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152 LDER FOURIER®" Juni 1952

B In Kochkisten

. Fleisch ausbeinen, Fett wegschneiden, und schnetzeln.

2. Wasser in notwendige Kessel entsprechend verteilen und zum Sieden bringen.

3.In Bratptannen Fett erhitzen und geschnetzeltes Fleisch partienweise an-
braten.

4, Angebratenes Fleisch entsprechend auf Kessel verteilen.

5. Feingehackte Zwiebeln und Knoblauch anziehen, Fett abpassieren, Tomaten-
plirée beigeben und das Ganze entsprechend auf die Kessel verteilen.

6. In Bratpfannen Bodensatz mit Wasser auflésen und ebenfalls den Kesseln bei-
geben.,

7.Inhalt der Kessel zum Sieden bringen.

8. Salzen und wiirzen.

9.30 Minuten sieden lassen.

10. Mehl mit kaltem Wasser zu knollenfreiem Brei anriihren, entsprechend ver-
teilt dem kochenden Inhalt unter Umrithren beimischen und aufkochen lassen.

11. Abschmecken.

12. Kessel schliessen, sorgtiltig in Kisten verpacken und nicht vor 2 Stunden
offnen. (Mitgeteilt vom Kdo. der Kichenchefs-Schulen.)
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Die Arbeit der Quartiermeister, Fouriere und Fouriergehilfen

Herr Oberstbrigadier E. Uhlmann, Redaktor der ,,Allgemeinen Schweize-
rischen Militidrzeitschrift”, wirdigt in der Mai-Nummer 1952 bei Besprechung des
letzten Jahrganges unseres Fachorganes auch unsere ausserdienstliche und dienst-
liche Arbeit:

,2Der Band 1951 dieser von Oberstlt. A. Lehmann trefflich geleiteten Zeit-
schrift Gberzeugt wiederum von der seriésen Arbeit, die dienstlich und ausser-
dienstlich von den Spezialisten des Verpflegungs- und Verwaltungsdienstes unserer
Armee geleistet wird. Die Truppe nimmt es oft als absolut selbstverstandlich hin,
dass Verpflegung und Unterkunft immer klappen. Viele Kommandanten nchmen
es ebenfalls als ¢ine unumstdssliche Tatsache, dass im Sektor der Verwaltung und
Versorgung alles in Ordnung ist. Dass diese Tatsache besteht, bleibt das Verdienst
der Quariiermeister und PFouriere, die in oft undankbarer Kleinarbeit zum Rech-
ten sehen. ,Der Fourier” beweist, wie vielfiltig die Probleme und Aufgaben un-
serer ,,Hellgriinen® sind und wieviel es braucht, damit in ihrem Arbeitsgebiet alles
stimmt. Mit der Anerkennung fir die Arbeit des ,,Fourier” sei auch die anerken-
nende Wiirdigung fir den Einsatz der Quartiermeister, Fouriere und Fourier-
gehilfen als stetem positivem Dienst zugunsten der Truppe ausgesprochen.”

Diese Anerkennung unserer vielfach im Stillen geleistete Arbeit freut uns
umso mehr, als sie von einem unserer hoheren Truppenfihrer stammt. Wir danken
Herrn Oberstbrig. Uhlmann hiefiir.
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