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Feldgraue Erinnerungen

Pot-au-feu Fils Bat 54

flezepr cm.v rfem/roVî/Zc/iew /teze/ffèuc/i «A"0C///S5/A/0» vo« ./ac<7«es «nc/ Kren/' /fo/z/er-Oerc/r (sfrertg
gc/m/w/)

Das Rezept ist das Gemeinschaftswerk eines
Fouriers (Krankenkassendirektor), eines Kü-
chcnchefs (Laborant und Träger des 3. Judo-
dans) und eines Tagesoffiziers (Student) einer
Kompanie des ältesten Basler Infanteriebatail-
Ions. Es erhielt mehrfach den Beifall der Basler

Truppe - im warmen Speisesaal des «Rössli» so

gut wie im kalten Manöverwald - und wird all-
gemein sonst «Spatz» genannt. Es kann in gros-
sen Feldküchen und in Kochkisten, aber auch im
kleinen Familienkochtopf oder einem Schloss-
cheminée zubereitet werden.

Für 4 -5 54er

Stellungsbezug: 'A Stunde

Warten und Graben einer Wechselstellung: 3

Stunden

Feuern: 'A - % Stunden

Bedarf: 5 geschälte Rüebli (je viergeteilt), 1 klei-
ner Sellerieknollen (in 5 Teilen), 1 Lauchstengel
halbiert, 2 fünf- oder viergeteilte Zwiebeln, 5 ge-
viertelte Knoblauchzehen, 1 Lorbeerblatt, 1 Thy-

mianzweiglein, I Busch Peterli, 1 geviertelter
kleiner Kabis, 5 Nelken, 4 gefünftelte Kartoffeln
in 2 Liter kochendes Wasser geben und
'A Stunde kochen lassen.

1,5 kg in Würfel geschnittenes Ochsenfleisch
(z. B. vom Hohrückendeckel) dazugeben, sal-

zen, pfeffern, mit 2 Esslöffel Bouillon, 1 Glas
Madeira, 1 Kaffeelöffel Zucker würzen und 2

Stunden köcheln lassen.

Jetzt das Fleisch herausnehmen und die ganze
Suppe durch ein Sieb in eine Schüssel passieren.

Dann 5 Schalotten, 4 gehäckelte Knoblauchze-
hen, 4 grob gehackte Rüebli, 2 Markknochen, 1

Esslöffel Bouillon im geleerten Suppentopf in
Olivenöl anbräteln, das Fleisch dazugeben und
mit der passierten Suppe aufwallen und 'AStun-
de auf kleinem Feuer weiterköcheln lassen (evtl.
etwas Wasser nachgiessen).

Tip: Aus dem Gamellendeckel im Winterwald
schmeckt's am besten.

Dampfeinsätze erhalten Vitamine

Mein Jugendkamerad Albi wurde Arzt, Chemi-
ker und Ernährungswissenschafter. Vom Ar-
meekommando in die Eidgenössische Kriegser-
nährungskommission delegiert, sorgte Albi mit
dem Rationierungschef Muggli, dem Agrono-
men Zwahlen unter anderem für eine optimale
Lebensmittelversorgung der Zivilbevölkerung
und besonders der Armee. Mit grossem Elan
und originellen Publikationen und Vorträgen
war er aber auch volkstümlich mit der «Basis»

(Hausfrauen, Köchen, Köchinnen) bis zu den

Truppenärzten und dem OKK im Einsatz. Wir
diskutierten schon vor dem Aktivdienst öfters
zusammen über Ernährungsprobleme. Sein

grosser Slogan war: «Vitamine sind wichtige, le-
bensnotwendige Stoffe». «Achten wir beim Ko-
chen auf den Schutz der Vitamine». Kartoffeln

und Gemüse sollten möglichst kurz und scho-
nend gekocht werden, z. B. mit Dampfkochtöp-
fen. Meine Idee: Kochen mit siebartigen Einsät-
zen in den gemeindeeigenen (normierten) von-
Roll-Kochkessi. Füs H. war Inhaber einer Kup-
ferschmiede. Er war mehr Handwerker als Mu-
sterkrieger. Ich gab ihm den Auftrag, zu Hause
in seiner Werkstatt zwei solcher Siebe (aus star-
kern Alu-Blech) anzufertigen. Der Komman-
dant kommandierte Füs H. für eine halbe Woche
nach Hause in seine Werkstatt. So kochten wir in
der Folge mit den Spezial-Dampfeinsätzen von
Füs H. Kartoffeln sowie Gemüse unter grösster
Schonung des Vitamingehaltes. Leider vergass
ich diese Konstruktion beim «Patentamt» in
Bern anzumelden.
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<Putzstock> und <Galöri> - unsere beiden Kompanieschweine

Was geschieht mit den Speiseresten? Zunächst
standen die Buben und Maitli des Dorfes mit
ihren Kesseli vor der Küche zum Fassen der
Resten. In Zweierkolonne! Die - säubern -
Rückschübe in den Kesseln fanden reissenden
Absatz. Manches Bauernmenü wurde so mit
einem rassigen Gulasch oder Spatz-Bouillon,
Hörnli und Reis auf «militärischem Wege»
ergänzt. Wohin mit den andern Speiseresten?
Antwort: Zu den kompanieeigenen Schweinen.
Rasch wurden zwei liebliche, rosarote Ferkel
gekauft.

Die Stallungen wurden mühelos bei armee- und
saufreundlichen Bauern gefunden. Was ge-
schieht bei Dislokation? Mit Schwung gingen
die Kompanie-Schreiner an die Arbeit und kon-
struierten bequeme Transportkisten. Unsere
Maler versahen die Kisten kunstvoll mit Tarn-
färbe. Zur Ehre zweier bekannter Kommandan-

ten des Regiments wurden unsere Lieblinge
«Putzstock» und «Galöri» getauft. Im Winter
1939/40 gediehen «P und G» planmässig. Das

Futter wurde durch freundliche Bauern mit Ker-

nen und andern guten Sachen aufgemöbelt.
Unsere beiden Kompanie-Schweinehirten hal-
fen als Gegengeschäft im Stall und im Tenn. Im
Frühjahr 40 wurden «P und G» schlachtreif. Der
Kompaniekommandant, von Beruf Direktor
einer bekannten Grossmetzgerei, testete die
Tiere. Resultat: «P und G» hatten zuviel Fett
angesetzt! Also Verkauf an den nächsten Metz-
ger. Mit dem Ertrag des Geschäftes ergänzten
wir kulinarisch einen «fetzigen» Kompanie-
abend. Leider kam ich in späteren Aktivdienst-
zeiten nicht mehr dazu als Oberschweinehirt zu
amten. So viel mir bekannt ist, war unsere
«Viehzucht» die einzige im Basler Rgt 22.

Brennesseln brennen nicht!

Ostern 1945! Einquartierung in der Nähe von
Basel. Im Freidorf. Warmes Frühlingswetter.
Küchenmannschaft in Hochform.

Bald ist der Krieg zu Ende. Der nördliche Nach-
bar, bzw. der Rest seiner Armeen, würde bald

kapitulieren. Davon waren wir überzeugt. Es

herrschte eine gelöste Stimmung. Was kocht
man/frau am grünen Donnerstag? Nach «alter
Hausfrauen- bzw. Hausvätersitte» wird Spinat
gegessen. Ein biologisch-grüner Küchenmann
schlug mir Brennessel-Spinat vor. Ich war zu-
nächst von der Idee nicht voll begeistert. Mein
lieber Brennessel-Apostel waraberso überzeugt
von dem «wilden Gemüse», dass ich ihn beauf-

tragte am Birsufer auf Brennessel-Ernte zu ge-

hen. Für meine 80 Mann sind aber doch etwa 20

kg nötig. Mit einem weitern Brennesselfreund
ergab die Ernte - es durften nur junge Ptlanzen
gepflückt werden - genug zu einem feinen mit
Rahm, Milch, Mehl, Zwiebeln und Knoblauch
sowie Gewürzen hergestellten Brennessel-Spi-
nat. Dazu gekochte Eier und Salzkartoffeln. Ein
gutes vorösterliches Abendessen. Niemand hat
sich an den Nesseln die Zunge «verbrannt».
Mein biologisch-dynamisch-grüner Küchen-
mann war stolz auf sein Menü. Auch ich selbst

war, mit der Mannschaft, befriedigt über das

Spezialgemüse. Erst eine Woche später lüftete
ich das Geheimnis des «wilden Spinats».

Feldgrauer Humor

Ein Rekrut brachte auf die Frage des Fouriers
nach Kost und Logis schüchtern die Kritik an,
die Kartoffeln seien dann und wann nicht gar ge-
kocht. Er wurde vom anwesenden Schulkom-
mandanten kurz und barsch in den Kartoffelkel-
1er geschickt, und zwar mit folgenden Worten:
«Lehre Si zerscht emoll die dütschi Gratifika-
tion, es heisst nid: die Kchartoffeln sind nicht gar
gekchocht, sondern die Kchartoffeln sind gar
nicht gekchocht!»

Der gleiche (sonst sehr volksverbundene)
Oberst-Gourmand langte kurz darauf in einer
Feldküche in einen heissen Topf mit Bratwür-
sten, verbrannte sich die Finger und schrie den
Küchenchef an: «Wachmeischter, die Würscht si

nid guet kocht, vill z'heiss!»
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