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Oberkriegskommissariat

Preise der Militärspeisen
gültig ab 1.1.80

1. Al/ge/aez'»«'

Um der Truppe eine abwechslungsreiche, nahrhafte und gute Verpflegung zu verabreichen,
ist die systematische Aufstellung der Verpflegungspläne mit einer möglichst genauen und
den Tatsachen entsprechenden Kostenberechnung von eminenter Wichtigkeit.

2. Gra«ii/agen

Für die Berechnung der Preise für Militärspeisen dienten:

- Regl. 60.6 Kochrezepte für die Militärküche

- V / 44.10 Verpflegungskredit und Richtpreise (Stand Ende 1979)

- V/34.12 Preisliste für Armeeproviant, gültig ab 1.1.80

- Durchschnittliche Preise 1979 für Selbstsorgeartikel

3.

Die Preise sind pro 100 Mann aufgrund der Quantitäten nach Normalmengen gemäss

Regl. 60.6, Kochrezepte, berechnet. Diese Mengen sind unbedingt von Fall zu Fall den

jeweiligen Verhältnissen und eigenen Erfahrungswerten (Arbeit der Truppe, Essgewohn-
heiten, Beliebtheit der Speisen, Witterung) anzupassen.

4. ReJ«zz'er/e Meage»

4.1 Um die Berechnung zu erleichtern, sind in der nachfolgenden Liste bei einigen Speisen

zwei weitere Preispositionen angegeben,die auf folgenden reduzierten Mengen basieren:

Pos. 2 Speisemengen für mittlere Nahrungsbedürfnisse
Pos. 3 Speisemengen für kleinere Nahrungsbedürfnisse oder für Beigabe zu um-

fangreichen Menus.

4.2 Bei der Erstellung der Kostenberechnung muss bei diesen Speisen entschieden werden,
welche Preisposition einzusetzen ist. Es sind dabei die Nahrungsbedürfnisse der
eigenen Truppe sowie der Umfang des angegebenen Menus zu berücksichtigen. Es ist
ein Unterschied, wenn Speisen als Hauptgerichte (z.B. Teigwaren und Salat) oder als

Beigabe (z.B. Teigwaren mit Fleisch) abgegeben werden. Dazu ist die Verwendung
voraussehbarer Speiseresten (Fleischgerichte, -abschnitte, Saucen, Milch usw.) ebenfalls
in Betracht zu ziehen.

4.3 Die reduzierten Mengen sind auch bei der Jer zu berücksichtigen.

5. Der Vergleich zwischen der Kostenberechnung und dem tatsächlichen Verbrauch während
des Dienstes ist notwendig und durch die Führung einer exakten täglichen Verpflegungs-
abrechnung sichergestellt.
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Kochrezept
Mv»

Seibstsorge Nachschub
iNr Mil itärspeise Menge

Stabile Koch-
VV Fr 7.70 HV Fr 9.80 VV/HV Fr 7.60

Küchen kisten

3.2. Eintopfqerichte
R 295 Gulasch 20 kg 181.— 189.-
R 296 Pot-au-feu 20 kg 190.-- 198.--
R 297 Siedfleisch (Spatz) 20 kg 159.- 167.--

Einheit Preis Menge Gesamtpreis

R 294 Gnagi-Bauernkartoffeln kg 6.-- 20 108.--
R 298 Speck-Dörrbohnen-Kartoffeln kg 7.-- 13 153.--

3.3. Andere Fleischsorten/Fleischersatz
R 76 R 301 Kutteln an Tomatensauce kg 6.-- 15 108.—
R 77 R 302 Kutteln an weisser Sauce kg 6.-- 15 105.—
R 240 Kutteln Schifferart kg 6.-- 15 118.--
R 78 Leber geschnetzelt (Schweinsleber) kg 5.— 15 89.—
R 81 R 303 Speck geräuchert/gesalzen kg 7.-- 13 91 .--
R 245 Speck paniert kg 7.— 10 115.--
R 247 Rindszunge gesalzen/geräuchert kg 12.— 18 228.--
R 233 R 322 Champignons kg 6.— 15 110.-
R 235 Gefüllte Kalbsbrust kg 12.-- 18 216.--
R 236 Gnagi (mit Knochen) kg 6.-- 30 180.--
R 237 Kalbskopf kg 6.-- 15 92.-
R 238 Kalbskopf gebacken kg 6.-- 15 125.-
R 241 Poulets gebraten kg 4.80 40 256.--
R 242 Huhn an weisser Sauce (Suppenhühner) kg 3.80 50 198.—
R 243 Reis Colonial (mit geschnetzeltem Schweinefleisch) kg 15.— 15 265.-
R 66 Fleischkäse gebraten kg 9.— 12 113.--
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R 156
R 157
R 158
R 159
R 166 R 351
R 177 R 356

R 180
R 181
R 182
R 183
R 185
R 186
R 187
R 187
R 189
R 190
R 192

R 215 R 365
R 216
R 217
R 218 R 366
R 219
R 220 R 367
R 221 R 368
R 222
R 223

Spinat gedämpft
Spinat gehackt
Weisse Rüben (Navets)
Zucchetti mit Tomaten
Linsen
Weisse Bohnen (Konserven)

6.2. Salate

Brüsselersalat
Endiviensalat
Gurkensalat
Kabissalat (Weiss- oder Rotkabis)
Kopfsalat
Nüsslisalat
Randensalat (rohe Randen)
Randensalat (gekochte Randen)
Rüeblisalat gekocht
Rüeblisalat roh
Tomatensalat

6.3. Kompotte

Apfelmus frisch
Apfelmus aus Dosen

Apfelschnitze frisch
Apfel schnitze gedörrt
Aprikosenkompott
Birnenkompott frisch
Birnen gedörrt
Rhabarberkompott
Zwetschgenkompott frisch

kg 1.50 30 52.— 42.— 36.-
kg 1.50 25 57.-- 46.— 40.-
kg -.80 20 32.— 26.-- 22.—
kg 1.80 .20 58.— 47.— 41 .—
kg 1.80 8 24.— 19.-- 17.--

Oosen 1.30 24 30.— 24.— 21.--

kg 4.-- 10 50.- 40.— 35.--
DtZ 6.— 20 Stk 20.- 16.— 14.—
Stk 1.20 30 46.-- 37.— 32.--

kg -.80 15 24.- 19.— 17.—
Dtz 6.-- 20 Stk 20.- 16.— 14.-

kg 12.— 5 70.- 56.-- 49.-
kg -.70 30 28.-- 21 .— 19.—
kg 1.10 20 28.- 21 19.--
kg -.70 20 24.— 19.— 17.--
kg -.70 20 24.- 19.— 17.—
kg 1.50 25 45.-- 36.-- 32.—

kg -.80 35 37.- 30.-- 26.--
Dosen 4.-- 12 48.— 39.-- 34.-

kg -.80 40 42.— 34.-- 30.-
kg 6.— 8 54.— 43.-- 38.—
kg 1.20 40 57.— 46.- 40.-
kg l.~ 35 44.— ; 35.-- 31.—
kg 6.— 10 65.— 54.- 48.—
kg 1.— 40 58.- 47.-- 42.—
kg 1.40 30 48.— 39.— 34.--
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