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Mgflttfitif

Organ îscr fdjtoeijerUdjeit Slrmee.

9k Scroti). ^Uitarjeitfdjrift XXXIX. Jitafi|.

®afd. XIX. ^a^rgottô,- 1873 Nr. 48.
©rfdjefnt tn wödjentttdjen Wummetn. ©et ©tel« pet ©emefter tfi franto kurdj bft ©djweij gt. 3. 50.

©te Seftetlungen wetben kitett an bfe „@tbtt)eißl)anfertf(6e SerlacjÔbUCbbBnMumj i» Safel" afcrefffrt, fcer Setrag »irk
bei fcen auswärtigen Stbennenten fcurdj Waefenafeme erfeoben. 3m Slu«tanfce nefemen afte Sucfefeanfclungen Seftetlungen an.

©erantwertlicfee SRekafiicn: Dberfl SBletanfc unfc SWajor »on ©Igget.

Snbalt: Sruppcnserpflegung. — ©ine $auptmann«fdjule. (gortfefeung.) — ©Ibgeneffenfcfeaft : Sunfce«ftafct : Äcnfutrenj«
Slu«fdjtcibung ; Sujetn: SJtcitfur«; Dffijicr«gefeUfd)aft ; SBaabt : SWotien SRoulet. — Slu«Ianfc: ©reußen: SRüdlrltt fce« ©rafen »en
SReon »om Ätleg«minlftertum unb ©tnennung fce« ©enetallleutcnant ». Äamtfe jum Ätleg«mfniftct ; granlreicfe : ©in«, Slu«« unfc

©urefefufer »cn Ätleg«waffcn.

©rupprnntrpflrgurfl.

(Stappett fce« J&mn ©tab«atjte« Dr. Saaker, SWttgllck ket Äom«

miffton fur Sru»pen»erpfleguitg, an fceren ©rctfifcenten, $crtn
cfkgen. Dbetft $. Sffiietank.)

9uf 3t)ren Slntrag fiat bit Äommiffion jur Unter«

fudwng fünfiliefeer 9labrung«mlttel far bie Slrmee

befcbloffen, ti feien oon ben einjelnen SRitgliebern bie

»orgelrgten Äonfei»en ju prüfen uub 3&nen borflben

ju geehrten fanben be« eibgen. 3J?tlttärbepartement«
Sericbte einjufenben.

(Si liegt alfo aufjetbatb be«5Rabmen« meinet
Slufgabe, mid) fiber ben SBertb unb bie Serwenbung ber

Äonferoen überbaupt auéjufpredsen, ba bai plenum
bei Äommiffion ficb, ben (Sntfdjcio barüber »orbebal*
ten batte j t<b babe im ©egentbeil nur ben relattoen

SBertb, ber »orliegenben ftonferoen unb SBiäparate

ju berütf ficbttgen ; niefet«be*ftoweniger erlaube td) mir,

jum bejfern Serfiänbniffe be« -Wacbfolgenben einige

allgemeine Semerfungen »orau«jufefctcfen. @ine Äon«

fer»e, bie id) al« t a u g l i d) unb empfehlen i*
mettb erflären foil, muf fo befdjciffen fein, bafj
ber 3nbalt, menn audi nidjt in ber -gorm, fo bod)

in ber Dualität mó^lietjì »ollfommen bem un»erän=

berten 3«Panbe be« fonfercirttn 9ìabrung«mtttel«
entfpricbt. Ser 5Rä|)rwertt) unb bie Serbaultdìfett

barf nid)t gelitten baben, unb bie ©cbmacf&afttgfeit

foli, toenn aud) ntdit berjenigen be« natütltd>en, fri»
fdjen 9ïaljrung«mtttel« ganj conform, fo bod) nidjt
u-efentlid) ungfinfiig »eränbett fein, ba fonfi aUju»

leid)t bei längerem ©ebraudje ein SBtberrotlIe gegen
ben fernem ©enufj entfielt.

2)te gabrifatton«wetfe foU einfad», übetad einrißt»
bat unb niefet ju tbeuet fein. — SDie Äonferoe foli
mBgltcbfl fompenbtB«, b. f). leicbt tran«portabel fein,
fid), obne ju »erbetben, lange ßeit aufbewahren laffen,
unb enblicb mufj bet 3nf>alt fo »orbereitet fein, bafj

feine lefete Qnbtxtitvma, jum -Sffen fein lange« Äoefeen,

fonbern nur furje ßett erforbert. ©elingt e«, folebe

Äonferoen fjerjufteden, fo wirb Sebermann gerne
ibren fcoben SBertt) in allen moglicben 8eben«fMttn-
gen, ctotlen wie militärifdjen, anerfennen.

©pejtell im gelbe wate e« in biefet SBeife leid)t,
einjelne SruppenabtljeUungen für mebrere Sage mit
Sßrooiaut ju verfemen, bet com -Solbaten felbft gc»

tragen würbe. 3) i e j ('Beiträge jur rationellen gelb«

»cr$*fiegung be« ©olbaten »on Sluguft 2Mej, ©econbe*
lieutenant im I. £anbweb>Satai(lon be« fgl. baut.
I. 3nfantetie:9legiment«, bei gt. Bucffcatbt 1872. 39
(Seiten) beteebnet tn fetnet Srofcbüre, beren ©tubium
febem Dfftjiete bringenb anjuratben ift, bafj ber

reglementartfcbe SRunbootratt) eine« -Solbaten für
jwei Sage, nad) bet »on Ibm angegebenen SBeife prä-
parlrt, mit «/4 * ßwiebaef, gletjd), ©emüfe, ©alj,
Äaffie=@d)nap« mit Qndex, etwa« mebr al« etn Jtilo*

gramm wiegt, alfo nur ca. 1 S pet Sag.
SBebenft man, wie aufjerorbentltd) burd) folebe

£onfer»en, Wenn fte aud» nut abwed)«lung«weife
mit frifeber Scabrung »etbrauebt würben, bet in
|cbem Ätiege fo ftbwietige £ran«port bet Beben«:

mittel »eteinfaebt wirb, fo mufj febon biefer Umftanb
allein genügen, fid) fût ifjre SBärbtgung ju intereffiren.
Dtecbnet man btnju, bag ba« ©djlacbtofeb bure» Ian=

ge« treiben nicbt nut bebeutenb an ©ewiebt »erltert,
fonbern bafi nod» in weit bóljetm ©tabe ber 9?äbjs

wertb be« gleifebe« abgettiebenet Sbiere finft (febt
fette« ©cbafflelf-cfe entbleit 33 pSt. SBaffet, abgettie-
bene«, magere« bagegen 58 pSt.), baf) fernet folebe

lebenbe Sroöfantfolonnen, namentlicb im geinbe«*
lanbe, burcb ©eueben, febleebte Sebanblung unb (St»

näbrung, 3)tebftabl jc. groge 3)efefte etleiben, fo et«

gibt fieb bei foleben Siebbetben untet günfilgen Set»
bältniffen ein b urebfebn itti lebet Setlufi
» 0 n 50 p S t. — 2)aju fommt, ba§ bei efnfaebet

3ubeteirung«weife bet Äonfet»en bte Serproölanttrung
bet Slrmee »on »ielen Sunften be« Sanbe« au« in
©jene gefefet wetben fönnte, unb baburd) aud) eint
abnotme $rei«fteigerung, wie fie bie plBtjlid) »er«
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TruppenverpSegung.

(Rapport de« Herrn Stab«arzte« vr. Baader, Mitglied der Kom»

mission für Truxpenverxflegung, an deren Präsidenten, Hcrrn
eidgen. Oberft H. Wieland.)

Auf Ihren Antrag hat dte Kommission zur
Untersuchung künstlicher Nahrungsmittel für die Armee

beschlossen, eS seien vo» den einzelnen Mitgliedern die

vorgelegten Konserven zu prüfen und Ihnen darüben

zu geehrten Handen des eidgen. Militärdepartements
Berichte einzusenden.

ES liegt also außerhalb deS Rahmens meiner Auf^
gäbe, mich über den Werth und die Verwendung der

Konserven überhaupt auszusprechen, da daS Plenum
der Kommission sich den Entscheid darüber vorbehal-
ten hatte; ich habe im Gegentheil nur den relativen

Werth der vorliegenden Konserven und Präparate
zu berürkstchttgen; nichtsdestoweniger erlaube ich mir,
zum bessern Verständnisse deS Nachfolgenden einige

allgemeine Bemerkungen vorauszuschicken. Etne
Konserve, die ich als tauglich und empfehlenswerth

erklären soll, muß so beschaffen sein, daß
der Inhalt, wenn auch nicht tn der Form, so doch

in der Qualität möglichst vollkommen dem unveränderten

Zustande deS konservirten Nahrungsmittels
entspricht. Der Nährwerth und dte Verdaulichkeit

darf ntcht gelitten haben, und die Schmackhafttgkett

soll, wenn auch ntcht derjenigen deS natürltchen,
frische» Nahrungsmittels ganz eonform, so doch nicht
wesentlich ungünstig verändert sein, da sonst allzu»
leicht bet längerem Gebrauche ein Widerwille gegen
den fernern Genuß entsteht.

Die Fabrikattonsweise soll einfach, überall einrtckt-
bar und ntcht zu theuer sein. — Die Konserve soll
möglichst kompendtös, d. h. leicht transportabel sein,

fich, ohne zu verderben, lange Zett aufbewahren lassen,

und endlich muß der Inhalt so vorbereitet setn, daß

seine letzte Zubereitung zum Essen kein langes Kochen,

sondern nur kurze Zeit erfordert. Gelingt eö, solche

Konserven herzustellen, so wtrd Jedermann gerne
ihren hohen Werth tn allen möglichen Lebensstellungen,

etvilen wie militärischen, anerkennen.

Speziell tm Felde wäre eS in dieser Weise leicht,
einzelne Truppenabtheilungen für mehrere Tage mit
Proviant zu versehen, der vom Soldaten selbst

getragen würde. Diez (Betträge zur rationellen Feld»

Verpflegung deS Soldaten von Aug«ft Diez, Seconde»
lieutenant im I. Landwehr-Bataillon deS kgl. vayr.
I. Infanterie-Regiments, bet Kr. Luckhardt 1872. 39
Seiten) berechnet tn setner Broschüre, deren Studium
jedem Offiziere dringend anzurathen tst, daß der

reglementarische Mundvorrath etncö Soldaten für
zwei Tage, nach der von thm angegebenen Weise prä-
vartrt, mit '/z S Zwieback. Fleisch, Gemüse, Salz.
Kaffee-Schnaps mit Zucker, etwaS mehr als etn

Kilogramm wiegt, also nur ca. 1 S per Tag.
Bedenkt man, wie außerordentlich durch solche

Konserven, wcnn sie auch nur adwechSlungsweise

mtt frischer Nahrung verbraucht würden, der in
jedem Kriege so schwierige Transport der Lebensmittel

vereinfacht wtrd, so muß schon dieser Umstand

allein genügen, stch für ihre Würdigung zu interessiren.
Rechnet man hinzu, daß das Schlachtvieh durch langes

Treiben ntcht nur bedeutend an Gewicht verliert,
sondern daß noch in wett höherm Grade der Nährwert«

deö Fleisches abgetriebener Thiere sinkt (sehr
fettes Schaffieisch enthielt 33 pCt. Wasser, abgetriebenes,

mageres dagegen S3 pCt.), daß ferner solche

lebende Proviantkolonnen, namentlich im Feindesland?,

durch Seuchen, schlechte Behandlung und

Ernährung, Diebstahl ». große Defekte erleiden, so

ergibt fich bet solchen Viehherden unter günstigen
Verhältnissen ein durchschnittlicher Verlust
v on 50 p Et. — Dazu kommt, daß bet einfacher

ZuberettungSwetse der Konserven dte Verproviantirung
der Armee von vielen Punkten deS Landes auS tn

Szene gesetzt werden könnte, und dadurch auch eine

abnorme Preissteigerung, wie sie die plötzlich ver»
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mebrte 9îacfefrage gewöbnltd) bewirft, burd) bie au»

gemeine Sertfeellung öermieben würbe.
SDie Äonferoen baben bann nod) einen weitern,

nidjt ju unterfdjäftenben 3wecf: fie ermöglieben etne

Slbwedj«lung untet ben »erfebiebenen 8eben«mltteln ;
ta« wirb namentlicb für Slmbulancen ju ibren ©un»
fien febwer in'« ©ewiebt fallen. — gür unfere mtlt»
tärif-cben Serbältniffe fallen nun allerbing« »iele ber

berührten Sunfte aeg, 2){e SJieferjafel ber Äommiffton
fanb, bag bei ber Slrt unb SBeife, nacb-welcber bie

©cbweij burcb ibre fpejiellen, innern unb äugetn,
Serbältniffe Ärieg ju füferen gejwungen fet, bie

SRBgltefefeit immer geboten bleibe, bet Sruppe frifebc«
gleifcb ju »erfebaffen, unb bag, wo ba« für einige
wenige Sage nicbt ber gall fein mócbte, (Srfaft burcb

»egetabiltfefee Sîaferung, ©peef, Ääfe u. f. w. genügen
würbe.

©in SRttglfeb äu-gerte ben SBunfcb, e« möge bie

Äommiffion ftcb bafein au«fprecben, bag ba« eibgen.
SRilitärbepartement bei Slnlag eine« gelbmanöoer«
an einet fleinern Sruppenabtbeilung bie Serpflegung
burcb Äonferoen praftifcb »erfueben möcbte. SDte

Äommiffion fiimmte bei.
SDer Umftanb, bag in üftainj »on @taat«»egcn

mit bem enormen Slnlage^Änpitale »on 900,000 Sfelrn.
eine neue Äonfer»en*gabrtf gegrünbet würbe, beweiêt

genügenb bie Slufmerffamfeit, welcbe im beutfeben
SReidje biefet Srancbe be« 5lrmeeoerpjiegung«mefen«
gewibmet wirb. 3d) möcbte noeb erwafenen, bag bet

einem »ergleicbenben Serfudje in Sßrcufen wäbrenb
eine« anftrengenben gelbmanöoer« eine Sruppenab=
tbeilung nur mit Äonferoen oerpffegt würbe. Serio«
bifcb »orgenommene SBägungen bet SJcannfcbaft er«

gaben babet, bag biefelbe allerbing« an ©ewiebt »erlor
unb jwar bie DfPjiere, bie au eine gewäfeltere Äofi
gewöbnt finb, mebr ali bie SRannfcfeaft, bafj aber
bte 8etfiung«fàfelgfett ber Sruppe nidjt fanf ; e« fd)eint

fomit à la Santingcur nur ba« gett gefebwunben

ju fein.
©ejje icb nun nacb biefen »ielleicfet nicbt ganj fiber*

fiûffigen Semerfungen ju ben »orliegenben Äonferoen

über, fo jerfaDen jie in
&. antmaltfcfee,

,b. oegetabiltfcfee,

c. gemifebte.

A. 5D i e animalifeben Svaporate
laffen ba« gleifcb entweber in nafeeju unoeränbertem

3ufianbe, ober abet fie anbern benfelben fünfiltcb ab :
I. Äonfetoirte« gleifcb »on £rn. S 6. S ä f d> 11 n,

gabrifant ebemifeber Serbanbfioffe in ©efeafffeaufen :

©in fleine«, mit einer ©ebnur jugebunbene«, »er»

flegelte« Sâcfcfeen trägt ba« Saturn „23. ©eptember" ;
icb Datte e« »om 26. ©eptember bi« jum 14. Slugufl
an einem' warmen Drte (in bet Stäbe be« geuer»
berbe«) mit einer SDurd>fcfenftt«*Semperatur »on ca.

+16° SR. aufbewahrt$ e« rieebt naefe Sarbolfäure j feine

UrafeüHung befielt au« Sergamentpapier, in welcfeem

jwifcben Saumwollengaje eine ©ebiebt carboltfirter
Saumwolle liegt, bie ibmfeit« ba« gleifcb einfcbltegt.

$err Säfcblin tfeeilte mit, bie fefer einfache Qn*
bereftungäweife gefee in bet 2lrt »ot fiet), bag ba«

jut ©ntfernung ber Suft mit bem #oljfeammet ge»

flopfte gleifdi einfaeb in bte carbirte entfettete Saum»

wolle eingefifelagen wirb, nadjbem bie 8efttere in eine

Söfung »cn 90 Sljeilen ©piritu« unb 10 S&ellen

reiner ßarbolfäure war getauebt unb bann wieber

auêgepregt worben. — SDa« Satfmaterfal fann nacb

erfolgtem Sluêlaugen wieber oerwenbet werben.
SDa« gleifcb war febr leidjt auSjupaefen, ba in

golge ber umfeütlcnben ©aje feine SaumrooHen»

partifelcben baran baften 5 e« fab etma« gefebrumpft

((Sinwirfung be« SBeingeifie«) aber ooHfommen frifeb

au«. Sluf bem SDurcbfdjnitte jeigten ftcb aucb ble

inneren Sbelle jcbôn fleifcbrotfe unb »ollfommen frifeb.
Siile 3erfeftung«: refp. gâulnig»@rjtnptome fefelten.

3tofe gefaut war ba« gleifcb febt jäfe unb febmeefte

erqutjit naefe -Sarbolfâure. ©ine ©tunbe in Srunnen»
waffer gelegt, feattee« fein gefebrumpfte« 2lu«fefeen etwa«

oerloren; ba« SBaffer rod) unb febmeefte ftarf nacb

©arbolfäure; nacfeanbertfealbftünbigemÄodjentn frifeb

jugefefttem SBaffer fdjmecfte bie gleifcbbrüfee uub ba«

gleifcb, ba« ficb jeftt jiemlicb gut fatten lieg, immer
noeb nacb ©arbolfäure, ein Uebelftanb ber geringet,
aber boeb nidjt ganj geboben war, naebbem ba«

gleifcb jwölf ©tunben tn SBaffer gelegen feätte, ba«

Wäferenb biefer 3*it einmal war erneuert worben ;

ba« gleifd) war jeftt ganj gut ju fauen, roefe aber

felbfi nacb bem Äocfeen nod) gut bemerflieb nacb

¦Sarbolfäure ; boeb wäre gewig ber ©efealt an ©arbol»

fäure, ber jeftt noefe geblieben war, niefet gefunbfeeit«»
fdiäblicb*» allein et genügt, um ben wieberfeolten

©enufj foleben gleifebe« ben meifien üJcenfefeen wiber»
lieb, oieHeiebt unmöglieb ju macben.

Sroft ber Silligfett unb ber leiebten Sluéfuferbar»

feit, fowie ber fonfìigcit 3wecfaiägfgfett ber SJietfeobe

tfi fte jum gelbgebraucfee fo lange niefet ju oerwen=*

ben, al« e« nicbt gelingt, ben (Sarbolgefcfemaef leicbt

unb rafefe ju entfernen unb ba« längere ©intauefeen

tn SBaffet ju »erfeüten.

II. Äonferotrte« gleifd) oon £errn Sro fef for
©a cc in Steuenburg:

SDutcfe irgenb eine 2lu«trocfnung«metfeobe ftellt
Srofeffor ©acc ein gleifcfe bar, ba« in grögern
unb fleinern ©tücfen fefer feart wirb ; e« jiefet bunfel»
braun au«, auf ber ©ebnitt» refp. ©ägepcbe erfennt

man einjelne kfeeUrotfee SRuéfelbûnbelj rofe gefaut
fefemeeft e« wie natürlfcfee« gleifd), bod) fönnen nur
gefefeabte ober ganj fein gefebnittene Sartlfel rofe ge»

faut werben. 3d) maefete folgenbe Sroben : id) tfeeilte

ba« gleifd), ba«, entfprecfeenb 4 Sfunb rofeem gleifd),
etwa« über ÜKann«fauft grog war, in 2 Sentimetet
biefe unb 5 -Sentimetet lange Quabrate :

1. ©ofort gefoebt (jeweilen anbertfealb ©tunben),
blieb e« jäfe, troefen, faum faubar.

2. SRit bem oon Srofeffor ©acc jum Äoeben bei»

gelegten ©alje, ba« icb für Ammonium chloratum
crystallis. fealte, gefoefet, war e« etwa« beffer ju fauen,
abet immerfein noeb fafi ungeniegbar.

3. SRacb jwölffiünbigem dinwetefeen in SBaffet, ba«

babei nut etnen gleifcbgerudj annafem uttb etwa«

faljig fcfemetfte, abet abfolut nidjt übel tod), wat bai
gleifd) etwa« aufgequollen, rod) nicbt unangenebm,
Uefj ficb fefewet fauen ; e« blieb jwifcben ben Safenen

gtobfaferig} gefoefet war e« jäfe, febmeefte etwa« fabe.
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mehrte Nachfrage gewöhnlich bewirkt, durch die

allgemeine Vertheilung vermieden würde.
Die Konserven haben dann noch einen weitern,

nicht zu unterschätzenden Zweck: sie ermöglichen etne

Abwechslung unter den verschiedenen Lebensmitteln;
daö wird namentlich für Ambülancen zu ihren Gunsten

schwer in's Gewicht fallen. — Für unsere
militärischen Verhältnisse fallen nun allerdings viele der

berührten Punkte weg. Die Mehrzahl der Kommission
fand, daß bet der Art und Weise, nach welcher die

Schweiz durch ihre speziellen, innern und äußern,
Verhältnisse Krieg zu führen gezwungen sei, die

Möglichkeit immer geboten bleibe, der Truppe frisches

Fleisch zu verschaffen, und daß, wo das für einige
wenige Tage nicht der Fall sein möchte, Ersatz durch

vegetabilische Nahrung, Speck, Käse u. s. w. genügen
würde.

Ein Mitglied äußerte den Wunsch, es möge die

Kommission sich dahin aussprechen, daß das eidgen.
Militärdepartement bei Anlaß eines FeldmanöverS
an einer kleinern Truppenabtheilung die Verpflegung
durch Konserven praktisch versuchen möchte. Dte
Kommisston stimmte bei.

Der Umstand, daß in Mainz von Staatswesen
mit dem enormen Anlage-Kapitale von 900.000 Thlrn.
eine neue Konserven-Fabrik gegründet wurde, beweist

genügend dte Aufmerksamkett, wclche im deutschen

Reiche dieser Branche des ArmeeverpflegungSwesenS

gewidmet wtrd. Ich möchte noch erwähnen, daß bet

einem vergleichenden Verfuche in Prcußen währcnd
eineö anstrengenden FeldmanöverS eine Truppenab-
theilung nur mit Konserven verpflegt wurde. Periodisch

vorgenommene Wägungen der Mannschaft
ergaben dabei, daß dieselbe allerdings an Gewicht verlor
und zwar die Ofsiziere, die an eine gewähltere Kost

gewöhnt sind, mehr als die Mannschaft, daß aber
dte Leistungsfähigkett der Truppe nicht sank; es scheint

somit à la Bantingeur nur daö Fett geschwunden

zu sein.

Gehe ich nun nach diesen ptelleicht nicht ganz
überflüssigen Bemerkungen Zu den vorliegenden Konserven

über, so zerfallen ste in
s. animalische«
lz. vegetabilische,

«. gemischte.

Dte animalischen Präparate
lassen das Fleisch entweder tn nahezu unverändertem

Zustande, oder aber ste ändern denselben künstlich ab:
I. Konservirtes Fleisch von Hrn. T h. Bäschlin,

Fabrikant chemischer Verbandstoffe in Schaffhausen:
Ein kleines, mit einer Schnur zugebundenes,

versiegeltes Päckchen trägt das Datum „23. September" z

ich hatte es vom 26. September bis zum 14. August
an einem' warmen Orte (in der Nähe des

Feuerherdes) mit einer Durchschnitts-Temperatur von ca.

-!-16° R. aufbewahrt; es riecht nach Carbolsäure z seine

Umhüllung besteht auö Pergamentpapier, in welchem

zwischen Baumwollengaze etne Schicht carboltstrter
Baumwolle liegt, die ihrerseits das Fleisch einschließt.

Herr Bäschlin theilte mit, die sehr einfache

Zubereitungsweise gehe in der Art vor sich daß das

zur Entfernung der Luft mit dem Holzhammer ge¬

klopfte Fleisch einfach tn die cardtrte entfettete Baumwolle

eingeschlagen wird, nachdem die Letztere tn eine

Lösung vcn 90 Theilen Spiritus und 10 Theilen
reiner Carbolsäure war getaucht und dann wicder

ausgepreßt wordcn. — Das Packmaterial kann nach

erfolgtem Auslaugen wieder verwendet wcrden.

Das Fleifch war sehr leicht auszupacken, da in

Folge der umhüllenden Gaze keine Baumwollen-
partikelchen daran Haftenz es fah etwas geschrumpft

(Einwirkung des Weingeistes) aber vollkommen frisch

aus. Auf dem Durchschnitte zeigten stch auch die

inneren Theile schön fletschroth und vollkommen frisch.

Alle Zersetzungs- resp. Fäulniß-Symptome fehlten.

Roh gekaut war das Fleisch sehr zäh und schmeckte

exquisit nach Carbolsäure. Eine Stunde in Brunnenwasser

gelegt, hatteeö sei» geschrumpftes Aussehen etwas

verloren; das Wasser roch und schmeckte stark nach

Carbolsäure z nach anderthalbstündigcm Kochen in frisch

zugesetztem Wasser schmeckte die Fleischbrühe und daS

Fleisch, das sich jetzt ziemlich gut kauen ließ, immer
noch nach Carbolsäure, ein Uebelstand der geringer,
aber doch nicht ganz gehoben war, nachdem das

Fleisch zwölf Stunden tn Wasser gelegen hatte, daS

während dieser Zeit einmal war erneuert worden;
das Fleisch war jetzt ganz gut zu kauen, roch aber

selbst nach dem Kochen noch gut bcmerkitch nach

Carbolsäure z doch wäre gewiß der Gehalt an Carbol-
säure, der jetzt noch geblieben war, nicht gesundheitsschädlich;

allein er genügt, um den wiederholten
Genuß solchen Fleisches den meisten Menschen widerlich,

vielleicht unmöglich zu machen.

Trotz der Billigkeit und der leichten Ausführbarkeit,

sowie der sonstigen Zweckmäßigkeit der Methode
tst ste zum Feldgebrauche so lange ntcht zu verwenden,

als es nicht gelingt, den Carbolgeschmack leicht

und rasch zu entfernen und das längere Eintauchen
tn Wasser zu verhüten.

II. KonservirteS Fleisch von Herrn Professor
Sacc in Neuenburg:

Durch irgend eine Austrocknungsmethode stellt

Professor Sacc etn Fleisch dar, daS in größern
und kleinern Stücken sehr hart wtrd; eS steht dunkelbraun

aus, auf der Schnitt- resp. Sügefläche erkennt

man einzelne .hellrothe MuSkelbündel; roh gekaut
schmeckt eê wie natürliches Fleisch, doch können nur
geschabte oder ganz fein geschnittene Partikel roh
gekaut werden. Ich machte folgende Proben: ich theilte
daö Fleisch, daS, entsprechend 4 Pfund rohem Fleisch,

etwas über Mannöfaust groß war, in 2 Centimeter
dicke und 5 Centimeter lange Quadrate:

1. Sofort gekocht (jeweilen anderthalb Stunden),
blieb es zäh, trocken, kaum kaubar.

2. Mit dem von Professor Sacc zum Kochen

beigelegten Salze, das ich für Ammonium okloraturo.

vrMallis. halte, gekocht, war es etwas besser zu kauen,

aber immerhin noch fast ungenießbar.
3. Nach zwölfstündigem Einweichen in Wasser, daS

dabei nur einen Fleischgeruch annahm und etwaS

salzig schmeckte, aber absolut ntcht übel roch, war daö

Fletsch etwas aufgequollen, roch nicht unangenehm,

ließ stch schwer kauen; es blieb zwischen den Zähnen

grobfaserig; gekocht war es zäh, schmeckte etwaS fade.



3«i —
4. SRit bem ©alj nacb jwölffiünbigem SBäffern

gefodjt, war e« jiemlid) fdjmacffeaft unb lieg fiefe

leicfeter fauen.

5. Stacb 24=ftfinbigem SBäffern blieb ber Sefunb
Wie bei 3 unb 4, nur war nun ba« mit bem oben»

erwäfenten ©alje gefccbte gleifd) jiemlid) Iinb, bie

©uppe febmeefte orbentllct), ba« am gleifcbe feaftenbe

natürlidje gett war aud) geniegbar ; Äodjfalj erfeftte
Ammon. chlor, niefet.

SDa« fonferoirte gleifd) be« .£>errn ©acc eignet ftcfe,

obgleicfe e« wenig SRaum einnimmt, leicbt tran«por»
label ifi unb wegen feiner efjärte wofel oon SBürmern
oetfebont bleibt, nicbt für ben gel bg ebraud),
weil feinem Äocben unbebingt ein längere« SBäffern

oorauëgefeen mug.
Sluf Scfeiffen unb jum Sran«porte frember Slelfcfee

(Sluftralien, ©übamerifa) mag bie SRetfeobe ifere Sin»

wenbung finben.

III. #ter möcbten wir bie oon SD l e j empfofelene

SRetfeobe einfcbalten, beren Separate »iel baltbaret
fein follen, al« bet amerifanifdje gleifcbjwiebacf, ber
ftcb niefet bewäfert feat: er befeanbelt ba« gleifcb im
SDampfe »on gewöfenliefecr SBärme, ber bai ©twetfj
coagulirt, ofene bag babei wie beim Äocben ein groger
Sfeeil ber wertfeoolïen Sefianbtfeeile au«gefcfeleben

wirb; bann werben ©tücfe abgefdmitten unb biefe
in etner Semperatur »on 30—40° fed)« ©tuuben lang
getroefnet, woburefe fie feart, oöllig treden unb bräun«
lid) werben; ba« Sräparat foil fid) fefer lange feal»

ten unb gefodjt eine gute ©uppe geben, fowie felbfi
ttwai feart aber »ollfommen fdjmacffeaft fein.

500 ©ramm gleifd) wiegen nad) bet Separation
nur nod) 142 ©ramm.

IV. Unter ben animalifefeen Separaten ttafemen

biejenigen, bie un« butcfe bie gütige Sermitttung bc«

•Denn SRajor Saron ». ©criba aü« ber St t m e e *
Äonfet»en«gabrif »on SI. S reben unb
8. Ä u 11 fe in SB i e n waren übermittelt worben,
eine feeroorragenbe ©telle ein.

Sin animalifefeen Äonferoen waren babei iRlnbfleifcb
mit Souillon unb ©uloà« (Äalbfleifcfe an ©auce)
unb jwar in grögern unb fleinern Sledjbücfefen; Wtr
erwafenen babei, bag e« ber gabrif gelungen ift, bte

Äonferoen aucfe in ofereefiger gorm (mit abge»

runbeten (Scfen) ju liefern; e« ift bai für bie Ser»

paefung unb namentlicfe für ba« perfönlfcfee 9?acfe=

tragen (Srobfacf k.) fefer wiefetig.
SDie Sücfefen fafeen gut au«, b. fe. fte jcigten nir»

genb« gewölbte Sobenpcben, wai befanutlid) ba«

Slnjeicfeen eingetretener 3«fefeung tefp. $eroor=
Wölbung ber Slecfewanbungen burefe gäulniggafe ift.
SDa« Slccfe war niefet alljubicf, fo bag ficb bie Sücfe»

fen, wai im gelbe Wiefetig ift, ofene groge ©efewterig»
feiten öffnen liegen ; fefer (riefet ging ba« mit bem eigen«

ju biefem Qwtdt beigelegten SReffer. — Seim Deff»
nen maefete fid) fein unangenefemer ©erud) bemerf»

bar, im ©egentfeeil ro-efe namentlid) ber ©ulfeà« fefer

gut nad) Sraten=@auce ; ba« SRinbfleifcfe tod) nicbt
wie frtfefee« gefoebte« gleifcb, fonbern wie gewärmte«

(jum jwetten SRale gefoefete«), aber ganj niefet un»
angenefem.

SDa« Slu«fefeen be« fompaften 3nfealte« beibet
Sücfefen war gut.

SRofe gefofict febmeefte ©ultjà« ganj gut, ba« SRinb*

ffeifefe bagegen etwa« fettfft.
Seibe gleifdjforten würben nur gewännt b. fe. ganj

furje 3«it (ca. eine Stcttelftunbe) gefoebt.

®u!tjà« war fiatf gepfeffert, tefp. für böfemifefe*

ungarifdje Quna.en unb SRagen bereefenet, fefemeefte

aber fonft ooUfommen gut, fo bag er ganj ben ©in»
bruef eine« frifdjen ©eriefete« maebte.

SDa« Ütinbfleifd) bagegen febmeefte wie gewärmte«
(b. fe. jum jweiten SRal gefoebte«) gleifdj, etwa« fabe.
@« warjebod) weiefe unb ofene allen 3«feftung«gerud>
unb ©efebmaef. SDie ©uppe war ju ftarf gefaljen
(icb feftte natürltcb fein ©alj ju), wie aucb ba« gleifcb,
ein'Uebelftanb, bem ficb febod) leicbt abfeelfen lägt;
fie entbleit nidjt ju »lei gett unb feätte ben ©efefemad!

einer JRinbfieifcfefuppe. — Serbünnte man, um ben

©afjgefealt ju oerminbern, ftarf mit SBaffet, fo
fefemeefte fie entfefeieben febwaefe unb fab.

B. Segetabtllfcbe Äonferoen:
Slu«gejeid»iet waren bie orgetabilifefeen Äonferoen :

icb feätte oon betfelben gabrif eine groge Sücbfe

mit Sofenen (Srecfebofenen). ©ie erfefeienen febon äuger*
liefe frifd), fcfeon grün, waren Weicb unb febmeeften

gut, etwa« faljig, bodj niefet ju oiel. ©ie (agen in
einet wafferfeeden, fefewacfefaljig fdimeelenben glüffig»
feit. Ungefäfer jefen ÜRlnuten gefodjt, febmeeften fie

fefer gut, fo bag aucfe bie weiblicfeen ©<feieb«rlcfetet

fie fl« oortreffliefe erflärten. SDie übrigen mit be*

fannten ©emüfe * Äonferoen (fomprtmitte«
©emüfe in Safein) leiben alle an bem Uebei*

ftanb, bag fie oor bem Äocben längere Qdt muffen
in SBaffet gelegt werben ; ba« maefet fte natfitlicfe für
ben gelbgebraucb untaugKd).

C. ©emtfefete Äonferoen:
Son ben gemlfdjten Äonferoen lagen ©rfe«würfte,

üot, ebenfaß« oon Sreben unb Äurtfe. SDie ©toi
paefung ift gut : ba« Strgamentpaptet ifi faubet unb

follb; bie SButft ifi mürbe, täfct fiefe alfo ïeiebt fefenei«

ben unb jcrfleinern. SDod» bilbet ber 3"fealt eine

fompafte SRaffe, bie gut tlecfet ; mit SBaffer jefen
SRinuten (ang gefodjt, erfeielt id) eine fefet gute fefemaef»

feafte ©uppe, bie für meine 3unge nur etwa« ju
ftarf gepfeffert war; oon tanjigem ©efdjmacf feine

©pur.
SDa« öfterreiebifefee iReicfe«»Ärieg«sSRinifler{um fiat

an oerfefeiebenen Drten folefee Äonferoen ein 3afet lang
beponiren unb bann burefe eine Äommiffion unter*
fuefeen laffen ; bie ©cperten*Serid)te, bie unferet Äom*
mifjion tn Äopien »otlagen, lauten fefer günfiig.

©ine Sücfefe gleifd) unb eine folefee mit Sofenen
feabe iefe oor oierjefen Sagen geöffnet unb feitfeet in
einem gefcfeloffenen 3*«"«« aufbewafert, ba« gleifdj
fefemeefte nod) Wie beim Deffnen ber Sücbfe; bie

Sofenen, welcfee frei auf ber Dfeerfläcfee lagen, finb
fefewaefe mit ©cfeimmelfïecfen bebeeft, bie untern ©efetefe»

ten fowie bie obern, ble »on glüffigfeit befpült waren,
finb bagegen ganj frifd) unb fefet gut geniegbar.

SDie SDetail*Sreife, bie fid) bei grögern SefteHun*

gen laut gef. SRittfeeilung bebeutenb rebuclren wüt*
ben, ftnb folgenbe:

3«1 —
4. Mit dem Salz nach zwölfstündigem Wässern

gekocht, war es ziemlich schmackhaft und ließ sich

leichter kauen.

5. Nach 24-stündigem Wässern blieb der Befund
wie bei 3 und 4, nur war nun daS mit dem
obenerwähnten Salze gekochte Fleisch ziemlich lind, die

Suppe schmeckte ordentlich, das am Fleische haftende
natürliche Fett war auch genießbar; Kochsalz ersetzte

^mmcm. oKIor. nicht.
Das konservirte Fleisch des Herrn Sacc eignet sich,

obgleich es wenig Raum einnimmt, leicht transportabel

ist und wegen seiner Härte wohl von Würmern
verschont bleibt, nichtfürdenFeldgeb rauch,
weil seinem Kochen unbedingt ein längeres Wässern

vorausgehen muß.

Auf Schiffen und zum Transporte fremder Fleische

(Australien, Südamerika) mag die Methode thre
Anwendung finden.

III. Hier möchten wir die von Diez empfohlene

Methode einschalten, deren Präparate viel haltbarer
setn sollen, als der amerikanische Fleischzwieback, der
stch ntcht bewährt hat: er behandelt das Fleisch im
Dampfe von gewöhnlicher Wärme, der daö Eiweiß
coagulirt, ohne daß dabei wie beim Kochen ein großer
Theil der werthvvllcn Bestandtheile ausgeschieden

wird; dann werden Stücke abgeschnitten und diese

tn etner Temperatur von 30—40° sechs Stunden lang
getrocknet, wodurch ste hart, völlig trocken und bräunlich

werden; das Präparat soll sich sehr lange halten

und gekocht eine gute Suppe geben, sowie selbst

ctwaö hart aber vollkommen schmackhaft setn.

500 Gramm Fletsch wiege» nach der Präparation
nur noch 142 Gramm.

IV. Unter den animalischen Präparaten nahmen
diejenigen, die uns durch dte gütige Vermittlung deö

Herr» Major Baron v. Scriba ^ aus der Armee-
Konserven-Fabrik von A. Breden und
L. Kurth in Wien waren übermittelt worden,
etne hervorragende Stelle ein.

An animalischen Konserven waren dabei Rindfleisch
mit Bouillon und GulyKs (Kalbfleisch an Sauce)
und zwar in größern und kleinern Blechbüchsen; wtr
erwähnen dabei, daß eS der Fabrik gelungen ist, die

Konserven auch in viereckiger Form (mit
abgerundeten Ecken) zu liefern; es tst das für die

Verpackung und namentlich für daö persönliche
Nachtragen (Brodsack zc.) fehr wichtig.

Die Büchsen sahen gut aus, d. h. ste zeigten
nirgends gewölbte Bodenflächen, was bekanntlich das

Anzeichen eingetretener Zersetzung resp.

Hervorwölbung der Blechwandungen durch Fäulntßgase ist.
Das Blech war nicht allzudick, so daß stck die Büchsen,

was im Felde wichtig ist, ohne große Schwierigketten

öffnen ließen; sehr leicht gtng das mit dem eigens

zu diesem Zwecke beigelegten Messer. — Beim Oeffnen

machte stch kein unangenehmer Geruch bemerkbar

im Gegentheil roch namentlich der Gulyàs sehr

gut nach Braten-Sauce; das Rindfleisch roch nicht
wie frisches gekochtes Fleisch, sondern wie gewärmtes
(zum zweiten Male gekochtes), aber ganz nicht

unangenehm.

Daö Aussehen deS kompakten Inhaltes beider
Büchsen war gut.

Roh gekostet schmeckte Gulyd.s ganz gut, das Rindfleisch

dagegen etwas fettig.
Beide Fleischsorten wurden nur gewä>mt d.h. ganz

kurze Zeit (ca. eine Viertelstunde) gekocht.

Gu!yà.s war stark gepfeffert, resp, für böhmisch-
ungarische Zungen und Magen berechnet, schmeckte

aber sonst vollkommen gut, so daß er ganz den
Eindruck eines frischen Gerichtes machte.

Das Rindfleisch dagegen schmeckte wie gewärmtes
(d. h. zum zweiten Mal gekochtes) Fletsch, etwas fade.
Es war jedoch weich und ohne allen Zersetzungsgeruch
und Geschmack. Die Suppe war zu stark gesalzen

(ich fetzte natürlich kein Salz zu), wie auch das Fleisch,
ein Uebclstand, dem stch jedoch leicht abhelfen läßt;
sie enthielt nicht zn viel Fett und hatte den Geschmack

einer Rtndfletschsuppe. — Verdünnte man, um den

Salzgehalt zu vermindern, stark mit Wasser, so

schmeckte sie entschieden schwach und fad.
S. Vegetabilische Konserven:

Ausgezeichnet waren die vegetabilischen Konserven:
ich hatte von de, selben Fabrik eine große Büchse

mit Bohnen (Brechbohnen). Ste erschienen schon äußerlich

frisch, schön grün, waren weich und schmeckten

gut, etwaS falzig, doch ntcht zu viel. Sie lagen tn
einer wasserhellen, schwachsalzig schmeckenden Flüssigkeit.

Ungefähr zehn Minuten gekocht, schmeckten sie

sehr gut, so daß auch die weiblichen Schiedsrichter
ste ^ls vortrefflich erklärten. Die übrigen mir
bekannten Gemüse-Konserven (komprtmtrteö
Gemüse in Tafeln) leiden alle an dem Uebelstand

daß ste vor dem Kochen längere Zeit müssen

in Wasser gelegt werden z das macht sie natürlich für
den Feldgebrauch untauglich.

0. Gemischte Konserven:
Von den gemischten Kokserven lagen Erbswürste,

vor, ebenfalls von Breden ukd Kurth. Die Ein-
Packung ist gut : das Pergamentpapter ist sauber und

solid; die Wurst ist mürbe, laßt sich also leicht schneiden

und zerkleinern. Doch bildet der Inhalt eine

kompakte Masse, die gut riecht; mit Wasser zehn

Minuten lang gekocht, erhielt ich eine sehr gute schmackhafte

Suppe, die für meine Zunge nur etwas zu
stark gepfeffert war; von ranzigem Geschmack keine

Spur.
DaS österreichische Reichs-Kriegs-Ministerium hat

an verschiedenen Orten solche Konserven ein Jahr lang
depontren und dann durch eine Kommisston untersuchen

lassen; die Experten-Berichte, die unserer
Kommission in Kopien vorlagen, lauten sehr günstig.

Eine Büchse Fleisch und eine solche mit Bohnen
habe ich vor vierzehn Tagen geöffnet und seither in
einem geschlossenen Zimmer aufbewahrt, das Fleisch

schmeckte noch wie beim Oeffnen der Büchse; die

Bohnen, welche frei auf der Oberfläche lagen, sind

schwach mit Schimmelflecken bedeckt, die untern Schichten

sowie die obern, die von Flüssigkett bespült waren,
stnd dagegen ganz frisch und sehr gut genießbar.

Die Detail-Prelse, dte stch bei größern Bestellungen

laut gef. Mittheilung bedeutend reduciren würden,

stnd folgende:
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Äonjenttirte Souillon in SlecfetTaftfeen ju 12 fl. ft.
Sortionen pet glafcbe à 1. 80

-Sie glafdjen finb mtt Äetljlopfeln »etfdjtlefj-.

bat unfc feält fid) fcie ffloulHon, nacfefcem kit
¦gtaftfee geöffnet, noefe jtoölf Sage.

SRcc« turtle »©uppe in Sleefebücbfen à 3

Sortionen 1. 34
SRoc« turtle »©uppe in Stecbbüebfen à 6

Sortionen 1. 80
cRintjfeifcb mit SouiUon (fonjentritt) in

Sletbbücbfen à 2 Sortionen — 80
iRinbfleifd) mit Souillon (fonjentrirt) in

Sleebbücbfen à 4 Sortionen 1. 50
fJtacfefcetn fca« gleifdj au« fcet ©ücfefe genoma

men, »Irk fcet ©oultlou für jefce ©ortion ettoa

1 ©eitel fecijje« SBaffet jugefe-jt, tookurdj man
eine fräftige unk fdjmadfeafte ©uppe etfeält.

®utt)à« tn Sleefebücbfen à 2 Sortionen — 80

u n n n 4 n 1- 50
SRfnberfilet mit 2Rabetra«@auce fn Slecb»

bü-efefen à 2 Sortionen 1. 80
ftinberftlet mit 3Rabeita*@auce in Sied)*

bücbfen à 4 Sortionen 3. 36

Äalbffeifcbfricanbeau in Slecbb. à 2 Sort. 1. 34

„ n à 4 „ 2. 50

3ucferetbfen „ „ à 2 „ — 90

n n n à 4 „ 1. 68

Stecbbobnen (grüne gtfolen) in Sledjbücfefen

à 2 Sottionen — 72

Stecbbofenen (grüne gtfolen) in Sledjbücfefen

à 4 Sortionen 1. 24
Seitower Hüben in Sleefebücbfen à 2 Sott. — 72

n n n * n **» » 1- *¦**

SBeigfofel 2

4 - 48

- 84

- 72
1. 24

- 55

- 55

- 55

SRotfefofel (fäuetltcb) inSlcefeb. „ 2

« u » n » * n
1 ©tb«wurfl „4 „
1 Sofenenwutft m. £>ammel*ft. „ 4 „
1 SlnfenwutftmitÜttnbffetfd) „ 4

©er »ttrte Sfeetl efner SBurft Itefert mtt »em

cntfprccfecnfccn 3ufafe »on SSSajfct (ine fefemad»

feaftt unfc {râfttge Suppe.

©« fefeetnt mit, bag wenigften« für unfere Slm«

bulaneen namentlicb ble ©emüfe»Äonferoen
ängerft praftifcb unb jwecfblenlicb find: fte würben

etmögliefeen, jebetjeit eine fefet oft nicbt nut ange»

uefeme, fonbetn fefet nötfeige Slbwecbélung in ben

©peifejettel ju btingen unb jwar überall unb ju feber

Seit. SDabei ift bet Sran«port einfacb.
Sil« ttagbaten Srooiant empfefelen fiefe bie gemifcbs

ten Äonferoen um fo mefet, al« ja bie Sreben'fefeen

Stäparate eine 8lbmed>«lung geftatten (@rb«wurft
mit gleifcb unb ©petf, Sofenenwurft mit Cammei*

fleif*, Sinfenwutfi mit SRlnbfleifcb), ble »ot bet Slb»

neigung febüftt, welcbe bet anfealtenb wieberfeolte ®e»

nufj bet ©tb«wutft oft etjeugt.
3d) feabe fcfelteglid) nod) jweiet Stäparate ju ge»

benfen. Qnm grüfeftücf empfiefelt bie Äommiffion, auf
Seranlaffung be« £rn. Dberft $. SBielanb fein, be-

fanntlicbbie 6 feo eoi abe, allein obet abweefe«lung«»

weife. SDie »om $ettn Sräfibenten ben Äommiffion«»
mitgliebetn oorgelegte gotm bet Setpatfung ift eine

fefer gelungene : e« finb furje (Sfelinber, bie Umfeüflung
beftefet au« einer boppelten Sage ftatfem Sapier, oben

unb unten liegen Äartonfcbiibeben.

3d> babt eine folebe „Sfeocolabe--Satrone" 5 Sage
in einer Scocftafcbe nachgetragen, ofene auf ©ebonung
Otücf ftefet ju nefemen: bie ©infeüdung feat nicbt ge»

litten.—î)er Snfealt beftefet in 75 ©ramm Sfeocolabe*

puloer mit3ucfet: e« lagen 5 Qualitäten »ot (oon
17'/, gt«. bi« 19Vi St«, pet portion mit ©injel«
oerpaefung, obne Itfttere entfpreebenb billiger), bie

ade 5 gut finb; fte foefeen ftcb gut unb liefern ein

frfer febmaefbafte« ©ettänf, ba« ficb bei unferer SBefer*

mannfdjaft rafcb einbürgern wirb.
SBir fealten bie ©Infüferung ber -Sfeocolabe füt

etnen fefer glücfltdjen ©rtff.
Son $txxn ©tabsbauptmann |>egg wat bet »on

SDiej empfoblene Äaffeefcbnap« feergefteflt wot*
ben, eine btaune glüffigfeit, fcie erquljit nad) Äaffee

rieebt nnb nad) fügem Äaffee unb ©ebnap« febmeeft.

SDet 3"faft »on etnigen Sropfen 3<uunttinftut, wie

ifen $egg empfiefelt, feebt ten SBofelgefcfemacf bebeu*

tenb. SDet Äaffee*8iqueur, ber unoerbfinnt im SRagen

fofort ein SBätmegefüfel bewirft, ifi angenefem ju
ttinfen, oerbünnt jebenfall« gefunber al« unoerbünnt,
namentlicfe aber mit warmem SBaffer oerbünnt fefer

ju empfefelen.

©ine gute Sereitung be« Äaffee ift fcfeon an unb

für fiefe fefewietiget, al« man glaubt: im gelbe fteflen

ficb ifet eine SRenge ©efewietigfeiten entgegen; ein

gut jubereitetet Äaffec»8iqueut wäre bafeer ein grofjer
Sortfeeil, ba er in compenbiöfer leiefet tran«portablet
gorm ein Separat batftellt, ba« niefet« oon feinet
Dualität (Siroma) oerliert unb fefer rafcb unb leiefet

jum ©enuffe feergeriebtet werben fann. SDet ©olbat
erfeielte baburefe ba« in fo oielen gällen rugerorbent»
lieb etmünfebte ©rfrifebung«* unb Selebung«mittel
unb jwat in einet 3*4ammenfeftung, bie »ot bem

gorunt bet ®anität«=Solijei unb ber ^gieine wofel

beftefeen fann.
SDa« Sräparat wirb erfealten au« einer SDcftiüation

»on 20,0 geröftetem Äaffee unb 25,0 Surfer, mit 30,0
©pirltu« unb 70,0 SBaffer.

SDer Äaffeefcbnap« wütbe namentlicb aucb auf
SRätfcbett feine Slnwenbung Pnben. Sefanntltd) tte«

ten bei anfealtenben SRätfdjen in feeiger ©onne febr

oft burcb bie ungewofente Ueberanftrengung, nament*

lid) aber in golge ber ©tnbiefung be« Slute«, wie
fte ba« profufe ©cbwiften (maffenfeafte Slbgabe be«

Slutwaffer«) bewhft, Dijnmacfeten ein, bie feäuflg

für ben befallenen ©oloaten perniclö« werben. SDet

©enug oon SBaffet ift ba ein brlngenbe«, pbgfiolo*
gtfefee« Sebürfnig, ba« gewig in manefeem galle,
propfet)lactifd> angewenbet, al« fefer einfache« Sorbeuge»
mittel wttfen Würbe. SRan laffe bie ©olbaten SBaffet

trinfen, abet mit bet nötfeigen Sorficbt,
wie fie bie plöftücbe Slufnafeme eine« gtögern Duan«
tum« falter glüffigfeit in ben erfeiftten DrganUmu«
erforbert. SDie SRifefeung be« SBaffer« mit etwa«

Äaffeefcfenap« würbe feiebei bcppelt wofeltfeätig wirfen.
3mmerfein müfjte ein langfame« Srinfen empfofelen

werben.

3d) fann noefe beifügen, bafi bie bafeUanbffeaftlicbe
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Konzentrirte Bouillon in Blechflaschen zu 12 fi. kr.

Portionen per Flasche s. 1. 80
Die Flaschen sind mit KorlstSvseln verschließ-,

bar und hält sich die Bouillon, nachdem dt«

Flasche geöffnet, noch zwölf Tage.

Moc« turtle-Suppe in Blechbüchsen à 3

Porttonen 1. 34

Moe-turtle-Suppe in Blechbüchsen à 6

Portionen 1. 80
Rindfleisch mit Bouillon (konzentrirt) in

Blechbüchsen à 2 Portionen — 80
Rindfleisch mit Bouillon (konzentrirt) in

Blechbüchsen à 4 Portionen 1. 50
Nachdem da« Fleisch au« der Büchse genommen

wird der Bouillon für jede Portion etwa

1 Seidel heiße« Waffer zugesetzt, wodurch man
eine kräftige und schmackhafte Suxxe erhält.

GulyàS in Blechbüchsen à 2 Portionen — 80

» » « » 4 1 50

Rinderfilet mit Madeira-Saure tn Blech¬

büchsen à 2 Portionen 1. 80
Rinderfilet mit Madeira-Sauce in Blech.

büchfen à 4 Porttonen 3. 36

Kalbfieischfricandeau in Blechb. à 2 Port. 1. 34

« K4 „ 2.50
Zuckererbsen „ „ à 2 „ — »0

„ „ „ à 4 „ 1. 68

Brechbohnen (grüne Fisolen) in Blechbüchsen

à 2 Portionen — 72

Brechbohnen (grüne Fisolen) in Blechbüchsen

à 4 Portionen 1. 24

Teltow« Rüben in Blechbüchsen à 2 Port. — 72

» » » « » 4 „ 1> 24
Weißkohl 2

4 - 48

- 84

- 72
1. 24

- 55

- 55

- 55

Rothkohl (säuerlich) in Blechb. I 2

» >, » » « 4 „
1 Erbswurst „4 „
1 Bohnenwurst m. Hammelfl. „4 „
1 Linsenwurst mit Rindfletsch „4

Der vierte Theil einer Wur« liefert mit dem

entsprechenden Zusatz »on Waffer eine schmackhafte

und kräftige Suppe.

GS scheint mir, daß wenigstens sür unsere Am»
bulaneen namentlich die Gemüse-Konserven
äußerst praktisch und zweckdienlich find: sie würden

ermöglichen, jederzeit eine sehr oft ntcht nur
angenehme, sondern sehr nöthige Abwechslung tn den

Speisezettel zu bringen und zwar überall und zu jeder

Zeit. Dabei ist der Transport einfach.

Als tragbaren Proviant empfehlen sich dte gemischten

Konserven um fo mehr, als ja die Breben'schen

Präparate cine Abwechslung gestatten (Erbswurst
mit Fletsch und Speck, Bohnenwurst mit Hammelfleisch,

Linfenwurst mit Rindfleisch), die vor der

Abneigung schützt, welche der anhaltend wiederholte Genuß

der Erbswurst ost erzeugt.

Ich habe schließlich noch zweier Präparate zu
gedenken. Zum Frühstück empfiehlt dte Kommisston, auf
Veranlassung deS Hrn. Oberst H. Wieland hin,
bekanntlich die Chokolade, allein oder abwechslungsweise.

Die vom Herrn Präsidenten den KommisstonS-

mitgliedern vorgelegte Form der Verpackung tft etne

sehr gelungene : es find kurze «Zylinder, die Umhüllung
besteht aus einer doppelten Lage starkem Papier, oben

und unten liegen Kartonschribchen.

Ich habe ein« solche .Chocolade;Patrone" 5 Tage
in einer Rocktasche nachgetragen, ohne auf Schonung
Rücksicht zu nehmen: die Einhüllung hat ntcht

gelitten.—Der Inhalt besteht in 7) Gramm Choeolade-

pulver mit Zucker: es lagen S Qualitäten vor (von

17Cts. bis IS'/, Cts. per Portion mit Einzel«
Verpackung, ohne letztere entsprechend billiger), dte

alle 5 gut stndz sie kochen sich gut und liefern ein

sehr schmackhaftes Getränk, das stch bei unserer
Wehrmannschaft rasch einbürgern wtrd.

Wir halten die Einführung der Chocolade für
einen sehr glücklichen Griff.

Bon Herrn Stabshauptmann Hegg war der von

Diez empfohlene Kaffeeschnaps hergestellt worden,

etne braune Flüssigkeit, die exquisit nach Kaffee

riecht und nach süßem Kaffee und Schnaps schmeckt.

Der Zusatz von einigen Tropfen Zimmtttnktur, wte

ihn Hegg empfiehlt, hevt ten Wohlgeschmack bedeutend.

Der Kaffee-Liqueur, der unverdünnt im Magen
sofort ein Wärmegefühl bewirkt, ist angenehm zu

trinken, verdünnt jedenfalls gesunder als unverdünnt,
namentlich aber mit warmem Wasser verdünnt sehr

zu empfehlen.
Etne gute Bereitung deS Kaffee ist schon an und

für stch schwieriger, als man glaubt: im Felde stelle«

sich ihr eine Menge Schwierigkeiten entgegen; ein

gut zubereiteter Kaffee-Liqueur wäre daher ein großer

Bortheil, da er in compendiose! leicht transportabler
Form etn Piäparat darstellt, daS nichts von setner

Qualität (Aroma) verliert und sehr rased und leicht

zum Genusse hergerichtet werden kann. Der Soldat
erhielte dadurch daS in so vielen Fällen c>ußerordent-

ltch erwünschte Erfrischung«» nnd Belebungsmittel
und zwar in etner Zusammensetzung, die vor dem

Forum der SanitätS-Poltzei und der Hygieine wohl
bestehen kann.

Das Präparat wird erhalten aus einer Destillation
von 20.0 geröstetem Kaffee und 25,0 Zucker, mit 30.0
Spiritus und 70,0 Wasser.

Der Kaffeeschnaps würde namentlich auch auf
Märschen seine Anwcndung finden. Bekanntlich treten

bet anhaltenden Märschen tn heißer Sonne sehr

oft durch die ungewohnte Ueberanstrengung, namentlich

aber tn Folge der Etndickung des BluteS, wie
ste das profuse Schwitzen (massenhafte Abgabe des

Blutwassers) bewirkt, Osnmachten ein, die häufig
für den befallenen Soldaten perniciöö werden. Der
Genuß von Wasser ist da ein dringendes, physiologisches

Bedürfniß, daS gewiß in manchem Kalle,
prophylaktisch angewendet, als sehr einfaches Vorbeuge-
mtttel wirken würde. Man lasse dte Soldaten Waffer
trinken, aber mtt dcr nöthigen Vorsicht,
wie sie die plötzliche Aufnahme eines größer« Quantums

kalter Flüssigkeit in den erhitzten Organismus
erfordert. Die Mischung des WasserS mit etwas

Kaffeeschnaps würde hiebet doppelt wohlthätig wirken.
Immerhin müßte ein langsames Trinken empfohlen
werden.

Ich kann noch beifügen, daß die basellandschaflliche
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Dfftjier«gefeaf*aft,welebeti*feltfeerfâmmtIid)tSrâpa»
tate oorlegte, ftd) bafein au«fpracb, bag bie Sinfüferung
bet Sfeocolabe gutgefeeigen, fcet Äaffetfdmap« lebfeaft

ju begtûfien unb bie Sreben'ftben Äonferoen fefer gc*
niegbat unb em»fefelen«mertfe feien.

©omit wäre meine aufgäbe ju -Snbe. Set ber

SBicbtigfeit bet Serpflegung ber Sruppe, ble bei un«,
wo ber ©olbat plöftlid) au« feinen, ben perjönlidjen
Steigungen unb Sebürfntffen möglidjft angepagten,

bürgerlieben Serfeältniffen in einen SRilitärbienft tre»

ten mug, ber bebeutenbe unb jwat etbófete Slnforbe*

rungen an feine 8eiftung«fäfeigfeit ftedt, nod) fefer an

Sebeutung gewinnt, wäre e§ naefe meiner prioaten
Ueberjeugung gut, wenn ber Slrbeit ber Äommiffion
bei einem gelbmanöoer ein praftifeber Serfutb folgen
Würbe. ©« würbe fid) bann jeigen, inwiefern unfere

mefet tfeeoretifefeen ©eblugfolgerungen unter ben be»

ftefeenben Serbältntffen, mit benen immer gerechnet

werben mug, praftifcb oerwertfebar wären unb wie
weit fiefe bie erprobten ©tfaferungen anberer ©taaten
aucb auf unfere Slrmee anwenben laffen.

¦ffitne j^auntmanneftfytle.

Son einem Sa«ler 3nfanterie»Df fijier.
(Sottfefcung.)

Slbminiftration. Seim Stntrltt bet gunftio»
nen eine« Hauptmann« übernimmt bet Dffijier neben

bet Seitung feinet Äompagnie auf bem ©rerjierplaft
unb im gelb noeb bie güfetung be« |)au«fealte« ber*

felben. SDiefelbe jftfäÖt tn jwei Sfeeile, ben perfo=
neden unb ben materieden Sfeeil, welebe beibe 3fit
unb SRübe nicbt nur tn, fonbern aud) auger bem

SDienft in Slnfprud) nebmen.
SBenn irgenb etne Srancbe fcbwierlg in Sfeeotien

ju bociren ift, fo tft e« biefe. ©ie ift fowofel ©aefee

bet Staturanlage unb be« ßfeatafter«, al« be« ©e:
bäcbtniffe« unb bet Uebung, feauptfacfelicfe ber Uebung ;
(Sfearafterfaefee ift fte infofern, al« fie einen fefeatfen

nnb rlcfetigen Slicf erforbert in Sefeanblung unb

Seuttfeetlung bei 3nbiotbuen, befonber« tn Sejug
auf bte Slu«wafel ber Unteroffijiere, ©ebäefetnigfaefee,

foweit fie tabedarifdje Slrbeiten betrifft, Uebung««
faebe in Sejug auf ba« ©anje. @inem Äaufmann,
etnem Defonomen, befonber« einem foleben, ber oiel
mit Untergebenen ju oerfeferen feat, wirb bie Slb«

miniftration wenig ©efewierigfeiten madien, wäferenb
manefeet anbere fonft gute Offijier fid) nut mit groger
SRäfee in bie ifem ungewofente Slrbeit finben wirb.
@« fdjeint un« fomit ratfefam, niebt ju oiele 3eit
auf biefe« gaeb ju »erwenben. "SDet Hauptmann wirb
Ja bennoeb, bi« et richtig eingearbeitet tft, wobltfeun,
jeweilen bei feiner Slrbeit ba« SReglement ju SRatfee

ju jiefeen (wa« et fût feine übrigen Setriebtungen
niebt tfeun fann).

S a f t i f. SDet fcbweijetifebe Snfanterie»Dffijier be»

fommt au« feinet Slfpitantenfcfeule einige Äenntnig ber
taftifeben ©runfcfäfte mit auf feinen 8eben«weg unb
lernt in ben SBfeberfeolungéfurfen biefelben im Serrain
feanbwerf«mägig »erwenben — ober fod e« lernen.
Siefemen wir aber acht 3afere an al« mittleren Seit*
räum, beffen ber Slfptrant bebatf, um jum ßaupt»

mann«grab, weitere »ier Safere, um jum SRajorégrab

ju gelangen, bliefen wir bann auf bie leftten jwölf
ober auch nut acht Safere jurücf unb refapituliren
wir, wie »iel »on ten Sieglementen fowofel al« oon
ber taftifeben Serwenbung berfelben wäferenb ber

3eit feine ©eltung bewafert feat! SRefemen wir an,
mie olii feit jener 3f't eevfcfewiftt, oetflogen, unb
bebenfen wtr auf ber anbern ©eite, wie fcfewlertg
e« tft ofene eine Saft« foliber ©runbfenntniffe, ofene

bie |)ülfe eine« wofelmelnenben Seiter« ben richtigen
SBeg ber ©tubien ju oerfoUen, ofene an ben unjäfe»

Itgen Älippen ber falfdjen Sfeeorien, bie überad auf*
taudjen, ju feheitern. Sei fcem Stlbe, ba« fidj ba

»or unfern Slugen auftfeut, tritt bie fRotfewenbigfeit

gebieterifch oor un«, bag einmal eine fefte $anb
eingreife, bem 3«rücfgebliebenen nactfeelfe, ben auf
3«wege ©eratfeenen auf bie richtige gäferte jurücf*
bringe, bie Slnficfeten unb Sbttn fiefete unb Side auf
bet Saljn jum »orgefeferfebenen Qitl um einen guten
Diucf »orwärt« bringe.

SDer 3nfanterie»@ubaltern*:Dfftjier fann, um bfe

©aefee bei iferem Stamen ju nennen, wäferenb feine«

Serbleiben« im Sluöjug einer wenigften« ein*
m a I i g e n tücbtigen Sîacbfeulfe nicht entbehren, wenn

er feine Äompagnie mit Serfiänbnig fed füferen fön*

nen, wenn er fie nicbt nur auf ebener SJdmenb nad)

»orgefebritbenen gotmen fofl bewegen fönnen, fonbern

aueb im gelb, im Serrain, ohne bag fie unnótfeigen

©cbaben nefeme (oon ©rmübung, im geuer ic.) foli

ju »erwenben »erftefeen, wenn fernet ein SRanöoriten

nacb etubeitlfcfeem Srinjip, eine gleichförmige Sruppen»

füferung unb 3nftruftion in unferer Slrmee erreid)t

roerben fofl. SBie bte SDinge feeute ftefeen, werben

wtr, im Äleinen wenigften«, ,baju niebt gelangen, benn

erften« finb bie befferen (beutfeben unb franjöfifcben)

Seferbftcber nicht für unfern ©tanbpunft gefefaaffen,

fie oerlangen oom Dffijter eine beffere Slrbeit, inbem

fle aud) ein beffere« SBetfjeug oerau«feften, barum

bel un« oft jene Änorjereien, bie barau« entftefeen,

bag wir mit unferm SRaturfolbat etwa« oerlangen,

wai nur ber Äunfifolbat au«jufüfeTen fäfelg ift ; jwei*
ten« aber werben bie einjelnen Unterfüferer, je naefe

ben oerfebtebenen Sebtbüehern, welebe ber 3ufafl In

ifere #änbe gefpiclt, eine »erfdjiebene Sfeeorie ober

eine oerfeblebene Stati« in« SBerf feften woden, fo

bag wenn bet «Sine fo, bet Slnbere anbet« oerfäfert,

(Siner be« Slnbern Slbftcbten nicht erfennen, gefchweige

benn fie unterfiüften fann. (SBir woden babei niebt

fagen, bag nicht -Sinjelne gat feine Sluficfeten feaben,

unb feleburch Untergebene, Sïebenleute unb Sorgeftftte
noch mefet jur Serjwetflung bringen.)

Äommen wir auf unfere $auptmann«fcfeule jurücf,
fo wtffen wir ani bem Stamen, bag jebet ©cfeüler

bie adgemeinen ©runbfäfte ber Saftif unb fpejitfl
biejenigen ber neueren Äriegfüferung fennt. ©« wirb
ficb alfo juetfi feauptfäeblicfe nur um ein bie SRaterie

orbnenbe« SRepetitortum feanbeln, bann um Sinleitung

ju ferneren nuftbrfngenben ©tubien.
Sor Slflem mug feier in ba« ©elernte ©»ftcrn unb

^armonie gebracht werben, unb wirb bai nicht ber

leiefetefte Sfeetl be* 3nftruftor« fein, benn fo »iele

©cfeüler, fo »iele Sluffaffungen.
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Offizter«gkskllschaft,wtlchkrichsetthersämmtltchk Präparate

vorlegte, sich dahin aussprach, daß die Einführung
der Choeolade gutgeheißen, der Kaffeeschnaps lebhaft

zu begrüßen und die Brcden'schen Konserven sehr

genießbar und empfehlenswerth seien.

Somit wäre meine Aufgabe zu Ende. Bei der

Wichtigkeit der Verpflegung der Truppe, die bei unS,

wo der Soldat plötzlich aus seinen, den persönlichen

Neigungen und Bedürfnissen möglichst angepaßten,

bürgerlichen Verhältnissen in einen Militärdienst trete»

muß, der bedeutende und zwar erhöhte Anforderungen

an seine Leistungsfähigkeit stellt, noch sehr an

Bedeutung gewinnt, wäre es nach metner privaten
Ueberzeugung gut, wenn der Arbeit der Kommifston
bet einem Feldmanöver ein praktischer Versuch folgen
würde. Es würde stch dann zeigen, inwiefern unsere

mehr theoretischen Schlußfolgerungen unter den

bestehenden Verhältnissen, mtt denen immer gerechnet

werden muß, praktisch verwerthbar wären und wie
weit stch die erprobten Erfahrungen anderer Staaten
auch auf unsere Armee anwenden lassen.

Eine Hauptmanneschult.

Bon einem Basler Infanterie-Offizier.
(Fortsetzung.)

Administration. Beim Antritt der Funktionen

eines Hauptmanns übernimmt der Ofstzier neben

der Leitung seiner Kompagnie auf dem Exerzierplatz
und im Feld noch die Führung des Haushaltes
derselben. Dieselbe zerfällt tn zwei Theile, den
personellen und den materiellen Theil, welche beide Zett
und Mühe nicht nur tn, sondern auch außer dem

Dienst tn Anspruch nehmen.
Wenn irgend eine Branche schwierig in Theorien

zu dociren ist, so ist eS diese. Ste tst fowohl Sache
der Naturanlagt und deö Charakters, als des

Gedächtnisses und der Uebung, hauptsächlich der Uebung z

Charaktersache ist sie insofern, als ste einen scharfen
und richtigen Blick erfordert in Behandlung und

Beurtheilung der Individuen, besonders tn Bezug
auf die Auswahl der Unteroffiziere, Gedächtnißsache,
soweit fie tabellarische Arbeiten betrifft, Uebungssache

in Bezug aus das Ganze. Einem Kaufmann,
einem Oekonomen, besonders einem solchen, der viel
mit Untergebenen zu verkehren hat, wird die

Administration wenig Schwierigkeiten machen, während
mancher andere sonst gute Offizier fich nur mit großer
Mühe tn die thm ungewohnte Arbeit finden wtrd.
ES fcheint uns somit rathsam, nicht zu viele Zeit
auf dieses Fach zu verwenden. Der Hauptmann wird
ja dennoch, bts er richtig eingearbeitet ist, wohlthun,
jeweilen bet seiner Arbeit daS Reglement zu Rath?
zu ziehen (waS er für seine übrigen Verrichtungen
nicht thun kann).

T a k ttk. Der schweizertsche Infanterie-Offizier
bekommt aus seiner Aspirantenschule einige Kenntniß der
taktischen Grundsätze mtt auf seinen Lebensweg und
lernt in den Wiederholungskursen dieselben im Terrain
handwerksmäßig verwenden — oder soll es lernen.
Rehmen wir aber acht Jahre an als mittleren
Zeitraum, dessen der Aspirant bedarf, um zum Haupt¬

mannSgrad, wettere vier Jahre, um zum Majorögrav
zu gelangen, blicken wir dann auf die letzten zwölf
oder auch nur acht Jahre zurück und rekapttuliren
wir, wie viel von den Reglementen sowohl als von
der taktischen Verwendung derselben während der

Zeit seine Geltung bewahrt hat! Nehmen wir an,
wie viel seit jener Zeit verschwitzt, verflogen, und
bedenken wtr auf der andern Seite, wie schwierig
es tst ohne eine Basts solider Grundkenntnisse, ohne

die Hülfe eines wohlmeinenden Leiters den richtigen

Weg der Studien zu verfolgen, ohne an den unzähligen

Klippen der falschen Theorien, die überall

auftauchen, zu scheitern. Bei dem Bilde, das sich da

vor unsern Augen aufthut, tritt die Nothwendigkeit
gebieterisch vor uns, daß einmal eine feste Hand

eingreife, dem Zurückgebliebenen nachhelfe, den aus

Irrwege Gerathenen auf die richtige Fährte
zurückbringe, die Ansichten und Ideen sichte und Alle auf
der Bahn zum vorgeschriebenen Ziel um einen guten
Ruck vorwärts bringe.

Dcr Jnfanterie-Subaltern-Offizier kann, um die

Sache bei ihrem Namen zu nennen, während seines

Verbleibens im Auözng einer wenigstens
einmaligen tüchtigen Nachhülfe nicht entbehren, wenn

er seine Kompagnie mtt Verständniß soll führen können,

wenn er ste nicht nur auf ebener Allmend nach

vorgeschriebenen Formen soll bewegen können, sondern

auch im Feld, im Terrain, ohne daß sie unnöthtgen

Schaden nehmc (von Ermüdung, tm Feuer ,c.) soll

zu verwenden verstehen, wenn ferner ein Manövriren

nach einheitlichem Prinzip, eine gleichförmige Truppenführung

und Instruktion in unserer Armee erreicht

werden soll. Wie die Dinge heute stehen, werden

wtr, im Kleinen wenigstens, dazu ntcht gelangen, denn

erstens stnd die besseren (deutschen und französischen)

Lehrbücher nicht für unsern Standpunkt geschaffen,

ste verlangen vom Offizier eine bessere Arbeit, indem

ste auch ein besseres Werkzeug voraussetzen, darum

bet unS oft jene Knorzereien die daraus entstehen,

daß wir mit unserm Ratnrfoldat etwaS verlangen,

waS nur der Kunstsvldat auszuführen fähig tst z zweitens

aber werden die einzelnen Unterführer, je nach

den verschiedenen Lehrbüchern, welche der Zufall ln

ihre Hände gespielt etne verschiedene Theorie oder

eine verschiedene Praxis ins Werk setzen wollen, so

daß wenn der Eine so, der Andere anders verfährt,
Einer des Andern Absichten nicht erkennen, geschweige

denn sie unterstützen kann. (Wir wollen dabei nicht

sagen, daß ntcht Einzelne gar keine Ansichten haben,

und hiedurch Untergebene, Nebenleute und Vorgesetzte

noch mehr zur Verzweiflung bringen
Kommen wtr auf unsere Hauptmannsschule zurück,

so wissen wir auS dem Examen, daß jeder Schüler
die allgemeinen Grundsätze der Taktik und speziell

diejenigen der neueren Kriegführung kennt. Es wird
sich also zuerst hauptsächlich nur um ein die Materie
ordnendes Repetttortum handeln, dann um Anleitung
zu ferneren nutzbringenden Studien.

Bor Allem muß hier in das Gelernte Systcm und

Harmonie gebracht werden, und wtrd daS nicht der

leichteste Theil des Jnstruktors sein, denn so viele

Schüler, so viele Auffassungen.
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