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Es handelt sich hier um ecine Erweiterung des Sortiments an Teigwaren: neben
Spaghettis, Hornli und Spiralen sind in Zukunft auch Nudeln erhiltlich. Nach Ver-
suchen mit verschiedenen Arten haben wir festgestellt, dass fiir unscre Verhiltnisse
nur Nudel-Eierteigwaren, gerader Form mit einer Lidnge von max. 12 ¢m, nicht zu
breit und zu diinn in Frage kommen. Durch diese Eigenschaften ist auch die Zube-
reitung in Kochkisten leicht.

. Betriebsstoffdienst

Die seit 1974 angeordnete Betriebsstoffkontingentierung bleibt weiterhin bestehen.
Die Kontingente fiir 1980 sind auf der gleichen Basis wie fiir 1979 berechnet worden
(100 % des Verbrauches von 1973), wobei den seither eingetretenen Anderungen
der «Ordre de bataille» und Motorfahrzeugzuteilung Rechnung getragen wurde.,

Zusitzlich zur Kontingentierung hat jeder Wehrmann die Pflicht, fiir eine diszipli-
nierte und haushilterische Verwendung der Treibstoffe besorgt zu sein.

Oberst Pfaffhauser, Chef Abteilung Kommissariatsdienst
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Abgabe- und Zubereitungsarten von Fertiggerichten in Dosen

. Allgemeines
Dosenmenus — ergédnzt mit Suppe, Tee, Brot, sowie eventuell einer Frucht oder einer
Stssigkeit — werden als Hauptmahlzeiten abgegeben., Im Kriegsfall sind sie Bestandteil

der Kampfportionen.

. Abgabe
Die Abgabe eignet sich vor allem in Feldverhilinissen, kann aber auch in stationiiren Ein-
richtungen erfolgen,

. Zubereitungsarten

3.1 Feldverhaltnisse

3.1.1 Selbstzubereitung durch den einzelnen Wehrmann

- Vorbereiten des Notkochers gemiss Anleitung auf der Dose (Brenndauer ca.
45 Min., reicht aus fiir 3 Dosenmenus) Notkocher sind Korpsmaterial!

- Dosendeckel nur 2/3 6ffnen und zu einem Handgriff umbiegen.

3.1.2 Gruppenweise Zubereitung

-~ Notkocher an windgeschiitztem Ort, moglichst eng zusammenstellen, damit

die Warme optimal ausgenliitzt werden kann.
5.1.3 Zubereitung in der Kochkiste

- Ungecffnete Dose im Kochkistenkessel wihrend ca. 30 Min. erhitzen.

- Dose in Kochkistenfutteral stellen, mit kochendenz Wasser vollstandig tliber-
giessen, Deckel verschliessen, nach 20 Min. Wasser abschiitten und erweur it
kochendem: Wasser Ubergiessen. Wiahrend 30 Min. verschlossen stehen lassen.

- Abgabe: 6ffnen — eventuell nach kurzem Abschrecken in kaltem Wasser —
durch den Wehrmann oder durch die Kiichenmannschaft.
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In stationdren Verhiltnissen

Geschlossene Dosen im Kochkessel in kochendem Wasser ca. 20—-30 Min. erhitzen.
Vorsicht beim Offnen! Dosen sind unter starkem Druck! Mit kaltem Wasser kurz
abschrecken oder mit sauberem Lappen beim Offnen abdecken.



3.2.1 Verteilungsarten
— Selbstbedienung: Doseninhalt auf den Teller des Fassenden leeren (Teller-
service).
— Abgabe zugs- oder tischweise: gedffnete Dose direkt dem Wehrmann auf den
Tisch geben.

— Die Fassgeschirre sind gut vorzuwiérmen, eventuell sogar in ein heisses Wasser-
bad zu stellen.

4, Umweltschutz

Die leceren Dosen sind zu beseitigen (geméss Administrativen Weisungen AW OKK).

Selbstzubereitung der Verpflegung im Felde
1. Organisation

1.1 Die Selbstzubereitung der Verpflegung erfolgt gruppenweise oder durch den einzelnen
Mann.

1.2 Der Fourier — in Zusammenarbeit mit Feldweibel und Kiichenchef — trifft folgende
Massnahmen:
— Menuzusammensetzung entsprechend den Anforderungen und Verhiltnissen
— genaue Gruppenbestiande an den Kiichenchef
- gruppenweise verpacken der Lebensmittel durch die Kiiche
Erkundung der Abkochstelle (Wasser / Holz / Abfille)

Orientierung der Truppe liber Menuzusammensetzung, Zubereitungsart und Umwelt-
schutz (AW OKK)

2. Zubereitungsarten

2.1 Abkochen in der Gamelle
— Reglement Truppenhaushalt (TH), 341 — 343
— Tonbildschau «Abkochen in der Gamelle»

2.2 Aufbereitung vorgekochter Gerichte
- Reglement TH, 343
- Reglement «Kochrezepte fiir die Militdrkiiche», Seite 312 - 321
- Musterbuchhaltung Merkblatt 10.6 /1

2.3 Aufwirmen von Fertiggerichten in Dosen
- AW OKK
— Musterbuchhaltung Merkblatt 10.6 /3

2.4 Zubereitung im Gebirgskochapparat mit Notkocher
— Reglement TH, 130 - 135

3. Zeitbedarf
tir die Zubereitung vou: Ganeelle ] Holzfeuerung Notkocher Gebirgskochapparat

— Mabhlzeiten aus rohen
Lebensmitteln 60 - 90 Min. - Zeitdauer unter-
schiedlich; je nach

~ vorgekochten Gerichten “
30 — 45 Min Gruppenbestand,

inkl. Suppe / Tee 50 Min, .
: ; : Héhe und
- Fertiggerichte in Dosen Aussentemperatur
inkl. Suppe / Tee — 50 Min,
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4, Sicherheitsbestimmungen

4.1
4.2

hygienisch einwandfreie Verpackung, z. B.:

Lebensmittel vor dem Verpacken auf Haltbarkeit und Geniessbarkeit Gberpriifen

Lebensmittelbeutel, Alu-Folie, Pergamentpapier, leere Konservendosen

4.3
4.4

nur gesundes Wasser verwenden; notfalls nachschieben (TH, 128)

zur Verhiitung von Waldbrinden muss die Kochstelle von diirren Blédttern usw.
gesdubert werden. Mindestdistanz zum néchsten Baum: 2 Meter.

5. Menuvorschlige und Quantititen pro Mann fiir die Zubereitung von Mablzeiten aus [ niit

5.1 rohen Lebensmitteln -

Schwarztee 1P
Zucker 1P
Hafersuppe 20¢g
Platzli 130 g
Hornli 80 ¢
Apfel 1 Stk
Militarschokolade 1
Brot / Biskuits 100 g
Zutaten:

Fett 20¢g
Salz 20g
Zwicbeln geh. 20g
Kiise gerieben 20¢g

5.2 vorgekochten Gerichten -

Schwarztee
Zucker
Suppenkonserye
Reisschnitten
mit Hackfleisch
Apfel

Brot / Biskuits

1P
1P
1P

100 g

Zutaten:

Fett / Butter 30g

Sofortkaffee 2P
Zucker 1P
Konservensuppe 1P
Hackfleisch 120 ¢
Reis &0 g
Déorrobst 1P
Karamelle 1P
Brot / Biskuits 100 g
Fett 20¢g
Salz 20¢g
Zwiebeln gehackt 20 ¢
Kise gerieben 20¢g

in der

B

et

Schwarztee 1

Zucker 1P
Suppenkonserve 1P
Hackbeefsteak 130 g

Maisschnitten

Birne

Brot / Biskuits 100 ¢
Fett / Butter 50g

5.3 Fertiggerichten in Dosen zur Zubereitung

Schwarztee
Zucker
Konservensuppe
Schweinsvoressen
Kartoffeln, Mais
Militarschokolade
Brot / Biskuits 100 g

1P
1P
1P

Zutaten: keine

5.4 Geb Kochapparat

Schwarztee
Zucker
Konservensuppe
Rauchschinken
Bohnen, Kartoffeln
Notportion

Brot / Biskuits

1P
1F
1P

1/4
100 g

in der Gamelle / Holzfeuerung

Friithstiickskonserven 1 P

Bouillon 10g
Geschnetzeltes 130 g
Salzkartoffeln 200 g
Riiebli 100 ¢
Notportion 05P
Brot / Biskuits 100 g
Feit 20 g
Salz 20 g
Zwiebeln gehackt 20 ¢

Sofortkaffee 2B
Zucker 1 P
Suppenkonserve 1P
Kartoffeltitschli

mit Speck u. Gemiise
D&rrobst

Brot / Biskuits 100 g

Fett / Butter 0g

— mit Notkocher

Schwarztee 1P
Zucker 1P
Bouillon 10g

Ragout, weisse

Bohnen, Kartoffeln
Friihstiickskonserven
Brot / Biskuits 100 g

Gamelle / Holzfeuerung oder mit Notkocher

Schwarztee 1P
Zucker 1P
Mehlsuppe 20 g
Bratwurst 1 Stk
Spiralen 80 ¢g
Birne 1 Stk
Schokoladecreme 1
Brot / Biskuits 100 g
Fett 20¢g
Salz 20 g
Zwiebeln geh. 20¢g
Kise gerieben 20g
Schwarztee 1P
Zucker 1P
Suppenkonserve 1P
Speck gekocht

Rosti

Riiebli roh

Brot / Biskuits 100 g
Fett / Butter 30¢g
Sofortkaffee 2B
Zucker 1P
Konservensuppe 1P
Pot-au-feu

Karamelle

Brot / Biskuits 100 g

Alle obigen Mahlzeiten eignen sich flir die Zubereitung im Gebirge mit dem Gebirgs-
kochapparat. Aus zeitlichen Griinden sind die Menus unter Pt. 5.2 und 5.3 vorzuziechen.
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