Zeitschrift: Schweizer Soldat : Monatszeitschrift fur Armee und Kader mit FHD-

Zeitung
Herausgeber: Verlagsgenossenschaft Schweizer Soldat
Band: 29 (1953-1954)
Heft: 17
Artikel: Norwegen : die Truppenverpflegung in Norwegen
Autor: Jenssen, Tor
DOl: https://doi.org/10.5169/seals-707904

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 15.03.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-707904
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Ernte, das Dreschen und die Bestellung der
Felder so schnell durchzufiihren, daB8 gar
nichts in die Hiande des Eroberers fallen
konnte. Diese Aktionen wurden auch aufler-
halb der befreiten Gebiete durchgefiihrt.
So z. B. haben im Sana-Tal 3000 junge
Minner und Frauen die Ernte eingebracht,
die unter der Kontrolle der Besatzungs-
macht standen. Dieser Fall steht nicht allein
da.

Das Einbringen von Kriegsbeute war zu-
dem eine Versorgungsquelle, die nicht nur
den Nachschub von Waffen und Munition,
sondern auch der Beschaffung von Nah-
rungsmitteln diente. Nach dem Angriff auf
eine feindliche Garnison organisierte der
Wirtschaftsapparat der Armee alle notwen-
digen MaBnahmen fiir den Empfang und
die Verteilung der Beute. Vor der Durch-
fithrung des geplanten Angriffes erkundig-
ten sich die Wirtschaftsorgane beim Ab-
wehrdienst iiber die Mengen und die Art
der Vorrite in der betreffenden Garnison.
Machte es die besondere Lage notwendig,
wurde schon vorher ein Plan geschmiedet,

nach dem die Vorrite unmittelbar nach der
Einnahme des Ortes seitens der Partisanen-
einheiten durch die Organe der Intendantur
und mit Hilfe der Bauern in kiirzester Frist
abtransportiert und in bereitgestellte Unter-
stinde gebracht wurden, um spiter an die
Einheiten verteilt zu werden.

Obwohl die Volker Jugoslawiens bestrebt
waren, ihrer Volksbefreiungsarmee und den
Partisaneneinheiten im Laufe des Krieges
immer bessere Verhiltnisse zu schaffen,
konnte dieses Ziel oft nur teilweise erreicht
werden. Dank dem hohen Verantwortungsbe-
wuBtsein und Patriotismus der Partisanen,
die immer bereit waren, mehrere Tage ohne
einen Brocken Brot, nackt und barfiiBig zu
leben und zu kidmpfen, wurden alle Hin-
dernisse iiberwunden. Wenn wir heute an
die Zeit des bewaffneten Kampfes der Vol-
ker Jugoslawiens zuriickblicken, so konnen
wir mit Stolz und kiihn behaupten, dal} die
Schwierigkeiten, die unser Volk iiberwun-
den hat, zu den schwersten gehoren, die je
ein Volk im Zweiten Weltkrieg zu bestehen
hatte.

Norwegen

Die Truppenverpflegung in Norwegen

Von Tor Jenssen, Oslo

Anfang Mirz dieses Jahres fanden in
Norwegen groBangelegte Wintermanover
statt, an denen wihrend zehn Tagen iiber
20 000 Mann teilnahmen. Erstmals gelangte
wihrend dieser Manover, Operation «Win-
ter II> genannt, eine neue Notration zur
Ausgabe. Es handelte sich dabei um die
erste in Norwegen hergestellte Notportion
fiir die Armee, die somit ihre Bewihrungs-
probe zu bestehen hatte. Die Portion ent-
halt 1060 Kalorien und vermag im Notfall
die Bediirfnisse eines Tages zu decken. Sie
enthélt zwei Sorten Keks und zwei Tafeln
Schokolade; einer Tafel ist Kaffee beige-
mischt. Dazu kommt eine Tafel Frucht-
masse, die sehr schmackhaft ist und aus

einem Gemisch von Orangenkonzentrat und
Melasse hergestellt wurde. Die ganze Not-
portion hat ein Gewicht von 225 Gramm.

Von links nach rechts:

1 In einem solchen Skischlitten fiihrte die norwegische Armee in
den Kriegsziigen der Jahre 1807 bis 1814 ihren Nachschub mit.
Aufnahme aus dem alten Skimuseum auf dem Holmenkollen

(Oslo).

2 Hoch oben im Norden Norwegens, an der Eismeerkiiste und der
russischen Grenze, gehéren auch die Lappen den norwegischen
Heimwehren an. Ihre Uniform ist der warme Mantel aus Ren-
tierfell mit der eigenartigen, vierzipfligen Miitze. Die Lappen
bildeten mit ihren Schlitten und Rentieren in den Kdmpfen in
Nordnorwegen und Finnland wertvolle Betreuer des Nach-

Diese Notration wird wie in anderen
Lindern auf die Wehrminner verteilt und
darf nur in wirklichen Notlagen angebro-
chen werden. Thr Inhalt ist derart konzen-
triert und hart, daB er nur in kleinen Stiik-
ken gegessen werden kann und vor allem
gutes Kauen verlangt. Ganz allgemein kann
gesagt werden, daBl es sich dabei um einen
Versuch handelte und daB diese Art Not-
portion mit Vorsicht zu behandeln ist.

Besser ist die Kampfration

Die erwihnte Ration, die mit ihren Vor-
und Nachteilen auf den Zustand ausgerich-
tet ist, wenn Not am Mann ist und eine
schwierige Lage mit oft ungewohnlichen
Mitteln gemeistert werden muBl, wird beim
einfachen Kimpfer nie grofe Begeisterung
erwecken. Der Sinn der norwegischen Sol-
daten ist im Militardienst, wie derjenige

ihrer Kameraden in der Schweiz, mehr auf
den . tiglichen Verpflegungsplan und die
Kiiche seiner Truppe ausgerichtet. In Nor-
wegen werden grofle Anstrengungen unter-
nommen, um dem Wehrmann auch im
Felde und in den Manévern eine gute und
kriftige Kost zu verschaffen. Es kann aber
Situationen geben, wo selbst diese Bestre-
bungen nicht mehr zum Erfolg fithren und
die erwiahnte Notportion angebrochen wer-
den mufBl. Daher wurde in der norwegi-
schen Armee eine eigene Kampfration ein-
gefiihrt.

Die Bestrebungen und Experimente zur
Entwicklung einer brauchbaren und von
der Truppe geschitzten Kampfration sind
in der norwegischen Armee schon seit Jah-
ren im Gange. Die wichtigsten Erfahrungen
konnten in den groBen Mangveriibungen der
letzten Jahre gesammelt werden. Sie waren
derart befriedigend, daBl heute eine Kampf-
ration, SP-54 bezeichnet, in die Massenpro-
duktion aufgenommen wurde. Diese Kampf-
ration, die dem Kimpfer in den vordersten
Linien, sowie Einheiten und Patrouillen mit
Spezialauftriigen abseits der Quartiere und
Kiichen, mit einer vollwertigen und hohe
Anspriiche erfiillenden Tagesverpflegung
dienen soll, liBt heute nur noch wenig
Wiinsche offen. Leider haben sich die zu-
stindigen Behorden gegen die Aufnahme
von Zigaretten und Speiseschokolade in
diese Ration ausgesprochen, da diese bei-
den Artikel in Norwegen im zivilen Sektor
mit Sondersteuern zugunsten der Staatskasse
belastet sind. Man wollte fiir die Soldaten
keine Ausnahme machen.

Die erwihnte Kampfration enthilt Hart-
brot, Keks, Wiirfelzucker, eine Konserve
als Hauptmahlzeit, Kochschokolade, eine
Suppenkonserve, Kakao, Haferflocken, Kaf-
feepulver, einen Biichsenéffner, einen klei-
nen Loffel, Ziindholzer, eine Papierserviette
und Brennstoffwiirfel. Die Ration ist in
eine Schachtel mit abgerundeten Ecken ver-
packt. Ein Dutzend dieser Schachteln findet
in einem Karton Platz, der mit einem be-
sonderen Material imprigniert ist, der die
Verpflegungsartikel gegen radioaktive
Strahlen schiitzt. Die Kampfration enthilt
3800 Kalorien.

schubes, die trotz Dunkelheit, Kilte und Schneesturm den Weg
zu den kimpfenden Truppen fanden. Unser Bild wurde kiirz-
lich anliBlich der Transportiibung einer Heimwehreinheit in
Nordnorwegen aufgenommen.

3 Das Pferd feiert in der norwegischen Armee gegenwirtig ein

Come-back, das seine Rolle im Dienste der Truppenversorgung
als Zug- und Tragtier noch lange nicht ausgespielt hat. Die
Abschaffung der Kavallerie wird nicht beklagt. Die Erfahrungen
der letzten Jahre, als der motorisierte Nachschub in Schnee und
Schlamm des norwegischen Berggelindes stecken blieb, haben
aber dem Trainpferd seinen Platz in der Armee zuriickgegeben.
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Von links nach rechts:

1 Es heiBt auch in Norwegen nicht Pferd oder Motor, sondern
Pferd und Motor. Beide Transportformen haben sich auch in
einer modernen Armee gegenseitig zu erginzen. Eine Aufnahme
aus den Wintermanovern im Mdrz 1954, an denen iiber 20 000

Mann teilnahmen.

2 Hier wird einer Patrouille, die sich als Jagdpatrouille mit Spe-
zialauftrag in die weiBen Einoden begibt, der Proviant ausge-

Der Nachschub im Wintermanover

Diese Kampfration hat sich in den Ope-
rationen der Manover «Winter II> glinzend
bewihrt. Diese Operationen bildeten fiir
die norwegische Armee die erste harte
Probe ihres Nachschubdienstes der Nach-
kriegsjahre. Die Manover wurden am 28.
Februar gestartet und erst am 9. Mirz ab-
gebrochen. Das in Siidnorwegen gelegene
Manovergelinde wurde entgegen jeder Er-
wartung schon in den ersten Operations-
tagen mit einer gewaltigen Schneemenge
bedacht, die jeglichen Verkehr in diesem
Gebiet, eigentliches Flachland, lahmlegte
und die Truppenbewegungen ungemein er-
schwerte. Die StraBen waren durch meter-
hohe Schneewehen iiberdeckt, welche die
motorisierte Kriegsfilhrung vor #duBerst
schwierige Probleme stellten.

Es braucht nicht besonders erwihnt zu
werden, daB8 die Nachschuborganisationen
und ihre Truppen vor fast unlosbaren Auf-
gaben standen. Von den Nachschubdepots
sollten Hunderttausende von Litern Benzin
zu den rund 5000 Fahrzeugen gebracht wer-
den, die in den Operationen eingesetzt wur-
den. Die Manovertruppen, iiber 20000
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liefert. Eine Aufnahme aus der Guerilla-Schule der norwegischen

Armee in Mittelnorwegen.

3 Soeben ist wihrend der Manéver die so seltene warme Ver-
pflegung eingetroffen, die motorisiert in die vordersten Linien
gebracht und verteilt wurde. <Wenn dann die Fleischkugeln da

waren und sich die Herrlichkeit ihres Duftes verbreitete, fan-
den sich die Soldaten mit einer Schnelligkeit ein, die eines

erstatter.

Mann, muBten mit warmer Verpflegung ver-
sehen werden, wihrend Tausende von Waf-
fen verschiedenster Kaliber auf Munitions-
nachschub warteten. Die von den Truppen-
korpern mitgefiihrten Reparaturwerkstitten
und die Spezialeinheiten, die mit dem ge-
samten Schneeriumungsmaterial der Armee
zur Oeffnung der StraBen eingesetzt wur-
den, machten die lingsten und hirtesten
Arbeitstage ihres Lebens durch.

Dazu kam die Sabotage- und Guerilla-
tatigkeit, die wihrend der Operationen
kriegsgemall gespielt wurde und die den
Nachschuborganisationen schwer zu schaf-
fen machte. Unmittelbar vor der Auslésung
der letzten Offensive der blauen Partei, die
einen ins Land eingebrochenen roten Geg-
ner zuriickzuwerfen hatte, wurde ihr zen-
trales Nachschubdepot in Lillestrom durch
einen vernichtenden Schlag roter Saboteure
getroffen. Eine Nachschubkompanie und
5000 Benzinkannen wurden «<vernichtet».
Die Saboteure, gestellt durch Patrouillen
der norwegischen Heimwehren, haben
durch einen geschickten Einsatz gute Arbeit
geleistet. Dieses Vorkommnis beleuchtete
einmal mehr die Notwendigkeit, daf} auch

ren, entnehmen.

besseren Zweckes wiirdig gewesen wire», schreibt unser Bericht-

Depots und Nachschublager weit hinter der
kimpfenden Front heute der Ueberwachung
und Sicherung bediirfen, gerade dann, wenn
die Mannschaft nach einem harten und auf-
reibenden Dienst miide und schlifrig ist
und die Wachen auf ein Minimum redu-
zieren mochte.

Der neue Verpflegungsplan

Die norwegischen Soldaten konnen sich
in normalen Friedensverhiltnissen nicht
iiber ihre Verpflegung beklagen. Mit gutem
Gewissen darf man sagen, daB sie gut leben.
Im Jahre 1953 wurde in der norwegischen
Armee ein neues Verpflegungsregulativ ein-
gefiihrt, das gegeniiber frither groBere Be-
weglichkeit in der Variation der Verpfle-
gungspline zulidBt. Der Gebrauch von Kon-
serven wurde eingeschrinkt, um an ihrer
Stelle vermehrt frische Ware verpflegen zu
konnen. Heute sind es besonders die tief-
gekiihlten Fischfilets, die sich bei unseren
Soldaten groBter Beliebtheit erfreuen. Ver-
treter der groBten Produktionszentrale Nor-
wegens besuchen im ganzen Lande die
Truppenkiichen, um die fiir die Truppen-
verpflegung verantwortlichen Funktionire

Die Norweger wissen heute am besten, daf3 ohne Nachschub auch kein Krieg
gefiihrt werden kann. Die norwegischen Truppen,-besonders die 100 000
Heimwehren, die im ganzen Lande und in allen Gemeinden nach schwei-
zerischem Vorbild organisiert sind, Ausriistung, Waffen und Munition zu
Hause aufbewahren, sind heute darauf spezialisiert, als Guerilla- und Jagd-
patrouilllen eingesetzt, feindliche Nachschubkolonnen aus dem Hinterhalt
zu iiberfallen und zu wvernichten.
«Heimevernet», dem instruktiven Fachblatt der norwegischen Heimweh-

Das zeigt diese Zeichnung, die wir




iiber die richtige Behandlung dieser Deli-
katesse zu instruieren. .

Die Brotauflagen, Kise, Wurst, Butter,
verschiedene Aufstriche usw., sind reich-
licher geworden. Das neue Regulativ sichert
dem Wehrmann auch tiglich frische
Friichte, was fiir norwegische Verhiltnisse
von ganz besonderer Bedeutung ist. Jeder
Wehrmann hat einen tiglichen Anspruch
auf einen halben Liter Milch.

In der Schweiz diirfte ein Blick in den
Verpflegungsplan einer norwegischen Ein-
heit von ganz besonderem Interesse sein.
Hier folgt die Aufzihlung der Hauptmahl-
zeiten einer Woche:

Sonntag: Rindsbraten mit Gemiise und
Schokoladenpudding.
Montag: Gemiisesuppe mit gebratenem

Dorschfilet (Fisch).

Dienstag: Lapskaus (Gulasch).

Mittwoch: Geriducherter Schellfisch mit Ge-
miise und Reis.

Donnerstag: Erbsen, Fleisch und Speck.

Freitag: FischkloBe mit Gemiise und Toma-
tensuppe.

Samstag: Fleischkugeln mit Gemiise und
Fruchtpudding.

Etwas, das auch unsere Frauen interessiert!

In Norwegen wird die Hauptmahlzeit,
genannt «Middag»>, am friihen Abend ein-
genommen. Wichtiger und kriftiger als in
der Schweiz ist auch das Morgenessen, «Fro-
kost> genannt. Um die Mittagszeit wird ein
einfacher Lunch abgegeben, zu dem es in
der Armee jeden Tag, ausgenommen am
Samstag, ein warmes Gericht gibt.

Die Verpflegung eines norwegischen Sol-
daten kostet heute 4.— norwegische Kronen
(Fr. 2.40) im Tag. Das ist fiir Norwegen,
vergleicht man die Kaufkraft des Landes,
ein relativ hoher Betrag. Zum Vergleich

‘sei erwiihnt, daB der fiir die Tagesverpfle-

gung geltende Ansatz nach dem Regulativ
des Jahres 1947 nur 2.28 norwegische Kro-
nen betrug.

Der Krieg unserer Tage ist zu einer sehr
kostbaren Angelegenheit geworden. Die
Ausgaben fiir das Militirwesen steigen und
steigen. Immer wieder sucht man auch in
Norwegen nach Posten, die im Militirbud-
get gestrichen oder gekiirzt werden konn-
ten. Es ist aber ein gutes Zeichen, daB man
in Norwegen die Zeiten iiberwunden hat,
wo man bei allen Budgetabstrichen die
Sparschraube zuerst bei der Verpflegung
der Wehrminner ansetzte.

Aus dem Kochbuch eines Obersten

In Oslo ist kiirzlich das Kochbuch eines
Fliegerobersten erschienen. «Mat i flygende
fart> nennt sich das Kochbuch von Oberst
Bernt Balchen, das eine Reihe von Rezep-
ten und Delikatessen fiir Mianner aufzihlt.
Alles Gerichte, die der Verfasser, wie in
seinem Buchtitel erwihnt, <auf fliegender
Fahrt»> entdeckt und gekostet hat.

Wahrscheinlich kennen Sie Oberst Bal-
chen noch nicht oder nicht mehr. Gestatten
Sie, daB wir ihn vorstellen:

Oberst Bernt Balchen. Norweger. Gebo-
ren 1899. Er machte sich bereits in jun-
gen Jahren einen Namen durch seine ge-
wagten Polarfliige in der guten Gesell-
schaft von Byrd und Ellswort. Zusammen
mit Byrd flog er als zweiter nach Lind-
bergh iiber den Atlantik. Wihrend des
Zweiten Weltkrieges kampfte er als Flie-
ger in der norwegischen, britischen und
amerikanischen Luftwaffe. Nach dem
Kriege holten ihn die Amerikaner nach
den Staaten, wo sie ihn zum Chefkonsu-
lenten des Arktisflugdienstes machten, um
sich dort groBe Verdienste im militari-
schen Flugverkehr iiber den Nordpol zu
holen. Neben seiner groBlen und verant-
wortungsvollen Arbeit auf den Flugplit-
zen der Arktis und in Alaska fand er
noch die Zeit, ein in Fachkreisen aner-
kanntes Kochbuch zu schreiben.

Nun, was sagen Sie zum Beispiel zu sei-
nem Rezept: Leber in Rotwein. Oberst Bal-
chen verwendet hier folgende Zutaten:

1 Pfund Leber, 1 Teeloffel Salz, 1/s Tee-
loffel Pfeffer, 2 Teeloffel Worchestersofle,
4 diinne Scheiben Schinken, 2% Deziliter
Rotwein, 8 kleine Zwiebeln, 8 kleine Kar-
toffeln und 250 Gramm Erbsen.

Reinige die Leber mit einem feuchten
Lappen und entferne vorsichtig die Haut.
Lege sie in eine gefettete, feuerfeste
Pfanne, schiitte die WorchestersoBle dar-

-meist recht konservativ sind.

itber und streue Salz und Pfeffer. Der
Schinken wird dariiber gelegt. Brate das
Ganze in einem warmen Ofen bis der
Schinken knusprig und die Leber hell-
braun wird. Dann ist es Zeit, die Back-
wirme um die Hilfte herabzusetzen und
den Rotwein beizugeben und das Gericht
30 Minuten gedeckt stehen zu lassen.
Dann wird das Gemiise beigegeben und
das Ganze weitere 45 Minuten unter dem
Pfannendeckel gebraten. Sollte das Ge-
richt zu trocken werden, wird etwas Kraft-
briihe oder Wasser beigesetzt.

Balchen erwihnt in seinem Kochbuch,
daBl die Essensgewohnheiten der Vélker zu-
Im Herbst
1941 kam er zusammen mit 1000 Amerika-
nern nach Gronland. Jedesmal, wenn er
dem Koch den Befehl gab, die Fische zu
verpflegen, die in ihrem Standquartier aus
dem Meere gezogen wurden — lings der
Kiiste brodelte das Meer das ganze Jahr
von Dorschen — setzte das Seufzer, Stoh-
nen und Klagen ab. Zwei Jahre spiiter ver-
lieB er Gronland. Die Mannschaft, die heute
auf 2500 Kopfe angewachsen ist, zeigte sich
jedesmal miBlgelaunt, wenn der Verpfle-
gungsplan einer Woche nicht mehrmals fri-
sche Fische enthielt.

Aus seiner Heimat holt Oberst Balchen
den Hinweis, daBl der Fisch im Salzwasser
gekocht werden will. Balchen schreibt fiir
einen Liter Wasser 1% Deziliter Salz vor.
Es war der alte Larsen in Siidnorwegen, der
sich auf einem Segelschiff zum Fischfang
weit ins offene Meer hinauswagte, der Bal-
chen diesen Rat gab und gleichzeitig un-
terstrich, daB der Fisch beim Entschuppen
immer unter kaltem Wasser gehalten wer-
den muB.

Auch Sie schitzen wahrscheinlich einen
guten Fisch. Machen Sie sich aber etwas
aus Skjell (Muschelart)? Wenn nicht, prii-
fen Sie einmal Oberst Balchens Rezept:

Blauskjell mit Schinken.

Hier gibt Balchen folgende Anweisungen:
Laubdiinne, 10 e¢m lange Schinkenschei-
ben werden mit Senf bestrichen und mit
Hilfe eines seines Schwefelkopfes beraub-
ten Ziindholzes rund um jeden Blau-
skjell gelegt. Die auf diese Weise zube-
reiteten Muscheln werden in einer feuer-
festen Pfanne wihrend 15 bis 20 Minuten
in einem warmen Ofen gebraten. Das er-
gibt ein delikates Hors d’ceuvre oder eine
Beigabe zu Cocktails. Dazu kénnen auch
Austern verwendet werden.

Im Friihwinter 1949 wurde nach einem
Flug von Alaska iiber den Nordpol ein
Flugzeug der 10. Rescue Squadron in Nor-
wegen durch das Wetter am Weiterflug ver-
hindert. General Frank Armstrong, Oberst
Balchen und die Mannschaft verlebten im
Sola-Strand-Hotel einige behagliche Tage,wo
ihnen Frau Direktor Lund eine Delikatesse,
Hummer a la Newburg, servierte, die dann
wert befunden wurde, spiter in das Rezept-
buch aufgenommen zu werden.

. Dieses Gericht besteht aus: das Fleisch
eines kleinen Hummers, 4 Teeloffel But-
ter, % Deziliter Sherry, 2 Deziliter Rahm,
3 Eigelb, Salz und Pfeffer. Man liBit den
Hummer ca. 5 Minuten in der Butter
schmoren, gibt den Sherry dazu und schal-
tet die Kochwirme aus. Der Rahm wird
iiber kochendem Wasser erwiirmt und mit
dem Eigelb unter stindigem Riihren ver-
bunden, dann wird der Hummer mit Ge-
wiirzen dazugegeben und — ohne kochen
zu lassen — aufgewirmt. Das Gericht, ein
HochgenuB fiir Feinschmecker, wird mit
gerostetem Brot serviert.

Wihrend seiner Dienstzeit in Alaska pro-
fitierte Oberst Balchen auch vom Wildreich-
tum dieses weiten Landes. Er beschlieBt
daher sein Kochbuch mit einem Abschnitt
iiber Schlachtung und Zubereitung von
Klein- und GroBwild. Balchen erinnert dar-
an, daB das Fleisch von Eichhornchen, die
in Alaska in groBen Mengen vorkommen
und jagdbares Wild sind, dem Fleisch von
jungen Hihnchen gleicht, miirbe und deli-
kat ist und einen pikanten Wildgeschmack
hat. Am besten schmecken Eichhérnchen
auf Grill gebraten. Er empfiehlt auch das
Stachelschwein und den Biberschwanz als
ganz besondere Delikatessen. Seine Rezepte
sind eine wahre Fundgrube fiir Gourmands
und Minner, die entweder als Touristen
oder im dienstlichen Auftrag das Gliick ha-
ben, die Welt und die verschiedenen Nah-
rungsgewohnheiten und -geliiste der Volker
kennen zu lernen.

Das Kochbuch von Oberst Balchen, das
in Norwegen und im Auslande grofle Auf-
lagen erlebte, darf aber nicht den Eindruck
erwecken, daBl sich die Freizeitbeschiftigung
dieses verdienten Fliegeroffiziers im Ko-
chen und Essen erschopft. Mit dem engli-
schen Premier Churchill hat dieser groBle
Flieger und Arktisspezialist ein Hobby ge-
meinsam; das ist die Malerei. Mit seinen
eigenen Bildern aus Norwegen, der Arktis
und aus Alaska hat Balchen in den letzten
Jahren schon mehrere Ausstellungen in den
vornehmsten Kunstgalerien New Yorks ver-
anstaltet und dabei eine ungewohnt gute
Presse gehabt. Es wurde bald zur Regel, dafl
diese Bilder jeweils schon am ersten Aus-
stellungstag zu sehr hohen Preisen verkauft
wurden. Tor Jenssen.
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