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Ehrung eines U-Boot-Koches

Vielleicht die eigenartigste und nicht im-
mer leichteste Stellung unter den Militér-
kochen haben die Kiichenchefs und ihre
Gehilfen auf den Kriegsschiffen aller Welt-
meere, die ihren Dienst nicht nur auf mehr
oder weniger schwankendem Boden, son-
dern meistens in sehr engen und raumspa-
renden Verhiltnissen leisten miissen. Dazu
kommt wihrend der Wochen und Monate
des Dienstes auf See das Haushalten mit den
nicht leicht zu erginzenden Vorriten und
die fiir die militirischen Schiffskéche grofie
Kunst, aus einem relativ kleinen Sortiment
von Verpflegsartikeln den von der Seeluft
immer hungrigen Mannschaften eine nicht
allzu eintonige, abwechslungsreiche Kost
vorzusetzen.

Was hier iiber die Schiffskoche gesagt
wurde gilt in ganz besonderem MaBe fiir
die Koche der U-Boote. «Mannskaps-Avisa»,
die Soldatenzeitung der norwegischen Ar-
mee, enthilt in ihrer Ausgabe vom 5. April
1954 mit Recht die besondere Auszeichnung
und Ehrung des verdienten Koches eines
Unterseebootes. Es ist Kare Julseth von
Leirvik in Sogn, der Dienst an Bord des
norwegischen U-Bootes «Kaura» leistete.

Nur derjenige, der selbst schon auf einem

U-Boot Dienst leistete, kann ermessen, wie
schwer die Aufgabe dem an Bord weilen-
den Kiichenchef gemacht wird und wieviel
Kunst und Geduld es braucht, um alle
Mabhlzeiten piinktlich, appetitlich und warm
zubereiten zu konnen. Die frische Luft ist
in einem U-Boot sozusagen rationiert und
ist meistens nicht von der Beschaffenheit,
um appetitanregend zu wirken. Die Ge-
richte, die der erwihnte Kare Julseth auf
den Tisch brachte, sollen aber die Mann-
schaft regelrecht zum Essen verleitet haben,
der es heute noch wie ein Wunder erscheint,
wie ihr Koch, wo sich das Schiff auch im-
mer befand, untergetaucht auf dem Meeres-
grund oder auf der Oberfliche, so leckere
und wohlschmeckende Mahlzeiten aus der
Kiiche zauberte. Dabei muB8 man wissen,
daBl seine Kiiche nicht mehr als drei Qua-
dratmeter gro war und zudem noch als
Durchgang in die Quartiere der Mannschaft
dienen muBte. Allein und ohne Hilfe hat
der Koch der «Kaura» tiglich die 50 Mann
Besatzung dieses U-Bootes aufs beste ver-
pilegt.

Nach Erfiillung" seiner Dienstpflicht steu-
erten Offiziere, Unteroffiziere und Mann-
schaften des U-Bootes eine Summe zusam-

Ueber die engen Verhiltnisse in einem Un-
terseeboot gibt dieses Bild Auskunft, das
den Kommandoraum im norwegischen U-
Boot <Ulla» zeigt, das wihrend des Krieges
auf einer englischen Werft gebaut wurde.

men, um ihrem Koch anlidBlich seiner Ent-
lassung mit einer ehrenden Ansprache des
Kommandanten eine Erinnerungsgabe zu
iiberreichen. Eine Ehrung, die wohl ver-
dient war und die aus diesem Grunde als
leuchtendes Beispiel auch durch die norwe-
gische Soldatenzeitung weitergegeben wurde.
Gute Schiffskoche, besonders U-Boot-Koche,
fallen nicht vom Himmel und sind rar. Eine

Schiffshesatzung ist eine Einheit, die noch
viel mehr als z. B. eine Kompanie der Land-
truppen auf Teamwork und gute Kamerad-
schaft angewiesen ist und bei der die wichtige
Bedeutung einer guten Truppenverpflegung
noch viel mehr ins Gewicht fillt. Der
Schiffskoch wird hier zu einer zentralen Fi-
gur, die sehr eng mit den Leiden und Freu-
den der Besatzung verbunden bleibt. (a.)

Schweden

Die schwedische Armeeverpflegung im Felde

Der Krieg bringt oft eine ganze Reihe
von Aufgaben, deren Losung selbstindig
operierenden Gruppen, Patrouillen und
Trupps iibertragen wird. Dabei kann es
sich um Aufklirungsauftrige, Wacht- oder
Beobachtungsdienste, Jagdpatrouillen und
andere Spezialunternehmen handeln. Es
liegt im Charakter solcher Aufgaben, dall
der Soldat dann zu seinem eigenen Koch
wird.

Es diirfte klar sein, daB Soldaten, die
mit solchen Spezialauftrigen betreut wur-
den, nicht mit der gleichen, umfangreichen
und im Gewichte schweren Verpflegung
ausgeriistet werden konnen, wie sie der
Truppe auf dem normalen Nachschubweg
zukommt. Er braucht besondere Verpfle-
gungsartikel, die er sich in seinem Koch-
gerit rasch und einfach zubereiten kann.
‘Frische Lebensmittel, wie Milch wund
Fleisch, laufen in der heilen Jahreszeit Ge-
fahr, zerstort zu werden, wihrend auch die
Kilte auf verschiedene Verpflegungsartikel
nicht ohne EinfluB bleibt. Es miissen daher
Verpflegungsartikel gefunden werden, de-
nen weder Hitze noch Kilte zusetzen, die
wihrend lingerer Zeit genieBbar bleiben,
die zudem bei niedrigstem Gewicht wenig
Platz einnehmen; die einfach und rasch im
Kochgeschirr zubereitet werden konnen.
Gleichzeitig muBl an diese Verpflegungs-
artikel die Forderung gestellt werden, daf3
sie dem Soldaten die kraftige Nahrung ver-
mitteln, deren er fiir seinen kriftezehrenden
physischen. Einsatz bedarf.

W asserarme Lebensmittel

. In der schwedischen Armee ging man be-
reits vor dem letzten Weltkrieg an die Pro-
duktion von sogenannten wasserarmen Le-
bensmitteln; das heiBt Lebensmittel, denen
man unter Vakuumdruck so viel Wasser als
moglich entzogen hat. Die erste Produktion
war sehr bescheiden und beschrinkte sich
auf Griingemiise und Wurzelfriichte, die
fiir Suppen und Saucen Verwendung fanden.
Wihrend des Krieges wurde aber dieses
Verfahren noch mehr entwickelt und ver-
bessert. Zuletzt wurde es moglich, fertige
Gerichte (Mahlzeiten) zusammenzustellen.
Darunter zum Beispiel Erbsen mit Speck
oder Wiirsten und braune Bohnen mit
Speck. Das waren die ersten fertigen soge-
nannten VA-Gerichte, denen spiiter ein Mak-
karonigericht, Rotkraut mit Speck und
Spaghetti mit Speck folgten. Zu Beginn
wurde als Verpackung eine Kartonschachtel
gewiahlt. Bald danach ging man dazu iiber,
die einzelnen Gerichte in viereckige oder
rechteckige Blocke zu pressen, wodurch ihr
Volumen stark verkleinert werden konnte.
Gleichzeitig wurde durch die Verwendung
von Aluminiumfolien ein Verpackungsmate-

rial gefunden, das groBe Lagerbestindigkeit
aufweist. Neben den hier bereits genannten
Gerichten, die als warme Mahlzeiten gelten,
wurden als Nachtische (Dessert) Heidel-
beer-, Apfel-, Hagenbutten- und Rhabarber-
suppen hergestellt. Mit der Zeit wurde das
Sortiment so grofl, daB es moglich war,
mit verschiedenen VA-Gerichten zu jeder
Mahlzeit, einen mehrere Tage umfassenden
Verpflegungsplan aufzustellen.

Die Zubereitung der VA-Gerichte ist
denkbar einfach. Auf jedem Paket, das eine
Portion bildet, ist die zur Zubereitung not-
wendige Menge Wasser angegeben. Das
Wasser muBl im Kochgeschirr aufkochen,
wihrend das VA-Gericht eingebrockt wird,
um dann nach einer Kochzeit von 15 bis
20 Minuten eBbereit zu sein. Die erwahnten
siiBen Suppen (eine schwedische Spezialitit)
konnen — sofern fiir das Kochen zu wenig
Zeit vorhanden ist — mit Vorteil auch ohne
besondere Zubereitung genossen werden.

Den VA-Gerichten kommt heute fiir Sol-
daten, die durch ihren Dienst auf die eigene
Zubereitung der Mahlzeiten angewiesen
sind, durch ihre einfache Handhabung im-
mer noch eine bedeutungsvolle Funktion zu.
Gegenwirtig sind Versuche im Gange, die
Zubereitung dieser Speisen noch mehr zu
erleichtern, indem die Kochzeit noch mehr
herabgedriickt wird.

Die Konserven

Die Konserven bilden einen anderen Typ
fertig zubereiteter Speisen, die fiir jeden
Soldaten, der durch seinen Dienst zur
Selbstversorgung gezwungen wird, einen
wertvollen Zuschul3 bedeuten. In Schweden
wird daher die von jedem Mann mitgefiihrte
Reserveportion <Armeekonserve» genannt.
Bei Kriegsausbruch gab es nur eine Armee-
konserve, die aus Speck, Graupen und ge-
trockneten Riiben bestand. Heute kann den
Soldaten viel mehr Abwechslung geboten
werden. Eine Konserve besteht z.B. aus
Fleisch und Speck mit Spaghetti in Toma-
tensoBe, eine andere enthilt Fleisch, Speck
mit Soyabohnen in TomatensoBe, wihrend
eine dritte Konserve Fleisch, Speck mit
Reis in Currysauce enthilt. Alle diese Kon-
serven konnen kalt, aufgewidrmt oder nach
einem Zusatz von Wasser als Suppe ver-
pflegt werden.

Der Konserve kommt aber nicht nur die
Bedeutung von Reserveproviant (Notpor-
tion) zu. Sie soll auch dem Soldaten im
Feld, der vom Verpflegungsnachschub der
Einheit nicht immer erreicht werden kann,
als Kampfverpflegung dienen.

Die erwihnten VA-Gerichte konnen die-
sem Zweck allein nicht geniigen; die Ver-
pflegung wiirde mit der Zeit zu einseitig.
Daher werden in Schweden besondere Friih-
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stiick- und Mahlzeitkonserven (Mittag- oder
Abendessen) zusammengestellt. Die ersteren
wiegen ca. 150 Gramm und bestehen aus
Aspik, Beefsteak oder Mettwurst. Die als
ganze Mahlzeiten vorgesehenen Konserven
sind doppelt so groB und werden in folgen-
den Sortimenten hergestellt: Fleisch und
Speck in Gelee mit Kraut, Erbsen mit Wie-
nerwiirsten in Brithe — dazu wird ein
undurchlissiger Beutel mit Senf abgegeben
— sowie FleischkloBe in SoBle. Dieses reich-
haltige Sortiment soll auf der einen Seite
dazu beitragen, den Speisezettel moglichst
abwechslungsreich zu gestalten, um auf der
anderen Seite den oft saisonbedingten An-
fall bestimmter Rohprodukte verarbeiten zu
konnen.

Nicht nur Konserven allein . . .

Das anstrengende Tagwerk des Soldaten
verlangt auch nach einem stirkenden und
warmen Getrink. Mit Mehlsuppe- oder
Schokoladetabletten, die im Ausmall einer
Ziindholzschachtel entsprechen, kann er
sich jederzeit rasch eine Morgen- oder Zwi-
schenmahlzeit bereiten. Bouillonwiirfel bie-
ten eine weitere Moglichkeit zu warmen
und stirkenden Getrdnken.

Im Felde soll jeder Soldat stets mit einer
Portion Reserveproviant versehen sein; die
eigentliche Notportion des Kimpfers. Nebst
den frither erwihnten Konserven gehoren
zu dieser Notportion zwei Pakete Keks von
ca. 100 Gramm Gewicht. Die Keks, Typ
eines Dessertkeks, sind in eine leichte Kar-
tonverpackung mit einer warmversiegelten
Aluminiumfolie eingeschlagen. Die Kekspa-
kete werden wieder in einer soliden Karton-
schachtel versorgt, die zwei Pakete und eine
Schokolade von 50 Gramm fafit.

Gegen Ende des Krieges wurde eine
eigentliche Portionspackung leichter Le-
bensmittel geschaffen, die dem Soldaten in
einer einzigen Packung alle Lebensmittel
zukommen lieB, die er fiir einen Kampftag
brauchte. Diese Packung erhielt von den
Soldaten sehr bald die Bezeichnung <Tegel-
stenen» (Ziegelstein). Sie war noch wih-
rend des Krieges und auch in den Nach-
kriegsjahren einer dauernden Modernisie-
rung unterworfen, bis die heutige Form
einer stabilen und gegen Feuchtigkeit ge-
sicherten Verpackung gefunden wurde, mit
der die Verpflegung von sieben Tagen va-
riiert werden kann. Sie enthilt Mehlsuppen-
und Schokoladetabletten, Bouillonwiirfel,
Keks und Streichkise. Die Hauptmahlzeit
besteht aus einem VA-Friihstiicksgericht
und einer Mittagessenkonserve oder umge-
kehrt. Dazu kommen eine siile Suppe und
eine Portion Kaffeepulver in luftdichter
Verpackung, die mit dem Aufkochen ver-
pflegungsbereit sind. In einem Plastikbeutel
befindet sich eine Portion Kartoffelstock-
pulver, das durch Aufrithren im heiflen
Wasser einen ausgezeichneten Kartoffelstock
ergibt. Vitaminhaltige Bonbons oder Frucht-
wiirfel sind weitere wichtige Beigaben. Muf}
fiir das Abkochen Schnee verwendet wer-

Von oben nach unten: 1 Schwedischer
Soldat im Manéver. 2 Schwedische Solda-
ten im Felde beim Abkochen. 3 Praktisch
sind diese Wagenkufen, die im Winter un-
ter die Riider montiert werden. Karren und
Fourgon werden so mit wenigen Handgrif-
fen zu Schlitten, die auch im tief verschnei-
ten Gelinde den Nachschub sicherstellen.

den, so liegt der Packung eine Salztablette
bei, welche die Mineralsalze enthilt, die
zum gewohnlichen Trinkwasser gehoren.
Fiir die Raucher sind zudem Zigaretten
wie auch Ziindholzer enthalten. Selbst bei
Sturm und schlechtem Wetter wird das Ent-
fachen von Feuer garantiert, enthidlt doch
die Packung auch eine Schachtel Sturm-
ziindholzer. Der alle diese guten Gaben ent-
haltende Karton wiegt nicht mehr als ca.
1,5 kg. Sein Inhalt entspricht einem Wert
von rund 3700 Kalorien.

Tiefgekiihlte Lebensmittel

In den letzten Jahren hat die Lebensmit-
teltechnik auf dem Gebiete der Tiefkiihlung
grofBBe Fortschritte gemacht. Es war selbstver-
stindlich, daB sich auch die Armee fiir
diese sich abzeichnenden Maoglichkeiten
interessierte. Es wurden eine Reihe fertig
zubereiteter und tiefgekiihlter Gerichte un-
ter feldmidBigen Verhiltnissen abgegeben
und einer eingehenden Priifung unterzogen.
Dabei wurde eine, aus einheimischem Zellu-
losematerial bestehende <Portionsverpak-
kung» gepriift, die sehr groBe Vorteile auf-
wies. Selbst in groBeren Verpackungen er-
wies es sich, daB die tiefgekiihlten Gerichte
grole Vorteile bringen. Durch die raschen
und einfachen Zubereitungsmoglichkeiten
dieses Halbfabrikats erfahrt die nicht im-
mer leichte Arbeit des Kiichenpersonals
eine fiithlbare Erleichterung. Im Winter bie-
ten die tiefgekiihlten Gerichte. hinsichtlich
ihres Transportes keine Schwierigkeiten.
Dagegen diirften der Verwendung tiefge-
kiihlter Gerichte bei hohen AuBentempera-
turen noch groBe Hindernisse entgegen-
stehen.

Das tigliche Brot der Armee

Eines der schwierigsten Probleme, dessen
Losung sehr wiinschbar wire, bringt die
Herstellung eines weichen und lange halt-
baren Speisebrotes. Die Losung auch dieses
Problemes ist heute nicht mehr fern. In
Schweden essen viel mehr Menschen wei-
ches Brot, als das in bedeutend groflerem
Umfange lagerungsfihige Hartbrot. Nach
Maglichkeit soll auch im Kriege eine Aen-
derung der zivilen Erndhrungsgewohnheiten
vermieden werden. Man ist heute bereits so
weit, daB ein weiches Speisebrot hergestellt
werden kann, das, in einer doppelten Verpak-
kung gehalten, eine Haltbarkeit von zwei
bis drei Wochen hat. Zudem kann Brot, das
sich in dieser Verpackung befindet, im
Falle des Gefrierens aufgetaut werden. Brot
dieser Machart, dag im Verlaufe von vier
Wochen fiinfmal eingefroren und wieder
aufgetaut wurde, erwies sich zuletzt als ein-
wandfrei und genieBbar.

Die Verpackung ist wichtig

Gegenwirtig sind in Schweden verbesserte
Verpackungsmethoden fiir Lebensmittel in
Priifung, die eine noch groflere Lagerungs-
fihigkeit der Verpflegungsartikel zum Ziele
haben. Die «Innengasverpackung», das heifit
Packungen, denen der Sauerstoff der Luft
entzogen und durch Kohlensiure oder
Stickstoff ersetzt wird, haben sich als eine
Méglichkeit der Zukunft erwiesen. Die bis
heute durchgefiihrten Versuche haben be-
reits ergeben, daB die Geschmack- und Aro-
mastoffe auch nach liangerer Lagerungszeit
erhalten werden konnten.

Innerhalb der Armee sind auf dem Ge-
biete der Lebensmittel und ihrer Verpak-



kung dauernde Versuche im Gange. Sie die-
nen dem Bestreben, fiir unsere immer mehr
«Selbstversorger> werdende Soldaten dau-
ernd bessere Produkte zu entwickeln.

Die Verpflegung aus der Einheitskiiche

Fiir die Soldaten, die aus den Militar-
kiichen (KochtroB) verpflegt werden, die
sich bei jedem Verband von der Grofle
einer Kompanie (Einheit) befinden, wur-
den bestimmte Verpflegungskategorien und
Verpflegungslisten ausgearbeitet. Sie unter-
teilen sich in die Kriegsportion-Kategorien
L II und IIL

Diese Portionskategorien unterscheiden
sich in ihren Nahrungswerten und sind auf
die verschiedenen Kampflagen, das heifit
auf die oft verschieden gelagerte Beanspru-
chung der Truppe, ausgerichtet. Nahrungs-
miaBig ist die Portionskategorie III die kraf-
tigste, die ca. 4800 Kalorien enthdlt und
eine Ausbeute von 3500 Einheiten Vitamin
A, 3,6 Milligramm B und 100 Milligramm C
ergibt. Die Ausgabe dieser Kriegsportion
ist an Truppen in den vordersten Linien
vorgesehen. Um den Bedarf an Vitaminen
dort sicherzustellen, wo sich z. B. physisch
besonders schwierige Lagen nach bestimm-
ten Vitaminen verlangen, umfat die

Die Armeepackung enthiilt :

1. Fleischkonserve (Fleisch,
Speck und Erbsen oder
Kraut, oder Beefsteak mit
Zwiebeln)

. Butter- und Kasemischung

. Reservebrot (2 Kekspak-

kungen von 200 g)

. Mehlsuppepulver

Konservendffner

Schokoladepulver-Tabl.

. Sturmziindhélzer

. Wiirfelzucker

. Kartoffelstockpulver

. VA-Gericht}(Heidelbeers.)

. VA-Gericht (Erbsen mit
Speck)

12. Bouillonwiirfel

13. Toilettenpapier

14. Kaffeepulver

. Fruchtstange (im Kriege
wird C-Vitamin beigem.)

. Kartonhiille, die dieser Pak-
kung die Benennung Ziegel-
stein eintrug. Gewicht total
1,7 kg. | Erstellungskosten
etwa 7,50 schwed. Kronen

pro St. (Fr. 6.—). Im Kriege

werden dieser Armeepak-

kung 10 Zigaretten und Vi-

tamintabletten beigegeben.

-

Kriegsportionskategorie III auch Vitamin-
tabletten.

Auch die Portionen der Kategorien I
und II besitzen mit 3800 und 4150 Kalorien
groBe Nahrungswerte, wobei auch hier der
Bedarf an Vitaminen beriicksichtigt wurde.
Diese Portionen sind fiir Verbinde vorgese-
hen, die in mehr stationiren Verhiltnissen
eingesetzt sind und die in der Regel die
Méglichkeit haben, ihre Verpflegung in
einer mehr stabilen Kiiche zubereiten zu
konnen.

Alle Kategorien der Kriegsportionen sind
fiir die Dauer von 14 Tagen berechnet. Es
besteht aber auch die Moglichkeit, die Kost
im Felde abwechslungsreicher zu gestalten.
Zuhanden der Intendanten (Fouriere, Quar-
tiermeister) wurde eine Tabelle der Gerichte
ausgearbeitet, mit deren Hilfe einzelne Ge-
richte gegen andere ausgetauscht werden
konnen, die den gleichen Nahrungs- und
Vitaminwert besitzen.

Nachwort der Redaktion: Dieser Artikel,
der die modernen Bestrebungen auf dem
Gebiete der Truppenverpflegung in der
schwedischen Armee schildert, wurde uns
in verdankenswerter Weise vom Militar-
attaché bei der koniglich schwedischen Ge-
sandtschaft in Bern, Oberst Erik Grahl, zur
Verfiigung gestellt.

Amerika

Der Verpflegungsdienst in der amerikanischen Armee

Notizen aus einem Vortrag von Oberst Tobler

Durch den spiteren Eintritt der USA in
den Zweiten Weltkrieg haten die amerikani-
schen Armeebehorden noch Zeit, die Nach-
schub- und Verpflegungsverhiltnisse der
bereits kriegfithrenden Linder zu studieren,
um ihren eigenen Nachschuborganisationen
auf den dort gemachten Erfahrungen aufzu-
bauen. Die Feldziige im Pazifik, in Nord-
afrika und spiter in Europa haben gezeigt,
daB die amerikanische Versorgungsfithrung
und ganz besonders der Verpflegungsdienst
die in an sie gestellten Anforderungen rest-

los zu erfiillen vermochte. Bei der Losung
der mannigfaltigen Aufgaben erwies sich
der amerikanische Nachschubdienst als sehr
anpassungsfahig. Es darf aber vermerkt wer-
den, daB ihm so gewaltige und verschieden-
artige Mittel zur Verfiigung standen, wie sie
wohl in keiner anderen kriegfiihrenden Ar-
mee zu finden waren. Der Verpflegungs-
und Nachschubdienst der Amerikaner paBte
sich in groBen Ziigen der in der britischen
Armee bestehenden Organisation an.

Die eigentliche Truppenverpflegung der

Amerikaner erwies sich als auBlerordentlich
mannigfaltig und sogar als groBziigig. Die
Soldatenkost wurde allen méglich und sogar
unmaoglich erscheinenden Verhiltnissen ange-
paBt; sie hielt den Vergleich mit der aus-
gekliigelten deutschen Truppenverpflegung
in jeder Beziehung sehr gut aus. Dabei
mufBl jedoch in Betracht gezogen werden,
daBl die amerikanischen Verpflegungsmittel
fast ausschlieBlich in Form von Konserven
zur Abgabe an die Truppe gelangten. Das
war die Regel fiir den einzelnen Mann und
auch fiir die Truppenkiichen. Eine schwei-
zerische Kostprobe von einem Sortiment
von 40 verschiedenen amerikanischen Ar-
meekonserven fiihrte zur Feststellung, dal
die Konservenindustrie unseres Landes der-
jenigen in den USA mindestens ebenbiirtig
ist.

Kampfverpflegung, Notportionen und Zwi-
schenverpflegung bestanden aus besonderen,
in sich abgeschlossenen Packungen, welche
zur Hauptsache wieder Konserven, Konzen-
trate und GenuBmittel enthielten und den
Mannschaften fertige Mahlzeiten lieferten.
Die amerikanische Tagesportion lief immer
vom Nachtessen von heute bis und mit der
Mittagsverpflegung des folgenden Tages.

Nehmen wir z. B. die Stichzeit von
abends acht Uhr. Der amerikanische Soldat
hat dann das Nachtessen bereits im Magen.
Auf sich trigt er noch eine Notportion vom
Typ D. Auf den Trainstaffeln A, die unserem

Es ist verstindlich, da8 man in der ameri-
kanischen Armee, die von allen Armeen der
Welt iiber die langsten Versorgungswege
fiir ihre stationierten Truppen verfiigt, der
Entwicklung von zweckmiBigen und lange
haltbaren Verpflegungsartikeln groBte Be-
deutung beimift und auf diesem Gebiete
moderner Truppenverpflegung auch fithrend
ist. Von den Erfolgen der USA auf diesem
Gebiete der Lebensmitteltechnik profitieren
gerne auch die Partner Amerikas in der
NATO-Organisation. Unser Bild zeigt
einen norwegischen Soldaten anliBlich
einer Gebirgsiibung in Nordnorwegen mit
einer amerikanischen Verpflegungspackung,
«Dinner-unit» bezeichnet. Die Packung ent-
hilt die Nahrungswerte einer Mittagsver-
pflegung und ein kleines Paket Zigaretten.

(Photo: Tor Jenssen, Oslo.)

353



	Schweden : die schwedische Armeeverpflegung im Felde

