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Truppenhaushalt aktuell

Autoren: Arbeitsgruppe von Instruktoren-Uof der Versorgungstruppen-Offiziersschule,
der Fourierschule und der Unteroffiziersschule fiir Kiichenchefs.

1. Menugestaltung

Ist es richtig und notwendig, sich eingehend mit der Menugestaltung im Truppenhaus-
halt zu befassen? Ist das tatsdchlich noch zeitgemass?

Warum?

Denn:

-~ Das korperliche Wohlbefinden héngt zu-
mindest teilweise von einer ausgewogenen
Erndhrung ab.

~ Aufnahmeféhigkeit und Leistungsfahig-

keit werden durch eine vollwertige Ver-
pflegung positiv beeinflusst.

— Moralischer Aspekt: einfache, jedoch ge-
schickte Zusammenstellung der Menus bei
«Normalen Verhiltnissen», verbunden mit
rationeller Verteilung.

Im Felddienst: «Belohnung nach getaner
Arbeit»,

Freude beim Essen: Viel Abwechslung,
appetitliche Fafistrassen, farbliches Zusam-
menpassen der Gerichte: Viel Effekt mit
kleinem finanziellem Aufwand!

- Fiirsorge fiir den Dienstleistenden!
Den Eindruck vermitteln: Quartiermeister,
Fourier und Kiichenchef: gleich Dienstlei-
stung zu Gunsten der Truppe: «Wir ma-
chen aus jeder Situation das Beste»:

Die Grundsitze einhalten: qualitativ gut,
quantitativ geniigend! Und zwar in jeder
Situation,

— warmer Tee wahrend Arbeitspausen

- schwache Zwischenverpflegungen, wo an-
gemessen

an Stelle der (privaten) Getriankedosen
und der vielen Siissigkeiten

- warme Suppen als Ergidnzung bei Kilte
und Nachtarbeit.

dem Wehrmann das geben — was ihm
bekdmmlich ist und gut tut!

— Die Kriegsvorrdate (der Pflichtkonsum)
miissen vorschriftsgemédss umgesetzt wer-
den!

Aufforderung: gleichmissige, zweckmis-
sige Verteilung im Verpflegungsplan.

-~ Auch im Truppenhaushalt: Sparen wird
gross geschrieben!

Ziel: Kampf der Verschwendung. Lebens-
mittel nicht verderben lassen!

-~ Und immer wieder Vorrang den inlidndi-
schen, preisgiinstigen Agrarprodukten:
Kuhfleisch, Speck, Kartoffeln, Lager- und
Saisongemiisen; einheimische Friichte.

Aber gerade deshalb: fantasiereich und
gut zubereitet! Dann werden selbst die
Eintopfgerichte gerne gegessen.

— Zivile Essgewohnheiten sind nicht immer

Beispiele: Vernachlédssigung der Friihstiik-

gute Essgewohnheiten! ke — unzweckmissige Zwischenverpfle-
gungen.
Denkanstoss: Warum z. B. finden «Riz Colonial» (mit Sidfriichten) — oder andere,

eher exklusive Gerichte vermehrt Eingang im Truppenhaushalt — und demgegeniiber
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werden im Vierstern-Hotel, bei Wohltatigkeitsveranstaltungen und im Ausflugsbeizli
mit durchwegs gutem Erfolg angeboten: «Unser Hit: Militdarspatz aus der Gamelle —
Kaseschnitten und Gerstensuppe nach Original-Militidrrezept?».

Menugestaltung heisst auch heute noch:

— die Bediirfnisse der Truppe beriicksichtigen:
Standort der Truppe und Auftrag des Kommandanten sowie die Umweltbedingungen
in Verbindung mit der Herkunft der Wehrménner bei der Planung beachten

— die Beschaffungs-, die Zubereitungs- und die Verteilungsméglichkeiten abwigen und
das Bestmogliche — auch bei Mehraufwand — realisieren!

— die finanziellen Mittel wohliiberlegt einsetzen
~ und die Ausgaben, mittels der tdglichen Verpflegungsabrechnung kontrollieren.
Wer das heute kann — wird in Notzeiten auch die erschwerten Verhaltnisse meistern!

2. Verpflegung in stationdren Verhéltnissen

2.1 Friihstiicke / stationdre Verhdltnisse

Milchkaffee 11 (getrennte Zubereitung von Milch und Kaffee) oder Kakaogetrinke mit
den Beilagen: Brot, Kise, Butter und Konfitiire. Diese Standard-Zusammenstellung be-
riicksichtigt die Bediirfnisse jedes Wehrmannes. Und als Ausnahme, z. B. nach Nacht-
tibungen: ein Ei, ein Joghurt oder sogar ein wenig Fleisch als «Aufsteller».

«Planen» heisst, sich mit den Geldmitteln und den Normalmengen befassen. Unter
«Normalmengen» verstehen wir die Quantitdten, angegeben im Kochrezeptbuch fiir

Bescheidener Esskomfort in stationdaren Verhaltnissen: Fruhstick in normaler Zusammensetzung. Als Aus-
nahme, nach besonderer Dienstleistung, eine beliebte Erganzung in Form von Joghurt oder Eier.
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die Militdrkiiche, die sich in der Praxis vielfach als «Hochstmengen» erweisen. Es ist
deshalb unumgianglich, dass Fourier und Kiichenchef die erforderlichen Quantitdten
tiberpriifen und die Kostenberechnung anpassen.

Vergleichen Sie die Unterschiede anhand dieses Beispiels:

«Normalmengen» fiir 100 Mann Gleiches Friihstiick, reduzierte Mengen
gemass Kochrezepte: (Position 3) der «Militdrspeisen»

Milchkaffee 11 55—  Milchkaffee 11 30—
(25 1 Kaffee, 30 1 Milch) (301

Butter 20 34.—  Butter 15 26.—
Konfitiire (1 Dose) 10—  Konfitiire (1% Dose) 5—
Tilsiter 30 29—  Tilsiter 20 19.50
Brot 200 (Tagesbedarf) 50—  Brot 150 (Tagesbedarf) 37.50
Total Fr. 178—  Total Fr. 118—

Ahnliche Unterschiede ergeben sich bei den Mittag- und Nachtessen, wobei die Ab-
weichungen hauptsédchlich auf die Verschiedenartigkeit der Hauptgerichte und deren
Beilagen zuriickzufiihren sind.

Der relativ hohe Verpflegungskredit verfithrt zu oberflachlicher Kostenberechnung.
Dies wirkt sich, wie vorstehendes Beispiel zeigt, sehr markant aus. Die Differenz von
Fr. 60.— zwischen den Positionen 1 und 3 ergibt (ohne die Entlassungs- oder Urlaubs-
tage zu beriicksichtigen) eine Summe von 500 bis 600 Franken pro Soldperiode.

Mogliche Auswirkung einer ungenauen Friihstiicksberechnung:
— knappe Geldmittel zur Gestaltung der Haupt- und Nebenmahlzeiten.

Mogliche Auswirkungen einer ungenauen Kostenberechnung der Haupt- und Neben-
mahlzeiten:

— unvollstdandige Mahlzeiten, Verzicht auf beliebte Beilagen

— Reduktion bei den Zwischenverpflegungen

Und zudem: Das Auseinanderklaffen zwischen dem Tagestotal auf dem Verpflegungs-
plan und dem Saldo der tdglichen Verpflegungsabrechnung verunsichert und tragt mit
dazu bei, dass zu Beginn einer Soldperiode zu stark gespart — gegen Ende jedoch ver-
schleudert wird.

Folgerungen:

— kein uniiberlegtes «Kopieren» der Preise der Militdarspeisen — sondern genaue Be-
rechnung auf Grund der effektiven Bediirfnisse

— nach jeder Mahlzeit hat der Kiichenchef den Restenanfall zu beurteilen, seine Fest-
stellungen mit den Beobachtungen des Fouriers zu vergleichen und die verbrauchten
Mengen auf die tdgliche Verpflegungsabrechnung zu {ibertragen. — Kompliziert?
Nicht fiir den Praktiker!

Denn nur so ist der Truppenhaushalt im Griff zu halten!



Hauptmahlzeit in stationaren Verhaltnissen:
Suppe, Fleischgericht (vorwiegend Kuhfleisch Il C), Beilage 1 und 2

2.2 Hauptmahlzeit in stationdren Verhdltnissen

Bei den Hauptmahlzeiten in stationdiren Verhiltnissen werden heute in der Ausbildung
folgende Schwergewichte gesetzt:

— abwechslungsreiche, vollstindige Mahlzeiten, das Hauptgericht vorwiegend aus Kuh-
fleisch IT C hergestellt und mit passenden Beilagen — bei denen der farbliche Aspekt
nach wie vor beriicksichtigt werden muss.

Die Suppen sind, unter Beriicksichtigung der Pflichtkonsummengen, mit Sorgfalt zu
bestimmen und ebenso zuzubereiten. Leider passiert es oft, dass nicht zuletzt aus
Griinden der Bequemlichkeit, dem nicht nachgelebt wird. Als Fliissigkeitslieferant, zur
Aufnahme von Nahrstoffen, sowie als gute Gelegenheit zur Verwertung der Speise-
resten gehoren die Suppen als Bestandteil der Truppenverpflegung zum téglichen Menu.
Auch wenn im zivilen Bereich aus verschiedenen Griinden die Suppen nicht den
gleichen Stellenwert besitzen, werden sie bei der Truppe gerne gegessen. Dies ist aller-
dings nur unter der Voraussetzung der Fall, dass die Verteilung entsprechend vorbe-
reitet und auch durchgefiihrt wird. «Suppenkonsum» ist eine Frage der Verteilung —
und nicht weniger beliebt als friiher!

Die Fleischgerichte zu den Hauptmahlzeiten sollen in erster Linie aus Kuhfleisch her-
gestellt werden. Keine andere Fleischsorte ldsst sich derart vielféltig zubereiten. Vom
preislich vorteilhaften Bratgericht — mit etwa zehn Varianten trégt es viel zur Ab-
wechslung bei — bis zu den kostspieligeren Hinterviertelgerichten besteht eine ganze
Palette von Madglichkeiten, die auszuniitzen in einem einzigen WK gar nicht mdglich
sind. «Zdhes Kuhfleisch»? — das gibt es nicht, nur «zu wenig gekochtes Fleisch» —
wie ein Fachmann jeweils urteilt!

266



In zweiter Linie sind die Schlachtnebenprodukte zu erwéhnen. Solange die Versor-
gungsformationen Leber, Zungen und Kutteln nachschieben, so lange gehoren die
daraus herstellbaren Gerichte in den Menuplan der Truppe. Hier zeigt sich der gute
Kiichenchef, der mit diesen Speisen Lob und Anerkennung erntet.

Die Haufung der Abgabe von Import-Fleisch-Ersatz-Gerichten wie Gefliigel, Wild und
daraus hergestellt pfannenfertige Produkte, ergénzt mit einer starken Zunahme von
Wurstwaren aller Art, wie sie nach der 10 % Klauselzeit beobachtet wurde, ist heute
erfreulicherweise und dank grosser Anstrengungen eher im Verschwinden begriffen.
Allerdings gibt es immer noch Fouriere, die mit den Kuhfleischgerichten «auf Kriegs-
fuss» leben. Oder ist es der Beeinflussung der Kiichenchefs zuzuschreiben, die sich vor
den lingeren Kochzeiten driicken?

Dafiir dauert der Kampf gegen die Reis- und Teigwarenwelle unvermindert an. Mit
Broschiiren, Plakaten und Informationen aller Art wird der Wert der Kartoffelgerichte
dargelegt.

Zum Aufsehen mant auch die Fantasielosigkeit im Bereich der Salate und besonders
bei den Gemiisegerichten. Untersuchungen haben gezeigt, dass in einer WK-Gruppe
bei iiber 25 Einheiten lediglich ein bis zwei Gemiisegerichte und immer die gleichen
Salate im Verlaufe des WK auf dem Verpflegungsplan figurierten. Gewisse Einschrin-
kungen miissen auf Grund der Kiicheneinrichtungen wohl in Kauf genommen werden,
diirfen aber nicht Ursache des fast vollstdndigen Fehlens an Abwechslung sein. Kampf
der Bequemlichkeit auch in diesem Sektor!

2.3 Die Nebenmahlzeiten

Nebenmahlzeiten: Die «Nachtessen» im Truppenhaushalt — vollstdndige Mahlzeiten mit einer reduzierten
Fleischportion oder einem entsprechenden Ersatz.
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Das Planen der Nebenmahlzeiten ist anspruchsvoller als dasjenige der Hauptmahl-
zeiten. Es ist leichter, eine volle Fleischportion mit den passenden Beilagen zu ver-
sehen, als mit nur wenig oder gar keinem Fleisch auszukommen. Es wire jedoch
grundfalsch, heute Menus mit zwei vollen Tagesportionen Fleisch herzustellen, wenn
in Notzeiten das zur Illusion wird. Zudem sind die Ersatzprodukte, wie Fische, Pilze,
Eier und vor allem die Kasespeisen nahrhaft, gesund und férdern die Abwechslung.
Bei der Planung ist die Beriicksichtigung der vorangegangenen Mahlzeit besonders
wichtig — ebenfalls, dass der Verpflegungskredit massvoll und iiberlegt beansprucht
wird. Gerade dann, wenn nicht ein selbstdndiges Fleischgericht abgegeben wird, sind
die Mittel klug und fachlich richtig einzusetzen. Fleischlose, oder nur wenig Fleisch
enthaltende Mahlzeiten sind deshalb besonders sorgféltig zusammenzustellen.

Die Ergidnzung dieser Mahlzeiten mit Desserts wird nach wie vor empfohlen, falsch ist
es aber, wenn dabei ausschliesslich Siissigkeiten von Lieferanten eingekauft werden.
Die Mitarbeit des Kiichenchefs in dieser Sparte muss gefordert werden. Der Aufruf:
«Mehr Obstkonsum bei der Truppe» hat noch heute Giiltigkeit; ihm kann nachgelebt
werden, wenn vermehrt frische Friichte, aber auch Kompotte und dergleichen, evtl.
in Verbindung mit den Desserts, abgegeben werden — denn Friichte und Frucht-
desserts sind beliebt.

3. Verpflegung im Felddienst

Die Herausforderung fiir Fourier und Kiichenchef:

Im Felddienst perfekt verpflegen!

«Einfach, aber nahrhaft und zweckmissig» lautet die Devise. Bei Kampfiibungen ist
es besonders wichtig, Leistungsfahigkeit und Moral hoch zu halten. Der Truppenkom-
mandant will iiber eine Einheit verfiigen, die den Umstdnden entsprechend optimal
verpflegt wird.

3.1 Friihstiick im Felde

Frithstiicksgetrénke in der Regel auf der Basis von Milchkonserven,

Brot oder Brotersatz (Frischhaltebrot als Pflichtkonsum ab 1983 = 5 Portionen pro Mann /

RS, 1 Portion pro Mann / WK = 350 g pro Portion, gleicher Preis wie Militarbiscuits.

Beilagen: Bei erschwerten Verhiltnissen: Kise, wobei die Portion 50 g oder einen ganzen
Dosenkdse umfassen soll. Sofern ein tédglicher Nachschub moglich ist: Ergan-
zung mit Konfitiire in Portionen und je nach Witterung Butter.

Grundsatz: Im Felddienst ist dem qualitativ guten und vor allem heissen Friihstlicksgetriank
spezielle Beachtung zu schenken. Die Verpflegung einzelner oder kleiner Deta-
chemente und Detachierter ist besonders wichtig.

Setzen Sie sich dafiir ein, dass jedermann sein (einfaches) Friihstlick erhalt —

das ist Fiir- und Vorsorge! — So wie es auch zur Gewohnheit werden muss,
dass nach dem Frithstiick Tee fiir die nachfolgende Tagesarbeit gefasst werden
kann.

Friihstiicksersatz:

«Ersatzgetranke» wie Tee oder Kakao ohne Milch in stationdren Verhiltnissen abzu-
geben ist nicht sinnvoll. Das muss so wenig geiibt werden wie das Verpflegen von
Suppen, Porridge oder Rosti. In Notzeiten, das heisst beim Fehlen der tblichen Friih-
stiicksartikel, finden die «Ersatzgerichte» ohnehin gute Aufnahme.

268



Frihstick im Feldverhaltnis. Eine grosse Auswahl an Frihstlicksartikeln steht zur Verfigung. Standort
und Auftrag beeinflussen die Wahl.

3.2 Verpflegung auf Mann:

Obwohl der Pflichtkonsum inbezug auf die Auswahl gewisse Grenzen setzt, ist die
Herstellung von Zwischenverpflegungsartikeln aus der eigenen Kiiche zu f&rdern.
Kuhfleischgerichte, sorgféltig gekocht, portioniert und einzeln verpackt, sind eine gute
und preiswerte Ergdnzung zu den Dosenmenus, zu den Dauerwurstwaren und Fleisch-
konserven. Aber auch belegte Brote ersetzen teilweise die fiir die Hauptmahlzeit am
Abend vorgesehene Fleischportion.

Die vorgekochten Gerichte zur Zubereitung durch den Mann (gelber Textteil der
Kochrezepte fiir die Militarkiiche) nehmen in letzter Zeit einen sehr bescheidenen
Platz im Truppenhaushalt ein. Dabei tragen sie zur Vielfalt der Verpflegung bei, sind
preisgiinstig und sollten auch deshalb vermehrt abgegeben werden. Die Auffassung,
dass die drei Dosenmenus Schuld an der untergeordneten Bedeutung der vorgekochten
Gerichte sind, mag fiir ortsfeste Truppen zutreffen. Kampftruppen jedoch sollten min-
destens einmal pro WK ein vorgekochtes Gericht verpflegen:

— das Ungewohnte: gekochte Speisen zweckmaissig verpackt mittragen, aufwarmen
und verpflegen, muss geiibt werden

- die Kiichenchefs werden angespornt, sich dieser Sparte vermehrt zu widmen und
werden dank der Routine bessere Resultate erzielen.
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Bei der Zusammenstellung der starken Zwischenverpfle-
gungen ist zu beachten:

— Arbeit und Einsatzort der Truppe

-~ welche Zeitspanne muss die Verpflegung {iiberbriicken?

— kann sich der Wehrmann im Verlaufe dieser Zeit mehr-
mals Verpflegung in kleineren Mengen zufiihren (beson-
ders im Gebirgsdienst) ohne eigentliche Mahlzeitenpausen
einschalten zu miissen?

— ist die Verpackung sauber, zweckmissig, praktisch?

— ist die Notportion auf Mann — oder eine Lebensmittel-
reserve beim Kader greifbar?

— muss zusidtzliches Verpackungsmaterial beschafft werden?

— sind betreffend AC Schutz der Lebensmittel Hinweise an
die Truppe erforderlich (auch betr. Kilteschutz)?

Standardzusammenstellung der starken Zwischenverpfle-
gung: gefiillte Feldflasche (evtl. Reservetee- und Zucker-
portionen), Brot, Brotersatz; Fleisch, Kise, evtl, ein Ei,
Frichte (Apfel oder Dorrobst) und etwas Siisses.

3.3 Hauptmahlzeiten im Felddienst

sind gleichbedeutend mit Eintopfgerichten. Und Eintopfgerichte werden von der
Truppe geschitzt und gerne gegessen. Voraussetzung: sorgfiltige und schmackhafte
Zubereitung.

Hauptmahlzeiten im Felddienst: Eintopfgerichte und bewahrte Kochkistenmenus
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In den «Kochrezepten» sind fiinf Eintopfgerichte rezeptiert. Dazu wird neu der
«Waadtlander Eintopf» aufgenommen. Seine Zutaten sind leicht erhiltlich: gerducher-
ter Magerspeck, Bouillon, Kartoffeln und Lauch (falls nicht erhiltlich, eignen sich
auch andere Gemiise wie Weisskabis oder Kohl).

Die bekannten, bald «klassischen» Eintopfgerichte konnen durch den initiativen und
kreativen Kiichenchef bedeutend erweitert werden durch Verwendung anderer oder
weiterer Zutaten, Gewlirze und Zubereitungsvarianten.

Alle diese Eintopfgerichte lassen sich auch unter erschwerten Bedingungen herstellen:
auf Verschiebungen, in der Feld- sowie in der Kriegskiiche

Pot o [eu | eotl

200 | Gulasch
200

—= Spatz 200 |evtl Su
Suppe | euvtl 250 |Speck.
Fleisch | evtl Salz- bownen E\n_

Kartoffeln| karto[feln |top{ 450

Gemuise —

Gnagi - Woadtlander

=== Bauernkar- [Eintopf 150
o

to{({eln 301200

JErganzung mit Brot Tee und
4 sowe\t mBglich mit
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Stehen mehr Kochkisten zur Verfiigung — oder kann die Mahlzeit Kp-weise, das heisst
am gleichen Standort abgegeben werden, ist eine Erweiterung der Menus mdoglich:
Suppe (evtl. ein Getridnk an deren Stelle), Fleischgericht mit Beilage I und Salat aus
der Gruppe Gemiisesalate, dazu die Ergdnzung mit Tee und Friichten.

Beispiele

Kartoffel-Lauchsuppe Gemlisesuppe Hafersuppe

Geschnetzeltes I, Art 200 Ragout 200 Voressen mit Riiebli 200 /100
Mais Hornli Kartoffelstock aus Flocken
Apfel | Tee Randensalat [ Tee Apfel | Tee

Suppe SM Tee Gemiisesuppe klar
«Pastetlifiillung» Hackfleisch 150 Curry-Voressen 200
Knopfli Spiralen Trockenreis

Riieblisalat / Tee Rotkabissalat Apfel | Tee

Tee Gerstensuppe Suppe SM

Saftpldtzli 180 (Ns) Kutteln, Tomatensauce Hackbeefsteak II, Art 150
Stampfkartoffeln Salzkartoffeln 150 Nudeln

Weisskabissalat Apfel / Tee Apfel | Tee

Die Zubereitung von Eintopfgerichten, wie auch die Herstellung der typischen Koch-
kistenmenus, muss immer wieder geiibt werden. Perfekte Zubereitung bedeutet: zu-
friedene Truppe. Und das ist gerade dann wichtig, wenn von ihr viel verlangt wird!

3.4 Zusammenfassung:
Der erhchten Belastung im Einsatz tragen wir Rechnung, in dem:
— die Portionen angemessen heraufgesetzt werden

die vollwertige Zusammenstellung der Mahlzeiten tiberpriift wird

die Zubereitung speziell schmackhaft, appetitlich und sorgfdltig zu geschehen hat

|

das praktische, zweckmaissige Verteilen gut geplant wird

der «Essplatz» nach Mdglichkeit vor Wind, Regen und Kalte geschiitzt ist.

Dazu halten wir uns an das nachfolgende Schema: Verpflegung im Felddienst:
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SCHEMA: VERPFLEGUNG

M _FELDDIENST

a " " g ] :
FRUHSTUCK MITTAGESSEN | | NACHTESSEN s g
heisses Getrdnk | [starke ZwVpl | [Howuptmahizeit € 2

aufl Mann aus Kochkisten U
i
U
Q130
Z|N m
9|33
f E n Q
il = qu
’ fde
i A
o
i Reks
3| €2
=13 £
Ll - o
Ol o™
je nach Be- M -p/...g
schaffungs-und eitung durch ARYES
Ns-Moglichkeiten den Wehrmann w \m 3
- =
schwache Zw Vpf Fassen nach dem irganzung mit =1 9y
auf Mann: Fassen Frithst/Ergdnzung emusesalaten,zB: b %Am*
nach dem Friihstiick mit mcw@mwemm\>@w iebli/Randen
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4. Pflichtkonsum

Die Statistik des Oberkriegskommissariates, Sektion Verpflegung, zeigt:

im Jahre 1981 wurden

insgesamt wurden

demgegeniiber wurden
jedoch total

11 404 909 Diensttage (Naturalverpflegungstage)

in RS und WK geleistet

258 693 diverse Pflichtkonsumartikel zu wenig

gefasst und verpflegt

1227 088 diverse Pflichtkonsumartikel {iiber die

Pflichtmenge hinaus zusdtzlich gefasst
und verpflegt!

Dies bestdtigt unsere Beobachtungen: Die Erfahrungen, die bei der Truppe mit dem
Pflichtkonsum gemacht werden, sind sehr unterschiedlich. Die Rechnungsfiihrer, die
keine Probleme haben, sind in der grossen Uberzahl. Einigen jedoch, und das wirkt
sich bei der Truppenverpflegung leider aus, wird der Pflichtkonsum zur Belastung!

Es folgen diesem Abschnitt nur wenige Rezepte und Hinweise zur erfolgreichen Ab-
gabe der verschiedenen Artikel. Denn schon mehrmals wurden in fritheren Nummern
der hellgriinen Zeitschriften Rezepte veroffentlicht. Zudem werden im praktischen
Unterricht auf jeder Stufe genligend Hinweise vermittelt und in den UOS fiir Kiichen-
chefs durch die Anwaérter auch praktisch angewandt.

Die Voraussetzungen, die es braucht, um den Pflichtkonsum korrekt zu verpflegen,

seien nachstehend erldutert:

4.1 Die personliche Einstellung

4.2 Die Truppe orientieren!
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Den Pflichtkonsum nicht als Ballast empfinden!
Sich positiv dazu einstellen: Quartiermeister,
Fourier und Kiichenchef sollen Vorbilder sein.
Das heisst: keine Spezialmenus fiirs Kader, wenn
die Truppe z. B. Dosenmenus verpflegt. Mit dem
guten Beispiel selbstverstdndlich vorangehen! Be-
reits abschdtzende Bemerkungen unter Kamera-
den, am Tisch, zur Fassmannschaft oder beim
Verpflegen im Felde sind falsch,

Das ist vorgeschrieben in Artikel 148 VR und
wird meist zu wenig konsequent durchgefiihri.
Kader und Mannschaften sind in der Regel auf-
merksame Zuhorer. «Applaus» wahrend und nach
dem Vortrag hatte kiirzlich ein Bat Qm, der, assi-
stiert durch die betreffenden Fouriere, alle Ein-
heiten ausfiihrlich orientierte. «Warum hat man
uns das nicht schon frither gesagt», meinte ein
Mitrailleur am Schluss und bekam keine schliis-
sige Antwort ...



4.3 Abgabe planen!

4.4 Wie verpflegen?

4.5 Erfahrungen auswerten!

4.6 Gegen Missbrauch und Verschwen-
dung energisch einschreiten

Folgerungen:

Ungeachtet der Dienstdauer muss der Pflichtkon-
sum iiberlegt eingesetzt werden. Keine Konzen-
trationen — vor allem bei den Dosenmenus und
den Biscuits. Es sind Schwergewichte zu setzen
fiir einzelne Artikel, z. B. Milchkonserven fiir die
Felddiensttage reservieren — oder, bei ortsfesten
Truppen: gleichmassigen Verbrauch anstreben.
Dann muss der Verbrauch aber auch kontrolliert
werden. Unter Umstinden sind Umstellungen er-
forderlich. — Eine Sammelpackung dem Kiichen-
chef iibergeben mit der Bemerkung: die will ich
dann bis dann und dann verpflegt haben — das
hat mit Planung nichts zu tun!

Jetzt kommt der Konner zum Zuge! Der moti-
vierte Kiichenchef, unterstiitzt durch seine Koch-
gehilfen, zaubert aus den Pflichtkonsumartikeln
mit entsprechendem Einsatz und wenigen Zutaten
die bekannten und beliebten Gerichte oder Zwi-
schenverpflegungsartikel hervor! Wenn dabei
noch auf die Abwechslung und auf die Pridsenta-
tion geachtet wird, kann es nicht fehlen., Dabei
ist es gar nicht so, dass partout jeder Artikel aus-
gepackt und verdndert werden soll. Das Pickli
Biscuits im Kémpfer, die Kédsekonserve in der gut
dichtenden Verpackung wihrend einer Ubung —
das ist durchaus richtig und zweckmassig!

Das Thema «Pflichtkonsum» im Rahmen des
Weiterausbildungsprogrammes in KVK /WK ist
immer aktuell! Ein Vortrag von einem fachtech-
nischen Vorgesetzten allerdings ist nur dann gut,
wenn er kurz ist! Das Mitdenken der Teilnehmer
anregen, Vorschldge erldutern und eben: Erfah-
rungen austauschen; Tips sammeln und Menus
suchen — das ist der Sinn der Ausbildung.

Verschwendung von Lebensmitteln ist Merkmal
einer schlecht orientierten Truppe; Kennzeichen
falscher Arbeit der «Hellgriinen». Ganze und an-
gebrochene Biscuits-Packli im Abfalleimer: das
ist keine Reklame fiir die Armee!

— Heute aktueller denn je: Die Truppe muss iiber Sinn und Zweck des Pflichtkonsums

aufgeklart werden!

— Nur ein Rechnungsfiihrer, der sich dafiir engagiert, wird auch in diesem Bereich

Ordnung haben, es lohnt sich!
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4.7 Verwendungsmoglichkeiten von Pflichtkonsumartikeln

Zur Rekapitulation notieren wir nachfolgend einige bewidhrte und beliebte Verwen-
dungsmoglichkeiten von Pflichtkonsumartikeln:

Biscuits
— zum Friihstiick an Stelle oder mit Frischbrot
- als Zwischenverpflegung mit warmen oder kalten Getrénken

— Herstellung der beliebten Schokoladewaffeln als Zwischenverpflegung oder als
Dessert — dazu eignen sich auch die nahrhaften «Punschkugeln» (siche Rezepte)

— fiir die Herstellung von «Gdotterspeise» (Nebenmahlzeit oder Dessert) an Stelle von
Brot

— zum Garnieren von Desserts wie Crémen, Glace oder Joghurt

— Zusatz fiir Brit an Stelle von Brot

— fein gemahlen zum Binden von Suppen (Mehlsuppe)

— Zusatz zum Paniermehl: ca. 25 Brot und ¥ geriebene Biscuits

— geraffelt und mit Fett/Buttergemisch gerdstet iiber Teigwaren oder Kartoffeln.

Rezepte:

Schokoladewaffeln

- W 1 . . .

B Zuacsligf' 0,51 ke : im Kochkessel erhitzen (nur Bodenhitze)

- Kal

B Vgi(l?l?illj:li\l;irlver i ]I()gose l beigeben und durchrithren (Temperatur soll nicht
_ Schokolade MP 1 Dose { mehr als 35 Grad betragen)

- Notportionen 15 Port. zerbrechen, beigeben, umriihren bis eine dickfliissige,

gleichmassige Masse entsteht. Die Schokolade muss
vollstdndig aufgeldst sein
Biscuits 40 Port,. auspacken und die Hilfte auf dem Tisch auslegen.
Mit Dressiersack die Masse gleichmissig auftragen
(reichlich Masse verwenden!). Mit dem zweiten Bis-
cuit decken, leicht andriicken und erkalten lassen.
Achtung: Diese Quantititen ergeben ca. 400 Waffcln!

Punschkugeln

- Biscuits: 12 Port. fein reiben

- Militdrschokolade 50 Port. durch die grosste Scheibe der Hackmaschine pas-
sieren

— oder: Notportionen 15 Militdrschokolade oder Notportionen im Wasserbad
bei missiger Hitze auflGsen

- Kochbutt 1,2 k . ;

3 S;)ecisefL:atter 1 kg Jl Butter und Fett mischen und schaumig schlagen

- Rumpunsch * 08 1 l Zucker und Wasser aufkochen, mit der Butter/Fett-

— Wasser 351 Mischung sowie der aufgelosten Schokolade, Punsch

—~ Zucker 03 kg I und geraffelten Biscuits mischen, gut kneten

1 Stunde kalt stellen

— Schokoladestreusel 0,7 kg gleichmaissige Kugeln formen (2 - 3 cm Durchmesser)
und mit Streusel einfassen

Achtung: Diese Quantitdten ergeben ca. 300 Stiick Punschkugeln! * alkoholfrei
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Fleischkonserven, Schweinefleischkonserven, Fleischkdsekonserven
— am Stiick oder in Tranchen geschnitten, nature oder paniert gebraten
— am Stiick oder gewiirfelt mit Tomatensauce, brauner Sauce, Velouté oder Currysauce

— als Cordon-bleu zusammen mit Dosenkdse (Tip: Dosenkdse mit Hilfe eines diinnen
Bindfadens in Scheiben schneiden)

— Kasespiessli an Stelle von Wurstwaren mit Fleischkonserven herstellen

— klein gewiirfelt an pikanter Sauce als Bolognaise oder zum Strecken des Hack-
fleisches

— als rassiger Fleisch- oder Fleischkisesalat.

Rezept:

Pastetlifiillung
(Zubereitung in Kochkisten)

—~ Wasser 75 1 in Kochkessel aufkochen

: i‘:;;?;h’;h ?5 lég } fein hacken und beifiigen

-~ Champignons 2,5 kg waschen, vierteilen und beifligen

: g:]:;s,s;:fé?lwﬁrze u } ebenfalls beiftigen und zum Kochen bringen

- Fleischkisekonserven 5 D fein wiirfeln, dem Kesselinhalt beigeben und aufko-
chen lassen (auf Doppelrost stellen)

- Weissmehl 750 g | Mehl und VMP mit etwas Wasser zu einem knollen-

~ Vollmilchpulver 750 g | freien Brei anriihren. Durch Spitzsieb passieren und
dem Kesselinhalt unter Umriithren beimischen, auf-
kochen lassen (Anbrennungsgefahr), Mit Rdstischau-
fel abspachteln

— Petersilie 200 g fein hacken und beifiigen, abschmecken

Kochkessel schliessen und nicht vor 30 Min, offnen.

Die Pastetlifiillung eignet sich unter anderem sehr gut fiir Toastbrotschnitten, zu Teigwaren,
Trockenreis oder Risotto,

5. Schlusswort

(s) Wenn dieser Artikel fiir junge Rechnungsfiihrer weitgehend Erinnerung an gehabte
Fachdienststudien weckte, so wirkt er fiir die «élteren Semester» als willkommene
Auffrischung und zugleich als Repetition, dass die gelernten Grundsitze noch immer
volle Giiltigkeit haben. Besonders schitzen wir es, dass die Instruktorengruppe mit
dem initiativen Verfasser dieses reichhaltigen Artikels keine Miihe scheute, moglichst
viele Tips, Anregungen und Rezepte einzustreuen. Dafiir schulden wir den Herren
Adjutanten besten Dank!
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