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Oberkommando der Wehrmacht  Berlin, den 30. 6. 1942
VA/Ag VIII/B :

Die Lebens- und Umweltverhiltnisse in warmen
Lindern zwingen auch den Feldkoch zu einer Um-
stellung gegeniiber heimischen Gewohnheiten. Hitze,
Staub, Sandstiirme, Fliegen und oft auch brackiges
- Wasser erschweren ihm die Arbeit. Die verminderte
Funktion der Verdauungsorgane und die Einschrin-
kung des Appetits verlangen eine abwechslungsreiche
Gestaltung des Speisenzettels. Die Eintopfe miissen
zuriicktreten und statt dessen getrennte Gerichte unter
recht vielseitiger Anwendung des Bratens und Rostens
hergestellt werden. Fremdartige Lebensmittel, die dem
Koch bisher nicht bekannt waren, sollen zur Er-
nihrung herangezogen und schmackhaft zubereitet
werden.

Zur Erfiillung dieser Aufgaben, als Anleitung fiir
den Feldkoch in warmen Lindern und als Lehrbuch
fiir die Ausbildung dieser Feldkéche wird das vor-
liegende Feldkochbuch genehmigt. Es dient aufier-
dem der Unterrichtung der Kommandeure, Einheits-
fithrer und Sanititsoffiziere und als Anleitung fiir
kleine Kochgruppen.

Das ,Feldkochbuch fiir behelfsmifliges Kochen
und Backen in den Kolonien* tritt damit aufler Kraft.

Im Auftrage
Osterkamp.



Die allgemeinen Kochverhiltnisse
in warmen Lindern

Leitsitze fiir die Ernihrung in warmen Lindern

Unzweckmiflige Zubereitung der Nahrung fiihrt
besonders in warmen Lindern zu StSrungen der Ver-
dauungsorgane. Damit nicht Gesundheit und Lei-
stungsfihigkeit der Truppe leiden, muf der Feldkoch

_ folgende Regeln beachten:

1. Die Feldkiiche und ihr Personal miissen sich in
der Einheit durch gréfite Sauberkeit hervorheben. Vor
allem miissen Personal und Hilfskréfte ihren Korper,
insbesondere die Hinde, stets peinlich sauber halten.
Vor jeder Kiichenarbeit, nach dem Stuhlgang, Hinde
waschen!

2. An der Feldkiiche darf nur entkeimtes Wasser
verwendet werden (Beratung und Aufsicht durch den
Truppenarzt).

3. Alle Lebensmittel sind bei der Hitze schnellem
Verderben ausgesetzt. Sie miissen daher unverziiglich
verbraucht und vor der Zubereitung einer Priifung
durch Auge, Nase und Zunge unterworfen werden
(Beratung durch den Truppenarzt).

4. Auch in warmen Lindern gilt der Grundsatz,
die Verpflegung moglichst dem Lande zu entnehmen.
Wenn des 6fteren vorwiegend Konserven verwendet

9



werden miissen, Abwechslung durch Ausgabe von
frischem Gemiise und Obst schaffen. Der Feldkoch
muf sich daher mit den frischen Lebensmitteln des
Landes und ihrer Zubereitung schnell vertraut machen.

5. Alle Kost mufl bekémmlich sein. Umfangreiche
und schwerer verdauliche Gerichte hdchstens am
Abend ausgeben. Fettes Fleisch, Fett und Hiilsen-
friichte in der heiflen Zeit wenig verwenden.

6. Die gewohnten Zubereitungsformen moglichst
aufrechterhalten. Von den Eingeborenen nur die Zu-
bereitungsarten iibernchmen, die unserem Geschmack
entsprechen. :

7. Die Speisen abwechslungsreich zubereiten, damit
der in warmen Lindern verminderte Appetit angeregt
wird.

8. Mbglichst oft getrennte Gerichte herstellen; da-
bei besonderen Wert auf die Zubereitung gebrate-
ner und gerdsteter Lebensmittel legen.

9. Die Speisen mit Gewiirzen und wiirzenden Zu-
taten schmackhaft zubereiten. Bei der Verwendung
von Salz und scharfen Gewiirzen ist jedoch Vorsicht
geboten.

to. Reste ausgeben und nicht aufbewahren, weil
sie sehr schnell verderben. Verdorbene Nahrungs-
mittel nicht herumliegen lassen, sondern durch Ver-
graben oder Verbrennen vernichten.
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1. Schutz gegen klimatische Einfliisse

Zum Schutz gegen Verstaubung, besonders bei Sand-
stiirmen, leistet ein behelfsmiflig iiber der motori-
sierten Feldkiiche angebrachter Bretterverschlag, mog-
lichst mit Fenstern, die gedffnet werden konnen, gute
Dienste. Bei der bespannten Kiiche kann sich der
Koch durch Anbringen eines Zeltdaches helfen (vgl.
H. Dv. 476/3, Nr. 37).

Fliegen sind der gefihrlichste Feind der Sauberkeit.

Sie iibertragen Krankheiten und sind daher mit allen
Mitteh von der Kiiche fernzuhalten.

Bei voraussichtlichem lingeren Aufenthalt soll mog-
lichst bald ein Lagerraum fiir Lebensmittel eingerichtet
werden. Entweder in die Erde eingegraben oder aus
mit Lehm zusammengemauerten Steinen errichtet und
mit Zeltbahnen, Brettern, Kameldorn, Halfagras, Sand
usw. iliberdacht, bietet er den Lebensmitteln Schutz
gegen Hitze, Staub und Fliegen. Dieser Vorratsraum
soll nach Méglichkeit im Schatten stehen, etwas von
der Kiiche entfernt, und trocken, kiihl und luftig sein.
Deshalb mufl durch zwei oder drei gegeniiber ange-
brachte Locher fiir gute Durchliiftung gesorgt werden.

Hohlen eignen sich nach eingehender Reinigung
ebenfalls als Vorratsriume.

Sind die Lebensmittel fest verpackt, so bietet ihnen
schon ein flaches Vergraben und Bedecken mit Ge-
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striipp, Gras usw. wirksamen Schutz. Es ist ratsam,
die Stelle zu kennzeichnen (Steine, Stdcke usw.), um
sie nach Sandstiirmen wiederzufinden.

Fleisch, Dauerfleisch, Dauerwurst usw. moglichst
hingend aufbewahren. Frischfleisch auflerdem durch
Moskitonetze, saubere luftdurchlissige Tiicher oder
Sicke, die ofter ausgekocht werden miissen, gegen
Fliegen schiitzen. Die iibrigen Lebensmittel moglichst
auf Holzrosten oder Regalen in Verpackung (Kisten,
Kartons, Sicke) aufbewahren. Zum Schutz gegen
Ameisen einen freistehenden Tisch mit den Beinen in
mit Rohol oder Betriebsstoff gefiillte Kons\erve@xdosen
stellen. Auf dem Tisch konnen dann Zucker und
andere fiir Ameisen besonders anziehende Lebensmittel
gelagert werden.

2. Behelfsmiflige Kocheinrichtungen und -gerite

Infolge des in' warmen Gegenden zuriickgehenden
Appetits mufl der Feldkoch neben abwechslungs-
reicher Zubereitung besonderen Wert auf die Her-
stellung getrennter Gerichte legen. Deshalb soll neben
der Feldkiiche bei Gelegenheit eine behelfsmaflige
Feuerstelle errichtet werden, auf der mit Behelfs-
geriten Braten, Gulasch, Klopse usw. zubereitet, aber
auch Zwiebeln, Fleisch u. a. zur Geschmacksverbesse-
rung angerostet werden konnen. Auflerdem sind diese
Einrichtungen fiir kleine Kochgruppen sehr praktisch.
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Feuerstellen: Bei Sandboden ein Loch in die
Erde graben, das nach beiden Seiten in Windrichtung
schrig ausliuft. Als Auflage fiir Topf oder Pfanne
dienen entsprechend aufgestellte Steine oder quer-

Feuerstelle in die Erde gegraben I"euerstelle aus Steinen errichtet

gelegte, nicht brennbare Stibe. Zum Kochen und An-
wirmen in mehreren Kochgeschirren ist eine iiber zwei
Gabelstiitzen gelegte Querstange sehr praktisch.

Auf steinigem Boden, der das Ausheben eines
Feuerloches nicht zulift, die Feuerstelle aus Steinen
errichten. Bei lingerem Aufenthalt lohnt sich der
Ausbau zum Herd und Backofen.

Feuerstellen aus Benzinfissern sind jedoch prak-
tischer, weil sie mitgenommen werden konnen und so-
fort gebrauchsfihig sind:

Ein BenzinfaR quer durchschneiden und mit der
offenen Seite nach unten aufstellen. Auf der einen
Seite ein Feuerloch, auf der anderen ein Loch fiir
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den Rauchabzug einschneiden, das nach Moglichkeit
noch ein Abzugsrohr, etwa aus Konservendosen,
erhilt. Das Fafl kann aber auch ganz verwendet
werden. Das Feuerloch alsdann in der Mitte an-

bringen und die untere Hilfte mit Sand fiillen,
damit weniger Hitze verlorengeht.

Mit Hilfe einer Werkstatt oder eines geschickten
Handwerkers kann aus einem Benzinfafl auch ein
Backofen gebaut werden:

Auf der einen Seite den Boden herausschneiden
und fiir die Offnung eine Tiir zum Vorstellen fer-
tigen. Innen Schienen als Auflage fiir die Kuchen-
bleche anbringen und passende Bleche dazu. her-
stellen. Dann das Fafl in horizontaler Lage ein-
mauern. Hierbei unten das Feuerungsloch einbauen,
den Rauchabzug um das Faf§ herumfiithren und hin-
tén oben hinausleiten.

14
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Zur Not eignet sich auch eine leere Konservendose
als Feuerstelle. Hierzu drei Viertel der Dose mit
Sand fiillen, den Sand mit Betriebsstoff trinken und
anziinden (Vorsicht, heizt sehr gut!).

Sehr ratsam ist die Mitnahme eines guten Benzin-
kochers, der sehr leicht zu transportieren und prak-
tisch ist. Der Esbitkocher eignet sich dagegen fast
nur zum Wirmen fertiger Speisen.

'

BehelfsmiiBige Pfanne fiir grofere
Mengen

Kochgeridte: Neben alled moglichen fertigen
Kochtdpfen, Pfannen usw. haben auch hier wicder die
Benzinfisser sehr brauchbare Eigenschaften. Es kénnen .
daraus, wenn sie gut erhalten sind, Bratpfannen,
Topfe und Kessel gebaut werden. Dafl sie sehr gut
gereinigt und mehrmals ausgekocht werden miissen,
versteht sich von selbst. Auflerdem diirfen in ihnen
keine Speisen aufbewahrt werden. Die Herstellung
dieser Topfe ist denkbar einfach:
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\ v
Zum Gebrauch als Kessel auf der einen Seite den
Boden ab- oder herausschneiden und aus Holz einen
passenden Deckel fertigen, fiir kleine Topfe oder

Kochtopt
aus Benzin.
fal

Pfannen ‘das Fafl dann entsprechend durchschneiden.
Angenietete oder ansteckbare Griffe und Stiele er-
leichtern die Handhabung.

Zur Not geniigt auch schon eine leere Konserven-
dose oder ein Kuchenblech, die zum Anrdsten von
Zwiebeln, Mehl, Tqmaten usw. gute Dienste leisten.

Konservendose
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Braten am Spiefl: Fiir Gefligel und klei-
nere Fleischstiicke geniigt ein fester Stock oder sau-
berer Eisenstab, der mit dem aufgesteckten Fleisch
schrig in die Erde gestemmt wird, so dafl das Brat-
gut Uber dem glithenden Feuer hingt.

Fiir groflere Tiere den Spiefl am besten in einer
Werkstatt anfertigen lassen. Er 'besteht aus einer
Eisenstange, die auf der einen Seite in eine Kurbel
auslduft. In der Hohe der Beine des Tieres sowie in
der Mitte je eine Querstange anordnen. Zum Brat-
fertigmachen des Tieres die Bauchseite so weit auf-
schneiden, dafl es sich vollig auseinanderklappen
lift, und auf dem Spief mit den Beinen an die
Querstangen gebunden werden kann. Gleichmifig mit
Salz und Pfeffer einreiben und mit einigen Zwiebeln
spicken. Den Spie dann in entsprechende Gabeln
hingen, zwischen denen ein Feuerloch gegraben
wurde. Darin ein mifliges, mdglichst nur gliithendes,

[2] Feldkochbuch fiir warme Liinder. l 7



rauchfreies Feuer unterhalten (nur Holzkohle oder
trockenes Holz verwenden!), das in der Hche der
Brust und Keulen etwas stirker sein mufl. Unter lang-
samem Drehen des Spiefes und Begieflen des Fleisches
mit dem abtropfenden Saft wird es allméhlich gar-
gebraten. Garzeit fiir junge Gazellen etwa 2 bis
3 Stunden.

Garmachen auf heiflen Steinen:
Feuerloch ausheben und darin etwa faustgrofle Steine
einschichten. Auf den Steinen ein Holzfeuer unter-
halten, bis die Steine stark erhitzt sind. Dann das
Fleisch in grofe Blitter, etwa von Bananen oder
Papaya, wickeln, zwischen die Steine legen, zudecken
und gardiinsten lassen.

Dinsten in glihender Asche: In
einem Feuerloch reichlich gliihende Asche er-
zeugen und die Lebensmittel im Kochgeschirr durch
Zugabe von etwas Fett oder Wasser und Salz vor-
bereiten. Kochgeschirr verschliefen, in die Asche
stellen, damit bedecken, iiber das Ganze Sand schiitten
und gardiinsten.

Behelfsmiaflige Mafle:

Kochgeschirrdeckel . . . etwa %21
Kochgeschirr . . . gut 141
Feldflasche (fiir Tropen) . etwa 1l

Trinkbecher .. . S g sl
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Ein Kochgeschirrdeckel gestrichen voll:

Hiilsenfriichte . . . etwa 4258
RGN Ge T v s L 500IE
Graupen . SR 35 ka e
A 1) S TR Ve BT sl i RO 5IR
Teigwaren (Hornchen) 4 3008

Ein Efloffel gestrichen voll:

MEh] s i L e g
@rielyr i T e i 20¢g
fliissiges Tt s i Tl rnt 20 g
Rochsalz - i aians & 25 ¢
NIl S e ARG AR 0
7 Tl o e et SR R o g Lo
Tomatenmarks & 00 G Sl S g
Ein gehdufter Teeldffel voll:/
Mehluce el s chip c detwanrte G
Pirdket an e s e 8 g
Salgs e S s e S 0
Tomatenmark. Yo i s Sy
ns Wasser

ist in warmen Lindern knapp, insbesondere gutes und
salzfreies. Da es iiberdies fast nie keimfrei ist, mufl
es “abgekocht werden. Dazu ist jedes Kochgerit
brauchbar.

12*] 19



Verschmutztes Wasser bedarf auflerdem vor dem
Abkochen noch der Reinigung durch Filtern. Oft
geniigt Gieflen durch ein sauberes Leinentuch oder
einen Zwiebackbeutel. Fiir groflere Mengen muf ein
behelfsmifliger Filter aus einem am Boden mit einem
Loch versechenen Blechkanister gefertigt werden, in
den folgende Filterschichten, von unten nach oben
gesehen, einzulegen sind: Saubere Verbandswatte oder
-mull, Seesand, Holzkohle, Kieselsteine. Derartig
behelfsmifig gefiltertes Wasser mufl vor dem Genuf§
stets abgekocht werden.

So hilft man sich, wenn weder das Tornisterfilter-
gerit noch der Heerestrinkwasserbereiter; die gleich-
zeitig reinigen und entkeimen, zur Hand sind.

4. Die Entnahme von Lebensmitteln aus dem
Lande
zwingt wegen der unhygienischen Lebensweise der
Eingeborenen zu grofiter Vorsicht.
Schlachttiere (Rinder, Hammel, Schweine,
Kamele usw.) miissen durch einen Veteriniroffizier
oder Fleischbeschauer vor und nach der Schlachtung
untersucht werden, da die Tiere sehr hiufig mit Krank-
heitserregern behaftet sind, die die menschliche Ge-
sundheit gefihrden bzw. schwere, oft tédlicheSchiden
hervorrufen konnen. Ist dies nicht mdglich, so mufl
nach der Anleitung auf Seite 25 verfahren werden.
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Schweinefleisch soll hinter anderen Fleischsorten
zuriickstehen und im Sommer mdglichst vermieden
werden. Das leicht verdauliche Gefliigelfleisch ist
allen anderen Fleischsorten vorzuziehen.

Fische werden aufler an den Meereskiisten auch
in Seen, Fliissen und Tiimpeln gefunden. Timpel-
fische sind oft wegen Wurmbefall ungenieflbar.
Frische Fische, Schalen-und Krustentiere
(Garnelen, Krabben, Taschenkrebse, Krebse, Lan-
gusten und Hummern) immer nur springlebendig be-
schaffen. Fische sind von dem Koch zu tSten und
schnell zuzubereiten, weil die Verderbnisgefahr in

.warmen Lindern besonders grofl ist. Schalen- und

Krustentiere stets lebend in den Kochtopf mit kochen-
dem Wasser geben, da sonst Vergiftungsgefahr besteht.

Gemiise und Obst ¢ind durch die von den
Eingeborenen vielfach angewandte Kotkopfdiingung
mit Wiirmern, Eiern von Kleinlebewesen (Parasiten)
u. dgl. behaftet und miissen darum mit kaltem, ab-
gekochtem Wasser abgewaschen werden, wenn sie
geschilt oder gekocht werden sollen. Nicht schil-
bares Obst, Gemiise und Salate, die ungékocht ver-
zehrt werden sollen, zur Entkeimung unmittelbar vor
der Ausgabe an den Soldaten mindestens eine halbe
Minute — nicht kiirzer — in kochendes Wasser ein-
tauchen. ‘ j
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Beschidigte Friichte sollen nicht angekauft werden.
Alle verderblichen Lebensmittel, wie z.B. Fleisch,
Obst, Gemiise usw., sind mdglichst schnell zu ver-
brauchen. Geoffnete Konserven sofort verbrauchen;
nicht mehr Dosen 6ffnen, als ben6tigt werden.

Uber die Zubereitung im allgemeinen

Neben der H. Dv. 86 (Feldkochbuch), die auch in
warmen Lindern fiir die Zubereitung in der Feldkiiche
grundlegend ist, zeigt dieser Abschnitt nicht nur die
Besonderheiten iiber die Vorbereitung und das
Wiirzen der Speisen in wirmeren Gegenden, sondern
auflerdem das wichtigste fiir das Kochen'in kleinen
Gruppen.

Die spiter folgenden Kochanleitungen sind fiir die
Zubereitung im Kochgeschirr zugeschnitten, weil die
Ubertragung dieser Anleitungen auf die Feldkiiche
nicht schwierig ist. Die Mengen sind, wenn nichts
anderes angegeben, fiir ein Kochgeschirr berechnet,
dessen Inhalt meist fiir 1 bis 2 Mann ausreicht (etwa
14 ).

1. Das Kochen in kleinen Gruppen
ist leichter, als es den Anschein hat. Bei richtiger Vor-
bereitung, sachgemifler Zubereitung unter Beachtung
der Garzeiten und durch schmackhaftes Wiirzen wird
immer ein appetitliches Gericht der Lohn fiir die
Mehrarbeit sein.
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Zur Mitnahme bei Unternehmungen ohne Feld-
kiiche eignen sich folgende Verpflegungsmittel, aus
denen schnell ein bekémmliches Gericht hergestellt
werden kann:

Reis, Griitze, Grief oder Mehl,

Fett (Ol oder Butter),

Dosenmilch,

wiirzende Zutaten (Salz, Zwiebeln, Tomatenmark,

" Tomaten in Dosen, Condimento, Sugoro,

Ketchup usw.),

Mischkonserven, Gemiisekonserven,

Kaffee, Tee, Zitronen,

wenn erforderlich auch Wasser und Fleisch-

konserven.
Die Mitnahme der Verpflegungsmittel, der Koch-
gerite, des Brennmaterials usw. wird durch den
Zusammenschlu zu Kochgruppen wesentlich er-
leichtert und macht eine bessere Zubereitung und
Ausnutzung der Lebensmittel moglich. Am zweck-
mifigsten sind folgende Kochgruppen:
1. Bei der Zubereitung im Kochgeschirr etwa
s Mann und

2. bei der Zubereitung mit behelfsmifligen Koch-
geriten je nach Grofle der Gerite 10 bis
20 Mann.

Die Getrinke sollen mdglichst immer in einem be-
stimmten Topf oder Kochgeschirr zubereitet werden,
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[ 4

weil selbst bei einigermaflen griindlicher Reinigung
nach der Zubereitung der Speisen immer noch kleine
Fettreste zuriickbleiben, die Kaffee, Tee usw. un-
appetitlich machen.

Kochgerite zum Schutz der Lebensmittel vor Staub
und Verschmutzen durch Ruff sowie wegen des bes-
seren Garwerdens immer zudecken. Nicht zugedecktes
Wasser z. B. nimmt beim Kochen auf offenem Feuer
leicht Rauchgeschmack an. Beim Kochgeschirr den
Deckel mit der Offnung nach oben aufsetzen, weil er
sich beim Kochen leicht festklemmt. Ein selbst ge-
fertigter Deckel aus Holz oder Blech ist sehr praktisch,
weil er den Kochgeschirrdeckel zu gleichzeitigem
Braten freigibt. Deckel oder Pfanne beim Braten
nicht zudecken.

2. Vorbereitung der Lebensmittel

Frischfleisch sofort verbrauchen. Vor der
Zubereitung griindlich mit abgekochtem Wasser ab-
waschen, dem moglichst Salz oder Essig zur besseren
Reinigung zugesetzt wird. Auflerlich schmieriges,
aber sonst noch nicht verdorbenes Fleisch mit iiber-
mangansaurer Kalilssung abwaschen, wenn nicht
schon ein Abschneiden der dufleren Schicht nétig ist.
Dann die Knochen auslsen, das Fleisch in nicht allzu
grofle Stiicke schneiden und etwas klopfen. Die
Knochen zu Briihe oder im Gericht auskochen. Nicht
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abgehangenes Fleisch eignet sich am besten zu Hack-
fleischgerichten und Gulasch. Durch Marinieren wird
es aber auch in grofleren Stiicken miirbe. Hierzu die
Fleischstiicke mit einer aufgekochten und wieder ab-
gekiihlten Marinade aus Wasser, Essig, Zwiebeln, Ge-
wiirzkdrnern und Lorbeerblatt bedecken und bis zu
einem Tag darin ziehen lassen. Dann herausnehmen,
abtrocknen und wie Schmorbraten zubereiten (fiir
Rind-, Hammel-; Wildfleisch und Zhnliche Sorten).
Hammelfleisch verliert dadurch fast vollig den oft
unangenehmen Beigeschmack. Derartig ‘mariniertes
Fleisch muf an einem kiihlen Ort aufbewahrt werden
und spitestens 36 Stunden nach dem Einlegen ver-
braucht sein.

Durch Veteriniroffizier oder Fleischbeschauer nicht
untersuchtes Fleisch in kleine Wiirfel schneiden und
mindestens 2% Stunden gut durchkochen. Etwa vor-
handene Schidlinge werden dadurch abgetdtet und
die Gefahr einer Erkrankung der Essenteilnehmer ver-
mieden.

Hackfleisch nur aus einwandfreiem, frischem Fleisch
und wihrend der kiihleren Tageszeit herstellen. Die
Fleischhackmaschine mufl hierzu véllig sauber sein
und nach dem Gebrauch auseinandergenommen, mit
kochendem Wasser iiberbriiht und wieder sorgfiltig
gereinigt werden.
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Steht keine Fleischhackmaschine zur Verfiigung,
wie z.B. bei kleinen Kochgruppen, so kann das
Fleisch auch mit einem scharfen Messer geschabt oder
gehackt werden. :

W ild nach dem Ausweiden abziehen und zerlegen.

1. Abziehen: Das Wild an den Hinterliufen frei
aufhingen. Mit einem scharfen, spitzen Messer das
Fell an den Innenseiten der Keulen und Blitter
(Vorderliufe) sowie vom Brustkorb bis zum Hals auf-
trennen' und die Liufe in den untersten Gelenken.
durchschneiden. Alsdann das Fell von den Keulen
und Vorderliufen ringsherum vorsichtig l8sen und
vom Hinterteil beginnend nach und nach bis zum
Kopf, der abgeschnitten wird, abziehen.

2. Zerlegen: Die Keulen hinter dem Hiiftknochen
mit scharfem Messer abtrennen und in der Mitte aus-
einanderhacken. Die Blitter auseinanderspreizen und
vom Rumpf vorsichtig ablésen.

Die Brust am besten mit einer scharfen Sdge in der.
Mitte auf- und so vom Riicken abtrennen, daf} an
diesem noch ein kurzes Stiick Rippe wie beim Kotelett
verbleibt. Den Hals vom Riicken abtrennen.

Weitere Verarbeitung wie beim Frischfleisch.

Gefligel rupfen, iiber kleiner Spiritusflamme
oder glilhendem Holzfeuer sengen und ausnehmen.
Hierzu das Gefliigel auf den Riicken legen, den Hals
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nicht zu kurz abschneiden und die Haut vom After bis
etwa zum Brustbeinknorpel vorsichtig einschneiden,
ohne die Eingeweide zu verletzen. Diese mit zweiFin-
gern ringsherum von der Bauchhdhle 16sen und her-
ausziehen. Auch der Kropf und die Gurgel miissen
herausgenommen werden. Soll das Gefliigel nicht so-
fort verbraucht werden,so wird es nichtausgewaschen,
sondern innen leicht mit Salz eingerieben. Das Aus-
waschen erfolgt dann erst kurz vor der Zubereitung.

Aus den Eingeweiden kann die Leber, von der die
Gallenblase vorsichtig entfernt werden muf}, heraus-
genommen, gebraten oder auch gekocht werden. Aus
Herz, Magen, Hals, Fliigeln und den gebriihten, ab-

gezogenen Pfoten laflt sich eine wohlschmeckende

Suppe zubereiten. Der Magen mufl dabei durch
Schnitt gedffnet, gereinigt und von der zihen Innen-
haut befreit werden.

Fische (vgl. Seite 21) mit kurzem Schnitt durch
das Riickgrat am Kopf toten, mit einem Messer oder
Kratzer sauber vom Schwanz bis zum Kopf schuppen
und von Schwanz und Flossen befreien.

Danach den Bauch aufschneiden, die Eingeweide
herausnehmen, die graue Innenhaut vom Riickgrat
entfernen und den Fisch sauber aus- und abwaschen.

Je nach Grofle des Fisches und der Kochgerite wird
er ganz oder in entsprechenden Stiicken zubereitet.
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Schalen-undKrustentiere (vgl Seite 21)
stets lebend in den Kochtopf mit kochendem Wasser
geben, da sonst Vergiftungsgefahr besteht. Durch
Herausreiflen der mittleren Schuppe des Schwanz-
endes vor der Zubereitung wird bei Krebsen der Darm.
entfernt.

Frischgemiise vor der Zubereitung griindlich
waschen und unter moglichst geringem Verlust ein-
wandfrei putzen oder schilen. Spargel sind griindlich
zu schilen, bis die Oberfliche stumpf aussieht. Bei
Verwendung zu rohen Salaten alle Gemiise ganz kurz
in kochendem Wasser abwellen. Vgl. dazu auch
Seite 21. :

Hiilsenfrichte, getrocknete Ge-
miiseund getrocknete Kartoffeln. Bei
Vorhandensein von gutem Wasser die verlesenen
und gewaschenen Hiilsenfriichte wie iiblich etwa 8
bis 10 Stunden, getrocknete Gemiise und Kartoffeln
etwa 4 bis 6 Stunden méglichst wihrend der kiih-
leren Tageszeit mit kaltem Wasser im sauberen Kessel
einweichen.

Das Einweichen wihrend der kiithleren Tageszeit
hat folgenden Grund: Am Tage ist das Wasser heif3,
weil Auflentemperaturen von iiber so Grad Celsius
im Sommer keine Seltenheit sind. Werden Hiilsen-
friichte mit diesem heiflen Wasser eingeweicht, in der
Nacht abgekiihlt und morgens wieder erwirmt, dann
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wird die Schale lederartig, wonach ein Garwerden
nicht mehr zu erwarten ist. Steht nur salzhaltiges
Wasser zur Verfiigung, dann werden Hiilsenfriichte,
getrocknete Gemiise und Kartoffeln ohne Ein-
weichen nach kurzfristigem Waschen in  reichlich
kochendes Wasser gegeben. Sie werden auf diese Art
fast immer weich oder wenigstens so weit gar, dafl
sie durch den Fleischwolf gedreht oder mit einer
Gabel zerdriickt zu Brei verarbeitet werden konnen.

3. Garzeiten der Lebensmittel

konnen nur ungefihr angegeben werden, weil die
Kochdauer von Qualitit und Alter des Lebensmittels
wie auch stark von der Beschaffenheit des verwen-
deten Wassers abhingt. Werden die Lebensmittel
linger als zum Garwerden nétig gekocht, so gehen
wertvolle Nihrstoffe, insbesondere Vitamine, ver-
loren. Deshalb bei Eintopfgerichten verschiedenartige
Lebensmittel nicht zusammen ansetzen, sondern °
ihren Garzeiten entsprechend nacheinander in den
Topf geben. Die einzelnen Garzeiten sind vom tat-
sichlichen Kochbeginn an gerechnet.

a) Fleisch
Frisches Rindfleisch . . . etwa 2%—3 Stunden
»  Schweinefleisch . . ,, 1¥%—2 5
,,»  Hammelfleisch . . 2 2—2Y%
, Kalbfleisch . . . , 1%—2 »
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Rinddauerfleisch . . . . etwa 3%% Std.

Schweinedauerfleisch (mager)  ,, 3y, S
Schweinedauerfleisch (Speck) *, i
Kamelfleisch, jung . . . . , 1%—2 o
Kamelfleisch, alt . . . ,  2Ye—3 3

Konservenfleisch nur im fertlgen Gericht erwdrmen
und nicht mehr mitkochen, da es bereits gar ist.

b) Andere Lebensmittel
Weifl- und Wirsingkohl . frisch etwa 1 Std.

Stengel- oder Blattkohl . . - 1—1%5 Std.
Karvoffeln’ % o oting B & 1% Std.
Staudensellerie . . . . ., ., Ya—Y ,,
Paprikaschoten . . . . » o3
Toratenca s eaainde od i % 5 Min.
e (1 e R R 30
Sauerkohl in Dosen . . s ;| 20—30
ErBsen e o g PRy % “ 2—3 Std.
Bobhhen s iron e st 3 s 2—3
Einisen St 3 5 3 1I—2
Wehrmachtsuppenkonscrven 3 ,  20—40 Min.
R o G R A (e L S e o 203555
Felgwarend s, oot by SRR 10 To e o
Graupeny - 2 s s o 34—1Y Std.

Bei Verwendung guter getrockneter Gemiise und
getrockneter Kartoffeln, Vorhandensein von gutem,
salzfreiem Wasser und normaler Einweichzeit sind
30 : \
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die Garzeiten ungefihr die gleichen wie bei frischen.
Sonst liegen sie oft betrichtlich héher. Gemiise in
Dosen nur im garen Gericht erhitzen und nicht mit-
kochen.

4. Wiirzen der Speisen

Der Soldat braucht in warmen Lindern eine
wiirzige Kost, weil die Hitze den Appetit herab-
setzt. Zur Anregung des Appetits sollen aber nur
milde Gewiirze und Wiirzzutaten verwandt werden,
weil scharfe Durst erzeugen. In erster Linie kommen
in Betracht: Zwiebeln, frische und getrocknete Wiirz-
kriuter, Zitronensaft und -schale, Tomatenmark und
andere Tomatenerzeugnisse, wie Condimento, Sugoro
u.a., Gewiirzgurken, Hefeextrakt usw. Durch ge-
schickte, vielseitige Verwendung der genannten Zu-
taten wird die Kost auflerdem abwechslungsreich.

Wiirzende Zutaten, wie Tomatenmark, Hefeextrakt
und Gewiirzgurken, reichern das Gericht auch noch
mit wertvollen Nihrstoffen, besonders Vitaminen an.
Zur Erhaltung der Vitamine sollen diese Zutaten
nicht mitkochen, sondern erst unmittelbar vor der
Essenausgabe zugegeben werden. Aus dem gleichen
Grunde wird ein Teil des Sauerkohls feingehackt
und kurz vor der Essenausgabe im garen Gericht er-
wirmt. Zur Geschmacksverbesserung kann jedoch ein
Drittel des Tomatenmarks bei der Zubereitung von
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Schmorbraten, Gulasch und anderen kriftigen Ge-
richten mit angerdstet werden.

Englische Gewiirzzubereitungen und Wiirztunken
sind meist sehr scharf und deshalb mit Vorsicht zu
verwenden.

Zubereitung
einzelner Lebensmittel

1. Fleisch- und Fischgerichte
.Gekochtes Fleisch

Fleisch nach Anweisung auf Seite 24 vorbereiten,
in kochendes Wasser geben, nach dem Aufkochen
mit Salz wiirzen und unter spiterer Beigabe von
etwas frischem oder getrocknetem Suppengemiise
garkochen. Das Fleisch ist gar, wenn mit einer Gabel
leicht hineingestochen werden kann und das Fleisch
beim Hochheben wieder herabfillt.

Als Einlage 2 bis 3 Efloffel Reis, Teigwaren oder )
auch Grief in die Brithe geben, dann einmal auf-
kochen und garziehen lassen.

Die Brithe kann auch mit Mehlschwitze oder in
Wasser eingerithrtem Mehl gebunden und als Tunke
mit Kartoffeln usw. zu dem Fleisch gegessen werden.

Herstellungder Mehlschwitze: Etwas
Fett (Ol, Butter usw.) in einem Gefil (Topf,
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Pfanne, Kochgeschirrdeckel) heifl werden lassen, Mehl
dazugeben und résten. Zu hellen Tunken keine Farbe
nehmen lassen, zu braunen hellbraun rosten. Mit
etwas kalter Fliissigkeit glattrithren, dann erst die
Tunke damit binden und durchkochen lassen.

Schmorbraten

Fleisch wie vorstehend vorbereiten, salzen, pfeffern
und in heiflem Fett im Kochgeschirrdeckel scharf
anbraten. Wenn das Fleisch auf allen Seiten braun
ist, etwas Suppengriin, Zwiebeln und Tomatenmark
dazugeben und mitrdsten. Das Fleisch in das Koch-
geschirr geben, Wasser auffiillen, bis das Fleisch
bedeckt ist, und garschmoren. Den Bratensaft im
Deckel mit etwas Wasser abkochen, dazugeben und
den Braten garschmoren. Fleisch herausnehmen und
warmhalten, die Tunke mit Mehlschwitze binden,
durchkochen und abschmecken.

Gebratene Fleischscheiben (Schnitzel, Kotelett usw.)

Zarte Fleischstiicke kdnnen in Scheiben geschnitten
und dann im Kochgeschirrdeckel oder in einer Pfanne
gargebraten werden. Die Scheibén mit einem Beil
oder auch mit der sauberen Hand klopfen, mit
wenig Salz und Pfeffer bestreuen und in heiflem Fett
auf beiden Seiten braun braten.

[3] Feldkochbuch fiir warme Liinder. s : 33




Gulasch aus Frischfleisch

Fleisch vorbereiten, in etwa walnufigrofle Wiirfel
schneiden, salzen, pfeffern und in heiflem Fett im
Kochgeschirrdeckel anbraten. Wenn das Fleisch
braun wird, 1 Teeléffel Tomatenmark und wenig
Paprika mitrosten und etwas Wasser zugieflen. Im
Kochgeschirr feingeschnittene Zwiebeln in Fett gelb
diinsten, das Fleisch mit dem abgekochten Saft dazu-
geben, mit Wasser bedecken und garschmoren.

Mit Mehlschwitze oder in Wasser angerithrtem
Mehl binden und abschmecken.

Gleiche Zubereitung:

Gulasch mit Paprikaschoten:

Eine als Gemiise vorbereitete Paprikaschote etwa
30 Minuten vor Garwerden des Fleisches dazugeben
und mitkochen oder statt dessen 1 bis 2 Paprika-
schoten in Dosen zerschneiden und im garen Gericht
erhitzen.

Szegediner Gulasch:

Im garen Gericht einen halben Trinkbecher voll
feingehackten Sauerkohls erhitzen. Mit Dosenmilch
abschmecken.

Gulasch mit Gemiisen:

Im Gericht Gemiise (frische oder getrocknete,
auch Kiirbis ist geeignet) den Garzeiten entsprechend
mitkochen. Dosengemiise nur im garen Gerichterhitzen.
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Serbisches Reisfleisch:

Zum Gulasch méglichst Kalbfleisch verwenden
und nur mit Paprika abschmecken. FEtwa 20 Mi-
nuten vor Garwerden des Fleisches 2 bis 3 Efl5ffel
Reis dazugeben und garkochen oder statt dessen
fertigen Risotto (vgl. Seite 38) unter das Gericht
mischen.

Gulasch aus Fleischkonserven

Fiir einen Mann etwa 10 g Fett heifl werden lassen,
bis 10 g Mehl dazugeben, gelb résten, kleingeschnittene
Zwiebeln und 1 Teel6ffel Tomatenmark mitrdsten
und, wenn alles hellbraun ist, damit Y41 Wasser
binden. Mit Pfeffer oder Paprika abschmecken, gut
durchkochen lassen und in dieser Tunke die Fleisch-
konserven nur erhitzen.

Klopse aus Frischfleisch

Das Fleisch durch die Hackmaschine drehen oder
mit einem scharfen Messer recht fein hacken, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und gut verarbeiten (vgl. Seite 2).

Geriebenes oder eingeweichtes Brot (bei Vor-
handensein Weiflbrot), feingeschnittene Zwiebeln,
Ei oder Eiweif}, statt dessen auch Bratlingsmasse oder
Vollsoja dazugeben und nochmals verarbeiten.

Aus dieser Masse Klopse formen, in Mehl oder
gericbenem Brot wilzen und sofort in heiffem Fett
langsam garbraten.
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Zur Herstellung der Bratlingsmasse 1 Teil Brat-
lingspulver 'in 1'/2 Teile abgekochtes, kaltes Wasser
geben, verrithren und etwa 2 Stunden stehenlassen.
Dann im Verhiltnis 1 : 1 mit Hackfleisch verarbeiten.
Z.B.: 20 g Bratlingspulver und 30 g Wasser (= 508
Bratlingsmasse) ergeben mit sog Hackfleisch ver-
mischt 1oo g Hackfleischmasse.

Wegen der Gefahr der Siuerung ebenso wie Hack—
fleisch mdglichst nur wihrend der kiihlen Tageszeit
herstellen. Klopse gut durchbraten.

Klopse aus Fleischkonservéq

Von der Konserve etwas Saft abgiefen und zur
Tunke verwenden. Das Fleisch fein schneiden und
einige Zeit an der Luft trocknen lassen.

Dann mit etwas Mehl und den iibrigen Zutaten wie
Klopse von Frischfleisch zubereiten.

Innereien

Leber in Scheiben schneiden und ohne Klopfen
wie ,,Gebratene Fleischscheiben® zubereiten.

Herzen auseinanderschneiden und entweder
kochen, wie Schmorbraten zubereiten oder am Spief§
braten.

Zungen siubern, wie ,,Gekochtes Fleisch zu-
bereiten und dann griindlich enthduten. Sie kdnnen
kalt und warm gegessen werden.
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Gefliigel

nach Vorbereitung auf Seite 26 griindlich ab- und
auswaschen, kochen oder in einer Pfanne braten
bzw. schmoren. Junges Gefliigel eignet sich auch
zum Braten am Spiefl. Dazu das Gefliigel mit Salz
abreiben, auf einen Gabelstock stecken und iiber
mifligem Feuer garbraten. Die Brust vor zu starker
Hitze schiitzen, weil sie leicht austrocknet.

Fische
Vorbereitung nach Anleitung auf Seite 27.

Gekocht: Die Fischstiicke in kochendes Salz-
wasser geben, das je nach Vorhandensein mit Ge-
wiirzk6rnern, Lorbeerblittern, Zwiebeln, Suppen-
gemiisen und Essig gewiirzt wird, aufkochen und bei
gelindem Feuer garziehen lassen.

Die Fischbrithe nach Herausnehmen des Fisches mit
Mehlschwitze oder eingeriihrtem Mehl binden, glatt-
rithren, durchkochen und mit Gewiirzgurken, To-
maten, Wein oder anderen geschmackgebenden Zu-
taten wiirzen.

Gebraten : Die Fischstiicke salzen, pfeffern und
in heiffem Fett langsam garbraten. Zitronensaft

dariibergetriufelt macht gebratenen Fisch besonders
schmackhaft.
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Schalen- und Krustentiere
Vorbereitung nach Seite 28.
In Salzwasser, dem einige Zwiebelstiickchen zu-
gegeben werden kénnen, garkochen. Besonders gut
schmecken Schwanz und Scheren, die aufgebrochen

werden miissen. Beim Schwanz mufl vor dem Genuf}
der Darm entfernt werden.

2. Andere Gerichte

Reis
ist leicht bekémmlich und daher besonders gut fiir die
Erndhrung in warmen Lindern geeignet. In kochen-
des Wasser geben. Nach dem Aufkochen soll Reis nur
noch etwa 20 Minuten bei gelindem Feuer garziehen,
damit er nicht zu Brei zerkocht, sondern kérnig bleibt.
Dann das Wasser abschiitten und den Reis in einem
Topf oder Sieb iiber dem Feuer etwas schiitteln,
damit er wieder trocken wird.

Risotto
(Reis als Beilage zu Fleischgerichten)

Kleingeschnittene Zwiebeln in Ol andiinsten, Reis

in einem Gefidfl abmessen und moglichst kurz mit-
diinsten. Die etwa zweifache Menge Wasser dazu-
geben und unter kurzem Umriihren aufkochen. Nicht
mehr umriihren und bei gelindem Feuer oder im
Ofen zugedeckt garziehen lassen.
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Bei der Zubereitung in der Feldkiiche nach dem
Aufkochen Feuer herausnehmen und 20 Minuten
bei geschlossenem Deckel’ ziehen lassen. ‘(Zwiebeln
usw. im Behelfsgerit diinsten.)

Zum Schluff mit einer Gabel vorsichtig durch-
rihren und salzen.

Bei der Zubereitung im Kochgeschirr nach dem
Aufkochen vom Feuer nehmen, auf den Deckel
einige gliihende Holzkohlenstiickchen legen und den
Reis garziehen lassen. '

Gleiche Zubereitung:

Risotto mit Tomaten: Unter den garen
Reis 1 Teelsffel Tomatenmark oder 1 bis 2 gediin-

stete frische Tomaten mischen,

Risotto mit grinen Erbsen: Etwa
/s Dose griine Erbsen erhitzen, abgiefen und unter
den fertigen Reis geben. :

Pilaff
Risotto  mit kleingeschnittenen, angediinsteten
Zwiebeln, Tomatensaft oder -mark, Fleisch- oder

Fischstiickchen, auch mit gebratener Gefliigelleber
vermischen und wiirzen.

Reisfrikandellen
Reis in Wasser mit wenig Salz im Verhiltnis 1 3
garkochen, méglichst etwas Dosenmilch dazugeben
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und abkiihlen lassen. Kleine Klopse formen, in ge-
riebenem Brot wilzen und in Fett goldgelb braten.
Dazu Tomatentunke geben.
Serbisches Reisfleisch siche Seite 35.

Milchreis

1 Teil Reis in etwa 2 bis 3 Teile kochendes Wasser
geben und unter Zugabe von etwas Zucker gar-
kochen. Sehr schmackhaft ist die Beigabe von etwas
Zitronenschale und Zimt. 1 bis 2 Teile kondensierte
Milch erst an den garen Reis geben, weil sie sonst
gerinnen wiirde.

Tomatenreis mit Konservenfleisch

Den Reis mit gerdsteten, kleingeschnittenen Zwie-
beln in kochendes Wasser oder bei Verwendung von
Frischfleisch in die Briihe des vorgekochten Fleisches
geben. Fiir dicke Reisgerichte immer 1 Teil Reis
und 4 bis 5 Teile Fliissigkeit nehmen, die mit Trink-
becher oder Kochgeschirrdeckel leicht abgemessen
werden konnen. Wenn der Reis gar ist, das grob
zerschnittene Konservenfleisch im Gericht erhitzen
und alles mit Tomatenmark abschmecken.

Ebenso zubereiten:

Zwiebelreis: Statt Tomatenmark reichlich
Zwiebeln zugeben.
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Reis mit Gemiisen: Fast alle Gemiise sind
dazu geeignet. Rohe und getrocknete Gemiise miissen
unter Beachtung der Garzeiten vorgekocht werden.
Dosengemiise nur im garen Gericht erhitzen.

Teigwaren
(Nudeln, Makkaroni, Spaghetti usw.)

vor der Zubereitung ganz kurz waschen, da sie
meistens verstaubt sind, in kochendes Wasser geben,
einmal aufkochen und bei schwachem Feuer garziehen
lassen. Einige Tropfen Essig oder Zitronensaft in das

Kochwasser gegeben erhilt die Teigware fester.
~ Die garen Teigwaren moglichst auf ein Sieb
schiitten und abtropfen lassen. Besonders gut
schmecken sie, wenn sie dann noch in Butter oder
gutem Fett angebraten werden. Geriebener Hart-
kise ist zu Teigwaren eine sehr schmackhafte Bei-
gabe.

Besonders geeignete Zubereitungsarten:

Makkaroni mit Schinken

Die Makkaroni in kochendes Salzwasser geben,

aufkochen, garziehen lassen, das Wasser abgieflen und
mit kaltem Wasser abspiilen. Vom Schinken das Fett
abschneiden, mit Zwiebeln ausbraten und das tibrige
Fleisch in Wiirfel schneiden. Alles unter die trockenen
Makkaroni mischen, erhitzen und mit 1 Teelffel
Tomatenmark und geriebenem Kise abschmecken.
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Teigwaren als Beilage zu Fleischgerichten werden
wie Makkaroni zubereitet. Statt des Schinkens etwas.
Butter oder Schmalz daruntermischen, damit sie
nicht zusammenkleben.

Auflerdem konnen gekochte Teigwaren auch mit
brauner Butter, Tomatenmark oder frischen, gediin-
steten Tomaten usw. gegeben werden.

Nudeln mit Frischfleisch und Gemiisen

Fleisch, am besten Rindfleisch oder Gefliigel, und
Gemiise vorkochen, Fleisch herausnehmen, warm-
stellen, in der Briithe die Nudeln aufkochen und gar-
ziehen lassen:

Graupen
sind, nur mit Fleisch gekocht, etwas fade. Darum
moglichst mit Gemiisen, Gewiirzgurken, Tomaten
usw. zubereiten.

Graupen konnen auch zur Abwechslung und Ge-
schmacksverbesserung angerstet werden. Hierzu die
vorbereiteten Graupen in wenig Fett gelb anrosten.

Als Beilage zu Fleischgerichten Zubereitung wie
»Risotto* bei lingerer Garzeit.

Graupen mit Gewiirzgurken
Graupen vorbereiten und in Brithe oder Wasser
unter Beigabe von Zwiebeln, Suppenkriutern usw.
garkochen. Bei Verwendung von frischem Fleisch
dieses je nach Giite mit den Graupen zusammen an-
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setzen oder entsprechend vorkochen. Fleischkonserven
grob zerschneiden und im garen Gericht erhitzen.
Die Gewiirzgurken in Wiirfel schneiden"und unter die
Graupen mischen.

Gleiche Zubereitung:

Tomatengraupen : Statt der Gewiirzgurken
mit Tomatenmark abschmecken.

Zwiebelgraupen: Reichlich angerSstete
Zwiebeln verwenden.

Auflerdem Graupen mit Kartoffeln oder Paprika-
schoten und anderen Gemiisen.

Siifle Graupen
Zubereitung wie Milchreis bei lingerer Garzeit.

Griefl und Griitze )(
Polenta
Maisgrie im Verhiltnis 1 : 5 in kochendes Wasser
einlaufen lassen und zu einem steifen Brei ausquellen.
Mit Salz abschmecken und in Butter oder Fett ge-
rostete Zwiebeln dariibergeben.
Als Beilage zu Fleischgerichten usw.

Buchweizengriitze
Eine kleingeschnittene Zwiebel in Fett anrosten,
1. Teil Buchweizengriitze dazugeben, kurz mitrésten
und mit 4 bis 5 Teilen Wasser oder Briihe auffiillen.
Salzen und garkochen.
Als Beilage zu Fleischgerichten usw.
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Getrocknete Gemiise

Vorbereitung nach Anleitung auf Seite 28, Ver-
chdungsmoghchkelten nach dem Einweichen wie
frische Gemiise.

Fiir ein Kochgeschirr fertigen Essens geniigt es,
einen Kochgeschirrdeckel halbvoll getrockneten Ge-
miises und zwei Kochgeschirrdeckel voll Wasser zu
nehmen, weil diese Gemiise durch reichliche Wasser-
aufnahme sehr ergiebig sind.

Getrocknete Gemiise als Beilage zu Fleischgerichten

Das vorbereitete Gemiise in. wenig Brithe oder
Wasser unter Zugabe von etwas Salz und einer
kleinen geschilten, zerschnittenen und ‘angerSsteten
Zwiebel garkochen. - Mit Mehlschwitze oder ein-
geriihrtem Mehl binden und mit Pfeffer oder Muskat
abschmecken.

Zubereitung von getrocknetem Gemiise als Ein-
topfgericht wie ,,Getrocknete Kartoffeln mit Dauer-
fleisch und Gewiirzgurken®.

Getrocknete Kartoffeln
sind lange haltbar und besonders gut fiir den Nach-
schub in warmen Lindern geeignet. Sic haben viel-
seitige Verwendungsmoglichkeiten und den Vorteil,
daB sie ,kiichenfertig® sind, also Arbeit und Zeit
sparen. Getrocknete Kartoffeln sind, richtig zu-
bereitet, sehr schmackhaft und sittigend.
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Laa ) e mans b i deiudh &

Nach Vorbereitung auf Seite 28 mit dem Ein-
weichwasser kochen oder uneingeweicht in kochen-
des Wasser geben und garkochen.

Fiir ein Kochgeschirr voll fertigen Essens werden
etwa ein Deckel knapp voll getrockneter Kartoffeln
und zwei Deckel Wasser benotigt.

Tunkenkartoffeln

Mehlschwitze nach Seite 32 herstellen, mit Briihe
auffiillen und wiirzen. Die gargekochten Kartoffeln
in dieser Tunke noch einmal aufkochen; dann mit
Tomatenmark, Gewiirzgurken oder anderen wiirzen-
den Zutaten abschmecken.

Kartoffelbrei

Die Kartoffeln garkochen, durch die Fleischhack-
maschine drehen oder mit einer Gabel zerdriicken und
mit heifler Milch, Brithe oder Wasser gut ver-
rithren. Mit Muskat und gerosteten Zwiebeln ab-
schmecken.

Bratkartoffeln

Die gargekochten, abgegossenen Kartoffeln. in
heiflem Fett unter spiterer Beigabe kleingeschnittener
Zwiebeln braun braten. -

Kartoffelsalat
Vergleiche Seite 54.
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Getrocknete Kartoffeln mit Dauerfleisch
und Gewiirzgurken

Den mageren Teil des Dauerfleisches in kochendes
Wasser geben und langsam kochen. Wihrend des
Kochvorganges die Kartoffeln dazugeben und alles
garkochen. Das Fett vom Dauerfleisch in Wiirfel
schneiden und ausbraten, darin kleingeschnittene
Zwiebeln rosten und alles in dem garen Gericht kurz
aufkochen. Die Gewiirzgurken in Wiirfel schneiden
und daruntermischen.

Eier
Jedes Ei fiir sich in einem kleinen Gefifl auf-
schlagen und nach Priifung zu den anderen geben,
sonst wiirden mehrere gute Eier durch ein schlechtes
ungenieffbar werden.

Entenecier dirfen wegen der besonders grofien
Gefahr der Paratyphusiibertragung in keiner Form
roh, sondern nur hartgekocht (mindestens
8 Minuten) oder in Backofenhitze durchgebacken
genossen werden.

Riihrei

Die Eier aufschlagen, mit Salz wiirzen und mit
einer Gabel gut verrithren. In einer Pfanne Butter
oder ausgebratenen Speck erhitzen, die Eier dazu-
geben und unter vorsichtigem Rithren bei gelindem
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Feuer halbfest werden lassen. Riihrei schmeckt auch
mit vorher angediinsteten Tomaten ausgezeichnet.

Verlorene Eier

~ Mit Essig gewiirztes Wasser kochen lassen, die vor-
her aufgeschlagenen, gepriiften Eier vorsichtig in das
Wasser geben, ohne das Eigelb zu verletzen, und gar-
ziehen lassen (etwa 3 Minuten). Dazu Tomatentunke:
Etwas Brithe mit Mehlschwitze binden, durchkochen
und mit Tomatenmark abschmecken oder frische
Tomaten mitkochen.

Hiilsenfriichte

und Wehrmachtsuppenkonserven sollen besonders
in der heiflen Jahreszeit moglichst vermieden, zu-
mindest aber eingeschrinkt werden. Am bekémm-
lichsten sind die Hiilsenfriichte dann als Brei zu-
bereitet.

Vorbereitung nach Anleitung auf Seite 28.

Zu Erbsen, Bohnen, Linsen eignen sich fast alle
frischen oder getrockneten Gemiise, auch Kartoffeln,
Gemiisekonserven in Dosen usw.

Fir ein Kochgeschirr voll fertigen Essens sind ein
halber Kochgeschirrdeckel Hiilsenfriichte und zwei
Kochgeschirrdeckel Wasser nétig. Ein Teil des
Wassers kocht bei der Zubereitung ein, so dafl noch
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weitere Zutaten, wie Sauerkohl, Gewiirzgurken oder
Gemiisekonserven Platz haben.

Besonders geeignete Zubereitungsarten:

Hiilsenfruchtbrei als Beilage zu Fleisch

Die Hiilsenfriichte mit so viel Wasser ansetzen,
dafl es iibersteht und unter spiterer Zugabe einiger
getrockneter Kartoffeln und vorhandener Gewiirze,
wie Majoran, Thymian oder Bohnenkraut, gar-
kochen. . Durch die Fleischhackmaschine treiben,
glattrithren und mit Salz und wenig Pfeﬁer ab-
schmecken.

Erbsen mit Konservenfleisch und Paprikaschoten
in Dosen

Die Erbsen ansetzen, nach dem Aufkochen sehr
wenig salzen und garkochen. 20 Minuten vor dem
Garwerden angerdstete Zwiebeln und Suppengemiise
dazugeben. Zum Schluff das Konservenfleisch und die
feingeschnittenen Paprikaschoten daruntermischen
und im Gericht erhitzen.

Weifle Bohnen mit Daﬁerﬂeisch und Tomaten

Die Bohnen ansetzen. Nach dem Aufkochen den
mageren Teil des Dauerfleisches und spiter einige
getrocknete Kartoffeln dazugeben. Das abgeschnittene
Fett ausbraten, darin einige kleingeschnittene Zwie-
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beln rosten, die in Scheiben geschnittenen Tomaten
mitdiinsten und kurz vor dem Garwerden in das
Gericht geben. Tomaten in Dosen nur im garen

Gericht erhitzen.
Linsen, siiffsauer

Zubereitung wie weifle Bohnen, jedoch ohne
Tomaten. Im Deckel etwas Zucker briunen, mit
Essig oder wenig Wasser abkochen und damit die
Linsen, auch unter Verwendung von Zitronensaft,
siiffisauer abschmecken.

Die genannten Zubereitungsarten konnen auch
untereinander ausgetauscht werden.

Wehrmachtsuppenkonserven
(vgl. Hiilsenfriichte)

zerbrockeln und in lauwarmem Wasser unter Be-
achtung der auf der Packung mitgegebenen An-
weisung anriihren und kochen.

Wehrmachtsuppenkonserven moglichst mit Ge-
miisen, Kartoffeln usw. zusammenkochen, obwohl sie
auch ohne jeden Zusatz gut schmecken. Beim An-
setzen dieser Zutaten das Anriihrwasser fiir die
Wehrmachtsuppenkonserve  beriicksichtigen.  Ge-
schmacksverbessernd ist die Beigabe von gerSsteten
Brot- und Speckwiirfeln, die zum Schlufl an das gare
Gericht gegeben werden.

Wehrmachtsuppenkonserven sind bereits gewiirzt;
auch Salzen ist nicht mehr erforderlich.

- [4] Feldkochbuch fiir warme Liinder. 49




3. Siifle Speisen
Verwendungvonkondensierter Milch:

Kondensierte Milch muf8 ebenso wie alle anderen
Konserven nach dem Offnen der Dosen gepriift und
sofort verbraucht werden. Hat die Milch eine Ver-
fiarbung angenommen oder einen leicht bitteren Ge-
schmack, so muf§ sie weggeworfen werden. Steht kein
Dosendffner, besonders fiir dicke, gezuckerte Milch
zur Verfiigung, mit einem sauberen, spitzen Gegen-
stand zwei gegeniiberliegende LScher in den Deckel
schlagen. Die Dosen restlos entleeren, wenn notig,
mit abgekochtem Wasser ausspiilen.

Die Milch kann mit 1 bis 2 Teilen Wasser, das
ebenfalls abgekocht sein muf, verdiinnt werden.

Gezuckerte Milch nur’zu Siifispeisen verwenden.

Vanillepudding
Etwa 25 bis 30g Pulver auf % | Fliissigkeit.

Bei Verwendung von Dosenmilch das Pudding-
pulver mit der Milch, sonst mit Wasser, im Deckel
kalt anrjihren. Das an der Gesamtfliissigkeitsmenge
fehlende Wasser im Kochgeschirr mit *Zucker zu-
sammen aufkochen und das angeriihrte Pulver unter
Umrithren in das Wasser geben. Aufkochen, einige
Minuten durchkochen, in kalt ausgespiilte Gefifie
geben und erkalten lassen. Zur Abwechslung mit ver-
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schiedenen Zugaben, wie Mandeln oder geraspelter
Kokosnuf}, Friichten oder Kakao usw., zubereiten.
Dazu Fruchttunke aus frischen Friichten, in Zucker-
wasser aufgekocht, oder Marmelade, Apfelpulver oder
Fruchtsiften, mit abgekochtem Wasser verdiinnt.

Reisspeise

Den Reis in etwa 2 Teile kochendes Wasser
schiitten, garkochen und 1 bis 2 Teile Dosenmilch
in den noch kochenden Reis geben. Mit Zucker ab-
schmecken. Zur Geschmacksverbesserung konnen
Zitronen- oder Orangenschalen, abgerieben oder diinn
abgeschilt, mitgekocht werden. In kalt ausgespiilte
Gefifle fiillen und abkiihlen lassen. Friichte oder in
Zuckerwasser gekochter Kiirbis bieten reichhaltige
Abwechslungsmdglichkeiten.

Ebenso zubereiten:

Griefliflammeri: 1 Teil Grief auf 4 Teile
Fliissigkeit.

Als Grieff kann Weizen- oder Maisgrief} verwendet
werden. : ;

Dazu Fruchttunke wie beim Pudding.

Kuchen aus Reis und Mehl
Unter die oben beschriebene Reisspeise etwas
Mehl mischen, locker verarbeiten, aus der -Masse
kleine, flache Kuchen formen und in heiflem Fett
auf beiden Seiten hellbraun braten.

(4% 51



Die Masse kann durch Zugabe von Eiern noch
verbessert werden.

Als Beigabe sind Marmelade, Fruchtsaft Obst-
konserven usw. geeignet.

Maisgriefpfannkuchen

Gekochten, etwas abgekiihlten Maisgrief mit
Milch und ein bis zwei Eiern zu einem dickfliissigen
Teig verrithren und mit Zucker und abgeriebener
Zitronenschale abschmecken. In einer Pfanne mit
heiflem Fett kleine flache Kuchen braten und mit
Obst oder Marmelade wie Kuchen aus Reis an-
richten.

Gleiche Zubereitung:
Buchweizenpfannkuchen,
Hafergriitzepfannkuchen.

~ Kaltschale aus Puddingpulver

Etwa 30 bis 40 g Pulver auf 1 | Fliissigkeit (halb
Milch und halb Wasser).

Wasser kochen lassen, das in der Milch angeriihrte
Puddingpulver dazugeben und aufkochen. Mit
Zucker abschmecken, erkalten lassen.

Aus Obst

Das gewaschene und gesiduberte Obst in kochendes
Zuckerwasser geben und mit Zitronenschale und
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wenig Stangenzimt wiirzen. Mit etwas Pudding-
pulver, Kartoffel- oder Reismehl binden, aufkochen
und erkalten lassen.

Aus Marmelade, Fruchtsaft oder Fruchtpulver

Wasser mit Zitronenschale aufkochen, je nach
Bedarf mit etwas Kartoffelmehl oder Puddingpulver
binden und erkalten lassen. Fruchtsaft dazugeben.
Marmelade und Fruchtpulver erst mit wenig ab-
gekochtem Wasser verdiinnen und dann mit dem
iibrigen vermischen.

Kaltschalen aus Obst, Marmelade usw. konnen mit
Wein verbessert werden.

4. Verbesserung der kalten Kost .

Zur Anregung des Appetits, der durch Einwirkung
der grofen Hitze oft stark zuriickgeht, soll die kalte
Kost recht schmackhaft zubereitet werden.

Die folgenden Anleitungen kdnnen durch eigene
Zusammenstellungen vielseitig verindert werden. Die
Mengen sind fiir fiinf Mann berechnet.

Brotaufstrich aus Fleischkonserven

300 g Rindfleisch in Dosen,
100 g Tomatenmark,
1oo g Olsardinen.
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Fleisch und Sardinen fein hacken. Alle Zutaten
miteinander pastenartig verarbeiten. Ist die Masse
zu trocken, etwas Butter, Margarine oder Ol zu-
geben.

Gleiche Zubereitung:
100 g Rindfleisch
200 g Leberwurst
100 g Gewiirzgurken,
100 g gerdstete Zwiebeln.

in Dosen,

Fleischsalat
400 g Fleischkonserven,
200 g Tomaten, frisch oder in Dosen, auch
Paprikaschoten, 7
100 g Zwiebeln,
Essig, Ol, Salz, Pfeffer.
Das Fleisch etwas zerschneiden und mit den zer-
schnittenen Tomaten, den kleingeschnittenen Zwie-

beln und den iibrigen Zutaten zu einem Salat ver-
mischen.

Kalter Fleischklops mit Kartoffelsalat

Herstellung der Klopse aus FriscH- oder Kon-
servenfleisch wie auf Seite 35 beschrieben.+

Zum Kartoffelsalat Frischkartoffeln in der Schale
kochen, pellen und in Scheiben schneiden oder statt
dessen getrocknete Kartoffeln garkochen.
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Eine Marinade aus Wasser, Essig oder Zitronensaft
herstellen, mit Salz, Pfeffer, kleingeschnittenen Zwie-
beln wiirzen, aufkochen und iiber die Kartoffeln
gieflen. Etwas schiitteln, bis der Salat Bindung hat,
und mit wenig Ol verbessern.

Fleisch- und Wurstkonserven

werden durch Anbraten und Mitrésten von klein-
geschnittenen Zwiebeln und Tomaten besonders
appetitlich.

Olsardinensalat

Die Sardinen mit Zitronensaft, 200 g kleingeschnit-
tenen Zwiebeln, 200 g frischen Tomaten oder 20 g
Tomatenmark zu einem Salat vermischen.

»UOlsoldaten* (Sardinen nach Afrikanerart)

Olsardinen im eigenen Ol unter Mitrosten klein-

geschnittener Zwiebeln braten. Etwas Zitronensaft
dariibertriufeln.

Olsardinen wie Bratheringe

Olsardinen braten und in ein Gefdfl legen. Mit
einer aufgekochten Marinade aus Essig, Zwiebeln,
Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt und Gewiirzkdrnern be-

decken.

Thunfisch in Ol kann ebenso vielseitig wie Ol-
sardinen zubereitet werden.
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Kise

Hartkise ist gerieben eine schmackhafte Bei-
gabe zu allen kriftigen Gerichten. Ganz besonders
ist geriebener Kise zum Wiirzen von Teigwaren
geeignet, auch wenn diese als Beilage zu Gulasch und
anderen Gerichten gegeben werden. Auflerdem er-

“ gibt geriebener Hartkise mit Butter verrithrt und
mit wiirzenden Zutaten (wie bei Schmelzkise an-
gegeben) abgeschmeckt, einen sehr guten Brot-
aufstrich.

Ist Hartkise nicht allzu trocken, kann er auch in
feine Streifen geschnitten und mit Essig oder
Zitronensaft, Ol und gehackten Zwiebeln zu einem
schmackhaften Salat bereitet werden.

Schmelzkise (in Dosen oder in Tuben) zur Ab-
wechslung und Geschmacksverbesserung — wenn
vorhanden, mit etwas Butter verriihren — mit
verschiedenen Zutaten, wie Paprika, Tomatenmark,
Gewiirzgurken, Hefeextrakt, Kiimmel, ‘gehackten
rohen Zwiebeln usw., abschmecken.

Kisepulver eignet sich ebenso wie geriebener
Hartkise als Beigabe zu Teigwaren und anderen Ge--
richten.

1 Teil Kisepulver ergibt, mit 1'% Teilen Wasser
angerithrt, einen streichfihigen Kise, der wie
L,Schmelzkise® mit verschiedenen wiirzenden Zutaten
abgeschmeckt werden kann.
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Brotaufstrich aus Bratlingspulver

5o g Fleisch oder Fisch mit Suppenkriutern oder
Zwiebeln in Y4 | Wasser halb garkochen, alles heraus-
nehmen und durch die feine Scheibe der Fleisch-
hackmaschine drehen oder ganz fein hacken. Statt
Frischfleisch kann auch Konservenfleisch verwendet
werden (nicht kochen!). In die kochende Briihe (%4 1)
150 g Bratlingspulver geben, ausquellen und abkiihlen
lassen. '

Bratlingsmasse und das gehackte Fleisch mit 75 g
Fett mischen und mdglichst mit einem Schneebesen,
einer Gabel oder dgl. kriftig schlagen, bis die Masse
hell wird.

Als Geschmackszugabe sind Tomatenmark, Zwie-
beln, Senf und andere wiirzende Zutaten geeignet,
so dafl der Aufstrich vielseitig abgeindert werden
kann.

Brotsuppe

Mit gerdsteten Zwiebeln: 250g (etwa
1/¢ Kommiflbrot) Brot in Wiirfel schneiden und 1 bis
2 Stunden mit wenig Wasser einweichen. Etwas
Brithe dazugeben und gut durchkochen. Dann
durch ein Sieb geben oder gut verrilhren und mit
Salz und 1 bis 2 kleingeschnittenen und in Fett
gerdsteten Zwiebeln abschmecken.

Sifl: 250 g Brot wie oben einweichen. Mit
Fruchtstiickchen, Zitronenschale, Zimt und Wasser
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garkochen und durch ein Sieb geben oder gut ver-
rithren. Mit Zucker und wenig Salz abschmecken.

Brotscheiben konnen zur Geschmacksverbesserung
etwas angerOstet werden.

5. Getrinke

spielen in heiflen Gegenden wegen des gesteigerten
Durstgefiihls eine besondere Rolle.

Abgekochtes Wasser oder Mineralwasser mit Zi-
tronen- oder anderen Fruchtsiften 16schen den Durst
sehr gut, noch besser aber diinner Tee mit Zitronen-
saft ohne Zucker.

Bei Magen- und Darmkrankheiten ist Pfefferminz-
tee am bekémmlichsten, Kaffee zu meiden.

Zu kalte Getrinke sind schidlich und rufen nach
kurzzeitiger Loschung eine Verstirkung des Durstes
hervor. ;

Alkoholische Getrinke nach Moglichkeit vermeiden,
weil sie die Widerstandskraft gegen die Hitze
schwichen. Wein und Bier in kleinen Mengen darum
nur nach Sonnenuntergang geniefen und schwere
Weine verdiinnen.

Kiihlen der Getrinke ist in einfacher Weise so
moglich, dafl die Gefifle mit feuchtem Tuch um-

wickelt und unter &fterem Anfeuchten dem Luftzug
ausgesetzt werden.
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Kaffee, Tee, Kakao

Kaffee und Tee aus einwandfreiem Wasser wie
iiblich zubereiten.

Kaffee: Ungefihr drei bis vier Efl5ffel Kaffee
auf ein Kochgeschirr voll fein mahlen oder stofien
und mit kochendem Wasser iiberbriihen, einige Mi-
nuten zichen lassen und von dem Satz abgieflen, der
unter Umstinden noch ein zweites Mal aufgebriiht
oder aufgekocht werden kann.

Tee, auf ein Kochgeschirr einen Teelffel voll,
mit kochendem Wasser iiberbriihen, einige Minuten
ziehen lassen und abgieflen, weil darin verbleibende
Teeblitter bitteren Geschmack erzeugen.

Kaffeec und Tee aus salzigem Wasser moglichst heifl
und etwas gezuckert ausgeben. Lauwarm sind diese
Getrinke fast ungenieflbar. Zitronensaft zum Tee
verbessert ebenfalls den unangenehmen Geschmack.

K akaoin Wasser einriihren, in kochendes Wasser
geben und aufkochen. Dann erst die kondensierte
Milch dazugeben, die sonst gerinnen wiirde.

Beschlagene oder angegraute Schokolade kann ge-
riecben und zu Kakao, aber auch zu Siiflspeisen ver-
wendet werden.

Getrinke aus Wein

Kalte Ente: Wein mit abgekochtem, kaltem
Wasser verdiinnen und mit Zitronensaft, Fruchtsirup
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usw. abschmecken. Einige Zitronen in Scheiben
schneiden und dazugeben.

Gliihwein: Ein Teil Wein und ein Teil Wasser
mit Zucker, Zitronensaft und -schale, einigen Nelken
und ein wenig Stangenzimt aufkochen.

6. Backen von Brot

Brot kann behelfsmifig im Kochgeschirr in heifler
Asche mit Sauerteig oder mit Backpulver gebacken
werden. Das Kochgeschirr reicht zum Backen von
Broten bis 750 g, also dem halben Gewicht des Kom-
miflbrotes, aus. Es wird angeraten, das Brot fiir die
ganze Verpflegungsgemeinschaft gleichzeitig  her-
zustellen, weil dadurch die Zutaten besser ausgenutzt
werden und weniger Zeit notig ist.

Die Mengen in den nachfolgenden Backrezepten
sind fiir ein Brot von etwa 750 g berechnet.

Brot mit Sauerteig
2 Kochgeschirrdeckel gestrichen voll Roggen- oder
Weizenmehl,
soviel lauwarmes Wasser, dafl ein mittelfester Teig
entsteht, :
14 Teeloffel Salz, das bei Verwendung von salzigem
Wasser fortfallt.
Die Mehlmenge fiir die Herstellung des Sauerteiges
betrigt knapp die Hilfte der Gesamtmehlmenge.
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Dieses Mehl mit etwas lauwarmem Wasser zu einem
nicht zu festen Teig verarbeiten und mehrere Stun-
den im Kochgeschirr warm zugedeckt zur Girung an
einen warmen Ort von 25 bis 30 Grad Celsius stellen.
Sehr ratsam ist die Zugabe von etwas gegorenem
Palmsvein zum Sauerteig, weil dadurch die Girung
begiinstigt wird.

Zeigt der Sauerteig auf der mit Mehl bestreuten
Oberfliche Risse und riecht beim Aufreiflen angenehm
sauer, so ist er gebrauchsfertig. Alsdann das restliche
Mehl mit dem Sauerteig und Wasser in einem Gefif§
oder auf einer festen Unterlage zu einem mittelfesten
Teig kriftig durchkneten, zu Broten von etwa
34 Kochgeschirrlinge teilen und noch einmal zur
weiteren Lockerung etwa 1 bis 2 Stunden an einen
warmen Platz stellen. -

Das Kochgeschirr mit Mehl ausstiuben oder ein-
fetten, das eingemehlte Brot flach in das Kochgeschirr
legen, den Deckel vorsichtig aufstiilpen, mit Griff
festklammern und flach zum Feuer tragen.

Zum Ausbacken ein Feuer, das mindestens zwei
Stunden gebrannt hat, benutzen. Vor Einlegen des
Kochgeschirrs die Glut abfdumen, Kochgeschirr flach
auf den heiflen Erdboden legen und mit heiflen
Aschenresten und glithenden Holzkohlen zudecken.
Zu starke Kohlenglut kann durch Bestreuen mit
trockenem Sand gedimpft werden. Das Kochgeschirr
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darf nicht gekantet werden, da das Brot sonst an
den Seiten festklebt oder anbrennt.

Backzeit etwa 1% bis 1% Stunden.

Das Brot ist gar, wenn an einem in das Brot
hineingesteckten und wieder herausgezogenen Holz-
span kein Teig mehr klebt.

Brot nach einhalbstiindigem Abkiihlen vorsichtig
aus dem Kochgeschirr herausnehmen.

Brot mit Backpulver

2 Kochgeschirrdeckel gestrichen voll Roggen- oder
Weizenmehl, :
1 Kochgeschirrdeckel gut halb voll kaken Wassers,
1 Pidckchen Backpulver,
2 Teeloffel Salz, das bei Verwendung von Salz-
wasser fortfillt.

Mehl auf eine Tischplatte oder Z#hnliche feste
Unterlage schiitten, Backpulver und Salz dazugeben
und alles gut vermischen.

In dieses Gemisch eine Vertiefung driicken und
soviel kaltes Wasser langsam hineingeben, bis bei der
Vermengung ein mittelfester Teig entsteht, der nicht
breiig, aber auch nicht zu fest sein soll.

Aus diesem Teig ein Brot von % Kochgeschirr-
linge formen.

‘Das Brot in Mehl kehren, flach in das mit Mehl
ausgestdubte oder eingefettete Kochgeschirr legen, den
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Deckel vorsichtig aufstiilpen, flach zum Feuer tragen
und in glimmender Holzkohle ausbacken. Ausbacken,
Garprobe und Herausnehmen des Brotes wie beim
Backen mit Sauerteig.

S 7. Krankenkost

Die richtige Ernihrung der Kranken ist in warmen
Lindern besonders wichtig. Die nachstehenden Koch-
rezepte sind nur Winke fiir die Zubereitung. Der
Truppenarzt entscheidet, welche Gerichte der Kranke
erhilt.

Suppen

Gemiisesuppe

100 bis 200 g Gemiise in gut % | Brithe oder Wasser
garkochen, mit Mehlbutter oder in Wasser ein-
gerithrtem Mehl binden, mit wenig Salz abschmecken
und mit etwas Milch verbessern. Statt Mehl kdnnen
auch Kartoffeln, Griefl, Kartoffelmehl, Weiflbrot
usw. zur Bindung verwendet werden.

Herstellung der Mehlbutter: 1 Teil
Mehl und 1 Teil Butter miteinander wie einen
Kuchenteig verarbeiten. In etwa haselnufigroflen
Stiickchen in die Suppe geben, glattriihren #nd durch-
kochen lassen.
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Mehlsuppe
"Von knapp Y2 1 Wasser etwas abnehmen, darin
etwa 20 bis 30 g Mehl einriihren und beiseitestellen.
Das restliche Wasser kochen lassen, das angeriihrte
Mehl dazugeben, glattrithren und etwa § Minuten
durchkochen. Die Suppe vom Feuer nehmen und
mit wenig Salz und etwas Butter abschmecken.

Gleiche Zubereitung:

E:;tzc Vorheriges Einriithren ist nicht erforder-
G lich. Lingere Garzeit beachten.

pen
Griefl Bei kleinen Mengen ist Einriithren
Haferflocken } ebenfalls nicht erforderlich.

Diese Suppen konnen auch mit Milch zubereitet
werden. Statt mit Salz mit Zucker abschmecken und
etwas Zitronenschale mitkochen. -

Vanillesuppe
25 bis 30 g Puddingpulver,
knapp /21 Milch oder Milch mit Wasser,
etwa 20 g Zucker.

Bei Verwendung von Dosenmilch damit das Pulver
anriihren, das an /2] Fliissigkeit fehlende Wasser auf-
kochen, das eingeriihrte Pulver dazugeben und durch-
kochen.

64



Abwechslungsméglichkeiten durch:
Geriebene Schokolade (auch beschlagene oder an-
gegraute),
Friichte, Mandeln,
geriebene Kokosniisse usw.

Breie
Grieflbrei
Bei Zubereitung in kleinen Mengen — grofere

Mengen wie bei Mehlsuppen vorher einriihren —
etwa 80 bis 100g Grieff in %1 kochendes Wasser
oder Briihe geben, aufkochen und etwa 10 Minuten
quellen lassen.

Zum Schluff etwas Butter daruntermischen oder

zerlassen dariibergeben und mit wenig Salz ab-
schmecken.

Gleiche Zubereitung mit
Haferflocken
Reis wie bei Mehlsuppen.
Griitze
Breie unter Verwendung von Milch mit Zucker
und abgeriebener Zitronenschale abschmecken. .
Zur weiteren Verbesserung ein Eigelb oder auch
ein ganzes Ei leicht zerschlagen und unter den nicht
mehr kochenden Brei mischen.
Abwechslungsmoglichkeiten wie bei Vanillesuppe.
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Gemiise

Zubereitung der Gemiise nach den Anleitungen
auf den Seiten 73 bis 83 nach Weisung des Truppen-
arztes.

Weitere Gerichte fiir Reis, Teigwaren, Graupen
usw. konnen unter Anleitung des Truppenarztes
nach den entsprechenden Abschnitten zubereitet
werden.
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Die besonderen Kochverhiltnisse
in den einzelnen Gebieten

Der nachstehende Abschnitt zeigt die Eigentiim-
lichkeiten der Ernihrung in den einzelnen Gebieten
und Zubereitungsarten fiir die dort anfallenden
Landesprodukte.

Der erste Teil beriicksichtigt Nordafrika und Zhn-
liche Gebiete. Je nach Bedarf werden weitere Teile
folgen.
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I. Nordafrika
(Libyen und #hnliche Gebiete)

In Nordafrika und dhnlichen Gebieten besteht ein
grofer Unterschied zwischen der Winter- und
Sommerverpflegung. Wihrend im Winterhalbjahr
(1. 11. bis 14.4.) das Essen ungefihr der bisher ge-
wohnten Ernihrungsweise angeglichen werden kann,
mufl im Sommer (15. 4. bis 31.10.) die Kost wie in
allen warmen und heiflen Lindern besonders leicht
und bekdmmlich sein. Die warme Mittagskost wird
dann am besten abends eingenommen. Die kalte
Kost (Brotaufstrich, Wurst, Kise usw.) soll mdglichst
morgens ausgegeben werden, weil die Lebensmittel
dann durch die Nachtkiihle fest geworden sind, sich
leichter in Portionen teilen lassen und so dem Mann
besser schmecken als in weichem oder fast auf-
gelostem Zustande. Mittags sind dann kalte Siifi-
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speisen am beliebtesten, wie verschiedene Kalt-

schalen, ferner Pudding, Reisspeise, Grieflbrei usw.
mit Obstkonserven, gekochtem Trockenobst oder
frischen Friichten.

Die Einteilung der Essenausgabe muf} aber trotz-
dem immer den o&rtlichen Verhiltnissen und dem
einzelnen Bedarf angepaflt werden.

1. Fleisch
Haustiere
(Rinder, Hammel, Schweine, Kamele [Dromedare] usw.)
Fir Ankauf, Schlachtung und Verarbeitung der
Haustiere enthalten die einzelnen. Abschnitte des all-
gemeinen Teils die entsprechenden Anleitungen.
Fir Rind-, Hammel-, Schweine- und Kamelfleisch
eignen sich die Zubereitungsarten
»Gekochtes Fleisch®,
»nSchmorbraten®,
»Gulasch® (auch mit Paprikaschoten, Kiirbis
oder anderem Gemiise),
« »Klopse*
u.a. sehr gut. Auch Marinieren und Zubereitung
als' Sauerbraten (Rind, Hammel, Kamel) ist ratsam.
Schweinefleisch schmeckt besonders gut mit
Sauerkohl, Krautsalat, Kiirbisgemiise usw.
Von Hammel- und Schweineriicken oder -schinken
kénnen Scheiben geschnitten und wie »gebratene
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Fleischscheiben als Kotelett bzw. Schnitzel zu-
bereitet werden. Von gutem Rindfleisch konnen aus
dem hinteren Riicken (Roastbeef) Scheiben ge-
schnitten und wie oben als Rumpfstiick zubereitet
werden.

Fiir Hammelfleisch werden nachstehend einige be-
sondere Zubereitungsarten erwihnt:

Hammelragout
Hammelfleisch (Blitter, Riicken, Keule) in Wiirfel
schneiden, salzen und pfeffern und in Fett mit klein-
geschnittenen Zwiebeln anbraten. Zerschnittene
Tomaten und eine Zehe Knoblauch mitrdsten, mit
etwas Wasser auffiillen und garschmoren. Mit Mehl-

schwitze oder eingeriihrtem Mehl binden, durch-
kochen und abschmecken. B

Hammelbraten, wie Wild zubereitet

Hammelkeule, unter Umstinden auch Blatt und
Riicken, einen Tag in eine Marinade (Seite 25) ein-
legen, die Keule hierzu auslésen.

Herausnehmen, abtropfen, in heiflem Fett anbraten
und einige Zwiebeln mitrosten. Mit wenig Wasser
auffiillen, 1 Gewiirzkorn und Y4 Lorbeerblatt dazu-
geben und das Fleisch garschmoren. Das gare Fleisch
herausnehmen, die Tunke mit Mehl wie oben binden,
mit Salz, Pfeffer und etwas Dosenmilch abschmecken.,
Das Fleisch noch kurz in der Tunke ziehen lassen.
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Statt der auf Seite 25 angegebenen Essigmarinade
kann auch folgende verwendet werden (Mengen-
angabe fiir etwa 2 | Marinade):

Kleingeschnittene Suppengemiise und Zwiebeln in
141 Ol anrosten, 6 Pfefferkdrner, 1 Lorbeerblatt,
2 Nelken, Wacholderbeeren und wenig Basilikum -
(je nach Vorhandensein), 1% | Weiflwein (statt dessen
auch 1% 1 Rotwein) und %1 Essig dazugeben und
langsam % Stunde kochen.

Vor der Verwendung abkiihlen lassen.

Wenn mglich (z.B. in festen Standquartieren),
kann Hammelbraten ebenso wie Ziegenbraten und
Riicken von zahmen und wilden Kaninchen vor der
Zubereitung auch mit Senf eingerieben, in Blitter
(z. B. von Papaya) eingepackt und 24 bis 48 Stunden
mindestens 75 cm tief vergraben werden. Nach dem
Herausnehmen und Siubern wie oben zubereiten.

Wild
(Gazellen, Antilopen, Dambhirsch, Stachelschwein,
igyptischer Hase u.a.) kommt in Nordafrika sehr
selten vor, Bestinde daher mdglichst schonen.

Nach Seite 26 vorbereiten und wie

,,Schmorbraten®,
,,Hammelbraten wie Wild“

oder als Ragout zubereiten. Hierzu das Fleisch in
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Stiicke schneiden, nach Seite 25 marinieren und nach
dem Kochrezept ,,Hammelbratcn wie Wild“ zu-
bereiten.

Junges Wild, besonders Gazellen und Antilopen,
eignen sich auch zum ,,Braten am Spief}*.

2. Frischobst und Frischgemiise

werden in den meisten Fillen nicht zur Verfiigung
stechen, da der Nachschub dieser -Lebensmittel
schwierig ist. In fruchtbaren Gegenden gibt es aber
Obst und Gemiise, fiir die nachstehend einige Zu-
bereitungsarten fiir Feldkiiche und kleine Koch-
gruppen aufgefithrt werden.

Neben diesen Zubereitungsarten kdnnen fast alle
Gemiise in den verschiedenen Zusammenstellungen
als Eintopfgerichte zubereitet werden. Hierzu das
Gemiise_ putzen, zerschneiden und garkochen. Bei
der Verwendung von Frischfleisch das Fleisch® ent-
sprechend vorkochen und das Gemiise spiter dazu-
geben. Als Anhalt fiir die Zubereitung von Gemiise-
eintopfen werden einige Zubereitungsarten am
Schluf dieses Abschnittes aufgefiihrt.

Bananen

Unreife Bananen schilen, halbieren und in Butter -
braten. Besonders gut schmecken sie mit Spiegeleiern
zusammen gebraten.
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Die Bananen k&nnen auch mit der Schale in
Salzwasser gargekocht, abgezogen und mit Salz und
gerdsteten Zwiebeln als Kartoffelersatz genossen
werden.

Zu Milchreis und siifler Reisspeise schmecken reife
Bananen ~besonders gut. Schilen, in Scheiben
schneiden und kurz vor dem Garwerden unter den
Reis mischen.

Bataten (patati dolci, Siiflkartoffeln)

werden wie Kartoffeln zubereitet. Am besten in der
Schale kochen, pellen, in Scheiben schneiden, salzen
und in Fett unter spiterer Zugabe von Zwiebeln
braten.

Auch ist die Verarbeitung zu Brei mo&glich. Hierzu
die gekochten und zerdriickten Bataten mit Salz und
in Fett gerSsteten Zwiebeln verriihren.

Eierfriichte (melanzani, Auberginen)

sind melonenférmige, tiefviolette Friichte, die an
kleinen Striuchern wachsen

Gekocht: Fleisch, moglichst vom Hammel, in
walnufigrofle Stiicke schneiden, mit Zwiebeln an-
braten, etwas Wasser auffiillen und kochen lassen.
Eine kleine Eierfrucht schilen, in Stiicke schneiden,
moglichst anbraten und mit zerschnittenen, abge-
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schilten Tomaten dazugeben. Mit Salz und wenig
Pfeffer wiirzen und alles garkochen.

Gebraten: Die Friichte schilen, in etwa 5 cm
dicke Scheiben schneiden, einsalzen und eine halbe
Stunde stehenlassen. Dann in Mehl und verriihrtem
Ei oder angeriihrter Vollsoja wenden und in Ol auf
beiden Seiten braun braten.

Gerdstet: Die vorbereiteten Friichte vierteln,
in Scheiben schneiden und einsalzen. Kleingeschnit-
tene Zwiebeln in Fett rosten, Melanzani und Tomaten
zu gleichen Teilen dazugeben und scharf anrdsten.

Gefiillt: Die Friichte halbieren und aushéhlen.
Das Fruchtfleisch mit rohem oder gekochtem Hack-
fleisch vermischen und mit Gewiirzen -abschmecken.
Mit dieser Masse die Friichte fiillen und in Butter
oder gutem Fett gardiinsten.

Als Salat: Melanzani schilen, halbieren oder
vierteln und in Scheiben ‘schneiden. Je nach Be-
schaffenheit kurz abwellen oder roh mit Essig oder
Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Ol und reichlich klein-
geschnittenen Zwiebeln anmachen.

Erdniisse

Erdnufisuppe: Die reifen Niisse résten und
schilen. In Briihe geben und kochen lassen. Klein-
geschnittene Zwiebeln anrésten, dazugeben und alles”
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garkochen. Zum Schiuf durch ein Sieb treiben und
mit Salz abschmecken.

Auflerdem eignen sich Erdniisse gehackt als Bei-
gabe zu siiflen Speisen aus Reis, Grief} usw.

Fenchel (finocchi)

Die Knollen des Fenchels schmecken gekocht und
mit einer kriftigen Gulasch- oder Rotweintunke ge-
_geben, ausgezeichnet. Sie verlieren beim Kochen den
anisihnlichen Geschmack fast ganz und eignen sich
auch zu einzelnen Eintopfgerichten aus Mohren oder
Kohl. Falls erforderlich, vor der Zubereitung kurz
abwellen. ]

Als Gemiise putzen und in Salzwasser gar-
kochen. Dazu eine kriftige Schmorbratentunke mit
Rotwein, Gulaschtunke, zerlassene Butter oder weifle
Tunke mit Zitronensaft geben.

Zu Eintopfgerichten wie anderes Gemiise be-
handeln.

Kiirbis (zucca)

eignet sich als Kompott, aber auch zum Mitkochen
in Gulasch, Eintopfgerichten, Milchreis usw. Vor der
Zubereitung zerteilen, entkernen, schilen und in
kleine Stiicke schneiden.

Als Gemiise: Garkochen und mit in Fett ge-
rosteten Zwiebeln, ausgebratenem Speck, Salz und
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Gewiirz kriftig abschmecken, zerstampfen oder mit
Mehlschwitze binden.

Kirbis auf ungarische Art: Die Kiir-
bisstiicke mit Salz und Kiimmel bestreuen und einige
Stunden stehen lassen. In wenig Fett eine klein-
geschnittene Zwiebel und einen Efl5ffel Mehl an-
rosten, mit wenig Wasser auffiillen und glattrithren.
Die Kiirbisstiicke dazugeben, mit etwas Paprika
wiirzen und garkochen. Zum Schlufl mit etwas
Dosenmilch und Zitronensaft abschmecken.

Zu Gulasch und Eintopfgerichten in
kleine Wiirfel schneiden und etwa 30 bis 45 Minuten
vor Garwerden des Gerichtes dazugeben.

Als Kompott in Zuckerwasser mit etwas Essig,
Ingwer, Zimt oder Nelken garkochen.

Maiskolben

von den Blittern befreien, siubern und in Salzwasser
kochen oder in Butter diinsten. Gekocht mit zer-
lassener Butter oder Tunke anrichten.

Die Kolben konnen auch ohne Entfernung der
Blitter an einem Stock iiber einem Feuer gerOstet
werden.

Die griinen Korner kdnnen auch als Gemiise zu-
bereitet -werden. Eine kleingeschnittene Zwiebel in
Fett gelb rosten, griine MaiskGrner und zerschnittene
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Tomaten zu gleichen Teilen dazugeben und unter
Zugabe von wenig Salz und Pfeffer gardiinsten.

Palmkohl

Der innere, ganz weifle, weiche und nicht blitterige
Teil der 4 bis 6 Jahre alten Palme kann sehr gut als
- Gemiise genossen werden. Der Schaft des um-
gehauenen Baumes wird hierzu ausgehdhlt, in Stiicke
geschnitten und in leichtem Salzwasser gargekocht..
Dann eine Mehlschwitze herstellen, mit etwas
Kohlwasser auffiillen und durchkochen. Diese Tunke
mit Zitronensaft abschmecken und darin das ab-
gegossene Gemiise ziehen lassen.

Paprikaschoten (peperoni)

sind ein ausgezeichnetes Gemiise und schmecken nach
richtiger Vorbereitung nicht scharf.

Zum Fiillen den Stiel herausschneiden, die Frucht
sauber aushohlen und auswaschen. Zur Verwendung
als Gemiise halbieren, den Stiel herausschneiden und
die Kerne herauskratzen. Auswaschen und in Strei-
fen schneiden. Die Kerne miissen sauber entfernt
werden.

Mit Fleischfiillung: Die zum Fiillen vor-
bereiteten Schoten mit Hackfleisch aus Frisch- oder
Konservenfleisch fiillen und in gefetteter Pfanne gar-
schmoren. Tomatentunke dazugeben.
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MitReisfiillung: Mit Risotto, der mit To-
matenmark abgeschmeckt wurde, fiillen und wie oben
zubereiten.

Als Gemiise: Kleingeschnittene Zwiebeln in
Fett anrosten, die nach obenstehender Anleitung vor-
bereiteten Schoten dazugeben, kurz mitrdsten, mit
wenig Wasser auffiillen, salzen und gardiinsten. Mog-
lichst mit Mehlschwitze oder angeriihrtem Mehl bin-
den und mit Tomatenmark abschmecken.

AlsSalat: Vorbereitete Paprikaschoten, wenn er-
forderlich mit Wasser iiberbriiht, Tomaten und Zwie-
beln zu gleichen Teilen in Scheiben schneiden und
mit Essig oder Zitronensaft, Salz und Ol anmachen.

Die Paprikaschoten eignen sich auflerdem zu fast
allen Eintépfen, Gulasch usw. Hierzu die
Schoten als Gemiise vorbereiten und in angemessenem
Verhiltnis zu anderen Gemiisen, Kartoffeln, Hiilsen-
friichten, Gulasch usw. etwa 30 Minuten vordiinsten
bzw. mitkochen.

Paprikaschoten in Dosen sind ebenso vielseitig ver-
wendbar wie frische. Zerschneiden und im garen Ge-
richt erhitzen, ohne mitzukochen. Sie eignen sich
auferdem kalt als Brotbelag.

Stengel- oder Blattkohl (cavolo)

Den Kohl putzen, in Stiicke schneiden und mdg-
lichst in Fett unter Beigabe kleingeschnittener Zwie-
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beln andiinsten. Mit wenig Brithe oder Wasser auf-
fillen und unter Zugabe von etwas Salz und Pfeffer
garkochen.

Tomaten (pomodori)

Gefiillt: Groflere Tomaten halbieren und die
Hilften aush6hlen. Mit gehacktem Fleisch (Frisch-
oder Konservenfleisch oder auch Fleischresten), das
mit feingehackten Zwiebeln, Salz und Pfeffer gewiirzt
und mit dem gediinsteten Fruchtfleisch vermischt
wird, fiillen und in wenig Fett gardiinsten. Die
Tomaten konnen statt dessen auch mit Reis, ge-
hackten Sardinen oder anderem gefiillt werden.

Gemiise: Die Tomaten moglichst abziehen.
Hierzt die Friichte einschneiden, mit kochendem
Wasser. iiberbriihen und abziehen. FEine klein-
geschnittene Zwiebel in Fett anrosten, die zer-
schnittenen Tomaten dazugeben und gardiinsten
lassen.

Tomaten mit Fleisch: Hammel- oder
Rindfleisch in walnufigrofie Stiicke schneiden und
in Fett mit kleingeschnittenen Zwiebeln anbraten.
Etwas Wasser auffiillen und unter Zugabe von Salz
garschmoren. Einige Tomaten, etwa die gleiche
Menge wie Fleisch, abziehen, kurz vor dem Gar-
werden des Fleisches dazugeben und noch etwa
20 Minuten mitschmoren.
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Salat: Die nach Anleitung auf Seite 21 vor-
bereiteten Tomaten in Scheiben oder Viertel schneiden
und mit Essig, Ol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Auflerdem sind Tomaten als Beigabe zu allen krif-
tigen Gerichten (Schmorbraten, Gulasch, Eintdpfe
usw.) geeignet.

WeiSkohl (cavolo bianco)

Krautsalat (von Weifl-, Wirsing- oder: Rot-
kohl): Den geputzten, geviertelten und in feine
Streifen geschnittenen Kohl in kochendem Salz-
wasser kurz abwellen, abgieflen und auskiihlen lassen.
Dann mit Essig, Ol, feingeschnittenen Zwiebeln an-
machen und mit Salz, Pfeffer und Kiimmel ab-
schmecken.

Auch Sauerkohl kann so als Salat zubereitet
werden. Den rohen Sauerkohl hacken und unab-
gewellt wie Krautsalat anmachen. Sehr schmack-
haft ist die Beigabe von geschilten, feingeschnittenen
Apfeln oder Gurken.

Zwergkiirbisse (zucchini)
sind gurkenihnliche Friichte und wie Gurken, aber
auch wie Kiirbis verwendbar.

Geschmort: Die Zucchini schilen, halbieren,
entkernen, mit ganz wenig Wasser unter Beigabe von
Salz und einigen Nelken gardiinsten. . Aus Fett, Zwie-
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beln und Mehl eine Mehlschwitze herstellen undﬁ

damit das Gemiise binden. Zucker briunen, mit Essig
abloschen, glattrithren, dem Gericht zugeben und ab-
schmecken.

Als Salat: Die Friichte schilen, in Scheiben
schneiden und mit Essig, Salz, Pfeffer und Ol an-
machen.

Frische Kartoffeln

moglichst nur in der Schale kochen und als Brat-
oder Tunkekartoffeln zubereiten, weil sie meistens
nur in geringen Mengen zur Verfiigung stehen.

Als Ersatz fiir Kartoffeln gibt es in. einzelnen
Gegenden Nordafrikas Bataten, die ihnlich wie Kar-
toffeln zubereitet werden konnen. Bataten sind ent-
weder zu siifllichen Speisen oder stirker gesalzen auch
an Stelle von Kartoffeln zu verwenden (vgl. Seite 74).

Beispiele fiir Gemiiseeintdpfe:
Kohl mit Fleischkonserven und Paprikaschoten

Den Kohl putzen, in kleine Stiicke oder Streifen
schneiden, in kochendes Wasser geben, mit wenig
Salz und Kiimmel wiirzen und garkochen. Das
Fleisch und die Paprikaschoten in Dosen etwas zer-
schneiden und im Kohl erhitzen. Frische Paprika-
schoten etwa 30 Minuten mitkochen. Vor- und
Zubereitung der Paprikaschoten nach Seite 78.
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Gemiisekonserven mit Huhn p
Das Huhn nach Seite 26 vorbereiten und sauber ab-
waschen. Wenn notig, halbieren, in kochendes Wasser
geben und unter Zugabe von wenig Salz, Zwiebeln
oder Suppengriin garkochen. Das Fleisch heraus-
nehmen, in der Briihe die Gemiisekonserven erhitzen
und, falls erforderlich, mit Mehlschwitze binden.
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Anlage 1

zu I. Nordafrika

Deutsch-italienisches Worterverzeichnis
fiir den Koch

In Klammern ist die Ausspracheweise angegeben

Kighe e = cucina (kut-  Loffel ..... = cucchiaio
schina) (kukkiaio)
kochen .... = cucinare Schopfkelle . = cucchiaione
(kutschinare) (kukkiaione)
Herd soc = focolare Fleisch..... = carne (karne)
Feuerhaken. = uncino (unt- Fett....... = prasso
schino),ram-  Gemiise ... = verdura
pone Blumenkohl = cavolfiore
Koble . .... = carbone (kawolfiore)
Holz o = legno (lenjo)  Kiirbis .... = zucca
Streichholzer = fiammiferi (tBukka)
(fiammiferi) Zwiebeln .. = cipolla
Feuer ..... = fuoco (tschipolla)
(fuoko) Mehl....:. = farina
Topt o= = pentola Brot . Lhias = pane
Pfanne .... = padella Obst s = Frutta
(padilla) Bl st = uovo (uowo)
Messer .... = coltello Huhn sl = pollo
(koltillo) gl e = grande
Gabel /.. = forca (forka)  klcin...... = piccolo

Gebriuchliche Redewendungen:

Habt Thr? = avete?

Wieviel kostet das? = Quanto costa? (kwénto késta?)
Das ist schr teuer = ¢’¢ molto caro (tschi mélto kiro)
Ja=si Nein = no
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Zahlen:

= uno " 10 = dieci (didtschi)
- 2 = due 20 = venti
3 = tre (tree) 30 = trenta
4 = quattro (kwattro) 40 = quaranta (kwaranta)
5 = cinque (tschinkwe) 50 = cinquanta (tschin-
6 = sei (R41) kwanta)
7 = sette (Bitte) 100 = cento (tschinto)
8 = otto 1000 = mille

9 = nove (nowe) -
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Anlage 2
zu I. Nordafrika

Eflbare Pflanzen und Friichte Nordafrikas

Es bedeuten
it.: italienische, ar.: arabische, ig.: dgyptische
Bezeichnung nach dem Wortklang geschrieben.

1. Blattkohl

1. Blattkohl, it.: kawolo; ar.: krumb, korumb; &g.:

kabber, lifsan.

Bis iiber 1 m hohe Staude mit derben Kohlblittern.

Blitht hellgelb, aber selten. — Angebaut an Orten

mit ausreichender Wasserversorgung. — Blitter gutes

Gemiise. — Angebaut werden auch:

Kopfkohl, it.: kawolo kaputscho; ar. und ig.:
kromm, krumm:.

Kohlrabi, it.: kawolo rapa; ar. und dg.: abu-
rukba.

Blumenkohl: it.: kawolfiore; ar. und idg.:
kharnabiet, kunnebiet.

Weifle Riiben: it.: nawone; ar.: left; dg.: lift.
Auch Saatriiben genannt.
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2.

- 96

2. Meersenf - 3 Wilder Koh\l

Meersenf, it.: bakkerone, rawastrello; ar. und. ig.:
rischaad-el-bihr, figl-el-dschimal, fage-ile, hirre,
dschiradschiere.

15 bis 30cm hohes, kahles Kraut mit fleischigen

Stengeln und Blidttern. Blattflichen tief geteilt oder

ganzrandig. Bliht rotlich bis hellviolett, selten weif3

von Dezember bis Mirz. — Am Strande oder in den

Diinen, oft massenhaft. — Alle nicht harten Teile

als Salat oder Spinat Soll verdauungsregulierend

wirken. Mittel gegen Skorbut. ;

Wilder Kohl, it.: kawolo selwatiko; ar.: hassluss;
dg.: figl-el-dschimal.
Auch Turnefortkohl genannt.
Aufrechtes, etwas behaartes Kraut. Blitht weifigelb
im Mirz und April. — Hiufig im ganzen Kiisten-
gebiet. — Ganze Pflanze mit Ausnahme der harten
Teile als Gemiise.



4. Rauke 5. Gartenkresse

4. Rauke, it.: ruka, rukola, ruketta; ar. und ig.:

dschirdschier.

Auch Saatrauke genannt.
Bis 6o cm hohes, kahles oder behaartes Kraut. Bliiht
weilllich oder weiflgelb, braunviolett geadert, von
Dezember bis April. — Junge Pflanze hat Rettich-Ge-
schmaek und ist zu Salat oder Gemiise verwendbar.
. Gartenkresse, it.: nasturzio, agretto, kreschohne

inglese; ar. und #g,: habb-er-rischad.
Bis 60 cm hohes, kahles, bliulichgriines Kraut. Bliiht
weifl, — Weit verbreitet angebaut und verwildert. —
Frische Pflanze als Gemiise. Schoten erinnern an die
vom heimatlichen. :
Hirtentischel, it.: borsa di pastore, bor-
sakkina. ;

Auch Taschenkraut, Bauernschinken, Herzkraut,
Ginsekresse, Beuteldieb, Kochléffel genannt.
Uberall vorkommend. Blitter als Gemiise.

[7] Feldkochbuch fiir warme Linder. 97



6.
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6. Brunnenkresse 7. Batate

Brunnenkresse, it: kreschohne dakwa, kreschohne di
fonte; ar.: karsun ma-i; dg.: korret-el-ee-in.
Auch Wasserkresse, Bachsalat genannt.

Viel verzweigtes Kraut mit hohlen Stengeln.
Bliiten weiff mit gelben Staubblittern. — Nur an
nassen Orten, Ufern und Quellen. — Die abgeknif-
fenen jungen Triebe als Salat, Beigabe zu anderen
Gemiisen und an Stelle von Petersilie,

Batate (Siiflkartoffel), it.: patata doltsche, patata ame-
rikana injame; ar. und dg.: batata-helu. '

Auf der Erde kriechende, auch kletternde Staude mit
schonen, trichterformigen, weiflen oder rotlichen
Bliiten, Blitter vielgestaltig, ungelappt oder gelappt.
Wurzeln knollen- oder riibenformig.



8.

17*]
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8. Wilder Spinat

Wilder Spinat, ar.: suli-ek, hanssab; dg.: dirs-el-egis.
Bis socm hohes Kraut, duflere Triebe oft nieder-
liegend. Blitht unscheinbar,. gekniduelt in den Blatt-
winkeln im Mirz und April. Friichte hart, drei-
dornig. — Weitverbreitet, haufig auf Kultur- und Od-
land der Kiistenzone. — Blitter und die junge, noch
nicht fruchtende Pflanze als Gemiise. — Auch,

Echter Spinat, it.: spinatscho; ar.: sbanak; dg.:

sibanakhes-banak.

In Oasen angebaut.

Sauerampfer, it.: 'atschetohsa, solledschieda, erba
bruscha; ar.: hummedha; dg.: hemmaad, hommee-id.
Auch Siuerling, Sauerrumpen genannt.

Bis socm hohe Staude. Bliiten unscheinbar, Bliiten-

stiele rotlich. — Uberall an feuchten Orten, — Blir-

ter, die fast wahrend des ganzen Sommers ‘nach-
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II.

“10. Strauchmelde 11. Portulak

wachsen, als Gemiise wie Spinat. Wegen des ziemlich
sauren Geschmacks moglichst mit anderem Gemiise
gemischt, wegen des Oxalsiuregehalts nicht zu oft
hintereinander verwenden.

Strauchmelde, it.: salsolla, portschellana di mare,
alimo; ar. und &g.: gettaf, kettef.

Bis iiber 1 m hoher Strauch mit unterseits dicht be-

haarten Blittern. Bliiht unscheinbar von Januar bis

Mirz. — Vielfach anzutreffen, oft auf salzigen Boden

(Sebchas). — Blitter und junge Triebe als Gemiise.

Portulak, it.: portschellana, sportellakkia; ar.:
bileebssche, briraaga, ridsla; #g.: higl.

Bis socm hohes fleischblittriges Kraut mit nieder-

liegenden, oft rétlichen, saftigen Stengeln. Bliiht gelb

im Mirz und April. — An vielen Orten wild; auch
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12. Eierfrucht

angebaut besonders in einer breitblittrigen Art
(it.: portschellana kon folje largi). — Ganze Pflanze
als Salat, Gemiise, Suppenbeigabe. — Wenn nur die
kriftigsten Triebe abgenommen werden, wichst die
Pflanze bald wieder nach.

12. Eierfrucht, aubergine (gespr.: oberdschien), it.:

melanzana, frutta del uowo; ar.: Badinschal, beten-
schal; dg.: beidingan.
Kriftige, etwas dornige Staude, Zweige meist dunkel-
purpurn, filzig behaart mit sternformigen Haaren.
Blitter ebenfalls filzig behaart, bis 18 cm lang und
\ . . . . .
tocm breit. Blitht violettpurpurn im Mirz und
April. Frucht dunkelpurpurn, selten weifl. — Oft in
Oasen angebaut. — Friichte als Gemiise. Zubereitung
siche Seite 74.
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13. Gemiisepaprika 14. Zwergkiirbis

13:

14.

Gemiisepaprika, it.: peperone; ar. und ig.: felfel-el-
ahmar, felfel-el-rumi, kitta.

‘Verzweigte kriftige Kriuter. Bliiht griinlichweif}.
— Bei giinstigen Wasserverhiltnissen oft angebaut.
— Die anfangs griinen, spiter roten, tomatenihn-
lichen Friichte, von den beiflend schmeckenden
Samen restlos befreit, als ausgezeichnetes Gemiise.
Kleine schmale und spitze Friichte meistens beiffend
scharf als Gewiirz. Zubereitung siehe Seite 78.

Zwergkiirbis, it.: zukkini; ar.: dazehna, busenca,
grcha; dg.: khar-ha-kuhssa, kuhssa, khar-ha-stam-

buli.

Unterscheidet sich vom kultivierten Kiirbis durch
tiefgelappte Blitter, hartspitzige Borsten und fiinf-
kantigen Fruchtstiel. Wird iiberall angebaut wie:
Kirbis, it.: zukka, kokuzza, ar. und ig.: khar-
haa, khar-ha-atssfar,
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Gurke, it.: tschetrivolo; ar.: kiaar, fogguhs; ig.:
kiaar-frengi, und andere Arten.

Erdnuf, it.: arakiede, tschetsche di terra, notsche
americane; ar.: kaka-uja; dg.: fuhl-ssuddaani,

Bis socm hohes, wickenartiges, aber rankenloses
Kraut. Bldtter lebhaft griin, stets mit 4 paarweise
stehenden Blittchen. Zweige je nach Sorte aufrecht
oder niederliegend. Bliiten klein, gelb; die unteren
bohren sich nach der Bliite in die Erde, wo sich die
Erdniisse entwickeln. Wird angebaut. Die iuflerst
nahrhaften. Samen enthalten zu etwa 809 Fett,
Eiweifl, Zucker und Stirke und werden nach dem
Trocknen roh, gekocht oder schwach gerdstet ge-
gessen, wozu die ganze Frucht in heifle Asche gelegt
wird. Auch-die

Erdmandel, it.: babbaschidschi, doltschikieni;

"ar. und 4g.: hab-el-assies,
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16.

16. Feigenkaktus\

bildet unter der Erde bis rcm lange, &lreiche und
roh efbare Knollchen. = Grasartige Pflanze, oft in
QOasen angebaut.

Feigenkaktus, it.: fiko d’india; ar.: hindi; 3g.: tssub-

beer, tssabbaar, die Frucht tien-schook.

Bis 4m hohe und dann zuweilen baumférmige, mit
hellgelben Stachelpolstern besetzte oder in manchen
Sorten auch stachellose Kakteen mit flachen, dick-
fleischigen, scheibenformigen Gliedern, an deren
Rindern die gelben Bliiten sitzen.

Oft als ,lebende Ziune“ anzutreffen. Friichte
feigenformig, hockerig, rotbickig. Um eine Ver-
letzung durch die Stacheln zu vermeiden, schilen
oder lang aufgeschnitten aus der Schale heraus essen.
Daneben gibt es eine weniger geschitzte Art mit
bernsteingelben Stacheln und Stachelpolstern mit
dunkelpurpurroten, siifilichen Friichten.
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