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Gesunde Truppenkost

Von Adj.Uof. Rickenbacher, Instr.-Uof. der Verpflegungstruppen

I. Friiher 1. 600 g Brot . Fiir die Beschaffung der Artikel Ziff.
Die Verpflegung der Truppe basierte i’ggg gfg: es Eleisch %Obeégg ::le Truppe pro Mann und Tag
vor iiber 70 Jahren auf dem im Jahre ) ppen.
1885 in Kraft gesetzten Verwaltungs- 2. 150—200 g Hiilsenfriichte, Reis, Diese Ansitze gestatteten eine bedeu-
reglement der schweizerischen Armee. Gerste, Teigwaren usw.  tend bessere Verpflegung der Truppe.
In Art. 159 dieser Vorschrift wurde 25 g Fett Es war vor allem die erstmalige Veran-
die sog. Mundportion pro Mann und 20 g Salz kerung einer Kiseportion von 100 g —
Tag wie folgt festgesetzt: 0,5 g Pfeffer wenn auch der Kise teilweise noch
20 g Zucker durch Speck und Konfitiire ersetzt wer-
750 g qut 3 dl frische Milch mit den konnte — welche den Kalorienwert
320 g Fleisch 15 g gerostetem Kaffee der Mahlzeiten erhohte.
Fir die Beschaffung des Gemiises und oder 2dl frische Milch
des Kochholzes gewadhrte Art. 160 eine 50 g Schokoladepulver II. Erfahrungen und Entwicklungen

In den Jahren zwischen den beiden
1902 Weltkriegen wurden die teilweise schlech-
ten Erfahrungen des ersten Weltkrieges
auf dem Gebiete der Verpflegung Schritt
fiir Schritt verbessert.

Muster eines Verpflegungsplanes vor 60 Jahren

1902 Friihstiick Mittagessen Nachtessen
Die Truppenkost wurde auch mehr
Mt Milchkaffee Fieiscouppe Refssnppe und mehr den zivilen Gewohnheiten der
St Truppe angepafit, sie wurde abwechs-

lungsreicher und qualitativer, vor allem
durch die Abgabe von Frischgemiisen
Dienstag Milchkaffee Fleischsuppe Bohnensuppe und Salaten.

mit Teigwaren

Maccaroni mit Kase

) Parallel mit der besseren Truppen-
Spatz kost muBte auch eine entsprechende Aus-
Schélkartoffeln bildung der Verpflegungsfunktionire, vor

Mittwoch Milchkaffee Fleischsuppe Hafergriitzsuppe ~ allem der Militirkiichenchefs, an die
Hand genommen werden.

Spatz :

Kartoffelsalat Bis nach dem ersten Weltkrieg wurde
. die Zubereitung der Verpflegung der
Donnerstag Milchkaffee glor.lseﬁensu” e ﬁﬁrmffelsu”e Truppe iiberlassen. Mehr oder w%niger
ELEhSIISeOE At geeignete Unteroffiziere, Gefreite oder
Freitag Milchkaffee Fleischsuppe Gerstensuppe Solc}qten hatten sich als Kiichenchefs zu
Spatz betitigen; daf dabei manche Mahlzgit

Reis mit Kise mifriet, ist daher verstindlich.
. . Im Jahre 1936 wurden erstmals in
Samstag Milchkaffee grl)t;lszc:hsuppe Erbsensuppe Thun zentrale Fachkurse fiir Kiichen-
Bohnensalat chefs mit einer Dauer von 27 Tagen und
unter der Leitung des Oberkriegskommis-
Sonntag Milchkaffee Fleischsuppe Gerstensuppe sariates organisiert und durchgefiihrt. In
mit Teigwaren diesen Fachkursen wurden den Teilneh-
Spatz mern praktisch und theoretisch simtliche

Kenntnisse vermittelt, welche sie zu zu-

Vergiitung von 10 Rappen per Mann
und per Tag fir Wiederholungs- und
Spezialkurse.

Es ist verstindlich, daB mit diesen
Mitteln nur eine ganz bescheidene Trup-
penkost abgegeben werden konnte. Wie
aus nachstehendem Verpflegungsplan zu
ersehen ist, bestand das Friihstiick aus
Milchkaffee, das Mittagessen fast aus-
nahmslos aus Spatz, und das Nacht-
essen hauptsdchlich aus Suppe.

Von einer abwechslungsreichen und
gesunden Truppenkost konnte wohl
kaum die Rede sein.

Eine wesentlich bessere Verpflegung
war schon zu Beginn des ersten Welt- . SRS . . : .
krieges festzustellen. Der Gebirgsdienst mit seinen Notbehelfen und Improvisationen stellt an den Militir-

. 5 . Kiichenchef ganz besondere Anforderungen, muf3 doch die Verpflegung nicht nur besonders

Die Mundportion (auch Tagesportion nahrhaft und schmackhaft sein, sondern sich auch wiihrend Stunden auf oft langen Trans-

genannt) bestand ab 1. August 1914 aus  porten warmhalten.
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verldassigen und selbstindigen Militér-
kiichenchefs bendtigten.

Die Kiichenausriistungen wurden weit-
gehend modernisiert und durch neues
und besseres Material ersetzt. So wurde
die alte Gulaschkanone, einst bei der In-
fanterie wihrend des zweiten Weltkrieges
der Stolz jedes Kiichenchefs, durch Koch-
kisten ersetzt. Die Artillerie erhielt an
Stelle ihrer vierspannigen Fahrkiiche eine
Motor-Anhinger-Kiiche.

III. Heutiger Stand

Als Grundlagen fiir die heutige Trup-
penverpflegung gelten das Verwaltungs-
reglement der schweizerischen Armee,
giiltig ab 1. 1. 1958, sowie seine Nach-
trige und verpflegungsdienstlichen Wei-
sungen.

In Art. 137 dieses Reglementes ist die
normale Tagesportion pro Mann und Tag
wie folgt festgesetzt:

1. Brotportion:
500 g Brot
2. Fleischportion:
250 g Kuh-, Rind- oder Ochsenfleisch
3. Kiseportion:
70 g Laibk#se oder Schachtelkise
4. Butterportion:
10 g Butter
5. Gemiiseportion:

200 g Trockengemiise wie Reis, Teig-
waren, Hiilsenfriichte, Suppen-
artikel, Trockenfriichte, Siif-
speisen oder an deren Stelle die
notigen Mengen frisches Ge-
miise, Kartoffeln, frisches Obst

40 g Speisefett/Speisedl
40 g Konfitiire
40 g Zucker
4 dl Milch
25 g Kakaopulver
7,5g gerosteter Kaffee
6 g Tee
20 g Kochsalz

Ferner:

Gewilirze, Brennmaterial fiir die Zu-

bereitung der Speisen.

Fiir die Beschaffung der Gemiisepor-
tion wird ein Gemiiseportionskredit von
Fr. —.90 in Rekruten- und Kaderschulen
und von Fr.—.95 in Wiederholungs-
kursen festgesetzt. Dieser Kredit kann je

nach dem Standort der Truppenkiiche
im Gebirge bis zu Fr. 1.05 und mehr be-
tragen.

Bemerkenswert ist bei der heutigen
Tagesportion die Festsetzung einer But-
ter-Portion von 10 g pro Mann und Tag
zur Bereicherung des Friihstiicks.

Aus diesen Mitteln, welche uns heute
zur Verfiigung stehen, sollte es nun
moglich sein, der Truppe eine gesunde,
abwechslungsreiche und gut zubereitete
Truppenkost zu bieten.

Der nachstehende, effektiv verpflegte
Meniiplan einer Geb.Fiis.Kp. aus ihrem
diesjahrigen Winter-Geb.WK, in welchem
an die Truppenverpflegung die hochsten
Anforderungen gestellt wurden, zeigt dies
zur Genlige.

In den Rekrutenschulen werden diese
Meniis allerdings noch teilweise weit-
gehend {ibertroffen durch Abgabe von
Schweinsbraten, Schweinspldtzli, Kalbs-
brust gefiillt, Cordons bleu, Champignons
und sogar von Poulets.

Bei dieser Speisefolge, wie sie heute
iiblich ist, muBte auch die Ausbildung
der Militdrkiichenchefs weiter ausgebaut
werden.

Die Uof.-Anwirter haben heute vor-
gingig der eigentlichen Unteroffiziers-
schule fiir Kiichenchefs einen 14tdgigen
Vorkurs als Beendigung ihrer RS zu be-
stehen. Die gesamte Ausbildung betrigt
somit 6 Wochen.

Das Ziel der Ausbildung besteht darin,
die jungen Leute zu selbstindigen Trup-
pen-Kiichenchefs heranzubilden, die in
der Lage sein miissen, den Kiichendienst
einer Einheit zu leiten und die Stellung
des Chefs zu behaupten.

Das Ausbildungsprogramm gliedert sich in
a) Praktischer Kiichen- und Kochdienst:
als Hauptfach.
— im Kochen in der Kasernenkiiche,
GubBkessi
Mot.-Anhiéngerkiiche
Kochkisten mit Holz und Benzin-
vergaserbrennern ‘
Einzelkochgeschirr
b) Theoretische Fachausbildung: Ernih-
rungslehre, Warenkunde und Waren-
behandlung, Kiichendienst und Haus-
haltungsdienst

S

Die Einrichtung und Pflege von sauberen Lebensmittelmagazinen ist je nach Truppen-

unterkunft oft mit Schwierigkeiten verbunden. Bei gutem Willen, gepaart mit der notwen-
digen Energie, ist es aber immer mdglich, den Forderungen von Hygiene und Ordnung
Rechnung zu tragen und die Inspektionen mit Glanz zu bestehen.
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Besondere Sorgfalt ist bei der Fleischiiber-
nahme von den Lieferanten am Platz, denn
auch der Wehrmann hat Anspruch auf gute
Qualitit und liebt die zdhen und unver-
daulichen Fleischmocken gar nicht, von
denen es dann heifit, man habe «die Kiuth
in Achtungstellung erschossen».

¢) Dienstreglement,
Kartenlesen

d) Soldatische Ausbildung und Korper-
training

e) Sturmgewehr- und Karabinerschieflen

f) Felddienstiibungen:
— Einrichten von Militdrkiichen

Militarorganisation,

— Abkochen im Einzelkochgeschirr,
Kartenlesen- und Beobachtungs-
iibungen

— Der Kiichenchef im Feldverhiltnis

- Die Arbeit des Kiichenchefs im
Kampf. Kartenlesen, Nachtgewdh-
nungsiibung

- Rekognoszierung von Kiichen und
Lebensmittelbeschaffung unter
schwierigen Verhiltnissen. Patrouil-
lenlauf mit Kartenleseiibung.

Auch das Kiichenmaterial wurde den
neuen Anforderungen weitgehend ange-
paBt. Das Kochen in den Kochkisten ge-
schicht heute an Stelle der Holzfeuerung
mit Benzinvergaserbrennern, welche ein
saubereres und rascheres Kochen ermdg-
lichen; zudem bestehen heute die Koch-
kisten nur noch aus rostfreiem Material.
Dem Kiichenchef wurden in den letzten
Jahren auch verbesserte Kiichengerite
zugeteilt, wie Schneebesen, Spitzsiebe,
Schopfer, Riihrscheiter, Ausbeinmesser
u. a. m.

Die vermehrte Ausbildung, die bessere
Zuteilung von Kiichenmaterial und mo-
derne Kocheinrichtungen geniigen jedoch
nicht, wenn sich der Kiichenchef seiner
Stellung nicht bewuBt ist.

Er hat eine schone, aber auch eine auf-
opfernde Aufgabe, der er aber nur dann
gerecht werden kann, wenn er seine ganze
Energie, sein fachtechnisches Wissen und
Konnen voll und ganz einsetzt. Sein
schonster Lohn ist die Zufriedenheit sei-
ner Truppe.

In Erkenntnis dieser groBen Aufgabe
wurde im Jahre 1954 der Verband der
schweiz. Militdrkiichenchefs gegriindet.
Er setzt sich zum Ziele, seine Mitglieder
auflerdienstlich auf ihren Titigkeitsbe-
reich weiterzubilden durch Kurse, Koch-
demonstrationen, Felddienstiibungen. Dem



Verband der Militirkiichenchefs gehdren
heute 11 Sektionen mit iiber 600 Militar-
kiichenchefs an.

Es kann heute mit Genugtuung fest-
gehalten werden, daf3 die Militdrkiiche
den heutigen Verhiltnissen weitgehend
angepallt werden konnte. Dank dem tat-
kréftigen Einsatz aller Verpflegungsfunk-
tiondre wird heute die Truppenverpfle-
gung als eine gesunde, sauber und gut

Neue Kochrezepte

von Gerichten, welche in letzter Zeit vor
allem in den Rekrutenschulen abgegeben
werden.
KasespieBli

10 kg Tilsiter oder Greyerzerkise, 30
Cervelats oder 30 Portionen Fleischkon-
serven, 51 Ol, 10 Zehen Knoblauch,
10 kg Brot, Salz und Peterli.

zubereitete Kost bewertet.

Geb.Fiis Kp. 111/36

Eier.

Verpflegungsplan

Backteig: 101 Milch, 8 kg Mehl, 20

fiir die 1. Soldperiode vom 13. 2. bis 22. 2. 1961

Datum Friihstiick Mittagessen Nachtessen
Mo. 13.2. — Konservensuppe Suppe
Spiez Schiiblinge Risotto
Salat
Di. 14.2. Milchkaffee Tee Suppe
Butter Cervelats, Brot Hornli mit Hackfleisch
Biscuits, Dorrobst Salat
Mi. 15.2. Schokolade Gemiisesuppe Tee
Kise Speck ROsti
Sauerkraut/Kartoffeln ~ Kise
Do. 16.2. Milchkaffee Suppe Suppe
Butter Geschnetzeltes Taschenportion C
Konfitiire Salzkartoffeln Tee
Salat
Fr. 17.2. Friihstiickskonserve Tee Suppe
Kise Pot-au-feu Cervelats gebraten
Spaghetti
Sa. 18.2. Milchkaffee Suppe Tee
Butter Braten Apfelrosti
Konfitiire Kartoffeln/Erbsen
So. 19.2. Schokolade Suppe Milchkaffee
10 Mann Butter Speck Butter
Konfitiire Sauerkraut Leberpain
Kartoffeln
Mo. 20.2. Schokolade Tee, Brot Suppe
Schwarzsee Kiise Taschennotportion B Gulasch
Leberpain
Apfel
Di. 21. 2. Milchkaffee Suppe Suppe
Butter Geschnetzeltes Spaghetti nap.
Konfitiire Salzkartoffeln Salat
Salat
Mi. 22.2. Schokolade Suppe Tee
Kiise Hackbraten Saucenkartoffeln
Hornli Kabissalat
Salat

Friture total aufsetzen: 151 Ol

A. 1. Den Kise, das Fleisch und das Brot
in flache, runde, drei- oder vier-
eckige Stiicke schneiden.

2. Salz, Peterli und Knoblauch ge-
hackt, mischen; Brot, Fleisch und
Kidse damit bestreuen.

3. Abwechslungsweise, d. h. Brot, Kise,
Brot, Fleisch, Brot, Kdse usw. an
Holzspiefichen stecken.

4. Mehl mit kalter Milch und Eigelb
zu einem knollenfreien Brei anriih-
ren, salzen und wiirzen.

5. Das Eiweif8 zu Schnee schlagen und
sorgfiltig unter die Masse mischen.

6. Die SpieBli im Teig wenden und in
Friture braun backen.

7. Die gebackenen SpieBli auf ein Sieb
legen und abtropfen lassen.

Kaise-Rissolen

Geriebener Teig: 6 kg Mehl, 3 kg Fett,
21 Wasser.

Béchamelsauce: 1kg Fett, 1,5kgMehl,
101 Milch.

Ubrige Zutaten: 7 kg Tilsiter- oder
Greyerzerkidse, 10 FEier, 51 Ol, Salz,
Muskatnu8.

Friture total aufsetzen: 151 Ol

A. 1. Fett schwach erhitzen, Mehl bei-
fiigen, mit Schneebesen gut ver-
mischen. Darauf mit warmer
Milch abléschen und zu knollen-
freier Sauce verarbeiten.

2. Unter stindigem Umriihren auf-
kochen lassen.

3. Feuer entfernen, salzen und wiir-
zen.

5. Der noch warmen Béchamelsauce
beigeben und gut mischen.

6. Die Sauce erkalten lassen.

7. Den geriebenen Teig auswallen
und runde Stiicke (etwa 10 bis
15 cm ®) ausschneiden (Rissolen).

8. Die Rissolen mit der Masse (5.)
in der Mitte belegen.

9. Den Rand der Rissolen mit ge-
schlagenen Eiern bestreichen und
zusammenlegen.

10. In heiBer Friture ausbacken.
11. Die gebackenen Rissolen auf ein
Sieb legen und abtropfen lassen.

Anmerkung: Dazu wird vorteilhaft eine
Tomatensauce serviert.

Das Abkochen im Einzelkochgeschirr wie auch der beliebte «Zigeunerbraten» wollen einmal gelernt und geiibt werden. Die Kiichen-
chefs werden hier zu Kompanie-Instruktoren.
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Geb.Fiis.Kp. I11/36

Verpflegungsplan
fiir die 2. Soldperiode vom 23. 2. bis 4. 3. 1961

Datum Friihstiick Mittagessen Nachtessen
Do. 23.2. Schokolade Suppe Tee
Schwarzsee Butter Voressen Fondue
Konfitiire Wei3e Bohnen
Salzkartoffeln
Fr. 24. 2. Milchkaffee Suppe Tee
Kise Hackfleisch Rosti
Mais Cervelats-Salat
Salat
Sa. 25.2. Schokolade Suppe Tee
Kise Curryvoressen Apfelrosti
Salzkartoffeln
Kabissalat
So. 26. 2. Milchkaffee Suppe Bouillon
Butter Speck Gulasch
Konfitiire Sauerkraut Kise
Kartoffeln
Mo. 27. 2. Schokolade Trinkbouillon Suppe
Pragelpa3 Butter Tee Pot-au-feu
Kise Speck (100 g) Kise
Brot Taschenportion B Tee
2 Apfel
Di 28. 2. Friihstiickskonserve 1 Tee-Notportion Suppe
Butter 1 Zucker-Notportion 1 Landjédger
Kise Salametti Kise
Brot Thon Dorrobst
Biscuits Tee
1 Orange, 1 Apfel
Mi. 1. 3. Taschennotportion A Kaffeekonserve Einlagesuppe
Kisekonserve 1 Landjéger Ragout
Brot 1 Biichse Sardinen Hornli
Biscuits Tee
Dorrobst
Do. 2. 3. Schokolade Tee Suppe
Spiez Kise Taschennotportion C Fleischkonserven
Risotto
Salat
Fr. 3. 3. Milchkaffee Pot-au-feu Tee
Butter Aufschnitt-Teller
Konfitiire Salat
Sa. 4.3. Schokolade — —
Kise

Auch das Abkochen in den Kochkisten will gelernt sein. Hier mit Benzingasbrennern.
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Wo das moderne Gas fehlt, muf3 der Kii-

chenchef auch mit der Holzfeuerung iiber-
all zurechtkommen.

Fondue (fiir 100 Mann)

Nach Rezept der Schweizerischen
Kise-Union AG Bern

15 kg Greyerzer Kidse, 5 kg Emmen-

taler Kidse, 101 Schweizer WeiBwein,
500 g Maizena, 20 g Pfeffer, 5 g Muskat,
20 Knoblauchzehen, 11 Kirsch, 20 kg
Brot.

1.

AW

Wein und gehackten Knoblauch zu-
sammen ins Kessi geben und bei gu-
tem Feuer aufkochen lassen.

. Den geriebenen oder geraffelten Grey-

erzer und Emmentaler Kidse auf ein-
mal beigeben und unter stetem Riihren
mit einem groBen Schneebesen oder
mit einer Holzkelle die Masse auf-
kochen und 5 Minuten kochen lassen.

. Mit Pfeffer und MuskatnuB3 wiirzen.
. Das Maizena mit 11 kaltem Wasser

gut anriihren und unter schnellem
Rilhren der Kisemasse beigeben.

. Sofern Kirsch verwendet wird, diesen

ebenfalls beifiigen, nochmals auf-
kochen lassen, probieren und wenn
notig noch etwas Salz beifiigen.

. Das Fondue in die vorgewirmten Ca-

quelons (je drei groBe Kellen pro
6 Mann) abfiillen und diese auf die
brennenden Rechauds stellen.

NB: Zum Fondue wird normalerweise
heier Schwarztee abgegeben.

Champignons
20 kg Champignons, 1kg Fett, 1kg

Zwiebeln, 1,5 kg Mehl, 51 Milch, 2kg
Zitronen, Salz, 20 1 Wasser.

A. 1. Champignons riisten, zwei- bis drei-

mal gut waschen.

2.201 Wasser zum Sieden bringen,
salzen und Zitronensaft zufiigen.
3. Die gewaschenen Champignons bei-
geben und diese 5 bis 8 Minuten

kochen lassen.

4. Im Kochwasser etwas erkalten las-
sen, danndie Champignonsindiinne
Scheiben schneiden (emincieren).

5.In zweitem Kochkessel Fett bei-

' geben, Zwiebeln anziehen. Mehl
beifligen, gut vermischen, mit 51
Milch und etwa 101 heifem Cham-
pignonwasser abloschen. Unter stén-
digem Umriihren aufkochen lassen.

6. Abschmecken, evtl. 1/s1 Kochwein
oder sauren Most beigeben.

7. Champignons unter die Sauce ver-
mischen. Feuer entfernen.

Anmerkung: Eignet sich nur zur Zuberei-
tung in stabilen Kiichen. Abgabe mit
Trockenreis, Kartoffelstock evtl. Salz-
kartoffeln.



Berliner Pfannkuchen (fiir 100 Stiick)

1,81 Milch, 3900 g Mehl, 350 g Zuk-
ker, 300 g Butter, 180 g Hefe, 4 Eier,
700 g Konfitiire, 11 Ol, 1000 g Zimt-
zucker, 70 g Salz.

Friture total aufsetzen: 101 Ol

1. In einem groBen GefdB (Fleischblech)
Mehl, je die Hilfte auf beiden Seiten,
verteilen.

2. Zucker, Hefe zerkleinert und Eier in
der Mitte des GefdBles mit der war-
men Milch (etwa 25° C) vermischen,
Salz beigeben.

3. Mehl und Butter langsam darunter-
ziehen und etwa 5 Minuten kneten.

4. Teig in Tiicher gewickelt in die Wirme
stellen. Nach zweimal 15 Minuten auf-
ziehen und nochmals 20 Minuten lie-
genlassen.

5. Den Teig in Stiicke zu 65 g abwigen,
flachdriicken und etwas Konfitiire
«einpacken» und auf Tiicher absetzen.

6. Etwa 60 bis 80 Min. «haben» lassen.

7.0l erhitzen, die Berliner bei rauch-
heiBer Friture beidseitig gut backen.

8. Abtropfen lassen und in Zimtzucker
rollen.

Rezepte

aus dem Reglement
«Kochrezepte fiir die Militirkiiche»
1960

Anmerkungen:

1. Die Kochrezepte basieren auf Normal-
mengen fiir 100 Mann.

2. Die meisten Kochrezepte sind unter-
teilt in A und B. Unter A wird die
Zubereitung in stabilen Kiichen und
in Fahrkiichen (Anhingerkiichen) be-
schrieben, unter B die Zubereitung in
den Kochkisten.

Griefisuppe (geristet) mit Knochenbriihe

3 kg GrieB, 1,5kg Fett, 4kg Zwie-
beln, Salz, 2 St. Lorbeer, 2 St. Nelken,
Muscat, 501 Wasser.

A. 1. Zerkleinerte Knochen in kaltes
Wasser legen, aufkochen und ab-
schiumen.

. Salzen und wiirzen.

. 21/»—3 Stunden sieden lassen.

.In zweitem Kochkessel Fett erhit-
zen, GrieB beigeben und unter
standigem Riihren gelb rosten. Her-
nach gehackte Zwiebeln beifiigen
und mitrdsten.

5. Unter stdndigem Umriihren der
Knochenbriihe beigeben.

6.20—30 Min. sieden lassen, Kno-
chen herausnehmen.

7. Abschmecken.

1

.Kaltes Wasser und zerkleinerte
Knochen auf notwendige Kessel
entsprechend verteilen.

2. Inhalt zum Sieden bringen, ab-
schdumen.

3. Salzen, wiirzen und etwa 20 Mi-
nuten sieden lassen.

4. Fett in Bratpfanne erhitzen. Grief3
unter stindigem Umriihren beige-
ben und gelb rosten. Hernach ge-
hackte Zwiebeln beifiigen und mit-
rosten. Inhalt der Bratpfannen auf
Kessel unter stindigem Umriihren
entsprechend verteilen.

B W

So sieht es heute in einer modernen Militirkiiche in unseren neuen Kasernen aus.

5. Aufkochen lassen und abschmek-
ken.

6. Kessel schlieBen, sorgfiltig in Ki-
sten verpacken und nicht vor zwei
Stunden oOffnen.

Fleischvogel (2. Art)

15 kg Fleisch, 1kg Fett, 3 kg Zwie-
beln, 1kg Riibli, 1kg Mehl, 10 Eier
5 kg Brot, 100 g Petersilie oder Schnitt-
lauch, Salz, Pfeffer, 3 St. Lorbeer, 5 St.
Nelken, 201 Wasser.

A. 1. Fleisch ausbeinen, den Fasern nach
in ldngliche, 2 bis 3 kg schwere
Stiicke schneiden. (Fett wegschnei-
den.)

2. Fleisch in groBe, diinne Portionen
schneiden, etwas breitklopfen, sal-
zen und wiirzen.

3. Aus den Zutaten (Brot, 2 kg Zwie-
beln, Eier, Mehl, Petersilie oder
Schnittlauch, etwas Salz und Ge-

7.

wiirz) eine feste Masse bilden, die
Fleischstiicke mit dieser Masse be-
legen.

. Fleisch mit Fiillung zusammenrol-

len und je 6—7 Stiick mit 2 Holz-
spieBen (WurstspieBen) durchste-
chen (event. Rollen mit diinnen
Schniiren oder mit Faden einzeln
binden).

. Fett im Kochkessel stark erhitzen,

darin die Einzelportionen bzw. zu-
sammengesteckten Portionen gut
anbraten und hernach herausneh-
men. Es darf nicht mehr Fleisch
auf einmal angebraten werden, als
auf dem Boden des Kochkessels
Platz findet.

. Gemiise (Mirepoix) grobgeschnit-

ten anziehen, wihrend des Anzie-
hens Fett nach und nach abpassie-
ren (Fettmasse zur Zubereitung
von Gemiise verwenden).
Mirepoix mit 201 Wasser ablo-
schen und aufkochen lassen.

Hier ist eine Klasse in der Militir-Kiichenchefschule in Thun zum praktischen Unterricht
angetreten.
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Kochen in der modernen Mot.-Anhiinger-
kiiche.

8. Fleisch in obige Sauce legen, wie-
der aufkochen lassen.

9. Salzen und wiirzen.

10. 3 Stunden unter schwachem Feuer
sieden, bis Fleisch gargekocht.

11. Fleischvogel herausnehmen
warmstellen.

12. Sauce abschmecken.

und

Fischfilets paniert

20 kg Fischfilets, 1 kg Mehl, 20 Eier,
5 kg Paniermehl, 8 Zitronen, 51 Ol,
Salz.
Friture total aufsetzen 101

1. Filets, wenn notig, in Portionen
schneiden.

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

3. Die Filets mit Mehl bestduben,
durch die aufgeschlagenen Eier zie-
hen, mit Paniermehl bedecken und
abklopfen.

4. Kurz vor dem Anrichten Friture
erhitzen.

5. Panierte Filets in der heilen Fri-
ture braun backen und in Vertei-
lungsgeschirren warmhalten.
Anmerkung: Die Abgabe
Mayonnaise ist angezeigt.

einer

Maisschnitten gebacken

12 kg Maisgrief3, 101 Milch, 3 kg Zuk-
ker, 5 kg Ol, 2 kg Fett, 50 g Zimt-
pulver, 1 Prise Salz, 361 Wasser.
Friture total aufsetzen 10kgOl, 5kg
Fett.

A. 1. Wasser
bringen.

2. Salzen.

3. Mais unter gutem Umriihren bei-
geben, gut aufkochen lassen. Feuer
entfernen. Bei gedecktem Koch-
kessel 1 Stunde ziehen lassen.

4. Holzunterlage (Tisch) mit etwas
Wasser anfeuchten und Mais in
etwa 3 cm dicker Schicht ausbrei-
ten, flachdriicken und erkalten las-
sen.

5. Etwa 2 Stunden vor der Mabhlzeit

Friture erhitzen.

Maismasse in beliebige Stiicke und

Formen schneiden.

In heiBer Friture braun backen.

In Zucker und Zimtpulver ver-

mischt wenden und die gebacke-

nen Maisschnitten warmstellen.

B. Kleinere Mengen konnen auch in
Bratpfannen ausgebacken werden.
Anmerkung: Mais mufl 4—5 Stun-
den vor der Abgabe gekocht wer-
den.

und Milch zum Sieden

RN

Der Kiichenchef muf8 auch in der Lage sein, die Verpflegung im Felde zur Truppe zu
bringen. Zum theoretischen Unterricht in der Unteroffiziersschule gehért daher auch die
Kartenlehre.
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Auch das Gemiiseriisten will gelernt sein.

Birchermiisli

8 kg Haferflocken, 201 Milch, 10 kg
Trauben oder 1kg Rosinen, 20 kg Ap-
fel, 20 kg Birnen, 5 kg Orangen, 0,5 kg
Zitronen, 1kg Bananen, 5kg Zucker,
1 kg Mandeln, gerieben, 1kg Hasel-
niisse, gerieben.

1.3 Stunden vor dem Essen Hafer-
flocken in Kkalter, frischer, event.
pasteurisierter Milch einweichen,
Rosinen und Zucker beigeben.

2. Friichte waschen, schilen und fein
schneiden.

3.1 Stunde vor dem Essen Friichte
und Niisse beigeben, gut mischen
und ziehen lassen.

4. Abschmecken.
Anmerkung: Die Zusammenstellung
der Friichte richtet sich immer
nach der Jahreszeit. Statt frische
Milch kann auch Milchpulver ver-
wendet werden.

Vanillecreme

401 Milch, 5kg Zucker, 2,5 kg Va-
nillepulver.

1.301 Milch in ecinem Gefd3 im
Wasserbad bis zum Siedepunkt er-
hitzen.

2. Vanillepulver und Zucker mit 101
kalter Milch anriihren.

3. Erhitzte Milch in einem Kochkes-
sel unter Riihren aufkochen, die
vorbereitete Masse unter stiandi-
gem Umriihren beigeben und auf-
kochen lassen.

4. Feuer entfernen (Anbrennungsge-
fahr!).
5. Creme sofort dem Kochkessel ent-

nehmen, kaltstellen und ofters um-
rithren.
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