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Einfiillen der Bouillon zu wenig geschla-
gen wird.

Sauerkrauy elsdssisch

Sauerkraut 20 kg
Zwiebeln 2 kg
Fett 1 kg
Speck 10 kg
Brithwiirste 50 Stiick
Weisswein 2 Liter
Salz, Pfeffer, Kiimmel

Nelken 6 Stiick
Wacholderbeeren

Wasser 8 Liter

Sauerkraut leicht waschen und dann auf-
lockern. Fett heissmachen. Klein gehackte
Zwiebeln darin anziehen lassen. Die Half-
te des Sauerkrauts zugeben, Kiimmel und
Nelken daraufgeben. Rest Sauerkraut ein-
fillen. Mit dem Wasser abloschen. Salzen
und pfeffern. Gut vermengen. Drei Stun-
den kochen lassen. Mitunter riihren, damit
das Sauerkraut nicht anbrennt, Dann
Speck, portionengross geschnitten, samt

Unser Interview

Schwarte zugeben. Brithwiirste zugeben.

Das Fleisch muss an der Oberfliche lie-
gen, aber mit der Flissigkeit Beriihrung
haben. Eine halbe Stunde auf Kkleiner
Flamme lassen. Speck und Wiirste heraus-
nehmen und warmstellen. Das Sauerkraut
mit dem Wein vermengen. Falls viel Fliis-
sigkeit im Kessel ist, zuerst eindampfen.
Das Sauerkraut soll ziemlich trocken sein,
bevor der Wein dazukommt. Aufkochen,
funf Minuten kochen lassen. Auf Schiis-
seln verteilen, Speck und Wiirste (eine
auf zwei Mann) darauflegen, Geschwellte
dazu geben oder Salzkartoffeln.

Anmerkung: Als Fleischzugabe kann man
Fleischkonserven verwenden. Sie werden
geoffnet und ohne das Gelee im fertigen
Sauerkraut zehn Minuten mitgeddampft.
Gelee fiir Suppe oder Sauce verwenden.

(s) So, und nun lesen Sie am besten mehr
im nadchsten Nebelspalter! Der Basler Bil-
derbogen von Hanns U. Christen hat’s
immer in sich!

IGEHO in Basel

(s) Eigentlich hitte in der MUBA-Halle
24 eine Ausstellung iiber den Schweizer
Wein stattfinden sollen. Doch muss fiir
diesen feinen Saft im Moment nicht be-
sonders geworben werden, So sprang denn
die Armee ein. Der Instruktionschef der
Versorgungstruppen, Oberst Kesselring,
mit seinem Fachmann Adj Uof Wohler,
belegte mit der Sonderschau unter dem
Titel «Was sollen die Soldaten essen»
den grdssten Teil des Platzes, die Abtei-
lung fiir Schiessplitze weitere Ausstel-
lungsfldche. Abgerundet wurde die Schau
durch einen interessanten Einblick in die
segensreiche Tatigkeit der Soldatenstuben.
Die Detailgestaltung und die Leitung der
Degustationskiiche hatte Adj Wohler,

Am letzten Tag der IGEHO besuchten
wir ihn an seinem Stand und stellten ihm
einige Fragen:

Red.: Herr Adjutant, nach welchen Ge-
sichtspunkten bauten Sie diese eindriick-
liche Ausstellung aunf?

Adj Wobler: Ein Gliicksfall ist der Um-
stand, dass uns die Messeleitung, mit der
wir jederzeit sehr kooperativ zusammen-
arbeiten konnten, so viel Platz zur Verfi-
gung stellte. So konnten wir in 7 Sektoren
unsern Verpflegungsbereich zeigen. Aller-
dings musste dies mit einfachsten Mitteln
passieren. Im Gegensatz zu manchem
«Flitterstand» aber besticht unser Stand
durch seine Einfachheit.

Wer war Ihnen bei der Betrenung des

Standes bebilflich?

Die anwesenden Wachtmeister, Korporale,
Gefreiten und HD-Kiichenchefs leisten
durchwegs  freiwilligen, unbesoldeten
Dienst ohne Lohnausgleichanspruch. Sie
erhielten nur ihr Bahnbillett zum Einriik-
ken/Entlassung.
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Adjutant Uof Wohler (links) Uberwacht die Abgabe des Pot-au-feu und gab immer bereitwillig Auskunft

Spontan bestdtigte die Mannschaft mit
fréhlichem Lachen, dass sie gestern ecinen
«Schwur» getan hatte, Bei der ndchsten
Ausstellung kdmen sie wieder! Weil der
Kiichenchefverband das Personal stellte,
erhielt er auch die Méglichkeir zu werben,
Wir war der Erfolg?

Sehr erfreulich, die Informationstafel
wurde stark beachtet, das Interesse ge-
geniiber dem Verband war gross und
rund ein Dutzend neue Mitglieder konn-
ten angeworben werden. Auch war der
Andrang in allen andern Sektoren sehr
rege. Wihrend der ganzen Ausstellung
kam viel interessiertes Volk vorbei. Viele
Zuschauer wurden natiirlich auch durch
die feinen Diifte angelockt.

Degustieren wird gross geschrieben an die-
seir Fachmesse fiir Hotellerie, Welche Er-
fahrungen machten Sie an lhrem Stand?

Die Getranke und Speisen aus der Mili-
tarkiiche sind bei alt und jung beliebt.
Die moderne, eclektrisch beheizte Schau-
kiiche wurde iibrigens von der Firma
Franke AG in Aarburg erstellt und von
der Messeleitung mit Strom-, Kalt- und
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Warmwasser sowie Dampf- und Wasser-
abzug versehen. Fiir die Armee entstan-
den dadurch keinerlei Unkosten.

Bei der Zubereitung der Degustationsge-
richte hielten wir uns tibrigens genau an
die Kochrezepte, verwendeten Kuhfleisch
IT C, frische Kartoffeln und viel Gemiise,
was besondere Beachtung bei den Be-
suchern zur Folge hatte. Resten gab es
wahrend der ganzen Dauer der IGEHO
keine. Insgesamt wurden aus der «Ge-
meindekiiche» mit dem Schild «Das OKK
und der VSMK laden zur Degustation
ein», rund 11000 «Versucherli» verteilt.
Wir kochten und servierten:

60 1 Kakao und vielen Schachteln
Biscuits

240 1 Gerstensuppe

50 1 Minestrone

400 P Pot-au-feu

100 P Gulasch

100 P Geschnetzeltes mit Reis

200 P Hornli mit Fleischkonserven

100 P Ragout mit Mais

100 P Curry-Voressen

100 P Kutteln/Eintopf

50 P weisse Bohnen/Fleischkonserven



100 P Risi-Bisi

200 P Waadtldnder Eintopf
900 P Kiseschnitten

(P = Portionen)

Haben Sie diese Menus alle in der Halle

(1.Stock / Holzbau) zubereitet?

Ja, die meisten Menus stammen aus der
Gemeindekiiche, wie sie hier steht. Doch
durften wir von der Messeleitung aus
auch einen Benzinvergaserbrenner in Be-
triecb nehmen. Allerdings erst, nachdem
die stddtische Feuerwehr sich iiberzeugt
hatte von den Loschmethoden, den beson-
deren Anderungen beim Anziinden und
vom Umstand, dass ich personlich diesen
Apparat bediene beim Anfachen. Ahn-
liche Probleme gab’s iibrigens mit dem
Haflinger, der neben der Feldkiiche auf-
gestellt wurde und den Wegtransport der
Kochkisten darstellte. '

Mit wielen Tabellen, Broschiiren, auch
«nicht qualifizierten» Reglementen, moti-
vierten Sie die Besucher zusdtzlich., Wur-
den diese Informationen gelesen?

Ja, die Info-Ecke wurde sehr rege be-

niitzt, auch sind bereits 2000 Rezepte
fiir Schlangenbrot weg. Die Kiichenchefs
gaben jederzeit bereitwillig Auskunft.
Notfalls konnten sie mir rufen. Ich hatte
nie gedacht, dass sich die vielen Leute so
interessiert zeigen.

Mit Ibhnen ist uns dies anfgefallen: Viele
Ehemdnner zeigten ihrer besseren Halfte
die militarischen Moglichkeiten, orienticr-
ten sich zusitzlich iiber das neme Frisch-
haltebrot (Degustation) oder verkdstigten
sich einfach gern weil’s wirklich gut war,
Am Mittag bildeten sich grosse Schlangen!
Dieser Teil unserer Ausstellung war sicher
der sympathischste. Er schaffte bestimmt
auch zusitzlichen Goodwill fir die
Armee! Dass die Kochstelle fiir Schlan-
genbrot und fir die Gamelle sich beson-
derer Beliebtheit erfreuten, ist verstdnd-
lich, auch wenn diese Zubereitungsarten
von untergeordneter Bedeutung sind.

Uns freute vor allem auch das Lob der-
jenigen Leute, die sich zur sogenannten
Fachwelt zdhlen. Zudem erfuhren wir
viele nette Gesten und Anerkennung,
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Kein Wunder, denn die Betrener dey um-
liegenden Stiande hatten bald herausgefun-
den, wo es das beste und giinstigste Mit-
tagessen gab, Auch der Hauselektriker
kam immer mittags vorbel,

Adi Wobhler und seine Crew verdienen unein-
geschrinktes Lob. Diese Werbung tut unserer
Armee gut!

Abschied von Korpskdt Wildbolz:

Aus der Eréffnungsrede des Ausbildungschefs

Ausbildung jabrlich

75 Quartiermeister
430 Fouriere
400 Kichenchefs

«Die wechselseitigen Erfahrungen in zivil-
beruflichen und dienstlichen Stellungen
sind ein Merkmal und eine Stdrke unseres
Milizheeres.»

Verpflegung
30 Mio Hauptmahlzeiten pro Jahr
40 Mio Franken Lebensmitteleinkauf
bei Ortlichen Lieferanten
25 Mio Franken Beschaffung bei
Grossisten und Fabrikanten
dabei inbegriffen sind:
1725 Tonnen Brot
1610 Tonnen Kartoffeln
510 Tonnen Kiédse und Butter
«Es liegt auf der Hand, dass diese Um-
siatze fiir zahlreiche Betriebe in unserem
Land eine wirtschaftliche Rolle spielen.»

Unterkunft
12,5 Mio Diensttage pro Jahr

50 000 Pldtze: eigene Ukft Kapazitdt der
Armee (30 000 allein in Kasernen)

6 Mio militarische Ubernachtungen

in diesen Kasernen und Truppenlagern
(rund die Hilfte aller Ubernachtungen)
400 000 Belegungstage durch zivile Orga-
nisationen,

Die andere Hilfte der militdarischen Uber-
nachtungen ist in zivilen Unterkiinften.
Das ergibt ca. 30 Mio Franken Entsché-
digung (meist in der Zwischensaison).

1,6 Mio militdrische Ubernachtungen zdhl-
te man in Hotels und Restaurants
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(ca. 14 Mio Franken, nicht inbegriffen er-
hebliche Zusatzauslagen).

Wirtschaftliche Auswirkungen

Personliche Auslagen des Wehrmannes:
ca. 15 bis 30 Franken im Tag.

Bei 20 Franken durchschnittlich: 250 Mio
Franken/Jahr.

Beispiele: Eine einzige Truppenbelegung
von 3 Wochen in einem Bergdorf macht
ungefédhr 1% des Volkseinkommens die-
ser Gemeinde aus.

Dazu meinte Korpskommandant Wildbolz:

«Es wire indessen zu materialistisch ge-
dacht, wenn wir die Priasenz der Truppe
nur nach wirtschaftlichen Aspekten wer-
ten wiirden. Von ebenso grosser Bedeu-
tung ist die volksverbindende Funktion.
Die Dienstleistenden lernen andere Lan-
desgegenden, ihre ethnologischen kul-
turellen und wirtschaftlichen Besonderhei-
ten kennen. Der Aufenthalt in andern
Sprachregionen trdgt zur Verbundenheit
bei. Diesem Vorteil von nationaler Bedeu-
tung tragen wir in der Regelung der
Dienstleistungsplane und Truppenbele-
gungen in hohem Masse Rechnung, soweit
die primér militdrischen Bediirfnisse es
zulassen.»

Damit verabschieden wir uns von Aus-
bildungschef Korpskommandant Wild-
bolz. Der Dank fiir Wohlwollen und Ent-
gegenkommen gegeniiber dem Fourierver-
band und wunserer Zeitschrift ist ihm
sicher.

Von der Redaktion verabschiedete er sich
am 20. November mit folgenden sympathi-
schen Worten:

«Ich darf die Gelegenheit beniitzen, mich
als Ausbildungschef der Armee von Thnen
zu verabschieden und Thnen mit all Thren
Mitarbeiterinnenn und Mitarbeitern aufs
beste fiir die vorziigliche Redaktion «Der
Fourier» zu danken. Diese Fachzeitschrift
hat stets mein grosses Interesse gefunden.
Mit allen guten Wiinschen griisst Sie und
Ihr Team in kameradschaftlicher Verbun-
denheit

Ausbildungschef der Armee

Korpskommandant Wildbolz
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