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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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