poO Den 11 november
gav sig HMS Alvsnabben av
fran Goteborg pa sin 21:a
langresa. Detta den svenska
flottans mest kdnda utbild-
nings- och PR-fartyg blir
borta drygt fyra manader
den hdr gangen och har allt-
sa kommit ungefér halvvags
nu.
Ombord finns ungefar
240 man och vid sidan om
vardagsjobb och lektioner
— de flesta ir officersaspi-
ranter — finns det faktiskt
inte sa mycket annat att go-
ra dn att ata.

— Vi forsoker ordna sa
mycket fritidsaktiviteter

En glad duk &r enda fargklicken i de vérnpliktigas m

som mojligt, sdger kapten
Erik Haal, pressofficer, men
maten ar faktiskt det vdsent-
ligaste motmedlet nir plat-
sjukan sétter in.

Skorbjugg blir det aldrig
tal om numera; det allra sis-
ta som lastades ombord vid
Nya Varvet i Goteborg var
firska gronsaker for sa lang
tid som de haller sig — en
vecka ungefdr.

— Sedan far det bli
frysta fram till forsta ham-
nen, sidger kapten Hans
Franzén, som &r proviantre-
dogorare ombord och nér-
mast ansvarig for detaljpla-
neringen.

Under hans domvirjo fal-
ler bl a det stora frysutrym-
met, som innehaller tio ton
kott, fisk, charkuterier och
gronsaker.

Frysforradet ir indelat i
atta fack med tva veckors
behov i varje: I det innersta
finns den mat som ska an-
vindas sist, i det yttersta det

som ska ga at forst. Bara
den planeringen kridver sin
tid.

— Det tar vil en tre fyra
veckor att gora i ordning al-
la listor och fa allt bestallt,
sdger kapten Franzén. Allt
fryst levereras sedan pa pal-
lar, som det bara ar att kora
in i tur och ordning.

— Frysen skulle kunna
vara storre. Som det nu ar
maste vi komplettera forra-
det under resan. Vi kommer
att kopa en del kott, framst
griskott, niar vi kommer till
USA.

Men frysen ir bara en del
av de stora forraden, dven
om den dr viktigast for fars-
kvaruf6rsorjningen. Pa
trossdack finns tva torrfor-
rad for alla andra visentlig-
heter i mathallningen om-
bord: 8 ton potatis, 5 ton
mjol av alla slag, 10 000 pa-
ket knickebrod, drygt 70
ton drycker (ldsk och ol) for
att bara nimna de storsta

posterna.

Alla dessa ravaror tas
omhand av tio kockar. Sex
av dom jobbar i det sk
skeppskoket under ledning
av fanjunkare Rudolph och
lagar maten at huvuddelen
av besittningen. Sedan har
respektive kompani- och re-
gementsofficerare tva koc
kar vardera. De jobbar i
mindre kok.

Brodforsorjningen svarar
tva bagare for. De far stiga
upp tidigt ungefédr 100 av re-
sans dagar for att brodet
ska vara faskt till frukost.

Firska gronsaker kan
som sagt bjudas bara nagra
dagar efter varje hamnbe-
sok. Forradet kompletteras
niar man kommer at, och det
ir inte alltid problemfTitt det
heller.

Utlandska bakterier ar
annorlunda dn svenska, sa
niar Alvsnabben &r langt
hemifran haller sig kapten

—

Kapten Hans Franzén i ett av
“sina” valfyllda forrad.

Franzén och hans chef, in-
tendent, Sven-Otto Ullnér,
till tjockskaliga varianter.
Efter samrad med fartygsli-
karen skoljs de dessutom
alltid med jod eller kalium-
permanganat:

— Det virsta som kan
hianda i mathallningen nist
efter en ihopklappad frysan-
liggning dr ndmligen en
magsjukeepidemi, menar in-
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