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Kochen in Kochkisten im WK. 1952

in diesem Jahr werden zum ersten Mal eine grosse Zahl von Einheiten statt
in der altgewohnten Fahrkiiche in Kochkisten zu kochen haben.

Wir erachten es daher als niitzlich, wenn iiber das Kochkistenkochen einiges
wiederholt wird, was dem ungewohnten Kiichenchef und evtl. auch dem Fourier
dienen konnte. Kichenchefs, die von ,,Kindsbeinen an‘" nichts anderes kennen als
das Kiochen in Kochkisten, anerkennen immer wieder, dass diese Art der Ver-
pflegungszubereitung viele Vorteile bietet, die man beim Kochen in Fahrkiichen
nicht kennt (z.B. die Moglichkeit, in Kochkisten mehr als 2 Speisen herrichten
zu konnen).

Chef mehr Vorsorge und Aufmerksamkeit, als vielleicht das Kochen in den
bisher gewohnten Utensilien. Es moéchte daher Folgendes beachtet werden:

Freilich verlangt das Kochkistenkochen vor allem vom ungeiibten

1. Material
{ochkisten zu 25 1 Gewicht (m. Bratpfanne) gefullt 50—60 kg
Kochkisten zu 151 Gewicht (m. Bratpfanne) gefillt 35—40 kg

Jede Kochkiste enthilt einen Kessel, einen Rost und jede zweite Kochkiste
dazu eine Bratpfanne. Nach jedem Gebrauch sind die Kochkisten (Futterale) sowie
das Innere der Kessel griindlich zu reinigen und auszutrocknen, um jeglichen
Rostansatz zu vermeiden. Spezieller Wartung bedarf der Kochkesseldeckel (Ver-
schluss), der immer die Nummer des betr. Kessels tragen muss. Der Russansatz
bei den Kessein soll etwa alle 3 Wochen entfernt werden. Die Isolierkiste ist
nicht wasserdicht. Daher darf das Innere niemals mit Flissigkeit in Berithrung
kommen. Schiden, welche aus Nichtbetolgung dieser Vorschrift entstehen, hat die
Truppe zu bezahlen. Die gereinigten leeren Kochkisten mit den Kesseln und
Rosten werden immer mit gedffneten Deckeln aufbewahrt. Kochkisten, welche
richtig behandelt werden, bleiben Jahre lang feldtiichtig.

2. Allgemeine Bemerkungen zum Kochen in den Selbstkocherkisten

Wie es schon bei den Fahrkiichen geboten war, soll zur Schonung des Materials
solange wie moglich in privaten Kesseln gekocht werden. Bis sich der Kiichenchef
und sein Personal aber einigermassen sicher fihlen, soll besonders in diesem Jahr
in den Wiederholungsiursen (dies gilt auch fiir den Beginn der Rekrutenschulen),



	...

