 g), Salz, Gewtirzkriauter, Wasser /2 — 1 Liter

Korner zerquetschen oder zerreiben, Wasser zugeben, wenn méglich salzen
und wiirzen, aufkochen und bei schwachem Feuer weichkochen.

als Suppenkrauter eignen sich:

junge Brunnenkresse und Brennesseln, Sauerampfer, Wegerich, Lowen-
zahnblitter, Schafgarben, wilder Schnittlauch.

Gemiise

Alle Gemiisesorten, Salz, wenn moglich Gewlirzkriduter, Wasser
Das Rohessen der Gemiise ist vorteilhaft, weil keine Nihr- und Schutz-
stoffe verloren gehen.

- Die Gemiise sdubern, wenn mdglich waschen, riisten und zerkleinern.
Im Salzwasser, wenn moglich mit Beigabe von Gewiirzkrautern.

— Die Kartoffeln in der Feuergrube auf kleine, flache Steine legen, dariiber
ein Feuer entfachen. Nach ca. 30 Minuten sind die Kartoffeln essbar.

- Die Kartoffeln einzeln in Alufolie einwickeln, salzen, in die Glut legen
und mit Glut bedecken und ca. 30 Minuten durchbraten lassen.

— Wasser zum Sieden bringen, leicht salzen, die gewaschenen, evtl.
geschilten und in kleine Stiicke geschnittenen Kartoffeln beigeben und
weichkochen,

gL 1l

Zum Uberleben gehdrt auch
die Entspannung.

(Photos Susann Moser-Ehinger)
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