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MILITARISCHER WEGWEISER FOR DIE HOSPES 1954

Die Militarkiiche an der HOSPES 1954

Wohl erstmals wird an einer Schweizeri-
schen Ausstellung eine Militarkiiche im Be-
trieb zu sehen sein. Dieser Kiiche ist eine
thematische Schau angeschlossen. In einem
groBen Schaukasten sind allerhand graphi-
sches Material, ferner Bilder und Gegen-
stinde ausgestellt, welche die Fortschritte in
der Militirkost zu veranschaulichen suchen.
Die Feldkiiche an der «Hospes» beansprucht
eine Fliche von ca 70 m2. Sie befindet sich
in unmittelbarer Nihe des Bierpavillons,
in welchem auch die von unsern Militar-
kiichenchefs zubereiteten Mittagessen ver-
kauft werden. Die Militirkiiche, in der tag-
lich héochstens 300 Mittagessen zubereitet
werden diirfen, ist eigentlich dreigeteilt, in-
dem 3 verschiedene Kochsysteme zur Vor-
fithrung gelangen. In jedem einzelnen Koch-
system vermochte ein Chef mit seinen Koch-
gehilfen etwa 200 Portionen Frithstiick, Mit-
tagessen und Abendessen herzustellen. So
wird denn gleichzeitig das Kochen in den
Kochkisten, das Kochen in der Anhinger-
kiiche (frither Fahrkiiche) und in einer sta-
bilen Ortskiiche, wie sie in den Gemeinden,
anldBlich militdrischer Belegung zu sehen
sind, vor Augen gefiihrt werden.

Zunichst fillt uns die imposante Anhin-
gerkiiche auf, welche aus 2 Kochkesseln
zu je 110 Litern und einem Warmwasser-
schiff mit einem Inhalt von 94 Litern be-
steht. In ihr vermag fiir 200 Mann gekocht
zu werden, wobei ein gewisser Nachteil
darin besteht, daB natiirlich héchstens 2
Gerichte hergestellt werden konnen. Das
etwas breitspurige Fahrzeug dient vor allem
der schweren Artillerie, gewissen Flieger-
abwehr- und Genietruppen, ferner den Ver-
pflegungstruppen, die es fiir ihren Feld-
schlachtereidienst verwenden. Der eigent-
liche Kochherd dieses Anhingers ist bei ge-
wissen andern Einheiten auch auf gewohn-
lichen Lastautomobilen montiert. Der Kii-
chenanhinger war zunichst als Ersatz fiir
die pferdebespannte Fahrkiiche gedacht,
wird jedoch zugunsten der viel praktische-
ren Kochkisten nicht weitern Truppen ab-
gegeben.

An der Riickwand sind die drei eisernen
GuBkessel, mit hohen Rauchabzugsrohren
versehen, aufgestellt. Sie sind ein Teil einer
improvisierten Kiiche, wie sie in der Un-
terkunft von W.K.-Truppen zu Dutzenden
zu finden sind. Zur Schonung des Korps-
materials sollen die Truppen in stabilen
Verhiltnissen, vor allem in Ortschaften,
private Kochstellen beniitzen und die Ge-
meinden haben  ihnen, gegen  Ent-
schidigung, die notwendigen Kochgerite
zur Verfiigung zu stellen. Im vergangenen
Aktivdienst besall gliicklicherweise fast jede
Gemeinde solche «Klus»-Kessel, die es dem
Kiichenchef erlauben, auf bequeme Weise,
dhnlich wie in der Kaserne, seine Mahlzei-
ten herzurichten. Fortschrittlich gesinnte
Gemeinden, denen eine moglichst gute
Truppenunterkunft am Herzen liegt, ver-

fiigen heute immer noch iiber eine groflere
Zahl solcher Kochkessel.

Weniger aufdringlich — neben der An-
hingerkiiche und den Kluskesseln — neh-
men sich die 8 Selbst-Kochkisten, Modell
1912, zu je 25 oder 15 Litern Inhalt, aus.
Sie sind das hauptsidchlichste und uniiber-
troffene Kochgerit unserer Armee. Diese
famosen Behilter -dienen in erster Linie
dem Vorkochen der Speisen (wihrend etwa
20 Minuten) und werden darauf in die Fut-
terale verpackt, in welchen das Kochgut
wihrend einiger Stunden selbstindig gar
kocht. Ohne daB8 die Speisen jeglicher Art
«verkochen», konnen diese dann iiber die
Garkochzeit hinaus 12 Stunden und linger
in den Futteralen belassen werden und blei-
ben trotzdem eBwarm. Ein Friihstiick kann
somit am Abend und ein Mittag- oder
Abendessen vor Aufbruch fertig zubereitet
werden, ohne da die Truppe gezwungen
ist, die Mahlzeit zu bestimmter Stunde zu
verpflegen. Etwa auf 20 Mann Bestand
kommt eine 25-Liter-Kochkiste, so dal die
meisten Einheiten deren 8—10 Stiick zur
Verfiigung haben miissen. Je nach Menii
wird der Kiichenchef alle Kisten fiir nur
ein Gericht verwenden oder er kann damit
2—3 Speisen auf einmal zubereiten. Das
Kochkistensystem erlaubt aber auch zugs-
weises oder sonst dezentralisiertes Kochen
und schlieBlich erginzt es die modernen
Speisetriager zu 15 Liter Inhalt, die eben-
falls ausgestellt sind. Mit Speisetriagern und
Kochkisten kann nun dem Soldaten, auch
wenn er sich auf abgelegenem Posten be-
findet, jederzeit die heile Mahlzeit zuge-
filhrt oder zugetragen werden. Zu je 2
Kochkisten gehort eine Bratpfanne, mit de-
ren Hilfe auch anspruchsvolle Meniis zube-
reitet werden konnen. Als moderne Ergin-
zung zu den Kochkisten ist der Benzinver-
gaserbrenner zu betrachten. Dieses Kochele-
ment, mit einem 6-Liter-Benzintank ver-
sehen, erlaubt es, in groBen Hohen vom um-
stindlichen Holznachschub unabhingig zu
sein. Da die Brenner keinen Rauch erzeu-
gen, werden sie auch von den Truppen ge-
schitzt, die in Feindesnihe ihre Mahlzeiten
zubereitet haben wollen. Solche Brenner
wurden nur ganz bestimmten Stiben und
Truppen zur Verfiigung gestellt.

Neben den erwihnten Korpsmaterialien
und Privatkesseln sind noch verschiedene
altbewihrte und moderne Kiichengeritschaf-
ten ausgestellt oder in Betrieb genommen.
Es sind dies die Einheitskiichenkorbe, die
Packbretter (Zugskiichenausriistungen) und
FaBlkessel usw. Aus Platzmangel konnen
die modernen Geriite von Kasernenkiichen,
wie Kaffeemiihlen, Kartoffelschilmaschinen,
Fleischhack- und Mehrzweckmaschinen, wie
man sie etwa auf Waffenplitzen findet,
nicht gezeigt werden.

Der 5 Meter breite Schaukasten ist in 5
Abteilungen gegliedert. Die erste und die
fiinfte Abteilung (auBen rechts und links)
vermitteln ein Bild von den Kiichen und

den Geriitschaften des Jahres 1954 und an-
derseits von solchen aus der Zeit um die
Jahrhundertwende. Die zweite und die
vierte Abteilung zeigen alte und neue Regle-
mente und geben Hinweise auf die Ausbil-
dung unserer Militirkiichenchefs. Die Mit-
telabteilung 3 begriindet die Wichtigkeit
einer guten Militirkost und wird rechts und
links flankiert von der Tagesportion und
den Notportionen.

Abteilung 1

In der Schweiz besitzen wir eine grofle
Zahl kantonale, aber auch einige eidgenos-
sische und gemeindeeigene Kasernen. Je
nach deren Truppenbelegung wurden
einige frither, andere spiter modernisiert.
Dies kam natiirlich auch den Kiichenein-
richtungen zugute. So besitzen wir z.B in
Fribourg, Losone und Thun sehr gut aus-
gebaute Elektrokiichen mit neuzeitlichen
Einrichtungen und Geriiten. Auf vielen Waf-
fenpldtzen wurden tunlicherweise die Holz-
und Kohlenherdsysteme beibehalten, aber
zweckmiBig erneuert (z.B. in Aarau, Bern
und Thun). Seit langem geht das Bestreben
dahin, einheitsweise zu kochen, damit jeder
Kiichenchef schon im Kasernendienst zur
Selbstindigkeit erzogen werden kann. Auf
den Bildern sehen wir eine Kasernenkiiche,
wie sie ums Jahr 1905 «<modern» war und
je eine Elektro- und Kohlenherdkiiche der
Hauptkaserne und der Dufourkaserne Thun.

Wegen Platzmangels konnen nur die klei-
nen Kochgerite ausgestellt werden, und die
Schau beschrinkt sich daher auf Einzel-
stiicke, wie sie vom Soldaten bzw. von einer
Gruppe mitgenommen werden konnen. Der
Meta-Kocher gehort zur Gebirgsausriistung
einiger Truppen, ebenso der Primusbrenn-
Apparat. Weit abgelegene Patrouillen wer-
den diese Gerite gleicherweise beniitzen
wie zivile Alpinisten. Um es dem einzelnen
Mann zu ermoglichen, die mitgenommene
gekochte Speise oder Fliissigkeit selber auf-
zuwirmen, sind Versuche im Gang, unter Ga-
mellen und Feldflaschen usw. Gerite zu
stellen, die vornehmlich mit Metatabletten
oder anderen Trockenbrennstoffen geheizt
werden konnen. Es handelt sich z. T. um
schweizerische Erfindungen, z. T. um aus-
lindische, die auch schon auf Kriegsschau-
pliatzen gute Dienste geleistet haben. Das
wesentliche bei all diesen Geriten besteht
darin, daB sie nicht viel Platz beanspruchen
und leicht sind, und solider als Wirmefla-
schen aus Glas.

Abteilung 2

Hier erkennen wir die gegenwirtigen
und einige frithere Vorschriften und Regle-
mente, wie sie der Kiichenchefanwirter in
der Unteroffiziersschule erhilt. Zunichst
stechen die Kochrezepte 1952 hervor, wel-
che in deutscher, franzosischer und italieni-
scher Sprache herausgegeben worden sind.
Das Rezeptbuch enthilt 168 Rezepte fiir die
Zubereitung von Speisen in Kochkesseln
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und in Kochkisten. Natiirlich sind darin
Gerichte aufgefiihrt, die den Soldaten aller
Landesteile munden sollen und sich fiir die
Gemeinschaftskost eignen. Je nach Herkunft
bevorzugen diese und jene Wehrminner
auch diese und jene Speisen. Die Tessiner
und Walliser verzichten z. B. auf den Reis-
brei und die gedorrten Zwetschgen und
ziechen Polenta, Minestra, Zucchetti und
Teigwaren vor. Dem Bergbauern sagen
Fruchtsalat und Birchermiiesli weniger zu
als dem Soldaten eines Stadtbataillons. Fiir
alle aber sind leckere Speisen vorgesehen,
inbegriffen eine Anzahl SiiBspeisen und ge-
kochte Friichte. Es fehlen weder die An-
gaben fiir die Zubereitung von Fotzelschnit-
ten noch von Mayonnaise.

Selbstverstindlich hat man das Rezept
fiir den «Spatz» und fiir das Pot-au-feu
nicht ausgeschieden, trotzdem sich diese
nicht mehr des Zuspruchs von ehedem er-
freuen. Unter diesen Rezepten von 1952 fin-
den wir die eigentlichen Fachreglemente
des Fouriers und des Kiichenchefs, nimlich
die «Vorschriften iiber den Truppenhaus-
halt> und die «Vorschriften iiber die Ver-
pflegung durch Lieferanten». Darin wird
eingehend behandelt, auf was der Kiichen-
chef bei der Beurteilung der Lebensmittel,
bei deren Zuriistung und beim Kochen zu
achten hat. Es finden sich darin Angaben
iiber das Gamellenkochen, die Kochkisten
und andern Kochgerite; iiber den Kalo-
riengehalt der Speisen und die Kiichenord-
nung usw. SchlieBlich trifft man die 3
Kochrezeptbiichlein, welche der Vergangen-
heit angehoren und im Verlaufe der letzten
52 Jahre herausgegeben worden sind. Sie
deuten so recht die Fortschritte in der Ver-
pflegung des Soldaten an. In der <Anlei-
tung iiber die Zubereitung der Speisen
1902> ‘sind eine Anzahl fachtechnischer
Hinweise und die 26 Rezepte von Anno da-
zumal aufgefiihrt. Die Piéce de résistance
dieser Vorschrift ist aber ein «Meniiplan»,
der in der Abteilung 5 dem Publikum vor
Augen gefiihrt wird. Neben diesem Regle-
ment haben wir die Vorschrift von
1929 mit 67 Kochrezepten sowie jene von
1945, in welcher die Rezepte schon auf 132
angewachsen sind. Als Ausdruck des Ni-
veaus von heute moge der Meniiplan einer
Rekrutenschule vom Februar dieses Jahres
gelten. Es handelt sich hier nicht etwa um
eine zurechtgestellte Sache, um einen «Vor-
schlag» wie beim Menii 1902, sondern um
einen Speiseplan, wie er tatsichlich vor eini-
gen Monaten auf einem Waffenplatz ver-
wirklicht wurde. Ein umsichtiger Quartier-
meister, ein kluger Fourier und ein fahiger
Kiichenchef sind mit den heute zur Verfii-
gung gestellten Mitteln imstande, auf allen
Waifenplitzen eine ebenbiirtige Verpfle-
gung zu verabfolgen. Ich sage: <auf allen
Waffenplatzen>. Es wird minniglich ein-
leuchten, daB auf Ausmirschen und erst
recht in Gefechtslagen nicht immer <gebra-
ten Fisch und Kressen» abgegeben werden
konnen.

Abteilung 3

Die «ehernen» Tafeln im Zentrum weisen
auf die Notwendigkeit einer guten und ge-
niigenden Soldatenkost hin. Rechts und
und links von diesen Tafeln sind gleichsam
als Beweis, daB8 solches maoglich ist, die
frische Tagesportion und die Notportion
in natura vorgefithrt. Die <Tagesportion»

334

dient dem Fourier als Grundlage fiir die
Erstellung seines Speisezettels und die Ko-
stenberechnungen. Er wird nicht stur jeden
Tag die zur Verfiigung gestellten Mengen
und Naturalien herstellen lassen, sondern
er wird, je nach Arbeit der Truppen, nach
Jahreszeit und Witterung, nach den Wiin-
schen seiner Kompanie, diese Mengen und
Mittel variieren. So wird einmal ein Tages-
menii z. B. 3000 und ein andermal 4200 Ka-
lorien aufweisen. Der Militirkiichenchef
weill es genau: alle die schonen Lebens-
mittel sind wertlos, wenn er sie unzweck-
mialig verwertet und zubereitet. Anderseits
wird es sich auch jeder einzelne Wehrmann
merken miissen: Es wird, hauptsichlich im
Kriege, Lagen geben, wo Verschiedenes der
«Tagesportion» «supponiert> werden mulB.
So wird es eine Gliicksache sein, wenn es
dem Fourier gelingt, z. B. 4 dl Milch, die
10 g Butter, die 40 g Konfitiire zugeteilt zu
erhalten bzw. sie zu kaufen. Uebrigens las-
sen jene Zahlen vermuten, daB dem Mann
nicht nur 10 g Butter und 40 g Konfitiire
abgegeben werden. Tatsdchlich erhilt er
das Doppelte, indem diese Lebensmittel
nicht jeden Tag gebraucht werden. (Siehe
den Meniiplan 1954.) Falls aber Mangel an
diesem und jenem eintritt, sind sogenannte
Ersatzmittel, wie zum Beispiel vermehrte
Abgabe von Brot, vorgesehen. Jedenfalls
wird dafiir gesorgt werden, dal}, solange als
nur moglich, die durchschnittliche Kalo-
rienzahl von 3600 beibehalten werden kann.
Vielleicht wird beim Betrachten der Tages-
portion und der Notportion auffallen, dafl
wir recht wenig Konserven besitzen. Er

wird auch die Zigaretten vermissen, wie sie

z. B. der USA-Soldat erhilt. Solchen Luxus
konnen wir uns aber nicht leisten, zumal
ja alle Artikel stindig, also auch jetzt, im
Frieden, erneuert und umgesetzt werden
miissen. Zur Beruhigung kann aber den
Rauchern gesagt werden, daB sie auch im
Kriege werden mit Stumpen und Zigaretten
rechnen diirfen.
Abteilung 4

Diese Abteilung verschafft uns einen Ein-
blick in die Ausbildung der Militirkiichen-
chefs, ehemals die Stiefkinder der Armee.
Militarkiichenchefs konnen nicht nur junge
Leute werden, die Berufskoche sind. Diese
beteiligen sich iibrigens nur mit 21,4 % des
Uof.-Bestandes. Die Metzger stellen 33,1 %,
die Bicker, Konditoren 20,6 %, die Kiser
5,7 % und die iibrigen Berufe 19,2 %. Da
gibt es Schreiner, Spengler, Postangestellte,
Uhrmacher, Landwirte und Elektriker, so-
gar Studenten, Lehrer und Dachdecker un-
ter den 720 Unteroffizieren, die in den letz-
ten 3 Jahren in Thun zu Korporalen ausge-
bildet worden sind. Gerade die auBerhalb
der Lebensmittelbranche Arbeitenden zei-
gen oft eine groBe Hingabe und Freude an
dieser Charge. Wer schon anliBlich der
Aushebung oder wihrend seiner Rekruten-
schule zum Kiichenchefanwirter erkoren
wird, mufl bereits dort wihrend 7 Wochen
in den Kiichendienst eingefiihrt werden. Er
wird dann 14 Tage vor SchluB der Rekru-
tenschule entlassen, um in einem Vorkurs
zur UOS die Rekrutenzeit zu beenden, um
sogleich in die eigentliche UOS iibertreten
zu konnen. Mit den 14 Tagen Vorkurs wird
der kiinftige Kiichenchef auf solche Weise
wihrend 6 Wochen fachdienstlich und als
Gruppenfiithrer auf seinen Dienst vorberei-
tet. Wie jeder andere Korporal hat er dann

als solcher in der Rekrutenschule seinen
Grad abzuverdienen. Im Gegensatz zu den
meisten andern Chargen der Armee wird
vom Kiichenchef erwartet, daB er schon am
ersten Tag als Korporal fachtechnisch ein-
wandfrei arbeitet. Denn auch schiichterne
Rekruten lieben am Anfang ihrer Rekruten-
zeit nicht halbgare oder verkochte oder gar
angebrannte Speisen! Die Hauptsorge in
der Kiichenchefausbildung besteht denn
auch darin, die Anwirter so vorzubereiten,
daB sie schon am Anfang fachtechnisch ge-
niigen. Daf} die Ausbildung zum Gruppen-
fithrer, sei es in soldatischer Grundausbil-
dung, sei es im Kartenlesen usw. nicht zu
kurz kommen darf, ist selbstverstindlich.
Die 7 Bilder geben einen kleinen Quer-
schnitt durch die Kiichenchefausbildung in
Thun.
Abteilung 5

endlich gibt Einblick in den Verpfle-
gungsdienst, wie ihn die Viter und die
GroBviter der heutigen Rekruten noch in
Erinnerung haben. Da sehen wir zunachst
ein Bild mit Uniformen wie sie um 1870
in Schwung waren. Damals gab’s noch keine
Kochkisten und Fahrkiichen, sondern an
langer Stange wurden eine Anzahl Koch-
kessel iiber das offene Feuer gehingt. Die
imposanten Fisser rechts im Bild weisen auf
den Bundesschoppen hin, der eine Zeitlang
Mode war.

Erst gegen dasEnde des Jahrhunderts kam
die erste Feldkiiche in der Armee zur Ein-
fithrung. Sie wurde zunichst (1880) der
Artillerie, spiter den Sanitdtstruppen und
der Kavallerie abgegeben. Die michtigen
eisernen Rider erinnern mehr an eine Heu-
wendmaschine als an eine Kiiche. Das Bild
stammt aus dem Jahr 1905. Eine dritte
Photographie zeigt einen Zug beim Fassen
der Mittagssuppe. Schon damals muBten,
zur Schonung des Korpsmaterials private
Kochhifen verwendet werden. Das Bild
stammt aus der Zeit der Grenzbesetzung,
1914—1918, und ist wegen der runden Spei-
segeschirre interessant, die langst von der
praktischen Gamelle verdriangt worden sind.
Ein weiteres Lichtbild zeigt uns eine Un-
teroffizersgruppe, wie sie um 1905 in der
Gamelle abkocht. Diese Abkochart war da-
mals recht hdufig und geschickte Soldaten
waren imstande, in kurzer Zeit, d. h. in
20—25 Minuten, eine Speise zuzubereiten
(z. B. Suppen, Teigwaren, Reis). Noch
heute muB das Gamellenkochen geiibt wer-
den, damit man «fiir alle Fille» in der Lage
ist, selber etwas zu kochen oder zu brauen,
wenn Fahrkiichen oder andere Mittel aus-
fallen. Heute ist allerdings vollstindige
Tarnmaoglichkeit Voraussetzung. Die 5. An-
sicht macht mit einer Feldkiiche im Ge-
birge bekannt. Sie stammt ebenfalls aus der
Zeit von 1914/18. Es konnen die praktischen
Kochkisten festgestellt werden, die erstmals
1912 den Gebirgstruppen zugeteilt wurden.

Die Abteilung beschlieBt ein Meniiplan
von 1902. Und zwar handelt es sich um ein
«Mustermenii», das der Kochanleitung von
1902 (siehe oben) entnommen wurde. Wer
gibe sich heute noch zufrieden mit Friih-
stiicken, die einzig aus Milchkaffee beste-
hen; mit 7 Mittagessen in der Woche, bei
denen nur einmal der <«Spatz» fehlt?
Und wer wiirde nicht die Nase riimpfen,
wer, wie in diesem Muster vorgesehen, zum
Abendessen immer und immer wieder nichts
als Suppe erhilt. Oberst Miihlemann.



Der Wettbewerb der Militirkiichenchefs an der HOSPES

A. Allgemeines.

Mit dem Bestreben, dem Publikum die
heutige Truppenverpflegung bestméglich
veranschaulichen zu kénnen, wurde von der
HOSPES neben der thematischen Schau,
welche iiber die Entwicklung der Truppen-
verpflegung und Ausbildung der Militar-
kiichenchefs Aufschlu8 gibt, ein Wettbe-
werb fiir Militarkiichenchefs angeregt.

Der Oberkriegskommissiar leistete dieser
Anregung gerne Folge, als damit einer brei-
ten Oeffentlichkeit vom stillen Schaffen der
Stellen Kunde gegeben werden kann, die ge-
wohnlich nicht das Manéverfeld behaupten.

Dieser Wettbewerb soll als Priifstein fiir
die Leistungen unserer Militarkiichenchefs
gelten und damit einen Grundstein zur wei-
teren auBerdienstlichen Ausbildung unserer
Militirkiichenchefs legen. Erst kiirzlich
wurde in Bern ein Verband schweiz. Mili-
tarkiichenchefs gebildet und es ist zu hof-
fen, daB bald in den anderen Stidten das
gleiche getan wird.

Das Publikum wird Gelegenheit haben,
die durch unsere Militirkiichenchefs in
Kochkisten, Fahrkiichen oder Kochkessel zu-
bereiteten Mahlzeiten im Bierrestaurant zu
kosten, um so iiber die Qualitit der heuti-
gen Soldatenkost selbst urteilen zu konnen.
Aus technischen Griinden kénnen nur Mit-
tagessen zubereitet werden. Die Interessen-
ten diirfen aber glauben, daBl, wer eine
schmackhafte Mittagsverpflegung herzustel-
len vermag, auch das etwa diskutierte Friih-
stiicksgetrink einwandfrei wird fertigbrin-
gen konnen.

B. Wettbewerb.

Die Interessenten wurden anfangs Fe-
bruar in der Fachzeitung «Union Helvetia»,
der Metzgerzeitung und der Bicker- und
Konditorenzeitung zum Wetthewerb aufge-
fordert.

Schon Mitte Mirz waren alle Plitze be-
setzt, was bedeutet, daB bei unseren Militar-
kiichenchefs ein sehr groBes Interesse fiir
diesen Wettbev rb vorhandep ist.

Von den insgesamt 111 anzutretenden
Konkurrenten sind 49 Berufskoche, 24
Metzger, 24 Bicker, Konditoren und 14 an-
dere Berufe, wie Kiser, Girtner, Maler,
Schreiner, Schlosser, Kellner, Angestellte
usw.

Das Priifungsreglement sieht vor, dal}
jeder Teilnehmer eine durch das Los zu
bestimmende Mittagsmahlzeit fiir ca. 70 Per-
sonen in einer kombinierten Feldkiiche vor-
und zuzubereiten hat. Ebenfalls entscheidet
das Los, ob in der Fahrkiiche, in GuBkes-
seln oder in Kochkisten gekocht werden
mufl.

Es werden somit tiglich 3 verschiedene -

Mahlzeiten zubereitet, welche, wie erwihnt,
im Bierrestaurant konsumiert werden kon-
nen. A

Nachstehende Meniis
tung vorgesehen:

sind zur Zuberei-

Spatz mit Hafersuppe
Gemiisegarnitur Gulasch
(tiglich) Salat
Gerstensuppe Teigwarensuppe
Ragout Braten
Riiebli/Kart. Kartoffelstock

- b

Gemiisesuppe Kartoffelsuppe
Hackbeefsteaks Geschnetzeltes
Hornli — Salat Risotto

‘ Salat
Gemiisesuppe GrieBsuppe
Bratwiirste Voressen
Spaghetti Nudeln
nap. Salat
Reissuppe Gemiisesuppe
Hackbraten Fischfilets
Gemiise Mayonnaise
Kartoffeln Kart. und Salat

Der Wettbewerb beginnt jeweils um 16.00
Uhr und dauert bis 14.00 Uhr anderntags
mit folgender Zeiteinteilung:

1. Tag: 16.00 Antreten Orientierung; 16.15
—18.00 Erstellen eines Bestellzet-
tels fiir X Mann und der Mise en
place; ca. 18.00 Abtreten.

7.00—11.00 Antreten, Arbeitsbeginn
und Zubereitung der zugeteilten
Mahlzeit in den zugewiesenen
Kochstellen, in der Zwischenzeit
schriftliche Priifung; 11.00 Fertig-
erstellen der Mahlzeit — Degusta-
tion durch das Preisgericht — Be-
reitstellen der Verpflegung zur Ab-
gabe an das Restaurant — Mittag-
essen — Instandstellen des beniitz-
ten Kiichenmaterials — Kiichen-
ordnung — Kontrolle des Inventars;
1400 Bekanntgabe der erreichten
Punktezahl durch das Preisgericht
— Abgabe der Diplome — Abtreten.

2. Tag:

Der Priifungsstoff umfaBt:

a) Zubereitung einer Hauptmahlzeit gemil
«Kochrezepten» in einem der drei Koch-
systeme. Die Zuteilung erfolgt durch Los-
entscheid. ‘
Erstellen der Bestellzettel — Mise en
place — Bereitstellen der Speisen — Her-
stellen der Kiichenordnung.
MaBgebend sind die Vorschriften fiir
den Verpflegungsdienst.
¢) Niederschrift wihrend 30 Minuten eines
der folgenden fachtechnischen Themata:
-— Die Arbeiten des Kiichenchefs am
Vorabend
— Wie kann das Anbrennen der Speisen
verhiitet werden?
— Die Aufbewahrung und Verwendung
der Speiseresten
— Die Pflichten und Verantwortlichkei-
ten der Militarkiichenchefs
— Die Arbeiten des Kiichenchefs vor
und beim Einriicken in den WK.
Das Thema wird erst unmittelbar vorher
bekanntgegeben.

-

C. Priifung.

Mit der Leitung der Priifung ist eine
Kommission, bestehend aus je einem

— Kommissariatsoffizier oder Quartier-
meister

— Instruktionsoffizier der Verpflegungs-
truppe

— Wm. Kiichenchef (vom Schweiz. Koch-
verband bestimmt)

beauftragt worden.

Diese Kommission amtet gleichzeitig als

Preisgericht und hat somit auch die Pra-
miierungen vorzunehmen.

Als Grundlage fiir die Beurteilung gelten
«Die Kochrezepte fiir die Militarkiiche»
(Ausgabe 1952), welche jedem Konkurren-
ten beim Antreten leihweise abgegeben wer-
den. Der Konkurrent kann ein Maximum
von 30 Punkten erreichen.

Das Preisgericht beurteilt ihn und seine
Arbeiten nach folgenden Gesichtspunkten:

a) Gesamteindruck des Konkurrenten:

(Maximum 8 Punkte)

GroBe Aufmerksamkeit des Preisgerichts
wird auf die Haltung, das Benehmen,
die Sauberkeit sowie den Ordnungssinn
des Konkurrenten gelegt. Die Erfahrun-
gen haben gezeigt, daBB die Militarkii-
chenchefs im allgemeinen fachtechnisch
befriedigen, jedoch in dieser Beziehung
zu wiinschen iibriglassen. Ein guter Mi-
litarkiichenchef, welcher die oberwihn-
ten Eigenschaften besitzt, wird sich in
den schwierigsten Situationen zu helfen
wissen und seinen Mann stellen.

b) Allgemeines Aussehen des Kochgutes:
(Maximum 6 Punkte)
Hier werden vor allem die fertig zube-
reiteten Speisen auf ihr Aussehen be-
urteilt. So z. B., ob das Kochgut nicht
verkocht, zu wenig gekocht, unansehn-
lich oder wisserig ist.

~

Degustationsprobe:

(Maximum 9 Punkte)

Wohl das Hauptgewicht wird die Jury
auf die Degustation legen, die jeweils
um 11 Uhr stattfinden wird. Diese Degu-
station haben samtliche Mitglieder des
Preisgerichtes durchzufiihren. Bei der
Degustationsprobe wird vor allem die
Schmackhaftigkeit und Bekommlichkeit
der einzelnen Gerichte beurteilt.

c

d

~

Mengenberechnung:

(Maximum 3 Punkte)

Der Militarkiichenchef erstellt jeweils
am Vorabend einen Bestellzettel, auf
welchem er alle fiir den nichsten Tag
benétigten Lebensmittel notiert. Zum
Erstellen dieses Zettels muBl er das ge-
naue Menii des nichsten Tages, sowie
den Bestand seiner Einheit kennen. Der
Fourier kontrolliert sodann diese Be-
stellung und iibergibt dem Kiichenchef
die verlangten Artikel aus seinem Le-
bensmittelmagazin.

Beurteilt wird hier vor allem die Voll-
stindigkeit und Richtigkeit der Angaben.

e) Schriftliche Arbeit iiber ein fachtechni-
sches Gebiet:
(Maximum 4 Punkte)
In den UOS. fiir Kiichenchefs werden
den Kiichenchef-Anwirtern neben dem
Reglement fiir den Truppenhaushalt
Vpf.-Dienst I) spezielle Weisungen, die
fachtechnischen Gebiete des Militirkii-
chenchefs betreffend, abgegeben. Diese
Werkblitter \beziehen sich vor allem auf
den praktischen Dienst des Militirkii-
chenchefs. Er wird somit die ihm ge-
stellten schriftlichen Aufgaben ohne
grofle Schwierigkeiten erledigen konnen.
Fiir diesen Aufsatz hat der Konkurrent
30 Minuten zur Verfiigung.
Beurteilt werden der Inhalt, Darstellung
und Sauberkeit der Arbeit.
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Das Preisgericht kann fiir zu spites An-
treten oder undiszipliniertes Verhalten 1—3
Strafpunkte in Abzug bringen.

Der Entscheid des Preisgerichtes ist un-
anfechtbar; ein Einspracherecht besteht
nicht.

Fiir jeden Konkurenten wird ein Noten-
blatt erstellt, woraus die erreichten Punkte
ersichtlich sind.

D. Auszeichnungen.

Die Konkurrenten werden in 3 Riinge ein-
geteilt und erhalten je nach den erreichten
Punkten Diplome und Preise.

I. Rang — 30—27 Punkte (jedoch im Ma-

ximum 8 % der Teilnehmer):
Ehrenpreis, Ehrendiplom.

Der Kiichenchef im

Von Wm. v.

«Hoffentlich ist unser Kiichenchef gut,
dann ist alles in Ordnung!» So und ihnlich
klingen die Meinungen bei unseren Soldaten
zu Beginn des Wiederholungskurses. An
diesem Ausspruch erkennen wir schon, wie-
viel Gewicht der Arbeit eines Kiichenchefs
in der Einheit beigemessen wird. Wir wol-
len nun sehen, welches die Freuden und
Leiden eines Kiichenchefs sind.

Der zuverlissige Kiichenchef bereitet sich
schon lange vor dem Dienst auf seine kom-
mende Aufgabe vor, indem er hin und
wieder zu Hause kocht, seine Rezepte und
Reglemente studiert, um sich mit der Ar-
beit vertraut zu machen. Von ihm miissen
wir verlangen, daB jede Mahlzeit, schon das
erste Abendessen, gut und schmackhaft zu-
bereitet wird. Der Kiichenchef riickt im WK
wie jeder Unteroffizier in den Kadervor-
kurs ein. In der Regel werden alle Kader
eines Bataillons oder einer Abteilung zu-
sammengenommen; ein Fourier und ein
Kiichenchef sorgen fiir das leibliche Wohl,
wobei dem Kiichenchef die gleichgradigen
Kameraden als Kochgehilfen zur Seite ste-
hen, um fiir die sehr oft ansehnlichen Be-
stinde des Korpssammelplatzes zu kochen.
Im Kadervorkurs werden aber vom Kiichen-
chef noch ganz andere Aufgaben gelost. Er
riickt meistens mit den anderen Unteroffi-
zieren seiner Einheit auf den Exerzierplatz
aus, lernt mit seiner Waffe umgehen, iibt
sich am Lmg. und an der Mp., und am
Abend sehen wir ihn eifrig beim Studium
der Karten und Befehle fiir den Nacht-
orientierungslauf. Auch fiir ihn ist es heute
sehr wichtig, daBB er sich verteidigen kann,
Handfertigkeit im Manipulieren mit Waf-
fen besitzt oder seine Kiiche und Verpfle-
gung vielleicht auf vielen Umwegen auf die
richtige Abgabestelle bringen kann.

Im Verlaufe des Kadervorkurses iiber-
nimmt er vom Materialoffizier seiner Ein-
heit das Kiichenmaterial, das er einer sorg-
filtigen Kontrolle unterzieht, um es nach-
her marschbereit zu machen, indem er die
Kochkisten oder den Kiichenanhinger vom
schiitzenden Einlagerungsfett befreit. Be-
reits am Montagvormittag werden die Wehr-
minner einriicken; dann muBl die erste
Mahlzeit mit diesem Kiichenmaterial zu-
bereitet werden, noch bevor die Einheit in
die Wiederholungsunterkunft  disloziert.
Dort findet er dann eine Waschkiiche oder
einen ahnlichen Raum, wo er fiir die ersten
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II. Rang — 26—14 Punkte (jedoch im
Maximum 12 % der Teilnehmer):
Diplom und Preis.

III. Rang — 13—9 Punkte: Diplom.

Jeder Teilnehmer erhilt bei seiner Ent-
lassung das entsprechende Diplom, die
Preise werden ihnen jedoch erst nach der
HOSPES zugestellt.

AbschlieBend wollen wir der Hoffnung
Ausdruck geben, daB sich alle Konkurren-
ten in diesem Wettkampf voll und ganz
einsetzen und ihr moglichstes zum Gelin-
gen dieses Wettbewerbes beitragen werden,
zur Ehre wund Achtung unserer Militir-
kiichenchefs und unserer Verpflegungs-
truppe. Adj.-Uof. Rickenbacher.

Wiederholungskurs
Siebenthal

Tage des Wiederholungskurses seine Kiiche
einrichtet. Dankbar wird er sein, wenn ihm
die Gemeinde eine angenehme Kiiche zur
Verfiigung stellte und die schwarzen GuB-
kochkessi in greifbarer Nihe sind, damit
er mit dem Einrichten nicht allzu viel Zeit
verliert. Bald wird die Truppe ins Dorf
einziehen und eine gute Suppe und die
beriihmten Tomatenspaghettis mit Kase er-
warten. Zur Feier des Tages wird er ihnen
sogar noch einen wiirzigen Salat auftischen
konnen, hat er doch bereits schon verschie-
dene Dorflieferanten gefunden, die ihm
frisches Gemiise und Salat angeboten haben.
Als pflichtbewuliter Mitarbeiter des Fou-
riers hat er sie zu ihm gesandt, und der
kleine Handel war bald abgeschlossen. Es
wird schon spit sein, wenn der Kiichenchef

.an diesem ersten Abend die Kiiche ver-

lassen kann, ist er doch fiir die dringend-
sten Reinigungen und Einrichtungen in der
Kiiche verantwortlich, wie auch dafiir, daf
die Lebensmittel fiir den kommenden Tag
bereit sind und das Korpsmaterial versorgt
ist. Ganz zuletzt wird er sich vielleicht
plotzlich bewuBt, daB er noch gar keine
Zeit fiir sich selbst gefunden hat, ja unter
Umstédnden sogar vergessen hat, ein Zimmer
zu suchen und dafiir am ersten Abend den
kommenden Tagen im Stroh entgegentriu-
men muB. (Ein guter Fourier denkt aber
auch an seinen Kiichenchef. — Der Re-
daktor.)

Sein Tagewerk beginnt ein bis zwei Stun-
den vor dem Friihstiick der Einheit. Der
Zubereitung des Friihstiicks hat er ganz
besondere Sorgfalt zu schenken. Es liegt
nicht jedem Soldaten, bereits am friihen
Morgen so viel zu essen, dafl er fiir die
anstrengende Arbeit bis zum Mittagessen
geniigend Kalorien aufnimmt. Er muf} also
versuchen, aus den zur Verfiigung stehen-
den Lebensmitteln das Maximum herauszu-
holen. Er ist dafiir verantwortlich, dal die
Verpflegung sauber und gefillig angerichtet
wird; denn er kennt das Auge des Solda-
ten und weil, daB Augen und Nase den
Appetit anregen, wenn sauberes Geschirr
und sorgfiltig angerichtete Speisen auf den
Tisch kommen. Nach dem Friihstiick wird
er untersuchen, welches der drei Kochkessi
sich am besten zum Anbraten des Gulaschs
eignet. Es ist das Verdienst des zuverlissi-
gen Kiichenchefs, wenn am Mittag das Kuh-
fleisch weich ist. Es braucht aber viel Ge-

Riistmannschaft, oft ein begehrter Druck-
posten am Tag oder eine nicht gerade be-
liebte Beschiftigung nach dem Hauptverle-
sen. Doch auch hier hat die moderne Tech-
nik und die Wandlung der Auffassungen
mitgeholfen, daB vieles anders geworden ist.

duld und Aufmerksamkeit dazu, um dieses
Fleisch oft drei und mehr Stunden kochen
zu lassen. Der Riistmannschaft, die noch
immer ein wenig im Zivil ist, wird er er-
kliren miissen, daB die Kartoffeln fiir das
Mittagessen und nicht erst fiir den néchsten
Wiederholungskurs vorgesehen sind! So
geht die Zeit vorbei. Fast zu schnell, denn
kaum hat er es bemerkt, ist schon die erste
Woche des Wiederholungskurses dahin.
Aber unser Kiichenchef ist zufrieden. Er
vergiBt das volle, tiglich auf ihn wartende
ArbeitsmaB8, denn er ist stolz auf seine
Arbeit. Wenn er hin und wieder ein kleines
Lob hért und weill, daB die ganze Kompa-
nie genug und gut zu essen hat, so ist er
gliicklich, iibergliicklich sogar! — Nicht
selten kommt es vor, daB er auch einmal
den Ausgangswaffenrock anzieht, sich fast
schiichtern im «Sternen» zeigt, wo ihm dann
von ungenannter Seite ein oder zwei
«Grofle» gespendet werden, um ihm auf
diese Weise zu bezeugen, da man mit ihm
zufrieden ist und seine Kunst zu schiitzen
weil.

In der zweiten Woche werden verschie-
dene Uebungen im Einheits- oder Batail-
lonsverband durchgefithrt, wo auch vom
Kiichenchef verlangt wird, daB er piinktlich
mit dem Essen aus der Fahrkiiche oder den
Kochkisten erscheint. Wie oft schon haben
die Soldaten wieder Mut und Zuversicht
geschopft, wenn sie nach einer durchkampf-
ten und kalten Nacht irgendwo in einer
Stellung, die fast nicht mehr zu halten war,
das freundliche Gesicht des Kiichenchefs
auftauchen sahen, der dann selbst eifrig
bemiiht war, ihnen heiBen Kakao, Brot und
Kise zu verteilen. Noch mehr Vorbereitun-
gen und Exaktheit werden von ihm in der
dritten Woche verlangt, die mit den Mana-
vern den AbschluBB des Wiederholungskur-
ses bringt. Obwohl das Mittagessen kriegs-
gemil, d. h. fast immer in Form von Zwi-
schenverpflegungen abgegeben wird wund
somit nur das Friihstiick und das Nacht-
essen warm zubereitet werden muB, ist der
Kiichenchef allein auf das Korpsmaterial
angewiesen und daher oft gezwungen, seine
Aufgabe mit erstaunlich einfachen Mitteln
und viel Improvisationen zu erfiillen. Seo
kann es vorkommen, daB er Befehl erhilt,
sofort nach der Verabreichung des Nacht-
essens, in den Kochkisten das Friihstiick
vorzubereiten. Wihrend des Feuerns, gerade
dann, wenn das Wasser fast am Kochen ist,



gibt es Alarm, und die Kompanie muf} un-
verziiglich den Stellungsraum wechseln. Was
bleibt ihm anderes iibrig, als seine Koch-
kisten auf den Camion zu verladen, in aller
Eile das Feuer zu loschen, um dem Feind
keine Spuren zu hinterlassen, und dann an
einem anderen Ort das Gliick von neuem zu
versuchen. Ein anderes Mal hat er wihrend
einer Gefechtspause am Nachmittag das
Nachtessen vorbereitet und in den Koch-
kisten Gemiisesuppe und Hornlipilaf ge-
kocht. Dieses Nachtessen wird normaler-
weise vier bis sechs Stunden vor der Mahl-
zeit zubereitet und hitte um 19 Uhr ver-
pflegt werden sollen. Aber wie die Launen
des Krieges nun einmal sind: an jenem
Abend und in der Nacht folgten sich so
viele Kampfphasen, daBB die Kompanie erst

im Morgengrauen das <Nachtessen» als
Friihstiick einnehmen konnte.

Langsam geht es dem Schlufl des Wieder-
holungskurses entgegen. Unser Kiichenchef
wird noch einmal von Sorgen geplagt und
hat eine grofle Anstrengung auf sich zu neh-
men, um moglichst alles Material in gutem
Zustand, sauber und vollstindig, im Zeug-
haus abgeben zu kénnen. Er weifl am besten,
wie wichtig es ist, daBB das Kiichenmaterial
stindig kriegsbereit erhalten bleibt. Jeder
Soldat muB heute wissen, daB er, wenn es
ernst gelten sollte, in der Einheit einem
Spezialisten vertrauen darf, der fiir ihn
sorgt und der ihm durch seinen Einsatz
Kraft und Durchhaltewillen stihlt und er-
hilt. Sein Vertrauen gehért voll und ganz
dem Kiichenchef der Kompanie.

-Erinnerungen eines alten Kiichenchefs
7 Von Wm. M. Bisig.

Letztes Jahr waren es genau 30 Jahre,
seitdem ich als Rekrut in die RS in Stans
einriickte. Die fiir meine Verhiltisse friihe
Tagwache, das piinktliche Arbeiten, sowie
die soldatisch straffe Ausbildung machten
mir anfangs etwas Miihe. Die eintonige In-
fanterieausbildung, Laufen, Schnellschritt,
Achtungsstellung, Gewehrgriff und Takt-
schritt wechselten mit kleineren Mirschen
ab. Die Gefechtsausbildung brachte erst spa-
ter etwas Abwechslung.

Als Berufskoch wurde ich ofters in die
Kiiche als Ordonnanz kommandiert. Mit ge-
mischten Gefiihlen verfolgte ich die Zube-
reitung der Verpflegung, sowie deren Zu-
sammensetzung und Abwechslung. Unser
Kiichenchef war Metzger von Beruf und er-
fiillte seine Arbeit zur Zufriedenheit der
Kp. Die Verpflegung war im allgemeinen
sehr einfach. Neben Brot, Fleisch und Kise
wurde vor allem viel Trockengemiise ver-
abreicht. Das Friihstiick bestand aus Scho-
kolade mit Brot oder Zwieback, oder Milch-
kaffee mit Kise. Konfitiire oder gar Butter
zum Frithstiick kannten wir nicht. Das Mit-
tagessen war zwei- oder dreiteilig. In der
damaligen Soldperiode von 7 Tagen gab
es mindestens ein- bis zweimal Siedfleisch
mit weillen Bohnen oder Kartoffelsalat. Ein
vierteiliges Mittagessen aus Suppe, Fleisch,
Gemiise und Salat war fiir die damaligen
Verhiltnisse nicht denkbar. Auch das Nacht-
essen war den Verhiltnissen entsprechend
einfach. Neben Suppe, Kaffee oder Tee gab
es in den meisten Fillen nur noch ein Ge-
richt, Teigwaren, Reis oder Mais, ganz aus-
nahmsweise eine Zugabe von Salat. Trotz
der einfachen Verpflegung waren wir mit
dem Essen immer zufrieden, was noch da-
durch zu erhidrten wire, daB wihrend der
ganzen RS keine Meldungen iiber unge-
niigende und gar schlecht zubereitete Spei-
sen vorgebracht wurden. Aus beruflichen
Griinden wehrte ich mich anfangs; als Kii-
chenchefanwirter in Vorschlag genommen
zu werden. Mein Kp.-Kdt. konnte mich
dann iiberreden und ich entschloB mich,

diesen Dienst dem Vaterlande gegeniiber zu

erfiillen.

Im folgenden Friihjahr riickte ich zur UOS
in Ziirich ein. Die Kader wurden regiments-
weise zusammengestellt. Eine UOS fiir Kii-
chenchefs gab es nicht. Wir wurden einfach

neben unserer Ausbildung zum Felddienst
abwechslungsweise zum Kiichendienst kom-
mandiert. Wir waren zwei Berufskoche,
1 Metzger, 1 Bicker und 1 Munitionsfabrik-
arbeiter, die als Kiichenchef in Frage ka-
men. Wir Anwirter wurden turnusgemal}
je zwei sich folgende Tage zum Kiichen-
dienst befohlen.  Fiir die Fachausbildung
war fiir die UOS und anschlieBende RS ein
Zivilkiichenchef im Taglohn angestellt.

Wenn ich mich an meine UOS im Jahre
1924 erinnere, kann ich erst jetzt die ge-
waltigen Unterschiede in der Ausbildung
der Kiichenchefs feststellen.

Bei meiner ersten Kommandierung in die
Kiiche wurde ich beim Anmelden vom
‘Wm. nach meinem Berufe gefragt. Die Ant-
wort lautete kurz etwa folgendermafBen:
«Dann kannst du ja kochen! Morgen gibt
es zum Friihstiick Schokolade und Zwie-
back, zum Mittagessen Fleischsuppe, Sied-
fleisch und weile Bohnen mit Tomaten.»
Die notwendigen Artikel wurden vom Wm.
in der Kiiche deponiert, aber es gab keine
Erklirung, wie die Gerichte zubereitet wer-
den sollten. Die Bemerkung: <6 Kessel
Schokolade geniigen zum Friihstiick>, war
fiir mich eine iiberfliissige Weisung. Mit
etwas Herzklopfen begannen wir zwei An-
wirter folgenden Tages um 5 Uhr mit der
Zubereitung des Friihstiickes, wobei wir
mit Kesseln die Menge Wasser und Milch
einigermallen abschitzten. Nachdem das
Wasser aufkochte, wurde das mit Milch an-
geriihrte Schokoladepulver (analog dem Sy-
stem Kakao im Hotel) eingeriihrt, aufge-
kocht und nachher die restliche Milch bei-
gegeben. Nach dem Wiederaufkochen wurde
das Feuer entfernt und 1 Schuf} kaltes Was-
ser der Schokolade beigegeben, damit sie
nicht iiberkochen konnte.

Da wir iiber keine Reglemente verfiigten,
wie in der Militarkiiche gekocht werden
miisse, konnte jeder Schiiler mehr oder weni-
ger selbstindig seine eigene Kochmethode
anwenden. Der iibergeordnete Wm. be-
stimmte hie und da, wie einzelne Gerichte
zubereitet werden miissen. Was uns am
meisten Miithe machte, war, daB wir keine
Angaben iiber die notwendigen Quantititen
besaBBen.

Die vorhandene Inf.-Fahrkiiche wurde
zweimal zum Kochen von Siedfleisch und

Gulasch verwendet, da vier Kiichenchef-An-
wirter in ihrer Einheit mit Fahrkiichen aus-
geriistet waren. Wahrend der ganzen Dauer
der UOS und anschlieBenden RS habe ich
keine Kochkiste gesehen. Ich hatte als Geb.-
Sdt.keine Ahnung, wie sie aussehen kénnten,
noch viel weniger, wie darin eine Mahlzeit
zubereitet werden muB.

Beim Abverdienen war ich in Stans,
wo ich meine RS absolvierte, allein
als Kiichenchef titig. Meine beruflichen
Kenntnisse kamen mir zustatten, weil ich
keinen Fachmann zur Verfiigung hatte, der
mir praktische Winke hitte geben konnen.
Die Kiiche war mit 4 kupferverzinnten
Kochkesseln ausgeriistet mit je ca. 120 1
Fassungsvermogen. Wihrend der Verlegung
in Oberigeri wurde mir eine Zivilkiiche
mit drei Kochkesseln zugewiesen.

Da wir, wie bereits erwihnt, iiber keine
Reglemente und Unterlagen verfiigten,
mubBte mengenmiBig gefithlsmaBig abgemes-
sen und gekocht werden, was dazu fiihrte,
daB hie und da zu viel, manchmal auch zu
wenig gekocht wurde. Man merkte sich die
verbrauchten Quantititen, damit man einen
angemessenen Durchschnitt erhielt. Der Fou-
rier stellte den Vpf.-Plan zusammen. Der
Warenvorrat wurde jeden Samstag, da Sold-
tag, vom Fourier ermittelt und die Diffe-
renz als konsumiert in die Warenkontrolle
eingetragen.

Bis 1927 war der Bezug von Fleisch und
Kise fakultativ. Wir konnten nach freier
Wahl entweder 250 g Fleisch und 70 g Kise
oder 320 g Fleisch beziehen. Es wurden zur
Hauptmahlzeit in der Regel 220—230 g
Fleisch, im Felddienst bis 250 g abgegeben.
Mit dem Konsum von Kise hatten wir etwas
Miihe, da dieser nicht sehr beliebt war. In
vielen Fillen wurde der Kise zum Friih-
stiick kaum beachtet.

Wie heute, wechselte die Kiichenmann-
schaft tiglich, wobei zu bemerken ist, daB
vielfach Elemente in die Kiiche komman-
diert wurden, die sich im Felddienst als
faul und phlegmatisch, oder solche, die zum
Teil etwas krank sein sollten. Der Kiichen-
chef hitte sich in diesem Falle mit der Er-
ziehung und Ausbildung solcher Leute be-
fassen sollen. Die Ord. hatten im Speisesaal
die Tische zu decken und mufliten auch
samtliches Kiichengeschirr abwaschen. Fiir
besondere Arbeiten, wie Schilen von Kar-
toffeln und Riibli wurden abends nach dem
Hauptverlesen Rekruten strafweise zum Kii-
chendienst befohlen. Dies fiihrte dazu, da es
einer genauen Kontrolle bedurfte, dafl der
Kiichenchef nur in Ausnahmefillen vor
20.30 Uhr die Kiiche verlassen konnte, da
diese Leute alles andere als zuverlissig
waren.

Im Jahre 1925 absolvierte ich meinen er-
sten WK als Kiichenchef-Kpl. Die Brigade
riickte vollstindig ein und es waren Bri-
gade-Manover im Raume Oberer Tessin—
Ritom vorgesehen. Beim Einriicken am
Montag auf dem Korpssammelplatz Schwyz
wurde das Kiichenmaterial vormittags ge-
faBt. Ich war iiber die Zuteilung von Kii-
chenmaterial vollkommen im Unklaren und
muBte iibernehmen, was mir vom Mat.-Of.
abgegeben wurde. Zum Gliick verfiigte ich
iiber zwei dltere zuverlissige Kiichenordon-
nanzen, die den letzten WK absolvierten
und infolgedessen mit Kiiche und Ausrii-
stung vertraut waren. Sofort wurde durch
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diese das Kiichenmaterial gereinigt und fir
die Abendverpflegung, bestehend aus Mehl-
suppe und 1 Stiick Kise, bereitgestellt. Die
Zubereitung der Suppe erfolgte in einem
Kochkessel. Die fertig zubereitete Suppe
wurde in die Kochkisten abgefiillt.

Das Rgt. wurde bat.-weise in Extraziigen
fiir die Fahrt in den Tessin verladen. Un-
ser Bat. bezog Unterkunft in Piotta und es
wurde uns eine alte Sennhiitte mit zwei
schwenkbaren Kupferkesseln von ca. 200—
250 1 Inhalt zugewiesen. Mit dieser Ausrii-
stung muflten wir uns begniigen. Da die
Kp. und auch das Bat. Gefechtsiibungen
durchfiihrten, mufite schon in der ersten
Woche das Mittagessen mit Saumtieren
nachgeschoben werden. Die erste Mahlzeit
bereitete mir Sorgen, trotzdem sie nur aus
Fleischsuppe mit Teigwareneinlagen und
Spatz bestand. Ich durfte es nicht merken
lassen, daBl ich vom Kochen in den Koch-
kisten nichts verstand. Also erteilte ich mei-
nen Ordonnanzen den Befehl, die Koch-
kisten bereitzustellen, anzufeuern, das Was-
ser aufzusetzen, dem Metzger das Fleisch
auszubeinen und zu zerschneiden. Mit Ar-
gusaugen beobachtete ich die Arbeiten, um
zu lernen, was ich vorher noch nie gese-
hen hatte. Das Abschmecken kurz vor dem
Verpacken war sozusagen die einzige Ar-
beit, bei der ich personlich an der Zuberei-
tung mithalf. Das Nachtessen war einfach und
wurde z. T. von den Kiichenordonnanzen
vorbereitet. Ich schloB mich dem Kiichen-
train an, um die Abgabe der Vpf. an die
Kp. miterleben zu konnen. Der Fw. im
Grade eines Wm. organisierte die Vertei-
lung des Mittagessens, nachdem ich ihm im
Vertrauen geauBert hatte, ich hitte das
noch nie gesehen. Die Sache klappte vorziig-
lich und ich nahm mir vor, mich im Kochen
in den Kochkisten zu iiben, damit ich im
Manover keine Schlappe einfange. Diese
MaBnahme hat mir dann auch aus den
groflten Schwierigkeiten geholfen. Ich muBte
feststellen, daB Felddienst, insbesondere

Manéver, mit Kasernendienst nicht vergli-
chen werden kann.

Meine berufliche Stellung und Ausbil-
dung nahm insofern eine Aenderung, als
ich im Jahre 1926 als Zivilkiichenchef auf
einem groflen Waffenplatz Anstellung er-
hielt, welche ich lingere Zeit ausiibte.

In einer Feldbickerei wird das ausgebak-
kene Brot zur Verteilung vorbereitet.
Photoprel3
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Einmal Hellgriin

Aus dem Bericht des Bundesrates iiber
seine Geschiftsfiihrung im Jahre 1953 ist
im Abschnitt iiber das Militirdepartement
unter «Verpflegung und Rechnungswesen»
folgendes zu erfahren:

«Die in Ziffer 137 des Verwaltungsregle-
ments und in Ziffer 12 im Anhang des Ver-
waltungsreglementes umschriebene Tages-
portion erfuhr im Berichtsjahr fiir die Zeit
vom 1. Juli bis 31. Dezember folgende Ab-
anderungen:

a) Zur bestehenden Fleischportion von 250
g wurde ein Zusatz von 100 g je Mann
und Tag bewilligt.

b

-

Die tigliche Kiseportion wurde von 70
auf 60 g herabgesetzt.

~

¢) Der Gemiiseportionskredit wurde grund-
satzlich um 10 Rappen pro Mann und

Tag herabgesetzt.

Mit diesen MaBnahmen wurde ein ver-
mehrter Konsum von frischem Kuhfleisch
in der Armee bezweckt, um dadurch eine
Entlastung auf dem inlindischen Schlacht-
viehmarkt herbeizufiihren. Den Berichten
der Kommandanten der Schulen und Kurse
ist zu entnehmen, dafl im Berichtsjahr die
Truppe ganz allgemein gut und ausreichend
verpflegt worden ist.

Die Kriegsreserven an Proviant und Fou-
rage sowie die in Verwaltung des Ober-
kriegskommissariats  liegenden  Bundes-
pflichtlager weisen den vorgeschriebenen
Bestand auf. Der Gesamtumsatz 1953 betrug
82 442 Tonnen.

Die Beschaffung der Proviantartikel und
des Hafers zur Ergiinzung der Kriegsreserve
bot keine Schwierigkeiten. Heu und Stroh
muBliten zum groBten Teil im Ausland be-
schafft werden. Die Armee-Brennholzlager
wurden verstirkt.

Der Armeebedarf belief sich im Berichts-
jahr auf rund 29 325 Tonnen (1952: 29 000
Tonnen) fliissige Treibstoffe und 421 Ton-
nen (1952: 416 Tonnen) Schmiersle und
Fette.

Die Barackenlager der Armee sind auch
im Jahre 1953 wihrend jener Zeit, da sie
nicht von Truppen belegt waren, durch
Jugendorganisationen erfreulich gut beniitzt
worden.»

Wissen Sie, wie gro die Einsparungen
fir die Armee sind, wenn es dem Fourier
einer Einheit gelingt, pro Mann und Tag
nur einen Rappen zu sparen? Lesen Sie in
dieser Sondernummer den mit interessan-
ten Zahlenvergleichen versehenen Artikel
von Oberst Bieler. Er zeigt auf, mit welch
groBer Sachkenntnis und Verantwortungs-
pflicht im Oberkriegskommissariat gearbei-
tet wird.

#*

Der gesunde Wehrsport, die sportliche
Ertiichtigung und Stihlung des Korpers, die
Erziehung zur Hirte und Ausdauer sind
nicht allein das Privileg der Kampftruppen.
Auch die Kameraden von der hellgriinen
Waffe wissen, daBB ein gesunder Geist nur
in einem gesunden Korper lebt. Haben Sie
schon einmal etwas von einem 100-km-
Marsch der angehenden Verpflegungsoffi-
ziere gehort? Hier einige Angaben:

Der 100-km-Marsch gehort schon seit Jah-
ren zum Ausbildungsprogramm der Quar-

tiermeister-0S. Der Kommandant dieser
Schulen, Oberst Corecco, hat fiir die Ein-
fiilhrung dieser Leistungspriifung grofBle
Verdienste. Sein nichster Mitarbeiter und
erfahrener Organisator solcher Priifungen
ist Major Fenner, Instruktionsoffizier der
Verpflegungstruppen. Dieser eigentlichen
Krone der militidrischen Leistungspriifun-
gen der hellgriinen Offiziersschulen gehen
jeweils einige Liufe voraus, an denen die
Anforderungen systematisch gesteigert wer-
den. Kein Aspirant tritt unvorbereitet zum
100-km-Marsch an.

Der 100-km-Marsch der Verpflegungsoffi-
ziersschule 2 fiir Quartiermeister fand am
26./27. April 1954 statt. Vorgiingig absolvier-
ten die Aspiranten folgende Leistungsprii-
fungen: einen Patrouillenlauf von 26 km
am 10. 3. 1954, einen Orientierungslauf von
37,5 km (davon 20 km mit Fahrrad) am
27. 3. 1954, einen Patrouillenlauf von 67
Leistungskilometern am 3. 4. 1954. Am 100-
km-Marsch nahmen 60 Mann, aufgeteilt in
15 Vierer-Patrouillen, teil. Es gab keinen
falschen Klassenehrgeiz, da die Patrouillen
nach eigenem Zusammenfinden gemischt
wurden; es marschierten Aspiranten der
deutschen Schweiz mit Kameraden aus dem
Tessin oder der Westschweiz. Zweck des
Laufes war nicht die Erzielung einer mog-
lichst kurzen Zeit, sondern das Durchhalten
und Ausharren bis zum SchluB. Alle Pa-
trouillen kamen in Zeiten, die unter 20
Stunden liegen, vollzihlig ans Ziel. Der
Marsch, auf dem unterwegs eine Reihe fach-
technische und militirische Priifungen ein-
gelegt wurden, fiihrte vom Start in Wasen
i. E. iiber die Fritzenfluh — Eriswil — Hutt-
wil — GrofBidietwil — Altbiiron — Ebers-
ecken — Schotz — Zuswil — Buttisholz —
Figlisberg — Neuenkirch — Rothenburg —
Rottetschwil — Dierikon — Udligenswil
nach KiiBnacht am Vierwaldstittersee.

*

Was sind Selbstheizkonserven? Das ist
eine Erfindung der Amerikaner, die wih-
rend des Krieges aus dem vollen schopf-
ten und es sich leisten konnten, die Ver-
pflegung ihrer Soldaten auf allen Kriegs-
schauplitzen mit allen nur moglichen Raffi-
nements auszustatten. Es handelt sich dabei
um Konserven, die zum Beispiel Erbsen
mit Schinken enthalten und die in der
Bodenfliche mit einer Art ReiBziinder aus-
geriistet sind. Die AuBenwand und der
Boden einer solchen Konserve enthalten
einen rasch entflammbaren und hohe Hitze-
grade aufweisenden, ohne Flammen und
Rauch brennenden Brennstoff, der, wenn
er durch den Zug am erwihnten ReiBlziin-
der entziindet wird, die Konserve in kiir-
zester Zeit, etwa ein ‘bis zwei Minuten,
durchwirmt und verpflegungsbereit macht.
Eine solche Konserve wire nun nicht nur
fiir jeden Soldaten, sondern auch fiir jeden
Touristen eine hochst wiinschenswerte und
praktische Sache, wenn...

Diese Selbstheizkonserven wurden auch
in der Schweiz einer griindlichen Priifung
unterzogen. Die praktischen Nachteile sind
aber leider heute noch groBer als die ins
Auge springenden Vorteile. Die Herstellung
einer solchen Selbstheizkonserve ist einmal
sehr teuer und nicht gerade einfach. Dazu
kommen die erschwerten Lagerungsbhedin-
gungen, da Konserven mit Brennsatz und
ReiBziinder fiir den Transport und die Lage-
rung empfindlicher sind als gewéhnliche
Konserven, die nicht besonders vor Nisse
und Hitze geschiitzt werden miissen. Die
mit dieser Konserve verbundenen Umtriebe
heben leider fiir unsere Verhiltnisse die
Vorteile bei weitem wieder auf; weshalb
auf sie vorliufig verzichtet werden mubBte.
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