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Verpflegungsplan
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1 Einfiihrung

Kein Kollektivhaushalt kann es sich erlauben, ohne Ver-
pflegungsplan zu arbeiten. Das gilt im besonderen Masse
fiir den Truppenhaushalt in Rekrutenschulen wie Wiederho-
lungskursen. Nur der sorgfiltig erstellte und genau berech-
nete Verpflegungsplan bietet Gewéhr fiir eine optimale Ab-
wechslung und verhindert Ausgabeniiberschiisse. Der Ver-
pflegungsplan ist die Grundlage zur Fithrung eines Trup-
penhaushaltes und Voraussetzung fiir eine gut erndhrte
Truppe.

Die Truppenmoral steht und féllt nicht zuletzt mit der
Qualitiit des Essens. Dazu gehoren besonders auch die Be-
reiche «Essenszeit», «Speisesaal», «Organisation der Ver-
teilung im Felddienst» sowie ganz allgemein die appetitliche
Anrichtweise. Fourier und Kiichenchef, fachlich geleitet

‘e

durch den Quartiermeister bei Mithilfe des Feldweibels, ha-
ben es in der Hand, den Kommandanten in seiner Fiithrungs-
aufgabe wesentlich zu unterstiitzen und dazu beizutragen,
dass die Truppe diensteifrig bleibt.

Eine verniinftige Fiirsorge fiir Kader, Mannschaft und
speziell fiir einzeln Detachierte ist besonders wichtig. Zu-
dem wird jeder Dienstbeginn erleichtert, wenn der Uber-
gang Zivil-Militar bei der Meniigestaltung beriicksichtigt ist.
Eine zweckmaissige, sorgféltige Verpflegung trdagt wesent-
lich zum guten Start bei.

2 Grundsitze

Die Truppenverpflegung hat folgende Aufgaben zu erfiil-
len:
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«Vollwertig», das heisst gesund in der Zusammensetzung
und geniigend in der Quantitidt. Dabei miissen die Grundsat-
ze der Erndhrungslehre angewandt werden. Ziffer 154 des
Verwaltungsreglementes fiir die Schweizerische Armee:
«Die Rechnungsfiihrer erstellen die Verpflegungsplidne, no-
tigenfalls in Verbindung mit den Truppenérzten unter Be-
riicksichtigung erndhrungswissenschaftlicher Grundsétze.»
Die Grundkenntnisse der Erndhrungslehre werden in den
Kaderschulen der Versorgungstruppe vermittelt.

«Abwechslungsreich», denn Abwechslung garantiert eine
vollwertige Verpflegung. Nur so ist es zu begriinden, dass
unsere Rechnungsfithrer - im Gegensatz zu den entspre-
chenden Chargen ausldndischer Armeen - keine zeitaufwen-
digen Néahrstoff- und Nédhrwerttabellen oder -ausweise an-
fertigen miissen.
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Bild 7. Verpflegung im Hochgebirge.

Die tégliche Abgabe von Nahrungsmitteln der nachfol-
genden Gruppen bieten Gewéhr fiir eine neuzeitliche und
gesunde Erndhrung:

- Baustoffe (Eiweiss- und Mineralstoffe): enthalten in
Milchprodukten, Kise, Fisch und Fleisch sowie in Hiilsen-
friichten;

- Betriebsstoffe (Kohlenhydrate und Fette): enthalten in
Brot, tierischen und pflanzlichen Fetten, Kartoffeln, Teig-
waren, Reis und Zucker;

- Schutzstoffe (Mineralstoffe, Vitamine, Ballaststoffe):
enthalten in Gemiisen, Obst und Milchprodukten.

«Zweckmassig» in der Zusammensetzung, in der Art der
Zubereitung sowie in bezug auf die Verteilung. Die dienstli-
chen Gegebenheiten sind, was das Arbeitsprogramm, die
Dauer des Dienstes und dessen Umwelt anbelangt, zu be-
riicksichtigen.

«Richtige Zubereitung»: Die sorgfiltige Zubereitung
nach Angabe in den Kochrezepten, wobei vor allem das
schonende Kochen unter Vermeidung grosser Speiseresten
zu verstehen ist, muss verlangt werden.

«Prisentation» der appetitlichen, das heisst der sauberen
und farbenfrohen Anrichtweise, ist besonders in einfachen
Verhdltnissen grosse Beachtung zu schenken.

Der Rechnungsfithrer muss bestrebt sein, den Verpfle-
gungsplan diesen Anforderungen gemdss zu erstellen und
die Ausfiihrung zu iiberwachen.

3 Besonderheiten

Nachfolgende Einschrankungen oder Besonderheiten hat
er zu berticksichtigen:

Fiir die Beschaffung der Lebensmittel stehen an Geldmit-
tel zur Verfiigung:

RS WK
pro Mann und Tag 4.70 SL35
+ allenfalls Mandverzulage -— -.50
+ je nach Standort Hohenzulage -.30 -.30
(1200-1800 m Fr. -.30
iiber 1800 m Fr. -.50)

Dazu sind die Mittel der Urlaubstage und der fa-
kultativen (meist Nacht-) Essen zu rechnen. Er-
gibt, je nach Dienstverhéltnissen zuséatzlich zirka 1.10 -.75
Total Verpflegungskredit pro Mann und Tag 6.10 6.90
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Sparsame Verwendung der Mittel ist Voraussetzung. «Bei
der Zusammenstellung der Mahlzeiten ist dem Prinzip der
Sparsamkeit nachzuleben!» (Ziff 47 Regl «Der Truppen-
haushalt»).

Die Saldi der einzelnen Soldperioden werden auf neue
Rechnung vorgetragen, ein Aktivsaldo am Schluss eines
Wiederholungskurses kann im folgenden WK beriicksichtigt
werden.

Zwecks Umsatz der Kriegsvorrédte an Armeeproviant ord-
net das OKK einen Pflichtkonsum an. Der Pflichtkonsum
umfasst Artikel fiir die Zubereitung von Friihstiicken, Zwi-
schenverpflegungen und Hauptmahlzeiten und kostet ge-
genwaértig pro Mann im WK Fr. 32.40, in der RS Fr. 156.40.

Ziff 148 des Verwaltungsreglementes schreibt vor: «Die
Truppen sind iiber den Sinn und Zweck des Pflichtkonsums

]

Bild 8. Marschhalt mit Verpflegungspause.

sowie iiber die Beschaffenheit und die Verwendung der
Konserven zu orientieren.» Je besser die Truppe orientiert
wird, je sorgféltiger die Pflichtkonsumartikel im Verpfle-
gungsplan eingebaut und durch den Kiichenchef zubereitet
werden, um so weniger Miihe bereitet es, den Vorschriften
nachzuleben.

4 Zum «technischen Vorgehen»

Der Rechnungsfiihrer erstellt seinen Verpflegungsplan
vordienstlich, bisweilen gemeinsam mit seinem Qm und den
anderen Fourieren seines Verbandes, wobei der Kiichenchef
als fachtechnischer Berater beigezogen wird.

Der Verpflegungsplan wird in der Regel fiir die Dauer ei-
ner Soldperiode (10 Tage) erstellt. Er gibt nicht nur Auf-
schluss iiber die Speisenfolge, sondern auch iiber die zu ver-
brauchenden Mengen der wichtigsten Nahrungsmittel. Er
erleichtert somit die Beschaffung der Lebensmittel. Die Ko-
stenberechnung des Verpflegungsplanes muss exakt erstellt
werden.

Nur der systematisch und griindlich ausgearbeitete Ver-
pflegungsplan bietet Gewahr fiir eine vollwertige Erndhrung
der Truppe. Die Meniis sind fachlich richtig aufeinander ab-
zustimmen. Im besonderen ist bei der Wahl der Gerichte zu
beachten:

- grosstmogliche Abwechslung innerhalb der Mahlzeiten
und der einzelnen Gerichte;

- farbliche Zusammensetzung der Gerichte;

- Belastung der Kiichenmannschaft durch arbeitsintensive
Gerichte;

- Moglichkeiten der Restenverwertung.

5 Kontrolle der Verpflegungspline

«Der Verpflegungsplan wird vor dem Beginn einer Sold-
periode dem zustdndigen Kommandanten zur Genehmigung
und dem vorgesetzten Quartiermeister zur fachlichen Beur-
teilung unterbreitety (Ziff 142 Regl «Der Truppenhaus-
halt»). Anlésslich von Fachrapporten behandelt der Quar-
tiermeister im Sinne einer Weiterbildung die gemachten
Fehler und Feststellungen mit den Rechnungsfiihrern.

Im Verlaufe der Soldperiode ist die Einhaltung der Ver-
pflegungspline durch den Quartiermeister zu iiberwachen.
Die Rechnungsfiihrer sollen Abweichungen begriinden kon-
nen. Die gewonnenen Erfahrungen sind in der nichsten
Soldperiode auszuwerten.

Am Schluss einer Soldperiode ist der Fourier verpflichtet,
einen effektiv durchgefiihrten Verpflegungsplan zu erstel-
len. Dieser muss bei den Akten der Einheit aufbewahrt wer-
den.

6 Beispiele von Verpflegungsplinen

1. Verpflegungsplan fiir stationdre Verhiltnisse; Jahres-
zeit: Winter/Friihjahr (Seite 19).

2. Verpflegungsplan fiir stationdre Verhiltnisse; Jahres-
zeit: Sommer/Herbst (Seite 20).

3. Einzelne Tagesmeniis fiir Feldverhiltnisse (Friihstiick
warm, Mittagsverpflegung auf Mann, Nachtessen Haupt-
mahlzeit aus Kochkisten). (Seite 20).
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Do Milchkaffee Il. Art 38,— Hafersuppe by Konservensuppe 9, @
13 Butter 20 | 35,50 Dosenmenu: (Ragout. 280, -- Kdseschnitten 193~
Aprikosenkonfi 9,— w Bohnen, Kartoffeln Kopf- / Randensalat 25,—
Emmentaler 20 | 22,-- 1 Apfel 25,— Schwarztee b —
Brot 150 | 31.50 636, —
Fr | Kakao §2,— Brotsuppe Yo Kartoffelsuppe Ne—
3 Butter 20 | 35,50 | Fischfilets paniert 180 | 165.-- Hackfleisch 150 [121,—-
Zwetschgenkonfi 9,— Salzkartoffeln 12,—- Risotto LAUH i
Tilsiter 20 | 18,50 Spinat gehackt 46, — Randensalat 2l ,—
Brot 150 | 31,50 554,50
Sa Milchkaffes 1l. Art 38.— Erbsensuppe 18,-- 10 % Crémesuppe lo—
3. Butter 20 | 35.50 | Schiiblig 1 Stk | 130.—- Saftplatzli 180 | 21—
Vierfruchtkonfi 9,— Kartoffelsalat 25,~- Nudeln 2,50
Greyerzer 20 | 22.50 Apfel 1Stk | 25.— Endiviensalat 2,50
Brot 150 | 31,50 361.50
So ilchkaffee 11, Art | S Bouillon mit Gemiise 1.50 Milchkaffee b,—
&, Butter 20 | 3.50 Schweinskotelett 180 | 27.-- Aufschnitteller 150 | 18,—
104 Aprikosenkonfi le— Pommes frites 8o— - garniert 5o
Yoghurt 1oStkel. ehl Blumenkohl 5o Kopf-Briisselersalat 2,50
Brot 150 | 3.— Fruchtsalat 5.50 93,50
o Schokolademilchpulver 42, e Konservensuppe 9g— Kartoffelsuppe 1e—
5 Butter 20 | 35,50 Fleischkonserve 1P| 151,— Spaghetti 102,—
Zwetschgenkonfi 9y an brauner Sauce Bolognaise 80/20
St. Paulinkase 20 | 16— Kartoffelstock 5] g== Kopfsalat 25, —
Brot 150 | 31,50 Dérrbohnen 52e— 535.—
Di Milchkaffee |1, Art 38— Gemiisesuppe To=— Konservensuppe 9,—
6o Butter 20 | 35.50 Rindspfeffer 200 | 166,— Speckrosti 50 | 56.—
Vierfruchtkonfi 9,— Knopfli 50, Endiviensalat 25,—
Tilsiter 20 | 18,50 Riebli gedampft 36, — Fruchtyoghurt 50—
Brot 150 | 31.50 531,50
Mi Kakao §2,— Fleischsuppe bo— Gemiisesuppe b—
T Butter 20 | 35,50 | Siedfleisch 200 | 153,-- Champignons- 150 |125,—~
Aprikosenkonfi 9,— Salzkartoffeln 18.—- schnitten
Appenzeller 20 | 21,— | Sauerkraut 5.~ Kopfsalat 5.~
Brot 150 | 31.50 513.—
Do Milchkaffee |1, Art 38,— Konservensuppe 9,- passierte Suppe le—
8. Butter 20 | 35.50 Rindsleber geschn 150 | 81,— Kalbsbratwurst  1.20 | 12,50
Zwetschgenkonfi 9,— Polenta K20 | 14,— Bratkartoffeln Sem—
Emmentaler 20 | 22,— Randensalat 2] = Blumenkohl Pol b.—
Brot 150 | 31,50 10 ¢ fakultativ 285,50
£p Frithstiickskons 40,— Brotsuppe gebunden 7o Konservensuppe 9,—
9, Butter 20 | 35,50 Hackbeefsteak 130 {142, Sauceneier 2 Stk | 60,—
Vierfruchtkonfi 9,— Spiralen K20 | 46,-- Trockenreis 35.—
Greyerzer 20 | 22,50 | griine Bohnen (Kons) | 60.— Riieblisalat roh 36,—
Brot 150 | 31,50 Schokoladencrime 45, 578,50
Sa Milchkaffee |1, Art 38— Minestrone K20 | 45,—~ Milchkaffee 3.50
10, | Butter 20 | 35,50 Speck gerauchert 150 |120,-—- 3 Sorten Kise 150 WMo
Aprikosenkonfi 9,— | (Brot + Senf) Butter 20 3.50
Tilsiter 20 | 18.50 Schalkartoffeln 1.50
Brot 150 | 31,50 10 % 323.—
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Mo | Friihstiickskonserve 40,-- Bouillon mit Gemiise 10— Milchkaffee 1. Art 28.—

Butter 20| 35.50 Fleischkasekons, kalt 1P 140.~-- Birchermiies!i 12.— @

Zuetschgenkonfi 9,~— Sce Vinaigrette 13.— Butter 10| 17.50

Tilsiter 20| 18,50 Salzkartoffeln 18, — Weichkise 20| 21.—

Brot 150 31,50 Kohlrdbli ged 23,— 517,—
Di | Milchkaffee Il. Art 38y~ Konservensuppe Q. Passierte Suppe To=—

Butter 201 35.50 Braten YV 200 153~ Wienerli 1P |120,—

Vierfruchtkonfi 9,— Spiralen K 20 38, — Kartoffelsalat 23—

Greyerzer 20| 22,50 Lattich gedimpft 29, — Eisbergsalat 18e—

Brot 150 | 31,50 533,50 |
Mi | Kakao §2,— Brotsuppe gerdstet .= | Konservensuppe 9u—

Butter 20| 35,50 Voressen |, Art 200 152,~ | gefiil1te Tomaten 65e—

Aprikosenkonfi 9, Kartoffelstock 36e— | mit Thon

St. Paulinkase 4l Ei s griine Bohnen 56.— | Risotto K20 | 37.—

Brot 1501 31,50 Kopfsalat 18— | 512,—
Do | Milchkaffee 11, Art 38, — Hafersuppe k,— | Passierte Suppe lo—

Butter 20| 35.50 Dosenmenu 280,— | 2 Pastetli 12,50

Zwetschgenkonfi 9,— (Rauchschinken, griine Erbs-Riebli 2,50

Appenzeller 200021 8 Bohnen, Salzkartoffeln) Tomatensalat 2,50

Brot 150 31,50 Apfel 1 Stk 20,—- | 10 § fakultativ 457,50
Fr | Schokolademilchp 42,— Konservensuppe ‘ 9,— | Crmesuppe 10, —

Butter 20| 35.50 Hackbraten 130 118.— | Eier gekocht 2 Stk | 50,—

Vierfruchtkonfi 9,— Knopfli 36.— | russ Salat 45, —

Tilsiter 20| 18.50 Zucchetti mit Tomaten 47,~ | Schokoladebirnen 35,—

Brot 150 | 31.50 486,50
Sa | Milchkaffee 11, Art 38~ Griessuppe gerdstet o~ | Bouillon mit Einlage 1.50

Butter 20| 35,50 Zigeunersalat 120.— | Schweinshaxe 18,~—

Aprikosenkonfi 9,-- Fleischkonserve 2/3 P Nudeln b, —

St. Paulinkise 20 16,— Kase, Gurken Blattspinat 5.50

Brot 150 | 31.50 L
So | Milchkaffee Il. Art bymm Teigwarensuppe 1.50 | Genmiisesuppe 1.50

Butter 20| 35.50 Pouletragout 250 21.— | Kaltes Siedfleisch 200 18,—
101 Zuetschgenkonfi lo— Lyoner Kartoffeln 3.= | Kopf-, Tomaten-, Gurken- | 3,—

1 Ei gekocht 3.50 Blumenkohl Polonaise 4,50 | und Riieblisalat

Brot 150] 3.—- Caramelcréme 2.50 | 106,
Mo | Schokolademilchp 42,— Konservensuppe 9.— | Schwarztee §o—

Butter 20| 35.50 Schweinefleischkons TP 210,-- | Fotzelschnitten 68—

Aprikosenkonfi 9,— kalt Apfelmus frisch 35—

Greyerzer 20| 22.50 Rosti AQuL

Brot 150 | 31.50 Kopfsalat 18.— 524,50
Di | Milchkaffee Il. Art 38— Bouillon mit Gemiise 8.— | Passierte Suppe A

Butter 20 | 35.50 Hackbeefsteak 1. Art 130 116.— | Kisesalat "Jardinier" 144, —

Vierfruchtkonfi 9,— Polenta K 20 34— | (Kase und div Geniise)

Appenzeller 2] 2.,—- Endiviensalat 18.— | Schilkartoffeln apsY

Brot 150 | 31.50 482,
Wi | Kakao 42.— | Brotsuppe gebunden S.—~ | Konservensuppe 9.—

Butter 20 | 35.50 Curry-Voressen 200 166.— | Cervelat gebraten ToEs

Zuetschgenkonfi 9.— Trockenreis 19.— | Saucenkartoffeln 22522

Tilsiter 20 | 18.50 Riebli gedampft 19.— | Kopfsalat 18, —

Brot 150 | 31,50 Fruchtyoghurt 50,— | 514.50
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Milchkaffee 1, Art 53,— Schwarztee 50mm Lindentee 8e—
Greyerzer 50 56.— Fleischkonserve 1 P 160,— Pot-au-feu 200 | 195.— @
Brot 200 §2,— Ei gekocht 1 25,=— Aepfel 1 25, —
Biscuits 1/2 P 42,50 Militirschokolade 50,--
Dérrobst 60— 721,50
Schokoladenmilchp 58g== Schwarztee Port 6o Konservensuppe 9y
Dosenkise 1P TSem= Speck gerduchert 150 105, Hackfleisch 12]g=—
Brot 250 52,50 Bergkase 50 55— Hornli 5.~
Notportion 1/2 P 100,—- Hagenbuttentee (e
Apfel 1 25— 637,50
Kaffee Port 20,— Schwarztse §omm Schwarztee Port 6o—
Kondensmilch 1P 455~ Streichpastete b0/ = Gulasch (Eintopf) T
Konfiture Port Bo=— Greyerzer 50 56, Kabissalat 2=
Tilsiter 30 28, — Militérschokolade 50, —
Brot 250 52,50 Apfel 1 25— 576,50
Kakao VMP 57 g Konservensuppe 9,— Lindentee 8o—
Emmentaler 50 55— Dosenmenu: "Spatz" 200 | 162,—
Brot 200 42,— Schweinsvoressen 260, — Apfel 1 25,~
Biscuits 1/2 P 42,50 Notportion 1/2 P 100, —
Orange 1 20,~—
Schwarztee 5o 805,50
Sofortkaffee 40, — Schwarztee Port Bym=m Gerstensuppe T
Dosenkédse 1P 150 Landjager 1P 130, -- Speck=Dérrbohnen=
Brot 200 42, — Tilsiter 50 46y~ Kartoffeln (Eintopf) 160, —
Biscuits 1/2 P 42,50 Karamelle 20,— Hagenbuttentee b=
Apfel 25, 599,50
Frihstiickkonserve 60, = Schwarzer Kaffee 39,-- Konservensuppe 9,—
Greyerzer 40 45y Hackbeefsteak kalt 130 116, — Ragout 200 | 156.—
Butter 20 35.50 1Y 25— Trockenreis 35,—
Brot 250 52,50 Militérschokolade 50,— Riiblisalat roh 30,—
Apfel 25, Schwarztee De=— 683, =
Schwarztes Port R Linden-Schwarztee (PN Gemiisesuppe 12,—
Porridge 30— Vorgekochtes Gericht: Geschnetzeltes 200 | 160,—
Brot 200 42, — Maisschnitte mit Fleisch 90, — Kartoffelstock (Flocken) by
Biscuits 1/2p 42,50 Emmentaler 50 55 = Apfel 1 20,—
Notportionen 1/4 50,~— Hagenbuttentee bo—
Orange 1 20, — 583,50
Kakao VMP LY Schuarztee Port Bomm Eintopf:
Dosenkise 1P 750 Siedfleisch kalt 200 153,~— Gnagi, Bauernkartoffeln 161
Brot 250 52,50 Streichpastste 60y = Dessertcréme 60, =
1 Ei gekocht 25~ Lindentee [ -
2 Riebli roh 19, 676,50

Bemerkungen:

Die hohen Tageskosten werden ausgeglichen durch:
- Einsparungen in stationiren Verhiltnissen

- eventuell ManGverzulagen
- eventuell Hohenzulagen

- Einsparungen im letzten Dienst (WK Truppen)
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