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allgemeine

r|@c^ttictsettfd^e WtilitätLeitung.
Dtgatt bet f$ttmjenf$en ^rntee*

fer Sd)tt)et3. JBUttitgritftyrtft XXVII. Jûljrgang.

îoafeï, 19. 3»ôta. VIII. Saïjrôancj. 1862. Mr. U.
©te f^wcijerifc^e 3ftttitârjettung erfdjetnt in roôdjentltdjen ©oypelnummem. ©er tyxä» bit (Snbe 1862 ift franto burd) bte

ganje ©ctjroeij. %t. 7. —. ©te SSeftettungen roerben bireft an bie Sßertag«b,anbtung „bte @$t»etgljaufettfclie S5erlag0bu(^=
I) ani) lung in SBafel" abrefjîrt, ber Sktrag roirb bei ben auswärtigen Slbonnenten bureb, Stadjnaljme erboben.

S3erantwortlid)ef Kebaïtor: Dberft SBielanb.

Die febensmittel in militariser U^wfjung. *)

röorre^e.
Rad? §. 179 beö Vermattungöreglementö baben bie

Sruppen Duantität unb Dualität ber Sieferungen

gleich beim ©mpfange jn unterfueben, ba feine nadV

fraglichen Reflamationen jutafftg ffnb. ©ö iff alfo
nötbig, baf Sruppenofftjiere unb Vermaltungöbeomte
in ber Sage feien, bk nötbigen ©igenfehoften einer

Sieferung, fomie bie gotte, melcbe eine Snrücfmeifung
berfelben rechtfertigen, beurtheilen ju fönnen. ©ö iff
biefe Kenntnif öorüglicb bann notbmenbig, menn ein

Offtjier nach §- 180 b. V. R. gum ©rperten er=

naunt mirb.

Sn ben Militärfchulen, mo bie Sieferungen in re=

gelmäfiger SBeife ftattftnben, fönnen gmor Offtjiere
unb Vermaltungöbeomte bann unb mann auch in bie

Sage fommen, Sieferungen jurücfmeifen gu muffen,
ba ober bie ©rünbe tjiegu faft immer bie gleichen

ffnb, fo bieten biefe gälte feine befonbem ©d)mferfg=

feiten bar. Stnberö »erhält eö ffd) im gelbe — mo

häufig Requifttionen »orfommen, mo ber Sieferanten

»iele ftnb, mo eö häufig om Rotbmenbigfien feblt unb

man mit Mangel an Seit unb Sranöportmittel ju
fämpfen fat. $fer iff eö bringenb nötbig/ baf ber

Offigier, melCrher mit ber Uebematjme »on Sebenö=

mittel unb gutter beauftragt iff, auf bie möglicher^

meife »orfommenben gätfebungen aufmerffam gemacht

merbe.

Sie Réglemente über ben ©tatlbfenfi beftimmen

giemlich genau bk Vefcbaffentjeit, melcbe boö gutter
hoben ntuf. Sie »orliegenbe Snffruftion fat nun
ben 3n>ecf, aud) über bie nottjmenbige Vefdjaffenheit

berjenigen Sebenömittel Vetehrung gu bieten, metetje

laut Reglement bie gemötjnlidje Ratjrung unferer Slr=

mee ju bilben haben. Sa man ober im gelbe öf=

terö genötljigt iff, »on ber gcmötjnlidjen Rat)rungö=
meife abjumeichen, fo merben bier auch noch biejeni*

*) 2Btr »erbanfen biefe auägesetcijnete Slrbeit ber geber
bea !>rn. gteutenant Steter, ©tabêpferbargt non dioHe.

gen Rabmngömittet befprodjen merben, meldje tbeilö
atö auferorbenttietje Sieferungen, tbeilö alö ©rfa$
für bie Rormalen »orfommen fönnen.

Sie nötbigen Rotigeu über ben relativen SBertb
ber eingelnen Ratymngötnfttel, bk gefifefcung ber fRa*

tionen, fomie Vetradjtungen über bk Verpflegung ber

Mannfchaft im SIHgemefnen merben ben gmeiten Sf;eil
biefer Snftruftion bilben.

Sie bauptfäcplichften SBerfe, meldje Ijier benufct

mürben, unb melcbe gum Radjfdjfagen über biefen

©egenftanb empfohlen merben fönnen, ffnb:
1. Sie jüngft erfdjtenen SBerfe in englifdjer ©pra*

ehe, welche über bie Mittel gälfchungen gu er=

fennen, genaue Stnmeifungen ertbeilen.
2. Traité sur les substances alimentaires de

„Payen".
3. Les subsistences militaires du „capit. Scuil-

lier."
4. M. St. ©be»aïïier, SBörterbuch ber gälfchun=

gen, überfefct »on Sr. SBeftrumb.

Sie regtementorifchen Veftimmungen über Ver=
pffegung ftnb:

Vermoltungöregtement §§. 175, 178, 182, 183,
194, 195, 179, 180, 181.

SWgenteineö Sienftrcglement §§. 124, 123, 130,
131, 125.

Reglement für rßferbeärgte §. 56 b.

©trafgefefc §. 1 d, e, §§. 83, 84, 151, 152,
153, 155.

Œrfie #btj)cUimg. — J^tlitftrtierpflegttttg.

Man »erfteljt unter biefer Venennung Sllleö, maö
bem ©otbaten atö Rahrnng, gur Veteuchtnng nnb

Neigung, fomie jur gütterung ber $ferbe bient. Saö
Vergeidjnif biefer burch boö Reglement »orgefd)rte=
benen bier gu befpredjenben ©egenftänbe mürbe ffdj
ouf gteifd), Vrob, ©etreibe (SBatgen ober ©pelg),
©alg, Vranntmein, SBein unb ©ffig- befctjränfen.
Sie Kenntnif biefer Ratjrungömittel genügt jebod)

itn Kriege nid)t, ba man fjäuffg genötigt iff, biefet*

Allgemeine
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Die Lebensmittel in militärischer Beziehung.*)

Borrede.
Nach §. 179 des Verwaltungsreglements haben die

Truppen Quantität und Qualität der Lieferungen

gleich beim Empfange zu untersuchen, da keine

nachträglichen Reklamationen zulässig sind. Es ist also

nöthig, daß Truppenoffiziere und Verwaltungsbeamte
in der Lage seien, die nöthigen Eigenschaften einer

Lieferung, sowie die Fälle, welche eine Zurückweisung

derselben rechtfertigen, beurtheilen zu können. Es ist

diese Kenntniß vorüglich dann nothwendig, wenn ein

Offizier nach §. 180 d. V. R. zum Experten
ernannt wird.

In den Militärschulen, wo die Lieferungen in
regelmäßiger Weise stattfinden, können zwar Offiziere
und Verwaltungsbeamte dann und wann auch in die

Lage kommen, Lieferungen zurückweisen zu müssen,

da aber die Gründe hiezu fast immer die gleichen

sind, so bieten diese Fälle keine besondern Schwierigkeiten

dar. Anders verhält es sich im Felde — wo

häusig Requisitionen vorkommen, wo der Lieferanten
viele sind, wo es häufig am Nothwendigsten fehlt und

man mit Mangel an Zeit und Transportmittel zu

kämpfen hat. Hier ist es dringend nöthig, daß der

Offizier, welcher mit der Uebernahme von Lebensmittel

und Futter beauftragt ist, auf die möglicherweise

vorkommenden Fälschungen aufmerksam gemacht

werde.

Die Réglemente über den Stalldienst bestimmen

ziemlich genau die Beschaffenheit, welche das Futter
haben muß. Die vorliegende Instruktion hat nun
den Zweck, auch über die nothwendige Beschaffenheit

derjenigen Lebensmittel Belehrung zu bieten, welche

laut Reglement die gewöhnliche Nahrung unserer Armee

zu bilden haben. Da man aber im Felde
öfters genöthigt ist, von der gewöhnlichen Nahrungsweise

abzuweichen, so werden hier auch noch diejeni-

Wir verdanken diese ausgezeichnete Arbeit der Feder
des Hrn. Lieutenant Bieler, Stabspferdarzt von Rolle.

gen Nahruugsmittel besprochen werden, welche theils
als außerordentliche Lieferungen, theils als Ersatz
sür die Normalen vorkommen können.

Die nöthigen Notizen über den relativen Werth
der einzelnen Nahrungsmittel, die Festsetzung der

Rationen, sowie Betrachtungen über die Verpflegung der

Mannschaft im Allgemeinen werden den zweiten Theil
dieser Instruktion bilden.

Die hauptsächlichsten Werke, welche hier benutzt

wurden, und welche zum Nachschlagen über diesen

Gegenstand empfohlen werden können, find:
1. Die jüngst erschienen Werke in englischer Sprache,

welche über die Mittel Fälschungen zu
erkennen, genaue Anweisungen ertheilen.

2. Iraits «ur les substanoss alimentaire cke

.,ra?en".
3. I^ss sudsistsuees militaires cku »eapit. 8ouil-

lier."
4. M. A. Chevallier, Wörterbuch der Fälschun¬

gen, übersetzt von Dr. Westrumb.

Die reglementarischen Bestimmungen über
Verpflegung sind:

Verwaltungsreglement §§. 175, 178, 182, 183,
194, 195, 179, 180, 181.

Allgemeines Dienstreglement §§. 124, 123, 130,
13 l, 125.

Reglement für Pferdeärzte §. 56 d.

Strafgesetz §. 1 ck, o, §§. 83, 84, 151, 152,
153, 155.

Crjte Abtheilung. — Mitärverpfiegung.

Man versteht unter dieser Benennung Alles, was
dem Soldaten als Nahrung, zur Beleuchtung und

Heizung, sowie zur Fütterung der Pferde dient. Das
Verzeichniß dieser durch das Reglement vorgeschriebenen

hier zu besprechenden Gegenstände würde sich

auf Fleisch, Brod, Getreide (Watzen odcr Spelz),
Salz, Branntwein, Wein und Essig- beschränken.

Die Kenntniß dieser Nahrungsmittel genügt jedoch

im Kriege nicht, da man häufig genöthigt ist, diesel-



ben buret) anbere gu erfeben. ©ö folgt hier nun eine

Ueberftcbt ber bei ber Sruppen»erpffeguttg mögltdjer=
meife »orfommenben Robrungömittel.

a. ©etreibe unb Vrobforten.
1. Korn, SBoigen,

2. SBaigenmebl,
3. ©ommiöbrob,
4. ©ommiögmtebodbrob (pain biscuité),
5. Sniiebocf,
6. Roggen, ©erften, Vudjmaijen.

b. Stnimaltfcfje Sebenömittel.
1. Sebenbeö ©d)lacht»ieb (Rinber, ©djafe unb

©djmeine),
2. grifcheö gteifch,
3. ^öcfelffeffch,
4. ©ier unb Wild),
5. Käfe,
6. Vutter unb ©chmatj.

c. ©emüfe.
1. Maiö,
2. ©erfte nnb $>afer,
3. Reiö,
4. ©etroefnete hülfen fruchte,
5. Kortoffeln,
6. griffe ©emüfe,
7. ©onfer»=®emüfe.

d. SBürjen.
1. ©alS,
2. Sucfer,
3. ©emürge,
4. Oli»euöl.

e. ©etränfe.
1. ©alg,
2. SBein nnb Obffmein,
3. Vier,
4. Vronntmein,
5. Kaffee nnb ©tdjort,
6. Sbee,

7. ©acao unb ©ïjocoïabe,

8. ©fftg.

©ö (otten öorgugömeife biejenigen Sebenömittel ei*

ner näbern Vetrochtung untermorfen merben, melcbe

man ben Sruppen bireft liefert, benn eö märe böchfi

unnü$ biejenigen näher befchreiben ju motten, metdjc

bie Slbminiftration felbft fouft unb mit beren Ve=

forgung uttb Vermenbung befonbere Seute »om gadj
betraut ffnb, mie g. V. bie Robrungömittel für bie

©pitäter unb bai ©etreibe.

m SBaö bie gälfctjungen anbelangt, fo ftnb nur bk*
fettigen aufgeführt, meldje leicht erfannt merben fön=

nen, benn in ben fdjmierigern gälten muf man gu

chemifchen Unterfuchungen greifen, maö nidjt ©adje
beö Sruppenoffigierö fein fann.

©r(ter 2U>fd)mtt. - (3ttxe.be uno irooforten.

1. SBatjen.

©rforberliche ©igenfehoften: erfte Dualität; tro=

den, rein, b. X). gut geffebt unb frei »on faembarti*
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gen Veimengungen; gefuttb b. b- nicht feimenb ober

erbiet (branbig); ohne ©erud); nidit geffeeft; meber

burch Kranfheit noch burch Snfeften angegriffen;
gleichartig; bie garbe ber Körner ift entmeber gotb=

gelb, ober ftlbergrau, ober hellgtängenb röthlichbroutt;
ber galg barf nicht gu tief, bie SBölbung nicht ju
ffarf fein. Saö Korn muf leicht jmifchen ben gin*
gern burchgteiten ; ©emid)t nicht unter 22 rßfunb baö

Viertel.

2. SrBatjenmebl.

Sie erforberlichen ©igenfehoften ftnb: rein unb ge=

funb; nicht erfjifct (branbig); meif unb oljne Kleien*

Veimengung; ©efehmaef mie frifcher Seim, ein fäuer=
Itcher ober bitterer ©efehmaef beutet auf Verberbnif ;
beim Stnfühlen gart unb troden; nicht gu feiner
©taub.

Ser Seig mit 5 ober 6 ße^ntel SBaffer muf com=

paft unb gleichförmig fein unb muf ffcb in feine

elaftffdje Riemen fdjneiben toffen. Saö Mehl »on

borten Komarteu iff meniger meif unb fein, aber eö

nimmt mebr SBaffer auf unb gibt beffer auö.

Saö Mehl fonn »erfälfdjt merben, entmeber burch

Veimengung »ou mtnerattidjen ©ubffanjen mie Kreibe,
©öpö îc, ober burdi Kleie unb Meble »on Kortof*
fetn, Maiö, fReii, Vudjmoigen, am häufigften aber

burch Vohnen= unb ©rbfenmefjl.

Siefe gätfehnngen fönnen meiftenö nur mit £)ütfe
beö Mifroöfopö ober chemifcher ^rojeffe erfannt merben.

Saö Vorhanbeufein »on £)ülfefrücbten=Meljl
loft ftch ieboch herauöfinben, menu man ein fteineö

Duantum beö »erbächtigen Mehteö einige Minuten
lang mit burdj SBaffer »erbünnter ©chmefelfäure eins

rührt. Saö Metjl »on ftütfcnfrüditcn gibt in biefem

gatte einen mehrere ©tunben anbattemben ftarfen
©djaunt, mäbrenb ber ©djaum bei reinen Mebtö
meniger ffarf iff unb mieber »erfcbmtnbet.

gätfehungen mittelft Roggen=, ©erften-, fpafex* nnb
Moiö=Mehl erfennt man burch Prüfung beö $ff:tn=
genleimö. Su biefem S>recf muf man ben Seig burch

&lnjufcbütten »on SBaffer mafdien, um ben ©tärfe=
ftoff »ötlig ju entfernen, fo baf nur ber 5ßflangen=

leim (Kleber) übrig bleibt.

Ser Seim bei reinen SBoijenö ift fehr etoftifdj unb
»on gelblich btonber garbe; bai Vortjanbenfetn »on
Roggen macht ihn ungleidiförmig, fcbmärglich unb

ftarf fieberig; ©erfte macht ihn troefen, murmförmU

gen gafern äbnlich, ungufammenhängenb unb fd)ntu=

fcig rothbraun. Ser Setmftoff mit Beimengung »on

$afer ift fchmarggetb nnb geigt auf ber Oberfläche
eine grofe Sahl ftemer meifer fünfte; Maiö mgebt

ttjn gelblfdj, troefen unb nnetaftifcb.

Siefe Strt ber Prüfung loft ben Vetrug erfennen,
felbft menn bie frembartige Veimengung nur s/20

beträgt.

Sie Slnfbemabmng bei Mehlö erforbert »iele $uf=
merffamfeit, ba, namentlich bei marmem SBetter,

geuchtigfeit unb Snfeften grofen ©chaben anrichten

fönnen. Saö £anbbud) für ©enieofftgiere lehrt mie

boö Mehl in ben Magoginen aufgefpeidjert merben

fo«.

ben durch andere zu ersetzen. Es folgt hier nun eine

llebersicht der hei der Truppenverpflegung möglicherweise

vorkommenden Nahrungsmittel.

a. Getreide- und Brodsorten.
1. Korn, Waizen,
2. Waizenmehl,
3. Commisbrod,
4. Commiszwicbackbrod (psin biseuits),
5. Zwieback,

6. Roggen, Gersten, Buchwaizen.

b. Animalische Lebensmittel.
1. Lebendes Schlachtvieh (Rinder, Schafe und

Schweine),
2. Frisches Fleisch,

3. Pöckelfleisch,

4. Eier und Milch,
5. Käse,
6. Butter und Schmalz.

«. Gemüse.
1. Mais,
2. Gerste und Hafer,
3. Reis,
4. Getrocknete Hülsenfrüchte,
5. Kartoffeln,
6. Frische Gemüse,

7. Conserv-Gemüse.

ck. Würzen.
1. Salz,
2. Zucker,
3. Gewürze,
4. Olivenöl.

s. Getränke.
1. Salz,
2. Wein und Obstwein,
3. Bier,
4. Branntwein,
5. Kaffee und Cichori,
6. Thee,

7. Cacao und Chocolade,

8. Essig.

Es sollen vorzugsweise diejenigen Lebensmittel

einer nähern Betrachtung unterworfen werden, welche

man den Truppen direkt liefert, denn es wäre höchst

unnütz diejenigen näher beschreiben zu wollen, welche

die Administration selbst kauft und mit deren

Besorgung und Verwendung besondere Leute vom Fach

betraut sind, wie z. B. die Nahrungsmittel sür die

Spitäler und das Getreide.

» Was die Fälschungen anbelangt, so sind nur die¬

jenigen aufgeführt, welche leicht erkannt werden können,

denn in den schwierigern Fällen muß man zu
chemischen Untersuchungen greifen, was nicht Sache
des Truppenoffiziers sein kann.

Erster Abschnitt. - Getreide und Srodsorten.

1. Waizen.

Erforderliche Eigenschaften: erste Qualität;
trocken, rein, d. h. gut gesiebt und frei von sremdarti-
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gen Beimengungen; gesund d. h. nicht keimend oder

erhitzt (brandig); ohne Geruch; nicht gefleckt; weder

durch Krankheit noch durch Insekten angegriffen;
gleichartig; die Farbe der Körner ist entweder goldgelb,

oder stlbergrau, oder hellglänzend röthlichbraun;
der Falz darf nicht zu tief, die Wölbung nicht zu

stark sein. Das Korn muß leicht zwischen den Fingern

durchgleiten; Gewicht nicht unter 22 Pfund das

Viertel.

2. Waizenmehl.

Die erforderlichen Eigenschaften sind: rein und
gesund; nicht erhitzt (brandig); weiß und ohne Kleien-
Beimengungz Geschmack wie frischer Leim, ein säuerlicher

oder bitterer Geschmack deutet auf Verderbniß;
beim Anfühlen zart und trocken; nicht zu feiner
Staub.

Der Teig mit 5 oder 6 Zehntel Wasser muß com-
pakt und gleichförmig sein und muß sich in feine

elastische Riemen schneiden lassen. Das Mehl von
harten Kornarten ist weniger weiß und fein, aber es

nimmt mehr Wasser auf und gibt besser aus.

Das Mehl kann verfälscht werden, entweder durch

Beimengung von mineralischen Substanzen wie Kreide,
Gyps :c., oder durch Kleie und Mehle von Kartoffeln,

Mais, Reis, Buchwaizen, am häusigsten aber

durch Bohnen- und Erbsenmehl.

Diese Fälschungen können meistens nur mit Hülfe
des Mikroskops oder chemischer Prozesse erkannt werden.

Das Vorhandensein von Hülsefrüchten-Mehl
läßt stch jedoch herausfinden, wenn man ein kleines

Quantum des verdächtigen Mehles cinige Minuten
lang mit durch Wasser verdünnter Schwefelsäure
einrührt. Das Mehl von Hülsenfrüchten gibt in diesem

Falle einen mehrere Stunden andauernden starken

Schaum, während der Schaum des reinen Mehls
weniger stark ist und wieder verschwindet.

Fälschungen mittelst Roggen-, Gersten-, Hafer- und
Mais-Mehl erkennt man durch Prüfung des

Pflanzenleims. Zu diesem Zweck muß man hen Teig durch

Hinzuschütten von Wasser waschen, um den Stärkestoff

völlig zu entfernen, so daß nur der Pflanzenleim

(Kleber) übrig bleibt.

Der Leim des reinen Waizens ist sehr elastisch und
von gelblich blonder Farbe; das Vorhandensein von
Roggen macht ihn ungleichförmig, schwärzlich uud
stark kleberig; Gerste macht ihn trock n, wurmförmi-
gen Fasern ähnlich, unzusammenhängend und schmutzig

rothbraun. Der Leimstoff mit Beimengung von
Hafer ist schwarzgelb und zeigt auf der Oberfläche
eine große Zahl kleiuer weißer Punkte; Mais mqcht

ihn gelblich, trocken und unelastisch.

Diese Art der Prüfung läßt den Betrug erkennen,

selbst wenn die fremdartige Beimengung nur '/z«

beträgt.

Die Aufbewahrung des Mehls erfordert viele

Aufmerksamkeit, da, namentlich bei warmem Wetter,
Feuchtigkeit und Insekten großen Schaden anrichten
können. Das Handbuch für Genieoffiziere lehrt wie
das Mehl in den Magazinen aufgespeichert werden

soll.
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1. Mehl »on hartem Korn in ©äcfen »on gmei

Sentner. auf Vi ©ntfernung.
2. Mebt »on feuchtem Korn ouf '1' ©ntfernung.
3. Mehl »on »erborbenem Korn in ©chidjten »on

l/2-2' Spöfa.

4. Mebl, bai mäbrenb mehr alö fechö Monaten
getrocfnet, in gefteiften ©äcfen.

Sie Mehlfäcfe bürfen niemalö bie Mauer berüb=

ren. SBenn man Mebt in gäffern anfbematjrt, müf=

fen biefelben mit Rapier übergogen merben.

Ser Sheer fehüfa nicht allein »or geudjtigfeit,
fonbern auch »or Snfeften.

3. Saö (üommiöbrob

fotl anö reinem gu 10 % gebeuteltem SBaijenmetjl,*)
©auerteig, SBaffer unb ©atj befteben. ©ö muf gleich
mäfig gelbbraun unb gut gebaden fein, uttb muf
ftch im ©ommer »ier unb im SBinter fed)ö Soge

lang aufbematjren taffen. Sie Krufte barf ftdj nicht

»on ber Krumme trennen; aufgefchnitten muf eö an*

genehm riechen unb fehmeefen ; bie Krumme muf btdjt
gefäete fleine Slugen hoben.

Saö ©emicht bei Saibeö iff 3 $funb. Sie Stnö=

theituug barf erft 24 ©tunben noch bem Vacfen.gc*
fdjetjen.

Sie beim Vacfen gu »ermenbenbe SBoffermenge iff
je nach ben Meblforten jmifdjen 55 bii 70 %. Su
menig SBaffer erfdjmert bie ©ährung unb macht baö

Vrob fchmer unb unüerbautich, bei gu »iel SBaffer

badi eö ftch fchlecht, mirb gu feft, fdnvcr »erbau=

lieh unb fann nicht lange aufbemahrt merben, Sie
Menge beö ©auerteigö mechfelt, fe noch ber Safireö=

geit, gmifcfcen 10 biö 14 %• ©olg brauet man /2
biö 1 %, bei »erborbenem Mebt etmaö mebr. Saö
Vrob muf in feinem S«nern gleichförmig attöfeben,

teigige ©teilen bemeifen, baf eö fdjledjt gebaefen iff.
Saö frifche Vrob tranöportirt ffch meniger gut,

tft ferner »erbaulich, überbief mirb eö »om ©olba=
ten gu febnett gegeffen, fo baf bie Ration nicht für
gmei Sage auöreidjt.

Se nach bem man bem Mehle eine gröferc ober

geringere Menge Kleie entgieht, mirb baö Vròb mehr
ober meniger meif. Ser Umftanb, bnf baö ©om=

miöbrob nid)t für bie ©uppe taugt, iff ebenfattö ber

Kleie gugufdjreiben; bagegen hat biefeö Vrob ben Vor=

tbeil, baf eö 3 biö 5 % SBaffer mebr alö bai ge=

mötjnlfdje SBeifbrob enffjält unb ftd) länger frifdj er*
hält, ©djlieflict) muf nod) bemerft merben, baf,
obgleich bie Kleie näljrenbe ©toffe enthalt, biefelbe

both jum groften Sbeile unauflööltd) unb un»erbau=

lieh iff unb mitbin alö Robrungömittel menig SBerth

hat. ©ö iff baher gu münfchen, bof bai Vrob mög=

Itcbff menig Kleie enttjalte.

*) ©tefes Duantum tft oeränberlicr} unb fdhv»anft in btn
»erfdiiebenen Slrmeen jttnfdjen 10 bis 12%. 3jn#ol=
tanb unb SRujjtanb roirb ba« UDÎeï)! nid^t gebeutelt. 3>n

(Spanien unb Oeftreid) ift ba« 9Ser^ättni^ 10%; in
^temont 15%; in granfreieb, roar ba« alte @ommt«=

bröb au« ju 12 % gebeuteltem SDÎe^ï gebaefen; feit bem

ftaiferreidj ift ba« SBerljättmf 20 %, ma« ein ftfa nah/r=

t)afte« SSrob giebt.

Verborbeneö Vrob. Ser ©chimmel, ber ftch

am Vrobe fefifeijt unb »orgugömeife an folchem Vrobe

ftch geigt, bai gu »iel SBaffer enthält unb ber geuch=

tigfeit unb ber Spifa auögefefct ift, beftebt ouö fteinen

giftigen ©chmämnten, beren ©enuf bei Menfchen

bferben bie nad)tbeitigffen gotgen haben fann. ©ö

ift Pflicht ber Offigiere barüber gu machen, bof bie

©olbaten foldjeö Vrob nicht effen.

gälfebungen. Saö Vrob fann mit ben fdjon
ermähnten »erfälfchten Mehtforten bereitet merben,
aber bie Väcfer fönnen überbieö nteljr ober meniger
fdjäblictje frembartige ©ubftongen hingufügen, tbeilö

um bai Vrob meif er gu macben, tbeilö um bie ©ährung

gu beförbem, ober enblicb um mehr SBaffer

beifügen gu fönnen. Sie gewöhnlichen gälfdjungen
beffetjen in Veifügung »on Kartoffel=*), ©rbfen- unb

Vohnenmebl, mittelft fchmefelfourem Kupferomb,
Stianti, fotjlenfaurem Slinoniof ober $ottafdje. Sie
»egetabilifchen ©ubffangeu ftnb menig gefährlich, aber

bie genannten ©atge bemirfen Kranfheiten unb geben

biömeilen bem Vrobe einen fäuertidjen ©efehmaef.

galfdjungen bei Vrobeö fönnen nur mit Spilfe bei

Mifroöfopö ober d)emifd)er Slnalöfe beuttidj erfannt
merben. ©efehmaef, Stuöfehen unb ©erueh laffen bie

gälfdjung höcnfienö ahnen nnb gemöbnlich mirb man
erft aufmerffam, menn biefelben bereitö übte golgen
gehabt baben. Sie eingigen Merfmale, moburch gäl=
fchungett erfannt merben fonnten, ffnb, menu bai
Vrob ju ftarf aufgegangen ift, ober offenbar ju öiel
SBaffer enthält. Stud) bie Sluötrocfnung bei Vrobeö
bei einer Semperatur »on über 100 ° führt biömeilen

jum Sxete, inbem un»erfätfditeö Vrob biebei nicht
über 34 bii 36 °0 SBaffer »erlieren barf.

©in beffimmteö Duantum Metjl gibt je nacb f^2
ner Dualität 125 6iö 135 % Vrob.

4. Saö SommtögttiiebadbrDb (pain Wscuité).

©ö unterfdjeibet ffch »om gemötjnltdjen Vrobe bo=

buret), baf man boöfelbe länger im Ofen läft, nadj=
bem man eö ftärfer gefnetet unb meniger aufgehen

lief. Um bai ©inbringen ber ${$Mihb fomit bie"

Sluötrocfnung ju forbern, merben Söcher hin burch fle=

ffofen,

Sie Seit bei Vocfenö »ariirt nach bem ©rab,
ben ber S^khad ertjatten foil ; ffe bauert 45 Minu=
ten für bai VierteIÖ=3totebacfbrob, baö 12 Soge
holten fott, 78 Minuten für boö balb Sniiebocfbrob,
baö ffch 20 bii 30 Sage tjält, unb anbertbalb ©tun*
ben für boö eigentliche Smiebacfbrob, bai ffch biö 50

Sage bält, menn eö nicht ber geudjtigfeit auögefefct

iff, bie öerberbltdj mirft. Uebrigenö fann man bk*
feö Vrob jum gmeiten Mal baden, menn eö anfängt

ju »erberbeu; man muf eö nur in ©tücfe fdjlagen.

Saö Smiebadbrob fonnte bei unö mit Rufcen jur
$roöiantirung im ©ebirg »ermenbet merben. Vei
feinem geringen SBaffergehalt bilbet eö eine nabrljaf*

*) Seit ber Aartoffeïïranïïjeit ift biefe gätfehung nidjt
meljr gu fürchten, roeit ber babei gu ergtelenbe èenrinn

ju unbebeutenb roäre.
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1. Mehl von hartem Korn in Säcken von zwei

Zentner auf Entfernung.
2. Mehl von feuchtem Korn auf ^ Entfernung.
3. Mehl von verdorbenem Korn in Schichten von

1/--2' Höhe.

4. Mehl, das während mehr als sechs Monaten
getrocknet, in gesteiften Säcken.

Die Mehlsäcke dürfen niemals die Mauer berühren.

Wenn man Mehl in Fässern aufbewahrt, müssen

dieselben mit Papier überzogen werden.

Der Theer schützt nicht allein vor Feuchtigkeit,

sondern anch vor Insekten.

3. Das Commisbrod

soll aus reinem zu 10 "/« gebeuteltem Waizenmehl,*)
Sauerteig, Wasser und Salz bestehen. Es muß gleichmäßig

goldbraun und gut gebacken sein, und muß

sich im Sommer vier und im Winter sechs Tage

lang aufbewahren lassen. Die Kruste darf sich nicht

von der Krumme trennen; aufgeschnitten muß es

angenehm riechen und schmecken; die Krumme muß dicht

gesäete kleine Augen haben.

Das Gewicht des Laibes ist 3 Pfund. Die
Austheilung darf erst 24 Stunden nach dem Backen

geschehen.

Die beim Backen zu verwendende Wassermenge ist

je nach den Mehlsorten zwischen 55 bis 70 °/«. Zu
wenig Wasser erschwert die Gährung und macht das

Brod schwer und unverdaulich, bei zu viel Wasser

backt es sich schlecht, wird zu fest, schwcr verdaulich

und kann nicht lange aufbewahrt werden. Die

Menge des Sauerteigs wechselt, je nach der Jahreszett,

zwischen 10 bis 14 «/«. Salz braucht man /z
bis 1 bei verdorbenem Mehl etwas mehr. Das
Brod nmß in seinem Innern gleichförmig anssehen,

teigige Stellen beweisen, daß es schlecht gebacken ist.

Das frische Brod transportirt sich weniger gut,
ist schwer verdaulich, überdieß wird es vom Soldaten

zu schnell gegessen, so daß die Ration nicht für
zwei Tage ausreicht.

Je nach dem man dem Mehle eine größere oder

geringere Menge Kleie entzieht, wird das Brod mehr
oder weniger weiß. Der Umstand, daß das
Commisbrod nicht für die Suppe taugt, ist ebenfalls der

Kleie zuzuschreiben; dagegen hat dieses Brod den

Vortheil, daß es 3 his 5 °/« Wasser mehr als das

gewöhnliche Weißbrod enthält und sich länger frisch
erhält. Schließlich muß noch bemerkt werden, daß,

obgleich die Kleie nährende Stoffe enthalt, dieselbe

doch zum größten Theile unauflöslich und unverdaulich

ist und mithin als Nahrungsmittel wenig Werth
hat. Es ist daher zu wünschen, daß das Brod möglichst

wenig Kleie enthalte.

*) Dieses Quantum ist veränderlich und schwankt in den

verschiedenen Armeen zwischen 10 bis 12 v/g. In Holland

und Rußland wird das Mehl nicht gebeutelt. In
Spanien und Oestreich ist das Verhältniß 10°/«; in
Piémont 15"/«; in Frankreich war das alte Commisbrod

aus zu 12 °/g gebeuteltem Mehl gebacken; seit dem

Kaiserreich ist das Verhältniß 20°/o, was ein fchr
nahrhaftes Brod giebt.

Verdorbenes Brod. Der Schimmel, der stch

am Brode festsetzt und vorzugsweise an solchem Brode

sich zeigt, das zu viel Wasser enthält und der Feuchtigkeit

und der Hitze ausgesetzt ist, besteht aus kleinen

giftigen Schwämmen, deren Genuß bei Menschen

Pferden die nachtheiligsten Folgen haben kann. Es
ist Pflicht der Ofsiziere darüber zu wachen, daß die

Soldaten solches Brod nicht essen.

Fälschungen. Das Brod kann mit den schon

erwähnten verfälschten Mehlsorten bereitet werden,
aber die Bäcker können überdies mehr oder weniger
schädliche fremdartige Substanzen hinzufügen, theils

um das Brod weißer zu machen, theils um die Gährung

zu befördern, oder endlich um mehr Wasser

beifügen zu können. Die gewöhnlichen Fälschungen
bestehen in Beifügung von Kartoffel-*), Erbsen- und

Bohnenmehl, mittelst schwefelsaurem Kupferoxyd,

Alaun, kohlensaurem Amoniak oder Pottasche. Die
vegetabilischen Substanzen sind wenig gefährlich, aber

die genannten Salze bewirken Krankheiten und geben

bisweilen dem Brode einen säuerlichen Geschmack.

Fälschungen des Brodes können nur mit Hilfe des

Mikroskops oder chemischer Analyse deutlich erkannt
werden. Geschmack, Ausseben und Geruch lassen die

Fälschung höchstens ahnen und gewöhnlich wird man
erst aufmerksam, wenn dieselben bereits üble Folgen
gehabt haben. Die einzigen Merkmale, wodurch
Fälschungen erkannt werden könnten, sind, wenn das

Brod zu stark aufgegangen ist, oder offenbar zu viel
Wasser enthält. Auch die Austrocknung des Brodes
bei einer Temperatur von über 100 <> führt bisweilen

zum Ziele, indem unverfälschtes Brod hiebei nicht
über 34 bis 36°'« Wasser verlieren darf.

Ein bestimmtes Quantum Mehl gibt je nach

seiner Qualität 125 bis 135 "/« Brod.

4. Das Commiszwiebackbrod bisonti).

Es unterscheidet sich vom gewöhnlichen Brode
dadurch, daß man dasselbe länger im Ofen läßt, nachdem

man es stärker geknetet und weniger aufgeben

ließ. Um das Eindringen der Hitze, uud somit die'

Austrocknung zu fördern, werden Löcher hindurch
gestoßen,

Die Zeit des Backens variirt nach dem Grad,
den der Zwieback erhalten soll; sie dauert 45 Minuten

für das Viertels-Zwiebackbrod, das 12 Tage
halten soll, 78 Minuten für das halb Zwiebackbrod,
das sich 20 bis 30 Tage hält, und anderthalb Stunden

für das eigentliche Zwiebackbrod, das sich bis 50

Tage hält, wenn es nicht der Feuchtigkeit ausgesetzt

ist, die verderblich wirkt. Uebrigens kann man dieses

Brod zum zweiten Mal backen, wenn es anfängt

zn verderben; man muß es nur in Stücke schlagen.

Das Zwiebackbrod könnte bei uns mit Nutzen zur
Proviantirung im Gebirg verwendet werden. Bei
seinem geringen Wassergehalt bildet es eine nahrhaf-

*) Seit der Kartoffelkrankheit ist diese Fälschung nicht
mehr zu fürchten, weil der dabei zu erzielende Gewinn

zu unbedeutend wäre.



— 84

tere, menn auch meniger angenehme ©peife alö baö

gemöhntiche Vrob. 23, 221/2 unb 21 Sotb »on ben

oben ermätjnten ©orten entfpredjen einer Vrobration
»on 24 Sott).

Sr. Vaubenö fagt, baf ber ©olbat auch baö

fdjlechtere ©ommiöbrob bem Smiebacfe »orgietje, unb

glaubt, baf man beffer tbne ftatt Smiebadbrob »on
ben beiben meniger borten ©orten gu liefern.

5. Stoiebacf.

©r muf »on feinem Met)l fein, boö mit marmem

SBaffer unb ffarf in ©ätjmng beftnblidjem ©ouer=

teige gefnetet mirb. Ser fefte unb mit Söchern burdj=

ffofene Seig mirb mittelft Surchfchlageifen in ©ctjei=
ben gefdjnttten unb »or bem Voden (baö nur 45
Minuten bauert) getrodttet.

Ser Smtebocf iff »on hellgelber garbe, gerbrörfelt

nidjt/ fonbern gerfpringt in ©plitter, fdjrillt im 3Bof=

fer, hot angenehmen ©emch unb ©efdjmad nnb fann
Sabre lang oufbemahrt merben, menn man ihn »or
bem ©iupaden mätjrenb 14 Sogen auötrodnen läft.

18 Sotb Smiebod entfpredjen einer Vrobration »on
24 Sotb.

6. Roggen, ©erfte, ©M^maiaen.

Ser Roggen enttjätt meniger Kteber ober me*

niger ftidffofftjattige ©ubfiongen alö ber SBaigen unb

iff beöbalb meniger nahrhaft; beffen ungeachtet mirb
in manchen ©cgenben baö Vrob gur Hälfte auö

Roggenntebt bereitet.

Saö Roggenbrob iff fehmer, feft unb braun, bleibt

lange frifch unb gibt faft fo gut ouö mie bai »on

SBaigenntetjl.

Sn feuchten Saljren iff ber Kern bei Roggenöei=

ner eigentfjümticben Kranftjeit, Mutterfom genannt,
utttermorfen, melcbe fcbäblidje golgen haben fann,
menn man nicht ©orge trägt, baö ©etreibe burch

merfen unb fettjen bo»on jn befreien.

©erffe. Saö ©erftenmeljl iff gemöhnlich, megen
ber äuftem SpnUe bei Kernö, grob unb gibt ein tei=

gigeö menig aufgegangeneö Vrob, melcheö bebeutenb

meniger mohlfchmedenb olö SBaigenbrob iff. 3n@e=
genben, mo ber SBaigen gu theuer, bereitet man bai
Vrob auö ©erffe, ber man /3 ober !4 SBaigen gu=

feUt.

Ser Vudjmaigen, beffen fnttte feinen Kleber,
fonbern nur unetaffifcfje ftidftoff^altige ©ubfiongen
enthält, liefert nur ein fefteö, mebr ober meniger
fchmargeö Vrob; bagegen »orgüglfche Vrobfudjen,
auch mirb er mit Rufcen bem SBaigen beigefügt, um
bie Vrobbereitung gu erlefdjteru.

(gortfefcung folgt.)

Met Crain-rfturo in €ljun.

(26.'Sanuar biö 22. gebr.)

Sum erften Mat ift ein folcher Kurö im eibgen.

©djutplan geffonben. ©ö bürfte bie Offigiere ber
Slrtillerie intcrefftren, etmaö Räbereö barüber gn er=

fobren. SBir entnehmen bem offigietten Veridjt fol=
genbe Rotigen:

Sie fragliehe ©chule fhtnb unter Seitung bei $exxn
Oberften SBebrli. ©leben Offigiere mürben einbe=

rufen, benen ftch ein fernerer Offigier fretmiüig an=
fcbtoft. Saö »orgeftedte Siel biefeö Kurfeö mar, bie

ttjeilnehmenben Offigiere gur Seitung bei Unterridjteö
unb Sienfieö beim Srainmefeu unb gnr richtigen
Vehanblnng »on roben bferben hei ben Vatterien
unb rßarftrain=Setafcbemetttö gu befähigen. Sie Seit-
»ermenbung mar folgenbe:

3 Seftionen: Knochenlehre, allgemeine Stnatomie
nnb rßtjöftotogie.

3 Saö Sluge, feine Kranfbeiten.
2 Sßferberacen; garben unb Stbgeichen.

2 Sobnotter.
6 Vetraditung ber eingelnen Sheile bei

Sßferbeförperö. Körper»ertjältniffe.
©teüungen unb ©angarten.

3 Ser Spuf in gefunbem unb franfem,
in regefmäftigem nnb unregelmä=
figem Sufionb.

4 * Vefdjtag für regetmäfige unb unre*
- gelmäfige Spnfe.

3 gütterung unb SBortung ber Vferbe.
©tatteinridjtungen, ©tatlbienfi.
Kenntnif ber »erfchiebenen gut*
terarten nnb beren ©ttrrogote.

2 Ueber bie »om Militärbienfi onö=

fdjliefenben Mängel unb ©ebre=

djen ber Vferbe.
8 - Vornahme »on ^ferbeinfpeftionen.

Münbliche unb fcbrfftlidje Vefchrei=

bung »on bferben.
3 Sänmuugötehre.
2 Konftruftion ber ©efdjirre, Slnpaf¬

fen berfelben. paaren ber Vferbe
unb Orgonifation ber Vefpan=

nungen.
15 Uebungen im ©rtljeilen »on ^Reit-

unterridit.

Severe mürben in bem ©inne angeorbnet, bof 1

Seftion ber Sbeorie barüber gehört murbe unb baf jeber

Offigier gmeimal gum Kommanbiren ber Remonteab=

tbeilung fam. Vei fammtlidjem Reitunterrfdjt murbe

immerfort Rüdfttfct auf bie Sluöbilbung ber Offijiere
gu Sebrern in biefem gache genommen.

Sann fam bie Sreffur ber Remonte. Sebeut Offì=
gier mürben öon Slnfang an gmei bief jährige Re=

monten unb 3 biö 4 brefftrte Vferbe bleibenb juge=
tf)eitt. Von ben bief jährigen Remonten mar feine

öor bem Veginn beö Kurfeö geritten morben; jebe

befanb ffdj noch in ibrem beim Slnfauf gemefenen 3u=
ftanb ber Rotjtjeit. ©onntagö ben 26. Sanuar legte
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tere, wenn auch weniger angenehme Speise als das

gewöhnliche Brod. 23, 22'/z und 21 Loth von den

obcn erwähnten Sorten entsprechen einer Brodration
von 24 Loth.

Dr. Baudens sagt, daß der Soldat auch das

schlechtere Commisbrod dem Zwiebäcke vorziehe, und

glaubt, daß man besser tbue statt Zwiebackbrod von
den beiden weniger harten Sorten zn liefern.

5. Zwieback.

Er muß von feinem Mehl sein, das mit warmem
Wasser und stark in Gährung befindlichem Sauerteige

geknetet wird. Der feste und mit Löchern

durchstoßene Teig wird mittelst Durchschlageisen in Scheiben

geschnitten und vor dem Backen (das nur 45

Minuten dauert) getrocknet.

Der Zwieback ist von hellgelber Farbe, zerbröckelt

nicht, sondern zerspringt in Splitter, schrillt im Wasser,

hat angenehmen Geruch und Geschmack und kann

Jahre lang aufbewahrt werden, wenn man ihn vor
dem Einpacken während 14 Tagen austrocknen läßt.

18 Loth Zwieback entsprechen einer Brodration von
24 Loth.

6. Roggen, Gerste, Buchwaizen.

Der Roggen enthält weniger Kleber oder

weniger stickstoffhaltige Substanzen als der Waizen und

ist deshalb weniger nahrhaft; dessen ungeachtet wird
in manchen Gegenden das Brod zur Hälfte ans

Roggenmehl bereitet.

Das Roggenbrod ist schwer, fest und braun, bleibt

lange frisch und gibt fast so gut aus wie das von
Waizenmehl.

In feuchten Jahren ist der Kern des Roggens
einer eigenthümlichen Krankheit, Mutterkorn genannt,
unterworfen, welche schädliche Folgen haben kann,

wenn man nicht Sorge trägt, das Getreide durch

werfen und feihen davon zu befreien.

Gerste. Das Gerstenmehl ist gewöhnlich, wegen
der äußern Hülle des Kerns, grob und gibt ein

teigiges wenig aufgegangenes Brod, welches bedeutend

weniger wohlschmeckend als Waizenbrod ist. In
Gegenden, wo der Waizen zu theuer, bereitet man das

Brod aus Gerste, der man ^ oder ^ Waizen
zusetzt.

Der Buchwaizen, dessen Hülle keinen Kleber,
sondern nur unelastische stickstoffhaltige Substanzen
enthält, liefert nur ein festes, mehr oder weniger
schwarzes Brod; dagegen vorzügliche Brodkuchen,
auch wird er mit Nutzen dem Waizen beigefügt, um
die Brodbereitung zu erleichteru.

(Fortsetzung folgt.)

Der Train-Äurs in Thun.

(26.'Januar bis 22. Febr.)

Zum ersten Mal ist ein solcher Kurs im eidgen.

Schulplan gestanden. Es dürfte die Offiziere der

Artillerie interessiren, etwas Näheres darüber zu
erfahren. Wir entnehmen dem offiziellen Bericht
folgende Notizen:

Die fragliche Schule stund unter Leitung des Herrn
Obersten Wehrli. Sieben Offiziere wurden
einberufen, denen fich ein fernerer Offizier freiwillig
anschloß. Das vorgesteckte Ziel dieses Kurses war, die

theilnehmenden Offiziere zur Leitung des Unterrichtes
und Dienstes beim Trainwesen und zur richtigen
Behandlung von rohen Pferden bei den Batterien
und Parktrain-Detaschements zu bcfähigen. Die Zeit-
verwenöung war folgende:

3 Lektionen: Knochenlehre, allgemeine Anatomie
und Physiologie.

3 - Das Auge, seine Krankheiten.
2 - Pferderacen; Farben und Abzeichen.
2 - Zahnalter.
6 - Betrachtung der einzelnen Theile des

Pferdekörpers. Körperverhältnisse.
Stellungen und Gangarten.

3 - Der Huf in gesundem uud krankem,
in regelmäßigem und unregelmäßigem

Zustand.
4 - Beschlag für regelmäßige und unre-

gelmäßige Hufe.
3 - Fütterung und Wartung der Pfcrde.

Stalleinrichtungen, Stalldienst.
Kenntniß der verschiedenen

Futterarten und deren Surrogate.
2 - Ueber die vom Militärdienst aus¬

schließenden Mängel und Gebrechen

der Pferde.
8 - Vornahme von Pferdeinspektionen.

Mündliche und schriftliche Beschreibung

von Pferden.
3 - Zäumungslehre.
2 - Konstruktion der Geschirre, Anpas¬

sen derselben. Paaren der Pferde
und Organisation der Bespannungen.

15 - Uebungen im Ertheilen von Reit-
unterricht.

Letztere wurdcn in dem Sinne angeordnet, daß 1

Lektion der Theorie darüber gehört wurde und daß jeder

Offizier zweimal zum Kommandiren der Remonteav-

theilung kam. Bei sämmtlichem Reitunterricht wurde
immerfort Rückstcht auf die Ausbildung der Offiziere
zu Lehrern in diesem Fache genommen.

Dann kam die Dressur der Remonte. Jedem Offizier

wurden von Anfang an zwei dießjährtge
Remonten und 3 bis 4 dressirte Pferde bleibend

zugetheilt. Von den dießjährigen Remonten war keine

vor dem Beginn des Kurses geritten worden; jede

befand sich noch in ihrem beim Ankauf gewesenen
Zustand der Rohheit. Sonntags den 26. Januar legte
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