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Frischhaltebrot und Friichtebrot ab 1. 1. 84
im Armeeproviant-Sortiment des OKK

479



Brotversorgung in der Armee

Tagtaglich steht auf unseren Tischen als
eines der wichtigsten Nahrungsmittel das
Brot. Dasalte Gebet bittet um «unser tiag-
liches Brot», manredet vom «Brot verdie-
nen» und sogar Goethe hat gesagt:

«Nein! Hier hat es keine Not:
Schwarze Maddchen, weisses Brot!
Morgen in ein anderes Stadtchen,
Schwarzes Brot und weisse Middchen!»

Wenn heute das Brot von seiner Bedeu-
tung etwas verloren hat, wird es sicher in
Notzeiten wieder das Hauptnahrungs-
mittel sein. In der Armee hat das Brot in
der Erndhrung des Wehrmannes immer
eine wichtige Rolle gespielt. Die Brotpor-
tion unserer Armee betrug im Jahre 1885
750 g, wurde bei Beginn des zweiten
Weltkrieges auf 500 g und am Ende auf
375 greduziert. Inder heutigen Kriegsta-
gesportion betrdgt die Brotportion 350 g
—obschonder Verbrauch im heutigen In-
struktionsdienst lediglich 130—150 g be-
tragt.

Die Truppe erhilt im Militardienst nor-
malerweise Frischbrot in Form von Brot
aus Ruchmehl (Ausmahlung ca 82%)
oder Vollkornmehl. Die Abgabe von
Ruch- oder Vollkornmehl erfolgt nicht
nur aus finanziellen Griinden, sondern
viel mehr, weil dieses Brot eine optimale
Verwendung der Brotgetreide erlaubt
und in erndhrungsphysiologischer Hin-
sicht als ideales und gesundheitlich voll-
wertiges Nahrungsmittel gilt.

Das OKK muss fiir den Ernstfall Vorrdte
am Lager halten, die der Truppe auch
beim Unterbruch der tdglichen Versor-
gung oder Ausfall der Produktion ein
Weiterleben erlauben. Durch die Bedeu-
tung des Brotes in der Erndhrung des
Wehrmannes ist es selbstverstindlich,
dass einer der wichtigen Bestandeteile
der Reserve- oder Kampfportionen aus
einer haltbaren Brotkonserve bestehen
muss.

Bisim Jahre 1953 besassdie Armee Zwie-
back (im Militarjargon wegen ihrer Harte
«Bundesziegel» genannt) und Knicke-
brot. Diese Artikel erfreuten sich jedoch
nie besonderer Beliebtheit, so dass ab
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1954 die bekannten Militarbiskuits einge-
fihrt wurden. Die Biskuits — obschon
von sehr guter Qualitdt und vielseitig ver-
wendbar — eignen sich nicht immer als
richtiger Brotersatz (z B zu Fleisch, Kise
usw.). Dazu wire auch in Bezug auf Bro-
tersatz eine gewisse Abwechslung notig.
Lange Jahre war man bestrebt, ein halt-
bares Brot als Ersatz von Frischbrot zu
entwickeln. Die Bestrebungen gingen in
der Richtung, fiirdie Armee ein haltbares
Brot zu entwickeln, welches dem handel-
siiblichen Brottyp moglichst ahnlich sah.
Verschiedene Versuche mit Dosenbroten
auslandischer Provenienz ergaben keine
positiven Ergebnisse. Umsomehr war
man froh uber die Entwicklung des
Frischhaltebrotes durch Adj Uof Kuchen,
Instruktor der Vsg Trp, in Zusammenar-
beit mit der Eidg. Technischen Hoch-
schule Ziirich, Institut fiir Lebensmittel-
wissenschaft. Die jahrelangen Versuche
und die gemachten Erfahrungen bestiti-
gen die Richtigkeit der Einfiihrung des
Frischhaltebrotes im Armeeproviant-
Sortiment.

Das Frischhaltebrot

Frischhaltebrot ist ein normales Ruch-
brot, in Portionen zu 350 g, hergestellt
nach der iiblichen Rezeptur fiir Armee-
brot. Dem Friichtbrot (Portionen zu
300 g) wird etwas Vollkornmehl und eine
Mischung von Friichten (gedorrte
Zwetschgen, Aprikosen, Datteln, Bana-
nen und Niisse) beigegeben.

Wichtige Voraussetzung fiir die Verarbei-
tung als Konserve ist die einwandfreie
Qualitdt und das einheitliche Ausmass
der Brote.

Bevor die Brote zur Haltbarmachung ge-
langen, werden sie von den Bickern auf
ihre besonderen Qualitdtsanforderungen
gepriift. Von da aus werden die Brote in
der Konservierungs- und Verpackungsan-
lage manuell eingelegt und unter leich-
tem Vakuum in Kunststoffbeuteln ver-
packt.

Brotverpackungsanlage

Diese technische Anlage wurde in Zu-
sammenarbeit Oberkriegskommissariat/



Brotverpackungsanlage:
Einlegen der Brote

Endkontrolle der
Brotkonserve:

Das Brot hat eine
garantierte Haltbarkeit
von 2 Jahren

Automatische
Brotaufbereitungsanlage




Gruppe fur Riistungsdienste und Privat-
wirtschaft aufgebaut und durch unzihli-
ge langere Truppenversuche erprobt. Sie
verarbeitet in der Stunde ca 1500 Packun-
gen, wobei durch Taktsteuerung die Fo-
liennormung, das Bespriihen mit Halbar-
keitsmittel (wiasserige Losung mit klei-
nem Alkoholanteil, ohne Konserviermit-
tel) sowie Vakuum und Versiegelung der
einzelnen Brotpackungen durch die Ma-
schine geregelt werden.

Unmittelbar nach der Einlegestrecke
wird jedem Brot durch 62 Nadeln die
Haltbarkeitsfliissigkeit zugefiihrt und an-
schliessend mit einer Deckfolie luftdicht
verpackt und versiegelt.

Die Packungen werden dann auf Dich-
theit und Vakuum gepruft und anschlies-
send in Kartons von 40 Frischhaltbroten
oder 60 Frichtebroten verpackt und auf
Paletten verladen.

Das Brot hat eine garantierte Haltbarkeit
von 2 Jahren.

Das Frischhaltebrot wird ausschliesslich
durch den Backerzug der Vpf Kp Typ B in

zivilen Grossbickereien und in der ar-
meeigenen Schulbidckerei hergestellt.
Dadurch kann man von dem rationellen
Betrieb und den grossen Produktions-
moglichkeiten dieser Bickereien profi-
tieren.

Die Produktion der Brote kann aber auch
inden der Vpf Kp Typ B zugeteilten mo-
bilen Bickereien erfolgen, welche mit zu-
siatzlichen Geriten (z. B. Teigteilmaschi-
ne, grosserer Girschrank) und beson-
derem Material ausgeriistet sind.

Dazu verfiigt jede Vpf Kp Typ B iiber eine
Konservierungs- und Verpackungsanla-
ge.

Die Leiter (Uof und Sdt) der Frischhalte-
brotproduktion wurden bisher in zwei
Frischhaltebrotkursen (anstelle 2 WK) in
unserer armeeigenen Schulbackerei in
Boltigen fiir diese besondere Produktion
ausgebildet. Seit 1983 werden diese Leute
direkt wihrend der Rekrutenschule der
Vsg Trp fiir ihre Aufgabe ausgebildet.
Die Produktion durch die Vpf Kp Typ B
wurde bereits ab 1. 1. 82 eingefiihrt.

Lagerung, Umsatz und Verbrauch

Die von der Vpf Kp hergestellten Frisch-
halte- und Friichtebrote werden dezen-
tralisiert mit den Reserve- und Kampf-
portionen in den Kriegsreservedepots
eingelagert.

Wie alle iibrigen Reserven der Armee
miissen diese im Austauschverfahren
durch die Truppe verbraucht werden.
Auf der neuen Preisliste flir Armeepro-
viant und Futtermittel des OKK, giiltigab

1. 1. 84, wird erstmals erscheinen:
337.9012 Frischhaltebrot Karton zu 40
Port. zu je 350 g a Fr. —.90 (pro Port. ca.
830 Kalorien/3470 Joules)

337.9013 Friichtebrot Karton zu 60 Port.
zu je 300 g a Fr. —.90 (pro Port. ca. 900
Kalorien/3770 Joules)

Wie die Tabelle zeigt, bleibt der Pflicht-
konsum an Brotkonserven mengenmas-
sig unverandert.

Der Pflichtkonsum ab 1. 1. 84 wird in bezug auf die Brotkonserve wie folgt aussehen:

Militarbiskuits Frischhaltebrot Friichtebrot

T alt neu Port Port

Port. Port. ' *
Schulen und Kurse
—zu 20 Tagen 3 2 1/3 2/3
—zu 13 Tagen 2 1 1/3 2/3
—zu 6 Tagen 1 1 2 -
Rekrutenschule 15 12 1 2
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Bei der Einfiihrung eines neuen Produk-
tes ist es unerlésslich, die Konsumenten
iiber die Eigenschaften und die Verwen-
dungsarten und -moglichkeiten einge-
hend zu informieren.
Auch in der Armee ist es unbedingt not-
wendig, dass nicht nur die Funktionire
des Kommissariatsdienstes, sondern
auch der einzelne Wehrmann iiber fol-
gendes informiert ist:
— Eigenschaftender neuen Brotkonserve
— Zweck der Einfiihrung
— Konsum des Brotes bei Abgabe der
verpackten Portionen
— Verpackung mindestens 1 Stunde
vor Verbrauch offnen
— Brot in diinne Scheiben schneiden
— wenn Verpackungsbeutel gedffnet
ist, Brot innert 6—8 Stunden ver-
brauchen.
Fiir die Rechnungsfiihrer sind in bezug
auf die Abgabe und Verwendung des
Frischhaltebrotes noch folgende Hinwei-
se von Wichtigkeit:

Abgabe auf den Mann

— Frischhaltebrot ist in erster Linie bei
Felddienstiibungen abzugeben. Die
abgegebene Menge hat sich nach dem
effektiven tdglichen Brotkonsum der
Truppe zu richten. Demnach ist nicht
jedem Wehrmann ein Frischhaltebrot,
sondern pro Detachement eine Anzahl

Kaseschnitten (Kochrezept R 111/R 321)

Brote abzugeben, die einem Verbrauch
vonrund 130—-150 g Brot entsprechen.
Diese Brote sind nicht auf einmal zu
offnen, sondern nach Bedarf.

— Friichtebrot kann als Zwischenverpfle-
gung abgegeben werden. Auch in die-
sem Falle ist wie oben vorzugehen.

Auf die Abgabe von verpackten Frisch-

halte- oder Friichtebroten in stationdren

Verhiltnissen ist zu verzichten.

Weitere Verwendungsmoglichkeiten

— Frischhaltebrot in diinnen Scheiben
geschnitten kann anstelle von Ruch-
brot oder Militarbiskuits besonders
zum Friihstiick abgegeben werden

— mit Frischhaltebrot in diinnen Schei-
bengeschnitten (ca. 5 mm) konnen be-
legte Brotchen nach folgenden Rezep-
ten zubereitet werden:

a) mit Fleisch-, Schweinefleisch oder
Fleischkdsekonserven
Scheiben mit Butter leicht bestrei-
chen und mit Fleischkonserven-
Scheiben belegen.
Im Wechsel mit Tomaten, Corni-
chons oder Oliven garnieren.

b) mit Streichpastete
Scheiben mit Streichpastete bestrei-
chen.
Im Wechsel mit gekochten Eiern,
Tomaten oder Cornichons garnie-
ren.

Assortierte belegte Brétchen aus Frischhaltebrot
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c) mit Dosenkdse-Aufstrich d) mit Thonaufstrich

Herstellung der Kidsemasse: Herstellung des Aufstriches:

— Dosenkise, gekochte Eier, Butter, — Thon aus der Dose nehmen und
Petersilie und Knoblauch durch auf Sieb gut abtropfen lassen
die feinste Scheibe der Hackma- — durch die feinste Scheibe der
schine lassen Hackmaschine passieren

— das Ganze mit dem Schneebesen — Butter mit dem Schneebesen
schaumig riihren und abschmek- schaumig riithren
ken. — den Thon und die in feine Bru-

Frischhaltebrotscheiben mit der noise geschnittenen Cornichons

Masse bestreichen. sorgfaltig mit Butter vermischen.

Im Wechsel mit Paprika, Olivenoder Abschmecken.

gehackter Petersilie garnieren. Frischhaltebrotscheiben mit dem

Thonaufstrich bestreichen.
Im Wechsel mit gekochten Eiern
oder Oliven garnieren.

— Frischhaltebrot kann auch gut verwendet
werden fiir die Zubereitung von:

Fotzelschnitten (Kochrezept R 196/R 360) Toast fir Champignonschnitten (Kochrezept R 233/
R 322

Brotsuppe (Kochrezept R 29/30) Frichtebrot in Scheiben geschnitten eignet sich als Zwi-
schenvepflegung und Desserts sowie als Zugabe zum
Frihstick.
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