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Was unsere Frauen interessiert
Kochrezepte fiir die Militirkiiche

Das letzte, im Jahre 1952 erschienene,
vom OKK herausgegebene und vom Aus-
bildungschef genehmigte Kochbuch der
Schweizerischen Armee mit Kochrezepten
fiir die Militiarkiiche, enthilt eine Fiille von
185 ausfiihrlich beschriebenen Rezepten.
Dieses Buch unterstreicht den hohen und
alle Anspriiche befriedigenden Stand unse-
rer Truppenverpflegung, die heute in jeder
Einheit reichlich und abwechslungsreich ge-
staltet werden kann, wenn man sich dafiir
die notige Miihe nimmt. Es diirfte daher
besonders die Frauen, die Miitter, die Ehe-
partner und Schwestern unserer Wehrman-
ner interessieren, wie heute in der Armee
gekocht wird.

Das Kochbuch bringt zu Beginn einige
wichtige Hinweise und Erkldrungen von
Fachausdriicken. Wir lesen hier zum Bei-
spiel:

Abléschen: Angebratenes oder angediin-
stetes Fleisch oder Gemiise mit kalter oder
warmer Fliissigkeit iibergieBen.

Abschmecken: Die fertig zubereiteten
Speisen ein letztes Mal in bezug auf Ge-
schmack priifen; wenn nétig, salzen, wiir-
zen oder siiflen.

Beizen: Fleisch wihrend einigen Tagen
in Wein und Essiggemisch einlegen.

Blanchieren: Fleisch oder Gemiise wih-
rend kurzer Zeit im sprudelnden Wasser
iiberwallen lassen (abbriihen). Nachher
evtl. in kaltem Wasser abkiihlen.

Bouillon: Brithe von Siedfleisch oder
konzentriertes Fabrikat, welches mit hei-
Bem Wasser aufgelost wird.

Bougquet garni: Verschiedene nicht zerklei-
nerte Gemiise und Gewiirze, die, moglichst
zusammengebunden, wihrend des Kochens
der Speise beigegeben und vor dem Anrich-
ten wieder herausgenommen werden. Zu-
sammensetzung: Mit Lorbeer und Nelken
gespickte Zwiebeln, ferner Lauch, Riibli,
Sellerie, Petersilie.

Fond: Grundbriihe fiir Suppen und So-
Ben oder zuriickbleibende klare Fliissigkeit
nach Zubereitung von Fleisch, Gemiise usw.

Fritiire: Zum Backen verwendetes Oel-und
Fettgemisch, das rauchheil gehalten wer-
den soll.

Mirepoix: In Wiirfel geschnittenes Ge-
miise aus Zwiebeln, Riibli und Sellerie be-
stehend.

Mise en place: Vorsorgliche Bereitstel-
lung von Nahrungsmitteln und Kiichenge-
riten fiir die nichste und evtl. iibernichste
Mabhlzeit.

Panieren: Fleischstiicke oder Fische in
Mehl und zerschlagenem Ei und dann im
Paniermehl wenden, um sie darauf zu bak-
ken oder zu braten.

Passieren: Speise durch Sieb, Maschine
oder lose gewobenes Tuchstiick durchlas-
sen.

Roux: In schwach erhitztem Fett glattge-
riithrtes Mehl.

Salzen und wiirzen: In den Kochrezepten
sind nur ausnahmsweise die Salz- und Ge-
wiirzmengen angegeben, weil sehr oft Salz
und Gewiirz von unterschiedlicher Schirfe
sind und eine Gewichtshestimmung nicht
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immer moglich ist. Grundsitzlich darf da-
her vorerst nur schwach gesalzen und ge-
wiirzt werden. Salz und Gewiirz konnen
immer noch beigegeben, aber nie wieder
aus der Speise entfernt werden! Daher soll
beim Abschmecken griindlich gepriift wer-
den, ob und wieviel noch zu salzen und zu
wiirzen ist. In den Kochrezepten sind nur
die allgemein gebriuchlichen Gewiirze auf-
genommen worden, weil nur Fachleute mit
Sondergewiirzen umzugehen  verstehen.
Grundsatz beim Wiirzen: immer derart, dafl
nie ein einzelnes Gewiirz vorherrscht, d. h.
geschmacklich unangenehm auffallt.

Tranchieren: In Scheiben schneiden.

Ziehen lassen: Speisen, ohne sie kochen
zu lassen, auf dem Siedepunkt halten.

Diesen Hinweisen, die heute ein tiichtiger
Militirkoch beherrschen muB, folgt eine
die Phantasie anregende Aufzihlung iiber
die Beigerichte zu den verschiedenen
Fleischgerichten, die, wollte man sie
alle befolgen, fiir jeden Tag eines ganzen
Jahres neue Kombinationen und Abwechs-
lung bringen. Nehmen wir einmal nur den
Braten aus den aufgezihlten Fleischgerich-
ten heraus, erfahren wir, daB der Soldat
dazu folgende Beigerichte schitzt: Schal-
kartoffeln, Salzkartoffeln, Kartoffelstock, So-
Benkartoffeln, Blumenkohl, gedimpften Spi-
nat, gehackten Spinat mit Kartoffeln, Kraut-
stiele mit Kartoffeln, griine Bohnen mitKar-
toffeln, Lauchgemiise mit Kartoffeln, Reis,
Teigwaren, weille Bohnen, Erbsmus, Linsen.

Die folgenden 185 Rezepte basieren auf
den Verpflegungsansitzen des OKK (Ober-
kriegskommissariat). Die meisten Rezepte
sind unterteilt in A. und B. Unter A. wird
die Zubereitung in stabilen Kiichen und
in Fahrkiichen (Anhingerkiichen) beschrie-
ben, unter B. die Zubereitung in Koch-
kisten. Dabei werden auch Hinweise auf
die Unterschiede in 25-Liter- und 15-Liter-
Kochkisten gegeben. Alle Kochrezepte ba-
sieren auf Normalmengen fiir 100 Mann,
wobei vermerkt wird, daB in der Praxis
die Mengen den wirklichen Nahrungsbe-
diirfnissen der Truppe anzupassen sind.
Dabei sind auch die Jahreszeit; der Preis
und die Menge der zur Verfiigung stehen-
den Lebensmittel zur beriicksichtigen. Die
Lebensmittel sind nicht nur sparsam und
sorgfiltig zu verwenden, sondern auch in
der Weise zuzubereiten, daBl alle Nihrwerte
und Nihrstoffe weitgehend erhalten blei-
ben. Wir schlieen unseren Bericht iiber
das Kochbuch der Schweizer Armee mit
der Wiedergabe einer Auswahl von Rezep-
ten, die sich als wertvolle Anregung fiir
unsere Militarkoche in 16 Rezepte fiir
warme und kalte Getrinke, in 28 Rezepte
fiir Suppen, in 40 Rezepte fiir Fleisch- und
Fischgerichte, in 4 verschiedene Gerichte
fiir Kidse- und Eierspeisen, in 63 Rezepte
fiir Gemiise und Beigerichte, in 10 Rezepte
fiir leckere Salate, in 11 Fruchtrezepte, in
4 Dessert- und 6 SoBenrezepte unterteilen.

(a.)
Apfeltee zu Mahlzeiten

Apfeltee 2 kg, Zucker 4 kg, Wasser 80 1,
oder als Marschgetrink: Apfeltee 1,5 kg,
Zucker 3 kg, Wasser 65 1.

1. Apfeltee in kaltes Wasser verbringen,
aufkochen lassen und 3 Minuten sieden.

2. 5 Minuten ziehen lassen.

3. Tee unverziiglich aus dem Eisenkoch-

kessel in entsprechende GefiBle passie-
ren und dann zuckern.
Anmerkung: Beim Stehenlassen im Ei-
senkochkessel wiirde sich Apfeltee ver-
fairben und einen widerlichen Eisenge-
schmack annehmen.

Minestra mit Knochenbriihe

Zwiebeln 1 kg, Lauch 1 kg, Riibli 1 kg,
Sellerie 0,5 kg, Kabis, Kohl 1 kg, Knob-
lauch 20 Zehen, Kartoffeln 10 kg, Erbsen
2 kg, Bohnen 2 kg, Spaghetti 2 kg, Reis
1 kg, Tomatenpurée 1 kg oder frische To-
maten 4 kg, ger. Kise 2 kg, Salz, Lorbeer
3 St., Nelken 5 St., Musk., Wasser 80 1.
1. Zerkleinerte Knochen in kaltem Was-

ser ansetzen, aufkochen wund abschiu-

men.

2. Bohnen und Erbsen (moglichst einge-
weicht) beigeben und 2 Stunden sieden
lassen.

3. Salzen und wiirzen.

4. Feingeschnittenes Suppengemiise, Knob-
lauch und Tomatenpurée beigeben und
1 Stunde sieden lassen.

5. Knochen herausnehmen.

6. In diinne Scheiben geschnittene Kartof-
feln beigeben und unter Umriihren 20
Minuten kochen lassen.

7. Kurz gebrochene Spaghetti und Reis bei-
geben und unter Umriithren 20 Minuten
kochen lassen.

8. Abschmecken.

9. In FaBkessel anrichten und gerieb. Kase
beimengen.

Curry-V oressen

. Fleisch 20 kg, Fett 1 kg, Zwiebeln 2 kg,
Aepfel 3 kg, Mehl 1 kg, Currypulver 100 g,
Kondensmilch 4 B oder Vollmilchpulver
500 g, Salz, Lorbeer 3 St., Nelken 5 St.,
Wasser 20 1.

1. Fleisch ausbeinen, Fett wegschneiden,
Fleisch in Stiicke von 30—40 g schnei-
den.

2. Partienweise Fett im Kochkessel erhit-
zen, fein geschnittene Zwiebeln anziehen,
Fleisch beigeben und mitdiinsten.

3. Bei der letzten Partie, nach den Zwie-
beln, geschilte und feingeschnittene
Aepfel mitdiinsten, dann die letzte Par-
tie Fleisch beigeben.

4. Alles Fleisch in Kochkessel verbringen,
salzen und wiirzen, Currypulver beige-
ben, alles gut durchriihren.

5. Mit dem Wasser abloschen, aufkochen
und 3—4 Std. unter schwachem Feuer
kochen lassen.

6. Mehl mit kaltem Wasser zu knollen-
freiem Brei anriihren und dem kochen-
den Kesselinhalt unter Umriihren bei-
geben und aufkochen lassen.

7. Kondensmilch oder Milchpulver, mit we-
nig Wasser angeriihrt, beigeben, ab-
schmecken und Feuer entfernen.

Fleischvogel (2. Art)

Fleisch 15 kg, Fett 1 kg, Zwiebeln 3 kg,
Riibli 1 kg, Mehl 1 kg, Eier 10 St., Brot
5 kg, Petersilie oder Schnittlauch 100 g,
Salz, Pfeffer, Lorbeer 3 St., Nelken 5 St.,
Wasser 20 1.

1. Fleisch ausbeinen, den Fasern nach in

langliche 2—3 kg schwere Stiicke
schneiden. (Fett wegschneiden.)



2. Fleisch in groBe, diinne Portionen
schneiden, etwas breit klopfen, salzen
und wiirzen.

3. Aus den Zutaten (Brot, 2 kg Zwiebeln,
Eier, Mehl, Petersilie oder Schnittlauch,
etwas Salz und Gewiirz), eine feste
Masse bilden, die Fleischstiicke mit die-
ser Masse belegen.

4. Fleisch mit Fiillung zusammenrollen
und je 6—7 Stiick mit 2 HolzspieBen
(WurstspieBen) durchstechen (evtl. Rol-
len mit diinnen Schniiren oder mit Fa-
den einzeln binden). )

5. Fett im Kochkessel stark erhitzen,
darin die Einzelportionen bzw. zusam-
mengesteckte Portionen gut anbraten
und hernach herausnehmen. Es darf
nicht mehr Fleisch auf einmal angebra-
ten werden als auf dem Boden des
Kochkessels Platz findet.

6. Gemiise (Mirepoix) grob geschnitten
anziehen, wihrend des Anziehens Fett
nach und nach abpassieren (Fettmasse
zur Zubereitung von Gemiise verwen-
den).

7. Mirepoix mit 20 1 Wasser abloschen
und aufkochen lasssen.

8. Fleisch in obige Sauce legen, wieder
aufkochen lassen.

9. Salzen und wiirzen.

10. 3 Stunden unter schwachem Feuer sie-
den bis Fleisch gargekocht.

11. Fleischvogel herausnehmen und warm
stellen.

12. Sauce abschmecken.

Pfeffer

Kuh-, Pferde- und Schweinefleisch oder
Wildbret 20 kg, Fett 1 kg, Zwiebeln 1 kg,
Riibli 1 kg, Sellerie 0,5 kg, Knoblauch 10
Zehen, Mehl 1 kg, Essig 1 1, Roter Koch-
wein 2 1, Salz, Pfef..Korner 20 St., Lorbeer
3 St., Nelk. 5 St., Wasser 15 1.

1. Fleisch ausbeinen, Fett wegschneiden
2. Fleisch in Stiicke von 30—40 g schnei-

den.

3. Herstellung der Beize: aus Essig, Rot-
wein, grob geschnittenen Zwiebeln,
Riibli und Sellerie, zerdriicktem Knob-
lauch, Pfefferkornern, Lorbeer, Nelken,
Salz und Gewiirzen.

4. Fleisch in Steingut- oder Holzgefdl} ver-
bringen, mit Beize iibergieBen und mit
Teller oder Holzdeckel beschweren, so
daB Fleisch von der Beize gedeckt ist.
Wiihrend 4—6 Tagen in der Beize lie-
gen lassen.

5. Fleisch aus der Beize nehmen, Mire-
poix und Beize getrennt in GefiBe brin-
gen.

6. Fett stark erhitzen, Fleischstiicke par-
tienweise gut anbraten, nachher heraus-
nehmen.

7. Das in der Beize venwendete Mirepoix
anziehen.

8. Mit Beize und 15 1 Wasser abloschen
und zum Sieden bringen.

9. Fleisch beigeben und 3% Stunden un-
ter schwachem Feuer sieden lassen.

10. Mehl mit kaltem Wasser zu knollen-

_ freiem Brei anriithren, dem kochenden

Kesselinhalt unter Umrithren beimi-
schen, aufkochen lassen, abschmecken,
Feuer entfernen.

Fischfilets, gebacken

Fischfilets 20 kg, Mehl 5 kg, Milch 8 1,
Eier 15 St., Zitronen 8 St.,, Oel-Verbrauch

5 1, Salz, Pfeffer, Muskat, Friture total auf-

setzen 10 1.

1. Filets, wenn notig, in Portionen schnei-
den.

2. In einem Gefil die Filets salzen und
Zitronensaft beigeben.

3. Herstellung des Backteiges:
Mehl mit der kalten Milch und Eigelb
zu knollenfreiem Brei anriihren, salzen
und wiirzen. Eiwei zu Schnee schlagen
und sorgfiltig unter die Masse mischen.

Der Fourier ist fiir eine genaue Magazin-
und Lebensmittelkontrolle wverantwortlich.
Auch er muB im Kleinen griindlich sein,
um im GroBen bestehen zu konnen. Er mulB

recht und reichlich verpflegen, darf aber
seinem guten und der Truppe wohlmeinen-
den Herz nicht freien Lauf lassen.

4. Friture erhitzen.

5. Die Filets durch den Backteig ziehen
und braun backen.

6. Es wird empfohlen, die Filets zuerst
vorzubacken (leicht durchbacken), da-
mit sie vor dem Anrichten nur noch 2—3
Minuten in der heien Friture fertig
gebacken werden miissen.

Anmerkung: Die Abgabe einer Mayon-
naise ist angezeigt.

Zucchetti mit Tomaten und Salzkartoffeln

Zucchetti 20 kg, Kartoffeln 25 kg, Fett
1kg, Tomaten 10 kg, Zwiebeln 1kg, Paprika
10 g, Salz, Pfeffer, Muskat, Wasser 5 1.

1. Zucchetti schilen, der Linge nach hal-
bieren, Mark entfernen. In ca. 1 cm
dicke Scheiben schneiden.

2. Tomaten zerkleinern.

3. Feingehackte Zwiebeln in Fett gelb
diinsten, Tomaten und Zucchetti beifii-
und mit dem Wasser abloschen.

4. Salzen und wiirzen und 30 Minuten sie-
den lassen.

5. Abschmecken.

Anmerkung: Kartoffeln werden separat
gekocht und abgegeben. Zucchetti eig-
nen sich als Hauptgemiise an fleischlo-
sen Tagen, oder mit Siedfleisch, Braten
oder Fleischvogeln.

Maispudding

MaisgrieB 10 kg, Milch 10 1, Zucker 8 kg,
Sultaninen oder Weinbeeren 2 kg, Zitronen
4 St., Salz 1 Prise, Wasser 40 1.

1. Wasser unter Beigabe von Milch, Salz,
feingehackten Zitronenschalen, zum Sie-
den bringen.

2. Mais unter gutem Umriihren beigeben.
Feuer entfernen.

3. Sultaninen oder Weinbeeren und 4 kg
Zucker beifiigen, umriihren, abschmek-
ken, 1 Stunde bei gedecktem Kochkessel
ziehen lassen.

4. Verteilungsgeschirre mit kaltem Wasser
ausspiilen und die obgenannte Masse ab-
fiillen. Erkalten lassen.

5. In Kochkessel 4 kg Zucker ohne Was-
serbeigabe braun rosten, mit ca. 10 1
Wasser abloschen, dann aufkochen las-
sen und kurz vor der Abgabe Maispud-
ding mit Caramelsirup iibergieBen.

Fotzelschnitten

Milch 8 1, Mehl 5 kg, Zucker 3 kg, Eier
20 St., Oel-Verbrauch 4 kg, Fett-Verbrauch
2 kg, Zimtpulver 50 g, Brot 20 kg, Salz,
Muskat, Friture total aufsetzen, Oel 8 kg,
Fett 4 kg.

1. Brot in ca. 1 em dicke Scheiben schnei-
den.

2. Mehl mit kalter Milch und Eigelb zu
einem knollenfreien Brei anriihren, sal-
zen und wiirzen.

3. Das Eiweil zu Schnee schlagen und
sorgfiltig unter die Masse mischen.

4. Friture erhitzen.

5. Die Brotschnitten im Teig wenden und
in Friture beidseitig braun backen.

6. Die gebackenen Brotschnitten auf ein
Sieb legen und abtropfen lassen.

7. Schnitten in Zucker, mit Zimt gemischt,
wenden.

8. Warm stellen.

Gemischter Gemiisesalat mit Mayonnaise

Kartoffeln 15 kg, Riibli 15 kg, Biichsen-
Erbsen 10 kg, Mayonnaise.

1. Gekochte Kartoffeln schilen und in
kleine Wiirfel schneiden.

2. Gekochte, in kleine Wiirfel geschnittene
Riibli und Erbsen (ohne Wasser) mit
den Kartoffeln in einen groBen Kessel
verbringen.

. Mit Mayonnaise sorgfiltig mischen.
Abschmecken.

:pw

Vanille-Creme

Vanillepulver 3 kg, Milch 50 1, Zucker
6 kg, Eier 20 St.

1. 40 1 Milch in einem GefdB bis zum Sie-
depunkt erhitzen.

2. Crémepulver, Zucker und die geschlage-
nen Eier mit 10 1 kalter Milch anriih-
ren.

3. Erhitzte Milch in einem Kochkessel un-
ter Riihren aufkochen. Die angeriihrte
Masse unter stindigem Umriihren beige-
ben und aufkochen lassen.

4. Feuer entfernen (Anbrennungsgefahr).
Créme sofort dem Kochkessel entneh-
men und kaltstellen. Oefters umriihren.

Kisesauce

Fett 1 kg, Mehl 1,5 kg, Milch 10 1, Kise
4 kg, Salz, Pfeffer, Muskat, Wasser 3—5 1.

1. Fett schwach erhitzen, Mehl beifiigen,
mit Schneebesen gut vermischen. Darauf
mit warmer Milch abléschen und zu
knollenfreier Sauce verarbeiten.

2. Unter stindigem Umriihren aufkochen
lassen (Anbrennungsgefahr).

3. Feuer entfernen. Salzen und wiirzen.

4. Wenn Sauce zu dick, mit Wasser etwas
verdiinnen. Dann geriebenen Kise dar-
unter mischen. Nicht mehr kochen!
Anmerkung: Kisesauce wird verwendet
zu: Bratkartoffeln, Salzkartoffeln evtl.
Schilkartoffeln.
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