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Oberkriegskommissariat

Vorschriften fiir Verpflegungspliane
(VR 154)

Orientierung

Die notwendige Verbesserung der Versorgungsautonomie an Verpflegungsmitteln und ins-
besondere der Notverpflegung hat zur Folge, dass mehr haltbare Artikel beschafft und — wie
der Notvorrat im privaten Haushalt — in Friedenszeiten umgesetzt werden miissen.

Absicht

Der Pflichtkonsum muss dem Umfang und der Haltbarkeit der vorgeschriebenen Vorrite
angepasst werden. Der vermehrte Verbrauch von Konserven beeinflusst den Truppenhaushalt
und damit auch die praktische Ausbildung und Arbeit der Kiichenchefs. Die abwechslungs-
reiche und ausreichende Verpflegung der Truppe muss gewihrleistet bleiben. Um die Erfiillung
dieser Forderungen zu erleichtern, werden im Rahmen der geltenden Vorschriften VR Ziff. 4
die folgenden Vorschriften fiir Verpflegungspline erlassen.

Vorschriften fir Verpflegungspline

Der Verpflegungskredit ist berechnet fiir die Beschaffung der fiir die Erndhrung erforderlichen
Naturalien (nur soweit notwendig fiir Fertigprodukte wie z. B. Brot, Kdse) und nicht fiir die
Bezahlung von Arbeitsleistungen Dritter, welche die Truppe selbst ausfiihren kann. Bei Preis-
vergleichen sind nicht nur Gewicht, Volumen und Preis, sondern vor allem auch der Nahr-
wert und Qualitidtsunterschiede zu beriicksichtigen.

Der vermehrte Verbrauch von Konserven (Fleischkonserven, fixfertige Gerichte, Sofortkaffee,
Suppen usw.) macht es notwendig, dass die Truppe aus wirtschaftlichen und ausbildungs-
technischen Griinden alle iibrigen Verpflegungsmittel in unverarbeitetem Zustand beschafft
und selbst zubereitet. Die Konserven sind als Bestandteil von normalen Mahlzeiten und Zwi-
schenverpflegungen abzugeben; sie sind fiir die Erndhrung des Wehrmannes bestimmt.

In bezug auf die Fleischgerichte bringt der Verbrauch der verschiedenen Fleischkonserven
(Schweinefleisch- und Fleischkidsekonserven, Gulasch, Zunge, Ragout und Leberpastete) eine
gewisse Abwechslung im Verpflegungsplan und deshalb ist bei der Beschaffung von Fleisch
durch Selbstsorge dem gesunden, nahr- und vorteilhaften Kubfleisch und den entsprechenden
Schlachtnebenprodukten der Vorzug zu geben (TH).

Uber den Pflichtkonsum an Konserven und die Beschaffung von Kuhfleisch hinaus, diirfen
pro Soldperiode wertméssig hochstens 10 % des Verpflegungskredites verwendet werden fiir
den Ankauf von anderen Fleischsorten gemiss Fourieranleitung, Seite 35, Ziff. 2.2, zuziiglich
Fische. Werden solche Artikel auf dem Nachschubweg geliefert, so sind sie auf die 10%
anzurechnen.

Die Preisliste des OKK fiir Armeeproviant und Futtermittel enthélt verschiedene Artikel, die
sich als Dessert oder als Zwischenverpflegung ausgezeichnet eignen. Als weitere Desserts
kommen vor allem inlédndische Friichte, sowie Siilspeisen, die im Truppenhaushalt selbst
zubereitet werden, in Frage (Regl. 60.6 Kochrezepte fiir die Militérkiiche).
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Menuvorschlige

Zusitzlich zu den publizierten Weisungen und Vorschriften des OKK sind in einem hand-
lichen hellgriinen Biichlein Menuvorschlidge des OKK erhiltlich. Diese werden als personliche
Exemplare via Kriegskommissdre oder Quartiermeister auch an die Fouriere gelangen.
Stichwortartig aus dem Inhalt:
— Friihstiicke in stationdren — und in Feldverhiltnissen
—~ Hauptmahlzeiten (ebenfalls stationir/Feld) aufgeteilt in preisgilinstige Mahlzeiten, Menus

mittlerer und teurerer Preislage
— Verwendung von Fleisch-Grosskonserven
- Nebenmahlzeiten in gleicher Aufteilung wie Hauptmahlzeiten
— Starke Zwischenverpflegungen, und zwar:

— zum kalt Essen

— aus Dosenmenus
- aus vorgekochten Gerichten

- Aufteilung des neuen Pflichtkonsums fiir einen WK a 20 Tage

-~ Mustermenuplan fiir einen WK a 20 Tage

Verwendung von Kuhfleisch und Fleisch-Grosskonserven

Die nachstehende Zusammenstellung zeigt 17 verschiedene Mdglichkeiten fiir die Verwendung
von Kuhfleisch im Truppenhaushalt mit den entsprechenden Beilagen, sowie die Verwendung
der neuen Fleisch-Grosskonserven, kalt oder warm. Diese Angaben erleichtern die Aufstellung
der Verpflegungspline,

Verwendung von Fleisch-Grosskonserven
1 Dose (Schweinefleisch- oder Fleischkésekonserve) = 12 Portionen a ca. 100 g.

Diese Grosskonserven sind vorwiegend kalt abzugeben. Sie kdnnen aber auch warm gegessen
werden. Geschlossene Dosen sind in heissem Wasser zu erwidrmen. Wegen Explosionsgefahr
ist es verboten, die geschlossenen Dosen auf offenem Feuer zu erwidrmen.

Moglichkeiten:
Schweinefleisch gesalzen, gerduchert Fleischkdse
kalt: kalt:
— Rosti — Rosti
- Kartoffelsalat — Kartoffelsalat
— Aufschnitteller — Aufschnitteller
— Sandwiches — Sandwiches
warm: warm:
- zu geddmpftem Gemdiise — Salzkartoffeln
— Salzkartoffeln — Saucenkartoffeln
- Trockenreis — Teigwaren
- Risi-Bisi — Reis
- Teigwaren-, Reispilaff - verschiedene Salate
— Pastetli

an Sauce Béchamel

11



a) gebraten

Mégliche

Verwendung von Kuhfleisch fiir Hauptmahlzeiten (Mittagessen)

Suppen Hauptgerichte Beilage 1| Beilage II
Pommes frites Blumenkohl
Braten‘_ : 2np —’ Bratkartoffeln T Riebli/Erbsli
Saftplatzli 200
™ Fleischvigel 160 — P Lattich
Hackbraten 130 Salzkartoffeln | | Spinat
Kartoffelstock Kohlraben
Klare Suppen Fenchel
dicke Suppen
Kopfsalat
Ragout 200 ' e
Geschnetzeltes 200 Teigwaren g:g;;;::?:lat
—] Hackbeefsteak 130 —-’- Reis Riisb) isa) at
Sauerbraten 200 Mais Toinabersa)at
Pfeffer 200 H Kabisoalat
b) gesotten
Suppen Hauptgerichte Beilage I Beilage II
Kabis gedampft
Siedfleisch 200 Salzk ffel Srale
Flefschsunne edfleisc alzkartoffeln Ruebl{ gedampft
PPS§ Rauchfleisch 200 Bauernkartoffeln *Sauerkraut P
L Lattich
Dorrbohnen
—-“ Kartoffelstock ——ﬂ ggﬁ:]j/Erbs]i
3 atc
Klare Suppen | Blanquette 200 | | :
dicke Suppen Fleischkugeln 130 Kopfsalat
: Endiviensalat
-
R:;gwaren Randensalat
Tomatensalat
Rueblisalat
c) gediinstet
Suppen Hauptgerichte Beilage I Beilage I1I
Blumenkoh]
Salzkartoffeln Riueb11/Erbs1i
Kartoffelstock Spinat
FW griine Bohnen
Paprikagulasch 200
| eeeszetes 200
Klare Suppen ere Teigwaren Endiviensalat
diicke Suppen Reis Brisselersalat
PP Mais Tomatensalat
Kabissalat
— Curryvoressen 200 -—ﬁ Reis B Frichtekompott
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