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Gemüſes) Zubereitungsart 

Fleiſch und gleiche von 2 unter Ver⸗ 

Lebensmittel wendung von 4 

2 2 3 

Friſches Nindfleifh?) 

Friſches Schweine⸗ 

ſleiſch 
Dauerfleiſche) 

Kartoffeln, 
friſch oder 
getrocknet 

„Brühkartoffeln 

2. Tomatenkartoffeln 

Kochdauerwurſt 

Konſervenfleiſch 

1 

2 

3. 

4. Zwiebelkartoffeln 

5. Selleriekartoffeln 

6 . Saure Kartoffeln 

7. Kartoffeln mit 
Sauerkraut 

Friſches Rindfleiſche) | Gemüfe, 1. Wirſing 
friſch oder oder Grün 

getrocknet 
Friſches Schweine⸗ 
fleifh!) 

Dauerfleifh‘) 

2. Gemiſchtes Gemüfe 

3. Mohrrüben oder 
Kohlrüben 

5 
4. Grüne Bohnen 

Konſervenfleiſch 

Dem friſchen Fleiſch iſt Gefrierfleiſch (gefroren oder aufgetaut) 
) Schinken, Speck 9 N oder Schweine 
°) Unter Trockengemüſe find im folgenden ſämtliche trockenen 

erzeugniſſe zu verſtehen, während der Ausdruck „getrocknetes Ge⸗ 
faßt, denen auf dem Wege der Trocknung das Waſſer in erheb⸗ 

— — 

des Feldkochbuches. 
8 u gaben x > 9 

—  — 

Si Edelſoja 
Beikoſt S 

a ze 5 
— — ———ä 

Suppenkräuter, friſch Dient dazu, die Speiſen 

oder getrocknet ſchmackhafter und ge⸗ 

Tomatenmark haltvoller zu machen. 

Gewürze 

Saure Gurke Saure Gurke Erſetzt vor allem Fett 
und Ei. 

Zwiebeln, friſch oder Verwendung vorzugs⸗ 

getrocknet weiſe bei fettarmen, 

Sellerieknolle od! laub, insbeſondere Rind⸗ 
friſch oder getrocknet fleiſchgerichten. 

Eſſig 
Suppenkräuter, friſch In der 2 Zfachen 
oder getrocknet Menge kalten Waſſers 

Wacholderbeeren Sauerkraut, friſchh anrühren, dem fertigen 
oder getrocknet] Gericht beifügen und 

1 kurz aufkochen laſſen. 

Kümmel, Eſſig 
Suppenkräuter, friſch 
oder getrocknet 
Peterſilie oder Majoran, Kartoffeln, friſch 
friſch oder getrocknet oder getrocknet 

Peterſilie oder Majoran, Kartoffeln, friſch 
friſch oder getrocknet oder getrocknet 
Bohnenkrauk und Kartoffeln, friſch 
Zwiebeln, friſch oder oder getrocknet 
getrocknet 

Kartoffeln, friſch] Desgleichen. 
oder getrocknet 

e er. Aber Behandlung von Gefrierfleiſch fiche Anhang. 

Gemüſe, alſo auch Hülſenfrüch i i ü em a hte, Reis, Teigwaren und Mühlen⸗ 
müſec und »getrocknete Kartoffeln« Gemüfi Kartoff lichem Maße 2 595 Sl il. emüſe und Kartoffeln um⸗ 

Ir 
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Gemüſes) 

Ileiſch und gleiche 
Lebensmittel 

1 

Friſches Rindfleiſcht) 

Friſches Schweine⸗ 

fleiſche) 

Dauerfleiſche) 

Kochdauerwurſt 

Konſervenfleiſch 

Graupen 

Zubereitungsart 

unter Ver⸗ 

ung von 4 

1. Graupen mit 

Suppenkräutern 

Tomatengraupen 

3. Graupen mit 

Gewürzgurke 

„ Zwiebelgraupen 

5. Selleriegraupen 

. Graupen mit 

Kartoffeln 

. Graupen mit 

Gemüſe 

Frisches Rindfleiſchr) 

e Schweine ⸗ 

Dauerfleiſche) 

Kochdauerwurſt 

Konſervenfleiſch 

Teigwaren Nudeln mit 

Suppenkräutern 

Tomatennudeln 

„Nudeln mit 
Sauerkraut 

Nudeln mit 
Backobſt 

Noten ), 2) und 3) auf den Seiten 4/5. 

Gewürze 

Suppenkräuter, 
rich oder getrock 

Hefeeptrakt 
Tomatenmark 

Saure Gurke 
Suppenkräuter, 
friſch oder getrocknet 

Zwiebeln, 
friſch oder getrocknet 

Selleriefnolleoder-lauß, 
friſch oder getrocknet 

Suppenkräuter, 
friſch oder getrocknet 

Hefeextrakt 
Tomatenmark 

olderbeeren 

Zugaben 

ure Gurke 

Kartoffeln, friſch 
oder getrocknet 

| Gemüfe, friſch 
oder getrocknet 

Sauerkraut, friſch 
oder getrocknet 

Backobſt 

dazu, die 
ihn nack⸗ 

Ale zu machen. 
Erſetzt vor allem 
8 und Ei. 

een ins 
dere Rindfleiſchge⸗ 

2—gfache 
Menge kalten Was 
ſers anrühren, de 

i Gericht 

aufkochen laſſe 

Desgleichen. 
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UL 

Fleiſch 

1 

Gemüſes) 
und gleiche 

Zubereitungsart 
von 2 unter Vers 

Lebensmittel wendung von 4 

2 3 j 

Iriſches Rindfleisch) 

e Schweine⸗ 

Dauerfleiſche) 

Kochdauerwurſt 

Konſervenfleiſch 

Hülſenfrüchteſ 1. Hülſenfrüchte 
einfach 

2. Hülſenfrüchte mit 
Mohrrüben oder ge⸗ 
miſchtem Gemüſe 

3. Hülſenfrüchte mit 

Gewürzgurke 

4. Hülſenfrüchte mit 

Sauerkraut 

Oriſches Rindfleiſch ) 

Zugaben 

Gewürze 

Edelſoja 

Suppenkräuter und 
Majoran, friſch oder 
getrocknet 

Peterſilie oder 
Majoran, friſch oder 
getrocknet 

Saure Gurke 

Wacholderbeeren 

Mohrrüben oder 
gemiſcht. Gemüſe, 
friſch oder 
getrocknet 

Saure Gurke 

Sauerkraut, friſch 
oder getrocknet 

nt dazu, die 
Speiſen ſchmack⸗ 
hafter und gehalt⸗ 
voller zu machen. 

Erſetzt vor allem 
Fett und Ei. 

Verwendung vor⸗ 
zugsweiſe bei fett⸗ 
armen, insbeſon⸗ 
dere Rindfleiſchge⸗ 
richten. 
In der 2—gfachen 
Menge kalten Waſ⸗ 
ſers anrühren, dem 
fertigen Gericht 
beifügen und kurz 
aufkochen laſſen. 

Wehrmacht⸗ 
fuppen- 
konferven 

1. Wehrmachtſuppen⸗ 
konſerve einfach 

2. Wehrmachtſuppen ⸗ 
konferve mit Kate 
toffeln 

3. Wehrmachtſuppen⸗ 

5 konferve mit Ger 

ſchdauerw müſe 
ze 4. Wehrmachtſuppen⸗ 

konferve mit Sauer⸗ 
Konſervenfleiſch kraut 

Speiſenwürze Desgleichen. 
ee Schweine⸗ 

Suppenkräuter, Suppen Kartoffeln, frif 
friſch oder getrocknet 1 

sn 
oder getrocknet 

Speiſenwürze Gemüſe, friſch 
oder getrocknet 

Wacholderbeeren Sauerkraut, friſch 
oder getrocknet 

— — 
Noten 5 ten 9, Y und i) auf den Seiten 4/5. 



Gemüſes) 

— 

Zubereitung art 

Fleiſch und gleiche "yon 2 unter Ver⸗ 

— f — 
wendung von 4 2 

ſches Nindfleiſch' | Reis 2 

Frisches Schweine: a 
fleifht) 

Dauerfleiſche) se 

Kochdauerwurſt 4 

Konſervenfleiſch 

Oriſches Rindfleiſche ) Mehl 1 

Frisches © = 
feier) meine 

Dauerfleiſche) 

Kochdauerwurſt 
Konſervenfleiſch 
— — 

Noten , 2) und ) auf den Seiten 4/5. 

Brühreis mit 

Suppenkräutern 

. Tomatenreis 

Reis mit Gewürz⸗ 

gurke 
. Zwiebelreis 

2 See mit 

Suppenkräutern 

Tomatenſuppe 

— 

Suppenkräuter, 

friſch oder getro 

feextrakt 

matenmark 

Saure Gurke 

Zwiebeln, 
friſch oder g 

Zugaben 

Beitoft 

Dient dazu, die 

Speiſen ſchmack⸗ 

hafter und gehalt · 

voller zu machen. 

Erſetzt vor allem 

Fett und Ci. 
We. Verwendung 
zugsweiſe bei 
armen, insbeſon⸗ 

dere Rindfleiſchge⸗ 
richten. 

In der 2-Bfahen 

Menge kalten Waſ⸗ 

ſers anrühren, dem 

fertigen Ger 
beifügen und kurz 

aufkochen laſſen. 

Sufpenkräuter, 
friſch oder getrocknet 

iebeln, 
friſch oder getrocknet 

Hefeextrakt 
Tomatenmark 

gleichen. 
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2. Grundregeln 
und allgemeine Kochanleitungen. 

Im elde ſtehen geeignete Lebensmittel nur in be⸗ 
ſchränkter Auswahl zur Verfügung. 

Gute und ſchmackhafte Zubereitung 
von Eintopfgerichten in den Feldküchen unter ſorg⸗ 
fältigſter ln von Gewürzen und ee 
die den weichlichen Geſchmack verbeſſern, iſt daher ein Grundforderung. 

Folgende Grundregeln und Kochvorſchriften müſſen beobachtet werden: 
1. Die Feldküchenkoſt ſoll die Verpflegungsteinnehmer 
nicht nur legen ſondern gefund und leiſtungs 

fähig erhalten. Sie muß daher der allgemeinen 
Geſchmacksrichtung entſprechend forgfältig 1 bereitet und möglichſt abwechſlungsreich geſtalte werden. Keinesfalls darf ſie in eine ſich immer wiederholende, mit Anluſt aufgenommene Re Tpeifung ausarten. Die Herſtellung der ler 
küchenkoſt iſt daher eine verantwortungsvolle un 
hohe Aufgabe. 

2. Beſonderes Gewicht i auf die richtige und Poedmäßige Bepanbfu, Verarbeitung und Zu breitung der Lebensmittel zu legen, damit ur⸗ ſprüngliche Juſammenſezung und Wert ihrer Nähr-, Geſchmacks⸗ und Ergänzungsſtoffe erhalten 

N 

bleiben. Die wahre Kochkunſt beſteht darin, aus 
den einfachſten Lebensmitteln eine gut zubereitete 
und abwechſlungsreiche Koſt herzuſtellen. Dem 
Verpflegungsteilnehmer darf kaum bewußt werden, 
daß die Gerichte als Maſſenſpeiſen im Keſſel zu⸗ 
bereitet worden ſind. 

Grundregeln: 
a) Fleiſch, Gemüſe und Kartoffeln (wie auch andere Lebensmittel) in nicht zerkleinertem Zuſtand unmittelbar vor der Herſtellung kurz, aber gründlich waſchen, damit ſie möglichſt wenig ausgelaugt werden. 
b) Abfall beim Putzen der Gemüſe und Schälen der Kartoffeln auf das Unvermeidliche ein⸗ ſchränken. 
c) Gemüſe⸗ und Kartoffel⸗Einweichwaſſer beim Kochen mitverwenden. 
d) Gerichte fo kurz wie möglich im feſtverſchloſ— ſenen Keſſel garkochen, Kochzeit nicht länger ausdehnen, als die Gerichte zum Garwerden brauchen bzw. als in den einzelnen Koch⸗ anweiſungen angegeben iſt. Dadurch wird das »Totkochen⸗ (Vernichtung der Nähr⸗, Er⸗ gänzungs und Geſchmacksſtoffe) verhindert. Nur bei Nichteinweichen von Trockengemüſen ſowie Backobſt verlängert ſich die Garzeit. e) Kampf dem Verderb und der V ergeudung v Lebensmitteln und Speiſereſten . 

* 
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Beſondere Regeln für die einzelnen Lebensmittel: 

a) Fleiſch 
1) Friſchfleiſch. In ganzen Stücken kurz waſchen. 
i Jh en Wefers liegen laſſen. Waſſer laugt die 

Nährſtoffe aus! 
0 8 a 5 8 ißes Friſchfleiſch immer in kochendes oder heiße Affe ochun wenn der kräftige Flche erhalten bleiben foll; in kaltem Waſſer anſetzen, wenn kräftige Brühe gewünſcht wird. 

17 ers: 
den (2) Friſches Hackfleiſch nur dann verwen en, 0 geſchlachtetes, unabgehangenes Fleiſch verbraucht werden muß, da nicht Bogen Sleifch ſchlecht bekömmlich ift und ſehr ben Garwerden braucht. Aus friſchem Hackf eiſch können — wenn die Zeit ausreicht — in an bindung mit eingemeichtem Brot oder Se zwieback und Gewürzen auch Fleiſchklöße her⸗ geſtellt werden, die im faſt garen Gericht kurze Zeit kochen und dann darin garziehen müſſen. 

e Das Fleisch iſt rechtzeitig von den Knochen zu löſen, 9 5 Ne 95 Gelicht mitkochen oder zur Herſtellung einer Brühe ausgekocht werden können (Borſicht bei zerſchlagenen oder zerſägten Knochen Segen der ſich häufig erſt beim Kochen ablöſenden Splitter. Im Leinenbeutel abkochen! 
(% Fleiſchkonſerven ſind kurz vor der Eſſensausgabe unter das gare Gericht zu mengen und nur darin 

15 

d i 3 en, da das u erwärmen und nicht mehr zu kochen, ai 
Fleſch ſonſt faſerig wird, feinen Geſchmack ver⸗ 
liert und zerfällt. 

iſt i in das der faſt 5) Kochdauerwurſt ift immer nur in das gare oder faj 
a 1255 Gericht zu geben; fie darf darin nur kurz auf⸗ 

kochen und muß dann garziehen. 

6) Das gare Fleiſch wird zweckmäßig in Portions, \ ee geſcnitten und nur auf Wunſch der Ver pflegungsteilnehmer in Würfel zerkleinert wieder unter das Gericht gemengt. 

b) Fett 
muß hinzugegeben werden zu fleiſchloſen Gerichten (3. B. Nudeln mit Backobſt) und fleiſch⸗ oder fettarmen Gerichten. (Z. B. Hülſenfruchtſuppe mit Würſtchen oder Gemüſegerichte mit Kalbfleiſch). Dieſe Speiſen werden ſchmackhafter, wenn je Kopf bis 15 g Fett hinzugegeben werden. 

c) Gemüſe 
„Die wichtigſten Nährſalze und Vitamine im Gemülſe ſind im Waſſer löslich, deshalb darf gereinigte und zerkleinertes Gemüfe nicht im Waſſer liegen bleiben. Am beſten wird es kurz vor der Zubereitung ſchnell gewaſchen und in kochendes Waſſer gegeben. etrocknetes Gemüſe iſt möglichſt mehrere 

Einweichwaſſer zum weſentlich ergiebiger 
ur die in der Koch, 
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i i cknetes anweiſung angegebene Garzeit. Wird getrocknet 
Genie icht der eingeweicht, ſo d dae 
die Garzeit um etwa eine halbe bis drei 1 
Stunde. — Es muß mit allen Mitteln mu 905 
werden, friſches Gemüſe bei ſich jeder m N = 
Gelegenheit wegen des höheren Nährwertes un 
größeren Abwechſlung zu verabreichen. 

d) Hülſenfrüchte 

i ögli inzuweichen ſind, wenn möglich, mehrere Stunden einzu 5 
und im Einweichwaſſer zum Kochen zu en 6055 
zeit etwa 3 Stunden. Nicht eingeweichte 511 8 19 
benötigen eine Verlängerung der Garzeit von 

e) Kartoffeln 

d Getrocknete Kartoffeln kurz kalt waſchen un ! wenn möglich, 1—2 Stunden einweichen. ue 
waſſer zum Kochen mitverwenden. Friſchkartof feen iind ſorweit angängig, als Pellkartoffeln zuzuber 11 3. B. zu Fleisch., Wurſt⸗ und Fiſchkonſerven. enen irgend möglich, find Friſchkartoffeln zu verwenden, 
ſei es auch mur in kleinsten zuſätzlichen Mengen. 

1) Teigwaren 
Nudeln ſind immer in kochendes Waſſer zu geben und 
dur fo lange zu kochen (15 Min.), bis fie gar ſind. Sie dürfen nicht breiig werden. Ju häufiges Umrühren iſt her zu vermeiden, 

g) Reis und Mühlenerzeugniſſe 

() Reis immer in kochendes Waſſer geben. 

(2) Graupen und Grütze, wenn möglich, mehrere 
Stunden vor dem Kochen einweichen und im Ein- 
weichwaſſer zum Kochen bringen. 

60) Flocken und Grieß unter ſtändigem Rühren trocken 
und langſam in kochende Flüſſigkeit geben. 

Y Mehl immer kalt anrühren. 

3. Das Würzen der Jeldküchengerichte 

Würzen der Speiſen und die 
ackſtoffe liegt am guten und ſor 
in zweiter Linie hängt der gute Gef 

a) einheimiſche Feld- und Gartenkräuter Suppenkräuter) Deterfilie, Sellerie,Porreel Lan h), Zwiebeln, Bohnenkraut, Majoran, Thymian, Dill, Ihre vielſeitige Verwendungsmöglichkeit in richtiger = Geſchrſtekung ermöglicht große Abwechſlung 55 daten der Jeldküchengerichte. Sie werden a Far Laub (Blätter), als kleine Stückchen oder 125 15 erpulder geliefert und find ohne weiteres endungsbereit. Wenn erhältlich, können auch 
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4 6 L i täuter verwendet werden, die beſonders woh 
1 ſind. Friſche Kräuter ſind gern 905 
fein gehackt unter die garen a 117 1 
Nicht mitkochen, da ſie dabei Farbe und Woh f 
verlieren! Kräuterpulver werden kurz 11 1 119 
Gericht aufgekocht, getrocknete Duke W 
müſſen etwa 1 Stunde im Gericht mitgekoch 

b) Gewürzeaus deutſchen Früchten und Samen: 

Kümmel, Wacholderbeeren, Senfkörner, Tomaten⸗ 
mark ſowie Gewürzgurken 

haben ein beſonderes Aroma und find nur für beſtimmte 
Gerichte zu verwenden. 

c) Kolonialgewürze: 

Pfeffer, Lorbeerblatt, Pimentkörner (Gewürz. 
körner). 

5 2 5 8 n Dieſe Gewürze ſind nur in geringen Mengen; 5 verwenden, 5 0 ſtarke Zugabe die e eee richtes zerſtört und dem menſchlichen Körper ſchädlich 

c) Speiſenwürze (vor allem Hefeextrakt) 
i i i da fie ft nur in geringen Mengen zu verwenden, allen Gerichten den ien einheitlichen e verleiht. Niemals darf in einem Gericht die in Würze im Geſchmack vorherrſchen. Aber Art, Menge, ewendungsmöglichkeit und Kochzeit der Gewürze vergleiche nachſtehende Tabelle. 

4. Gewürz⸗ und Kräutertabelle. 

Menge je Kopf 

(11 Eſſen) 
Gewürzart: 

lg 
0,011 

0,01 1 (bei 
fleifchlofen Ge⸗ 
richten 0,03 J) 

Verwendungs⸗ 

möglichkeit 

zu allen Gerich⸗ 
ten 

im Bedarfsfalle 
an Stelle von 
Jett 

b) Suppen 
kräuter 

Peterſilie friſch bis zu 
10 f, getrocknet 
und gemahlen 
bis zu 2 g 

Sellerie friſch bis zu 
15 g, getrocknet 
und gemahlen 
bis zu 2,5 g 

Vorzee(Caud)| feifg, 15 f, ge⸗ 
trocknet 2, g 

zu dicken Sup⸗ 
pen, Möhren⸗, 
Kohlrüben⸗, 
Kartoffel und 
Fiſchgerichten 
ſowie gemiſch⸗ 
tem Gemüſe 

zu dicken Sup⸗ 
pen, Kartof⸗ 
fel, Graupen«, 
Reis, und 
Hülſenfrucht⸗ 
gerichten, 
Möhren ſowie 
gemiſchtem 

emüſe 
zu dicken Sup⸗ 
pen, Grau⸗ 
pen⸗, R 8• 
Kartoffe 
und Hülſen⸗ 

3 

fruchtgerichten 

— 

— — — 

bei Kochbegin 
hinzugeben 

friſch: hackt 
ans gare Ge⸗ 
richt geben; 
gemahle 
ans faſt 
Gericht g 

etwa / 
mitkochen. 

friſch und ge · 
trocknet: % 
Std. mitkocher 
laſſen: ger 
mahlen: ans 
faſt gare Ge⸗ 
richt geben 

Std 

friſch und ge 
trocknet: 
Std. mitkochen 
laffen;gemat . 
en: ans faſt 

gare Gericht 
geben 

4 
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Menge je Kopf | Verwendungs- Gewürzart ee 
(11 Eſſen) möglichkeit 

Schnittlauch friſch 15 f zu dicken Sup⸗ 
pen, Möhren⸗ 
Bohnen⸗, Kar 
toffel⸗ und 
Fiſchgerichten 

Zwiebeln friſch 10 g, ge⸗ außer zu Tei 
trocknet 2, 8 waren zu faſt . 

allen Gerichten 
geeignet, be⸗ 
ſonders zu 
kräftig gewürz⸗ 
ten und ſäuer⸗ 
lichen Gerich⸗ 
ten 

Bohnenkraut friſch bis zu zu Bohnen, 
15 f, getrocknet Hülſenfrucht⸗ 
oder gemahlen gerichten und 
bis zu 0,25 g Kartoffel ⸗ 

fuppen 

Majoran friſch bis zu zu Erbſenſup⸗ 
10 f, getrocknet pen und Kar- 
oder gemahlen] toffelgerichten 
bis zu 0,2 g 

homan fei bis zu zu Erbſenſup⸗ 
108, getrocknet] pen, ſauren 
oder gemahlen) und Fiſchge⸗ 
bis zu 028 richten 

— — 

Kochzeit 

— — —ʒä—ꝗ0ñe — 

friſch: fein 
ſchneiden und 
unter das gare 
Gericht men⸗ 

. 8 

en bis 
1 Std. mit⸗ 
kochen laſſen. 

(Vgl. auch 
ochanwei⸗ 

en) fu 

1 Std. mit⸗ 
kochen laſſen 

etwa 1 Std. 
mitkochen 
laſſen. 

etwa 1 Std. 
mitkochen 
laſſen 

Gewürzart Menge ie Kopf Verwendungs Kochzeit 

(11 Eſſen) möglichkeit 

Dill friſch 10 fg, ge- zu ſäuerlichen 
trocknet 2,5 g und Fiſchge⸗ 

richten 

e) Gewürze aus 
deutſchen 
Früchten und 
Samen 

Kümmel 

Wacholder⸗ 
beeren 

Senfkörner 
Senf 

bis zu 0,5 g 

bis zu 1g zu Sauerkraut. 
gerichten 

zu ſäuerlichen 
Kartoffel., 
Graupen⸗, 
eis Fiſch⸗ 

und Gurken, 
gerichten 

friſch: hacken 
und unter 

etwa / 
mitkochen 
laſſen 

mitkochen 
laſſen 

mitlochen 

laſſen 

zu Beginn der 
Kochzeit hin⸗ 
zugeben und 
mitkochen 

laſſen 

4* 



Gewürzart 

Tomaten- 
mark als Ge- 
würz 

zur Verwen⸗ 
dung als Ge⸗ 
ſchmacksträger 
wie bei To⸗ 
matennudeln, 
Tomatenreis 
uw, 

Gewürze, 
Eſſig⸗ oder 
alggurken 

Menge je Kopf 

(11 Eſſen) 

½ bis 1 Gurke 
(etwa 50 g) 

möglichkeit 

zu Oraupen⸗, 

waren (Nud 

gerichten) 

zu ſäuerlichen 
Kartoffel 
Graupen⸗, 
Reis- und 

Fleiſchgerich⸗ 
ten 

Verwendungs⸗ 

Reis⸗, Teig, 

und Kartoffel⸗ 

Kochzeit 

kalt unter das 
gare Gericht 
mengen 

geſchni 
ter das 
Gericht 

d) Speifen- 
würze 

(insbeſondere 
Hefeegtrakt) 

ug 

e) Kolonial. 
gewürze 

Pfeffer 

je nach Art der zu allen Ge⸗ 
Würze 1 bis 49 richten außer 

und Obſt⸗ 
ſpeiſen 

bis zu og zu Gemüſe⸗/ 
Graupen⸗, 
Kartoffel⸗ und 
Hülſenfrucht⸗ 
gerichten 

Menge je Kopf Verwendungs⸗ Gewürzart (Al eſſen 

— —ͤ — — 

Lorbeer⸗ 
blätter 

möglichkeit 

bis zu 0,05 g zu kräftig g 
(½ Blatt) würzten und 

ſäuerlichen zuaebe 
Kartoffel., 
Graupen⸗, 
Reis- und Ge⸗ 
müſegerichten 

bis zu 0,6 g zu kräftig 
2 Stüc) würzten 

fäuerlichen 
Kartoffel, 
Grauen. 
Reis und Ges 

müſegerichten 

Piment⸗ 
körner (Ge⸗ 
würzkörner) 

5. Edelſoja. 
Der zu fettarmen Gerichten — insbeſondere Rind. fleiſchgerichten — orgefchene Juſatz an Edel im Ga e 3 * 10 ö 6 45g) je Kop 

oft mit Ei 
Ei! 5 erſetzen, die Spe id 

fern und der Ermüdung de 
Sal die auf eine * Aberfäuerung i in den Mu t { ent gegenzuwirken. Ckelfojn in durch den 
fande, Reſchewiß N ee ben, Soldaten ah be onde 15 io 

9 9 

0 i 

oja beſitzt auch ande 5 Nähr- er; 



111 
reicher Menge. Der Zuſatz zum Feldküchengericht er⸗ 
1 deſſen Nähr⸗ und Skttigungsiert 4 
11 s Edelſoja hat den gleichen Eiweiß⸗ und Fettgehalt 

ee 
1 ele Steen 20 f entſpricht dem Eiweiß und ae Hühnereles. = 5 e 

mittelbare Epariſe Er Seit, n ud 

Kochvorſchrift: 
= onen Berivenbungsazten von Edelſoja muß es mit 
erſt kurz 115 bent fachen Menge Waſſer angerührt und 
werden, = em Fertigkochen an das Gericht gegeben 

chene, Sierau Gehalt an Heſundheitsſtoffen zu 
bur gehaltene h werben die Gelbküichengerichte nicht 
onders fi dller und ſättigender, ſondern auch be⸗ 

Gmadhaft. Wenn ein kurzes Mitkochen nicht möglich ſei 5 
ase un r iſt das Edelſoja vorher in heißem 

6. Hefeextrakt und Tomatenmark. 
un Vitaminſtandpunkt aus iſt — beſonders bei 

en du häufigen Totko ; ; rechtzeiti 0 chen der Speiſen infolge nicht 
Sea an Oinmaßme der e 8 
möglich, duch Wü, wenn nicht in anderer Weiſe 
matenmark unter Sue mit Hefeeztrakt und To- 
der Eſſenausgabe 5 nen Gericht kurz vor 

7. Kleine techniſchen Hilfen. 

a) Gerichte, die zu ſuppig ſind, können mit Mehl, 
Grieß, Grütze, Flocken oder Kartoffelmehl, Kar⸗ 
toffelflocken, Kartoffelgrieß oder geriebenen Friſch⸗ 
kartoffeln gebunden werden. 

b) Dicke Suppen und die meiften Gerichte können im 
Geſchmack verbeſſert werden durch Zugabe von 
geröſteten Zwiebeln oder geröſtetem Speck, Mehl, 
Grieß und Feldzwieback. Röſten über offenem 
Feuer in einer größeren Kelle, einer Pfanne oder in 
einem Keſſel, nicht aber im Feldküchenkeſſel oder 
Kaffeekeſſel der Feldküche. 

c) Die Fleiſchhackmaſchine (Fleiſchwolf) zerkleinert 
nicht nur Fleiſch und Gemüſe, ſondern auch Zwie⸗ 
beln, Suppengrün (wenn dieſes ſchnell gar werden 
fo), friſche Kartoffeln, Brot und Feldzwieback 
(zu Bindemitteln und Beigaben zu Suppen und 
Hackfleiſch). Sie iſt möglichſt vielſeitig zu ver⸗ 
wenden. 

d) Zum Einweichen von getrocknetem Gemüſe, ge⸗ 
trockneten Kartoffeln, Graupen, Hülſenfrüchten und 
Backobſt können neben Eimern und Kaffeekeſſel 
auch die Speiſenträger verwendet werden. 

Später hinzugegebene kalte Flüſſigkeit unterbricht 
und hemmt den Kochvorgang und das Garwerden der 
Speiſen ſtark. Die Gerichte find in feſtverſchloſſenem 
Keſſel zu kochen. Zu Beginn der Kochzeit ſind je Mann 
höchſtens / 1 Waſſer anzuſetzen. Sit eine größere 
Menge Waſſer nötig, d. h. ſollen die Speiſen bei Aus⸗ 

„ rl 
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gabe des Eſſens dünner fein, fo find zunächſt die Speiſen 
dicker zu kochen, um ſpäter mit kochendem Waſſer aus 1 Saffeefeffel auf die nötige Literzahl gebracht zu 

8. Behelfsmäßige Gewichtsangaben in Ermangelung 
einer Waage. 

Es wiegen: 
1 Eßlöffel mit Milch oder Waſſer etwa 20 g 
ee > Mehl gehäuft » 208 er » SEdelſoja gehäuft. » 15 8 N Zucker geſtrichen „20 f 5 » en... „ 158 > >» Butter oder M ine . 20 1 nn Se 5 8 68 löffel geſtrichen Kochſal 25 1 Priſe Kochſalzz . en i Se » 2 5 Inhalt eines Kochgeſchirrs 1750 f (1?/,]) 5 > Kochgeſchirrdeckels. 500 zu) Fe Suppentellers.... 200 f (*/,8i8%/,1) 5 emerTaffe Normalgröße) 150.8 (etwa ½ “ eines Waſſerglaſes 150 8 („ ½j ) 

3. Gerichte unter Verwendung 
von Kartoffeln. 

Grundgericht. 

Brühkartoffeln und friſches Rind⸗ 
oder Schweinefleiſch oder Dauerfleiſch 

oder (1) Kochdauerwurſt 

oder (2) Konſervenfleiſch. 

Fleiſch - in kochendes Waſſer geben 
30 g friſche oder und etwa 2½ Std. ko⸗ 
2,5—3g getrodneter chen laſſen (Schweine⸗ 

Suppenkräuter fleiſch nur etwa 1½ 
Salz nach GGeſchmack) Std.). 
1500 f friſche oder] hinzugeben und garkochen 
150 f getrocknete laſſen, etwa noch ¼ 

Kartoffeln Std. 
Abſchmecken mit... Salz und Gewürzen je 

nach Zubereitungsart. 

Bemerkung: Bei Verwendung von getrockneten Kar⸗ 
toffeln iſt das Einweichwaſſer mitzuverwenden. 

() Kochdauerwurſt .... in das fertige Gericht geben, 
kurz durchkochen und dann 
garziehen, nicht mehr 
kochen laſſen. 

fi iſch . kurz vor der Eſſen⸗ 
e N unter das I 

Gericht mengen und nur 
darin erwärmen, nicht 
mehr kochen laſſen. 
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Andere Arten des Gerichts. 7. Kartoffeln mit Sauerkraut, 
225 g Sauerkraut oder = 5 9 2. Tomatenkartoffeln. 25 g getrocknetes, vor⸗ ungewäſſert mit 5 viel | 

Das gare Gericht ift mit Tomatenmark bis zu hereingeweichtes ale: es | 50 8 abzuſchmecken. Statt der Suppenkräuter find Sauerkraut h on 5 
Zwiebeln zu verwenden. } einige Wacholderbeeren, ° ; 

Sich; hinzugeben und etwa / 
bis 1 Std. kochen laſſen. 3. i i 

— mit Gewürzgurken. 5 = 750 f friſche oder hinzugeben und alles gar⸗ Bis zu 50 8 Gewürzgurken (etwa 1 mittelgroße 75 g getrocknete Kar⸗ (kochen laſſen, etwa noch Gurke) find in Würfel zu ſchneiden und erſt kurz Sen % Std. dor der Eſſenausgabe unter das gare Gericht zu | i L mengen, alfo nicht mehr zu kochen. Abſchmecken mit...... Salz. 

4. Zwiebeltartoffeln. 
Statt der Suppenkräuter find bis zu 50 g friſche oder 5 getrocknete Zwiebeln im Gericht 
mitzukochen. 

5. Selleriekartoffeln. 
| Statt der Suppenkräuter ſind bis zu 50 g friſche oder 5 8 getrocknete Sellerie und einige Zwiebeln im Gericht mitzukochen. 

6. Saure Eſſig⸗) Kartoffeln. 
Das gare Gericht iſt mit Eſſig (bis zu 0011 
et ME mit Effig (bis zu 001 b 
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4. Gerichte unter Verwendung von Gemüſe. 

Grundgericht. 
Wirſing⸗ oder Weiß⸗ oder Grünkohl, 

Kartoffeln und friſches Rind⸗ 
oder Schweinefleiſch oder Dauerfleiſch 

oder (1) Kochdauerwurſt 
oder (2) Konſervenfleiſch. 

Fleisch 
Salz nach Ge⸗ 

ſchmack 
6008 friſcher oder 
308 getrockn. Wir⸗ 

ſing⸗od. Weiß⸗ 
od. Grünkohl 

etwas Kümmel 

750 f friſche oder 
75 f getrocknete 

Kartoffeln 
Abſchmecken mit 

neten Karto 

) Kochdauerwurſt 

in kochendes Waſſer geben 
und etwa 1½ Std. ko⸗ 
chen laſſen, (Schweine⸗ 
fleiſch nur / Std.). 

hinzugeben und etwa / 
Std. weiterkochen laſſen. 

hinzugeben und garkochen 
laſſen, etwa noch / Std. 

Salz und Peterſilie. 
Gefeextrakt). 

Bemerkungen Bei dem Friſchgemüſe bezieht ſich der Mengenſatz auf 0 a en . Dei Verwendung von getrocknetem Gemüſe oder getrock⸗ 
ffeln iſt das Einweichwaſſer mitzuverwenden. 

in das fertige Gericht geben, kurz 

de 

durchkochen und dann garziehen / 
nicht mehr kochen laſſen. 

erſt kurz vor der Eſſenausgabe 
unter das gare Gericht men⸗ 
gen und nur darin erwärmen, 

| nicht mehr kochen laſſen. — hmehentogien Taten. | 

(2) Konſerdenfleiſch 

* 
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Andere Arten des Gerichts. 

Gemiſchtes Gemüſe und Kartoffeln. 

Fleiſch 

Salz nach Geſchmack 

600 5 friſches oder 
30 g getrocknetes Ge⸗ 

miſchtes Ge⸗ 
müſe 

0g friſche oder 
5 g getrocknete 

Zwiebeln 
750 8 friſche oder 
75 f getrocknete Kar⸗ 

toffeln 

1 

2, 

Abſchmecken mit 

in kochendes Waſſer geben 
und etwa 1¼ Std. 
kochen laſſen (Schweine⸗ 
fleiſch nur / Std.). 

hinzugeben und / Std. 
weiterkochen laſſen. 

hinzugeben und garkochen 
laſſen, etwa noch / Std. 

Salz und Veterfilie, Dill, 
Bohnenkraut je nach Ge 
müſe. 

. Möhren (Mohrrüben) oder Kohlrüben (gelbe 
Rüben, Steckrüben) und Kartoffeln. 

An Stelle von gemiſchtem Gemüſe find bis zu ns 

friſche oder 30 g getrocknete Möhren oder 
Kohlrüben zu verwenden. 

Abſchmecken mit Salz und Peterſilie. 
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Grüne Bohnen und Kartoffeln. 
Fleisch in kochendes Waſſer geben 

und etwa 1½ Std. Salz nach Geſchmack kochen laſſen (Schweine⸗ 
fleiſch nur / Std.). 600 g friſche oder 

208 Kirodnete grüne Bohnen mit Einweich⸗ ohnen waſſer und den Zutaten 10 g friſche oder hinzugeben und etwa ½ 2,5 g getrocknete bis / Std. weiterkochen 
Zwiebeln laſſen. 

etwas Bohnenkraut 
7508 friſche oder hinzugeben und alles gar⸗ 
75 f getrocknete Kar⸗ kochen laſſen, etwa noch 

toffeln / Std. 
Abſchmecken mit. Salz, Bohnenkraut und 

Peterſilie. 

5. Gerichte unter Verwendung 
von Graupen. 

Grundgericht. 

Graupen und friſches Rind⸗ 
oder Schweinefleiſch oder Dauerfleiſch 

oder (1) Kochdauerwurſt 
oder (2) Konſervenfleiſch. 

100g Graupen. .. . in kaltem Waſſer (Ein⸗ 
weichwaſſer) zum Ko⸗ 
chen bringen. 

Fleiſch 
8 hinzugeben und alles gar⸗ 
nete Suppen⸗ kochen laſſen, etwa 3Std. 
kräuter (Schweinefleiſch nur 

Salz nach Ge⸗ etwa 2 Std.). 
ſchmack 

Abſchmecken mit Salz, Hefeextrakt, Selle⸗ 
rie, Peterſilie, Bohnen⸗ 
kraut. 

in das fertige Gericht geben, 
kurz durchkochen und dann 
garziehen, nicht mehr 
kochen laſſen. 

erſt kurz vor der Eſſenaus⸗ 
gabe unter das gare Ge⸗ 
richt mengen und nur 
darin erwärmen, nicht 
mehr kochen laſſen. 

(0) Kochdauerwurſt 

(2) Konſervenfleiſch .. 
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Andere Arten des Gerichts. 

Tomatengraupen. 

Das gare Gericht iſt mit Tomatenmark bis zu 50 g abzuſchmecken. Statt der Suppenkräuter ſind Zwiebeln zu verwenden. 

„ Graupen mit Gewürzgurken. 

Bis zu 50 8 Gewürz ittelgroß 
50 8 ürzgurken (etwa 1 mittelgroße 1 find in Würfel zu ſchneiden, erſt kurz vor u ſſenausgabe unter das gare Gericht zu mengen ud nur darin zu erwärmen, nicht mehr zu kochen. 

Zwiebelgraupen. 

Statt der Suppenkräuter ſi i frif ind bis zu 508 friſche oder 5 getrocknete Zwiebeln zu 5 

Selleriegraupen. 

St. ä i i 
5555 = Suppenkräuter find bis zu 50 g friſche 8 8 getrocknete Geller; ini Zwiebeln im Gericht mitzutochen. — 

6. 

1 
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Graupen mit Kartoffeln. 

65 g Graupen 
30 g friſche oder 
2,5—3 g getrocknete 

Suppenkräuter 
Salz nach Geſchmack) 

Gleiſ )): 

in kaltem Waſſer (Ein⸗ 
weichwaſſer) zum 
Kochen bringen. 

hinzugeben und etwa 
2½ Std. kochen laſſen 
(Schweinefleiſch nur 
etwa 1¼ Std.). 

750 g friſche oder inzugeben und garkochen 
755 ff ur blusen etwa noch / Std. 

offeln 
Abſchmecken mit. Salz, Peterſilie und 

Zwiebeln. 

. Graupen mit Gemüſe, beſonders mit Grünkohl. 

Statt der Kartoffeln im vorhergehenden Gericht 
find bis zu 600 8 friſches oder 308 80 
netes Gemüſe je nach Art des Gemüſes ½ bis 

2 Std. mitzukochen. 

Bemerkung: Bei dem Friſchgemüſe bezieht ſich der Mengen⸗ 

ſatz auf ungeputztes Gemüſe. 



6. Gerichte unter Verwendung 
von Teigwaren. 

Srundgericht. 
Nudeln und friſches Rind⸗ 

oder Schweinfleiſch oder Dauerfleiſch 
oder (1) Kochdauerwurſt 
oder (2) Konſervenfleiſch. 

Fleiſch 
30 f friſche oder | in kochendes Waſſer geben 2,5 —3 9 getrockn. und faſt garkochen laſſen, 

1 10 etwa 2½ Std. (Schwei⸗ 
äuter i a Salz nach Ge⸗ S. F 

ſchmack 

180g Nudeln . hinzugeben undalles lang⸗ 
ſam garkochen laſſen, 
etwa 15 Minuten. 

Abſchmecken mit Salz und Hefeextrakt. 
(0 Kochdauerwurſt.. in das fertige Gericht geben, 

kurz durchkochen und dann 
garziehen, nicht mehr 
kochen laffen. 

erſt kurz vor der Eſſenaus⸗ 
gabe unter das gare Ge⸗ 
richt mengen und nur 
darin erwärmen, nicht. 
mehr kochen laſſen. 

2 Konſervenfleiſch SER 
Nudeln mit Backobſt. 

Andere Arten des Gerichts. 

Tomatennudeln. 

Das gare Gericht iſt mit Tomatenmark bis zu 
50 g abzuſchmecken. Statt Suppenkräuter find 
Zwiebeln zu verwenden. 

Nudeln mit Sauerkraut. 

ungewäſſertes Sauerkraut 
150 g Sauerkraut knapp mit Waſſer be⸗ 
einige Wacholderbeeren] decken und zum Kochen 

bringen. 

hinzugeben und etwa 
1½ Std. kochen laſſen. 

unter das Sauerkraut 
mengen und langſam 
alles garkochen laſſen, 
etwa noch 15 Minuten. 

Abſchmecken mit Salz, wenn zu ſauer auch 
mit etwas Zucker. 

) 

in kochendes Waſſer geben 

Fleisch und etwa 2 Std. kochen 
Schweinefleiſch een u esse ae af 
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8 Backobſt . hinzugeben und etwa | 7. Gerichte unter Verwendung / Std. weiterkochen 3 75 (wenn möglich Einweg | von Hülfenfrüchten. 
waſſer mit verwenden). 

1208 Nudeln hinzugeben und etwa noch 
15 Minuten kochen laffen. 

Grundgericht. 

1. Erbſen oder Bohnen oder Linſen und 
Abſchmecken mit... 5 friſches Rind⸗ oder Schweinefleiſch oder 5 5 Salz und Zucker. Dauerfleiſch oder (1) Kochdauerwurſt 
emsrkangene Us Seife, eignet ſich magerer Rauch- oder (2) Konſervenfleiſch. oder Dauerfleiſch. Wird e ee ee 180 g Erbſ. d in kaltem Waſſer (Ein⸗ 

g Erbſen oder ſo find 108 Felt mitzukochen. weichwaſſe es 
) eichwaſſer) zum Kochen 

| Bohnen oder bringen und etwa 1 Std. 
Linſen kochen laſſen. 

Steife 
30 g friſches oder 
2,539 getr. hinzugeben und garkochen 

laſſen, etwa 2 Std. Suppen⸗ 
kräuter 

Abſchmecken mit .. Salz und Zwiebeln, Boh⸗ 
nenkraut, Thymian, Ma⸗ 
joran. 

() Kochdauerwurſt .... in das fertige Gericht geben, 
kurz durchkochen und dann 
garziehen, nicht mehr 
kochen laſſen. 

(2) Konſervenfleiſch .... erſt kurz vor der Eſſenaus⸗ 
gabe unter das gare Ge⸗ 
richt mengen und nur 
darin erwärmen, nicht 
mehr kochen laſſen. 
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41 | Andere Arten des Gerichts. 
E | . 4. Erbſen oder Bohnen oder Linſen mit Sauer⸗ 2. Erbſen oder Vohnen oder Linſen mit Möhren kraut. N (Mohrrüben) oder Gemiſchtem Gemüſe. 140 g Erbſeen in kaltem Waſſer (Ein- 

I | weichwaſſer) zum Kochen 9 90g Erbſen ...... in kaltem Waſſer (Ein⸗ bringen und etwa 1 Std. | weichwaſſer) zum Kochen kochen laſſen. bringen, etwa 1 Std. Fleisch 5 kochen laſſen. Fleiſch Fleiſch mit dem unge⸗ Fleiſch 125 g friſches oder wäljerten N 10 8 friſche oder ; 59 getrocknetes vor-“ und den Wacholder⸗ 1 hinzugeben und etwa 155 eren beeren hinzugeben und Stoiebeln 1 Std. kochen laſſen. ee garkochen laffen, etwa N 55 
| 

Salz nach Geſchmack 
noch 1 bis 1½ Std. 600 8 friſches oder 

„ : 8 30g getrocknetes Ge⸗ hinzugeben und garkochen Abſchmecen mit...... San: | müfe (Möhren f laſſen, etwa noch 1 Std. 
| oder Gemiſchtes je nach Gemüſeart. 
| 

einige Wacholderbeeren 

I Abſchmecken mit. Salz und Majoran oder 

Gemüſe) 

| 
Deterfilie, 

| 
\ 3. Erbſen oder Bohnen oder Linſen mit Gewürz⸗ | gurken und Kartoffeln. 

| 

bor der Eſſenausgabe unter das gare Gericht zu mengen, alſo nicht mehr zu Ken — 
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1. 

8. Gerichte unter Verwendung von Wehrmachtſuppenkonſerven. 

Grundgericht. 
Wehrmachtſuppenkonſerve und friſches Rind⸗ oder Schweinefleiſch oder Dauerfleiſch oder (1) Kochdauerwurſt 

oder (2) Konſervenfleiſch. 
Fleiſch in kochendes Waſſer geben etwas Salz und garkochen laſſen, 

etwa 2 bis 3 Std. 
zerdrücken, mit kaltem 
Waſſer glatt rühren, un⸗ 
ter ſtändigem Rühren in 
die kochende Fleiſchbrühe 
geben, kurz durchkochen 
und dann 20 Minuten 
garziehen laſſen. Abſchmecken mit. Salz und Majoran. 

00 Kochdauerwurſt.. in das fertige Gericht geben, kurz durchkochen und dann garziehen, nicht mehr kochen laſſen. 
erſt kurz vor der Eſſenaus⸗ gabe unter das gare Ge⸗ richt mengen und nur darin erwärmen, nicht mehr kochen laſſen. 

150g Wehrmacht⸗ 
ſuppenkonſerve 

2) Konſervenfleiſch . 
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Andere Arten des Gerichts. 

m »Wehrmachtſuppenkonſerve mit Kartoffeln. 
Fleiſch 2 5 Mari 5 8 Hl in kochendes Waſſer geben 
e N und ie 2 Std. kochen 30 8 frische oder laſſen (Schweinefleisch 2,5—3 f getrocknete nur 1 Std.). 

Suppenkräuter 
750 f friſche oder hinzugeh d / Std. 75 9 £ ald zugeben und ù Std. 
8 affen Er weiterkochen laſſen. 

75 g Wehrmachtſuppen⸗ weitere Behandlung ſiehe 
konſerve Grundgericht. 

w Wehrmachtſuppenkonſerve mit Gemüſe. 

in kochendes Waſſer geben 
Fleiſch und in 9 5 at 

S kochen laſſen eine⸗ etwas Salz 1 nur / Std.). 
600 g friſches oder 
30 g getrocknetes Ge⸗ 

müſe (Wirſing⸗, hinzugeben und etwa 
Weich, 1 7 5 9 Std. weiterkochen 
ren, gelbe Rüben laſſen. 
oder Gemiſchtes 

90 Behandlung ſiehe 75 f Wehrmachtſuppen⸗ weitere Behandlu 
= en Di Srundgericht. 



- Wehrmadhtjuppenkonjerve mit S auerkraut. 
225 g friſches oder un gewäſſertes Sauer- 
259 getrocknetes, vor⸗ kraut knapp mit Waſſer . bedecken, mit den Wa⸗ 

Sauerkraut Me zum 
ini ochen bringen und gar⸗ einige Wacholderbeeren kochen laſſen, etwa 

etwa Salz 1½ Std. 
75 9 Wehrmachtſuppen⸗ weitere Behandlung ſiehe konſerve Grundgericht. 
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9. Gerichte unter Verwendung 
von Reis. 

Grundgericht. - 

Brühreis und friſches Rind⸗ 
oder Schweinefleiſch oder Dauerfleiſch 

oder (1) Kochdauerwurſt 
oder (2) Konſervenfleiſch. 

Fleiſch 
Salz n. Geſchmack in kochendes Waſſer geben 
30 g friſche oder und etwa 2½ Std. ko⸗ 
2,5—3 f getr. chen laſſen (Schweine⸗ 

Suppen⸗ fleiſch nur 1½ Std.). 
kräuter 

100 g Reis hinzugeben und garkochen 
laſſen, etwa noch ½ Std. 

Abſchmecken mit .. Salz, Sellerie und Peter⸗ 
ſilie. 

() Kochdauerwurſt .... in das fertige Gericht geben, 
kurz durchkochen und dann 
garziehen, nicht mehr 
kochen laſſen. 

(2) Konſervenfleiſch ... erſt kurz vor der Eſſenaus⸗ 
ea 5255 tee das gare Ge⸗ 

richt mengen und nur 
darin erwärmen, nicht 
mehr kochen laſſen. 
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Andere Arten des Gerichts. 

2. To matenreis. 

Das gare Gericht iſt mit Tomatenmark bis 
zu 508 abzuſchmecken. Statt Suppenkräuter find 
Zwiebeln zu verwenden. 

3. Reis mit Gewürzgurken. 
Bis zu 50 g Gewürzgurken (etwa 1 mittelgroße 

| Gurke) find in Würfel zu ſchneiden und erſt kurz 
vor der Eſſenausgabe unter das gare Gericht zu 
mengen, alſo nicht mehr zu kochen. 

Zwiebelreis. 
Statt Suppenkräuter find bis zu 50g friſche 
oder 5g getrocknete Zwiebeln im Gericht || mitzukochen. 

* 
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10. Gerichte unter Verwendung von Mehl. 

Grundgericht. 
Mehlſuppe mit Suppenkräutern 

und Hefeextrakt und friſchem Rind⸗ oder Schweinefleiſch oder Dauerfleiſch 
oder (1) Kochdauerwurſt 
oder (2) Konſervenfleiſch. 

Fleiſch 
Salz 5 in kochendes Waſſer geben 

ne ehe aber al, und eto 2½ Std kochen 
2,5—3g getrocknete laſſen Schweinefleich 

Suppenkräuter] nur 1½ Std.. 
kalt anrühren, unter ftetem 
Rühren in die Fleiſchbrühege⸗ 

8 ben undetwa 15 Minuten lang⸗ 
bis zu ! ſam kochen laſſen, bis das Mehl 

100 fg Mehl gar iſt. Das Fleiſch vor der 
Mehlzugabe herausnehmen, 
in Würfel ſchneiden und in 

E die fertige Suppe geben. 
Abſchmecken mit Salz und Hefeertrakt. 
Bemerkung: Mehlſuppen ſind aus allen Mehlſorten 
herzuſtellen. Beſondere Abwechſlung gibt das geröstete Mehl. Eine daraus hergestellte Suppe iſt recht kräftig mit Zwiebeln, Sellerie oder Majoran abzuſchmecken. 

() Kochdauerwurſt in das fertige Gericht geben, kurz 
durchkochen und dann garziehen, 
nicht mehr kochen laſſen. 

(2) Konſervenfleiſch erſt kurz vor der Eſſenausgabe 
unter das gare Gericht mengen. 
und nur darin erwärmen, nicht 
mehr kochen laſſen. 
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Andere Arten des Gerichts. 
2. Tomatenſuppe. 

Die fertige Mehlſuppe ift mit Tomatenmark bis zu 50g abzuſchmecken. Statt der Suppenkräuter ſind Sellerie oder Zwiebeln zu verwenden. 
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Anhang. 

11. Leitſätze für die Behandlung 
von Gefrierfleiſch. 

Gefrierfleiſch ſteht an Güte anderem friſchen Fleiſch 
nicht nach, es übertrifft es ſogar meiſt. Es wird ge⸗ froren oder aufgetaut ausgegeben. 

1. Verwendung von Gefrierfleiſch ohne vorheriges 
Auftauen. 

Die Schutzhüllen ſind vom Gefrierfleiſch zu ent- 
fernen. Das Fleiſch iſt kurz abzuſpülen, die Viertel 
oder Hälften ſind zu zerſägen und in das kochende 
Waſſer der Feldküche zu legen. Das Waſſer muß 
kochend ſein, damit ſich das Fleiſch außen ſchließt und 
ein Saftverluſt vermieden wird. Darauf iſt das Wied r⸗ 
aufkochen abzuwarten. Das Gefrierfleiſch iſt etwa eine 
halbe Stunde zu kochen, ſodann iſt in der a de e 
bereitung der Speiſen nach der Anweiſung für das be⸗ 
treffende Gericht zu verfahren. g 5 

Gefrierfleiſch wird genau fo weiterbehandelt wie 
frisches Fleiſch. 

2. Auftauen des Gefrierfleiſches. 
2 x Schläch⸗ Das Auftauen iſt in der Regel Aufgabe der tereizüge. deem das Gefrierfleiſch ebenſo 1 Sen 

ſoll wie friſches Fleiſch, muß es in ganzen 
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langſam auftauen und dann noch kurze Zeit hängen. Während des langſamen Auftauens hat das Fleiſch Seit zu reifen und wird dadurch zart und ſchmackhaft. Außerdem wird vermieden, daß es größere Mengen Saft verliert. Die Viertel werden beim Auftauen fo aufgehängt, daß fie ſich gegenſeitig nicht berühren. Die Räume, in denen aufgetaut wird, ſollen möglichſt abgedunkelt werden. 
Für Rinderviertel bewährt ſich eine Auftauzeit von 4 bis 5 Tagen, für Schweinehälften 3 bis 4 Tage. Danach ſoll das Fleiſch 1 bis 2 Tage abhängen und möglichſt ſchnell verbraucht werden. 

Berlin, den 4. Auguſt 1938 

Oberkommando der Wehrmacht 
Im Auftrage: 

Karmann. 

G 1784 40 2A 






