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Wir stellen vor

Zentralkurs für Ausbildungsleiter im Küchendienst (ZAK)

/S7g7 //; <r/<?/7 yfl/7/-<?/7 7967 6/5 79<S5/«/i/Ye c/r/.? Ao/«wa«i7o rfcr UM/CTp/j7z/e«.sc/u//eM fUOAJ/MV Ai/cAen-
c/ie/s 77;/;/; a/T/a/i/V/cA zeM/ra/e Fo/Acve/rMMgsAM«?/«/' TrappeM/cMc/ienc/ze/s' ü^mA. /« fZ/we/w /aAr
um/t/cm Ae/we vo/cAen Am«é> <r/7//x/7ge/ZV/?/Y, ///?; cA'e Mög//cAA:e/7 zw AaAew, c/as Aonze/V z« i/Aera/-Ae/7e/7.

VMM Aeg/««e/7 //?? «AVA-sm«/aAr c//7> A««e Mn/er Aew «ei/ew 77/V/ «Zen/ra/AM«/«/^«jiZ/rfungj/e/Zer/TW
Au cAen A/e«57» (1ZZ AJ.

Der veraM?wo/7//fAe AeAaA/or Aöf/e 79A5 6>/ege«Ae/7, Ae« /e/z/e« Am« nacA a/te»; Aomzc/jCzm AesMcAe«

mmA A/e /«; Lm//e AerAßA/e /?//7 A/evew Am« e««7flwAene// ProA/ewe mmA «ez/e« A6AM//gvwög//'cAAe/7e«
mz/7 Ae/?/ z7fl/zzfl/zge/z Ao«z7?zazzz7flM/'e/z zzz AesprecAe«. /w/o/ge«Ae« ßen'eAr geAe« vw/Aßen Mßsere £;«-
AnVeAe A/ese.? ßesMeAes mmA/1 MSZMge a z/s Ae/; zzez/e/z B-mM/zge// Aes OAe/Aneg.sAo/KW/5.sA«/MVA/e «Zen-
rraZe/z A7/«e/mV A/e /tMiA/VAMMgiAe/fer ;7zz AMcAe/zA/e/;.s/>/ w/eAer.

Warum ein neues Konzept?

Die Erkenntnis, class bisher das Stoffprogramm
zu wenig mit den Stoffprogrammen der Heeres-
einheiten koordiniert werden konnte, ist ein
Grund zur Neugestaltung,

Weiter wurde festgestellt, dass die zuständigen
Kriegskommissäre und Quartiermeister den
Zweck des Kurses falsch interpretiert haben.
Denn die Teilnehmer werden zur Ausbildung,
d. h. zur Weitergabe des Gelernten an die ande-
ren Küchenchefs im Verband, vorbereitet.

Die Auswahl der Teilnehmer wurde in letzter
Zeit ebenfalls immer schlechter und so sanken
auch die Teilnehmerzahlen von Jahr zu Jahr
mehr. 1982 wurden 160 Teilnehmer, 1984 noch 75

Teilnehmer und 1985 nur 62 Teilnehmer aus-
gebildet.

Ein weiterer Grund zur Überprüfung des bishe-
rigen Konzeptes bildete der Umstand, dass von
Truppenseite trotz des bestehenden Kursange-
botes zur Ausbildung im Küchendienst immer
wieder Instruktionsunteroffiziere des Ober-
kriegskommissariates angefordert wurden.

Anlässlich der letzten Kurse im Jahre 1985

wurde auch eine Befragung bei den Teilneh-
mern durchgeführt, deren Ergebnisse nun auch
in die Neukonzeption eingebaut wurden.

All diese Punkte führten zur Überarbeitung des

Kurszieles, des Ausbildungsprogramms und der
Ausschreibung.

Was muss der Quartiermeister
oder Fourier wissen?

Während den kommenden Herbstmonaten fin-
det die Ausschreibung über die Heereseinhei-
ten und der Bundesämter statt. Die Meldefrist
läuft Ende Jahr ab. Wir erachten es als sehr
wichtig, dass die Quartiermeister und Fouriere
über den nach neuem Konzept durchzuführen-
den Kurs informiert sind. Je mehr unsere Leser
über diese sehr gute Ausbildungsmöglichkeit
für Lernbereite und zur Weitergabe des erhalte-
nen Wissens geeignete Truppenküchenchefs
informiert sind, je besser wird das Ergebnis. Es

gilt zu beachten, dass die periodische Berück-
sichtigung der Angehörigen aus Heereseinhei-
ten und Armeetruppen bis 1992 bereits bekannt
ist.

Ebenfalls ist das Ausbildungsprogramm für
sämtliche Kurse bis 1992 bereits vorgegeben. So

kann eine Koordination und Vorbereitung in der
Ausbildung der Heereseinheiten und die perso-
nelle Planung bestens garantiert werden. Die
Kursdauer wurde übrigens auf drei Tage aus-
gedehnt, was einen besseren Lernerfolg gewähr-
leistet.

Z(cA/M//g.'

Es dürfen keine direkten Anmeldungen erfol-
gen! Der Dienstweg ist strikte einzuhalten (über
den vorgesetzten Quartiermeister und/oder den
Einheitskommandanten an die zuständige
Heereseinheit).
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Ausbildungsprogramme der Zentralen Vorbereitungskurse 1967 - 1985

Jahr Benzinvergaser-
brenner

Kochen in Koch-
kisten

Stationäre Küchen
und Theorieunter-
rieht

Fleischkenntnis ACS im Küchen-
dienst

Armeeproviant
Pflichtkonsum

Küchenkorps-
material

1967 - Materialkenntnis
- Inbetriebsetzung
- Parkdienste

- Frühstücksgeträn-
ke am Vorabend

- Gebratene Fleisch-
gerichte (Ragout)

- Stocki

1970 - Behebung von
Störungen

- Sieherheits-
Vorschriften

- Verwendung der
Bratpfanne
(versch. Gerichte)

- Reis

- Teigwaren

- Allgemeines
über das Früh-
stück

- Zubereitung von
Milchkaffee

1973 - Eintopfgerichte
- Gnagi Bauern-

kartoffeln
- Hörnli Eintopf
- Speck Dörrbohnen

- Vorgekochte Ge-
richte zur Abga-
be auf Mann
Teilweise in
KoKi und Geb K

Apparat

- Fleisehkenntnis - Anlegen von
Wasservorräten

1976 - Materialkenntnis
- Inbetriebsetzung
- Sieherheitsvor-

Schriften
- Grossparkdienst

Geschnetzeltes Curry
- Hackbeefsteaks II
- Champignons
- Hörnli
- Knöpfli
- Mais

- Fleisch-Gross-
konserven

- Dosenmenus
- Frischhaltebrot

1979 - Ragout
- Reis

- Spaghetti
- Knöptli
- Stocki
- Mais

- Allgemeines
Verhalten

- Massnahme des
Kü Chefs

- Kriegsküche
- Notkochplatz
- Lagerung von

Lebensmittel,
Wasser, Material

- Die Einheits-
küchenkiste

- TBS «Küchen-
korpsmat I»
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1981 - Materialkenntnis
- Inbetriebsetzung
- Sicherheitsvor-

schritten
- Grossparkdienst

- Pastetlifiillung
- Hackbeefsteaks II
- Zwiebelsauce
- Schweinefleisch-

kons.-Eintopf
- Käseschnitten mit

Frischhaltebrot
- Nudeln, Knöpfli,

Reis

- Fleisch-Gross-
konserven

- Dosenmenus
- Frischhaltebrot

1982 - Behebung von
Störungen

- Sicherheitsvor-
Schriften

- Verwendung der
Bratpfanne

- Ragout
- Zwiebelsauce
- Käseschnitten
- Gemüsesuppe
- Bratwürste
- Reis, Nudeln

- Fleischkenntnis - Pflichtkonsum
(Ausstellung)

- Schokolade-
waffeln

- Punschkugeln

1983 - Materialkenntnis
- Funktion, Be-

triebsa nleitung
- Tagesparkdienst

und Kontrollen

- Blanquette
- Fleischkugeln-

Velouté
- Fleischkons.-

Velouté
- Champignons
- Stocki
- Stampfkartoffeln

- Kriegsküche
- Notkochplatz
- Schutz von Le-

bensmittel, Mat
und Brennstoffe
stationär und
bei Trsp

- Frischhaltebrot
und Pflichtkon-
sum

- Käseschnitten
- Kanapées

1984 - Ausbiidungs-
methodik

- Kurslektion am
Benzinvergascr-
brenner

- Schweinefleisch
Kabis-Eintopf

- Speek-Lauch-Ein-
topf

- Gulasch
- Pastetlifüllung
- Reis

- Pflichtkonsum
- Frischhaltebrot
- Kanapées

- Unterhalt und
Parkdienst am
Küehenkorpsmat

- TBS «Küchen-
korpsmat II»

1985 - Ausbiidungs-
methodik

- Materialkenntnis
- Inbetriebsetzung-
- Sicherheitsvor-

Schriften
- Tagesparkdienst

- Gemüsesuppe
- Ragout
- Knöpfli/Stocki
- Kabissalat
- alle Käsegerichte

- Verpflegungs-
Planung in er-
schWerten Ver-
hältnissen

Beurteilung bei
der Erkundung
Beurteilungsschema
für den Ausbau ei-
ner Kriegsküche
Reihenfolge Ausbau
Fachtech Verhalt.-
massnahmen bei
AC BG



Programm für den Zentralen Kurs für Ausbildungsleiter im Küchendienst
für die Jahre 1987/88 (Kurs à 3 Tage)

Thema Zielsetzung Zeitaufwand

Ausbildungs- - Die Grundsätze der Ausbildungsmethodik 3 Std.
methodik aufzählen

- Selbständig einen Lektionsplan erstellen

- Den im Programm aufgeführten Stoff vollständig
und methodisch richtig vermitteln

Benzinvergaser- - Die Bestandteile des Benzinvergaserbrenners 2 Std.
brenner I. Teil gem. Regl. auswendig benennen
(BVB) - Die Funktion aller Bestandteile des BVB

auswendig und fehlerfrei erklären

- Den Benzinvergaserbrenner fehlerfrei in Betrieb
setzen und ablöschen

Benzinvergaser- - Den Tagesparkdienst inkl. Funktionskontrolle 2 Std.
brenner II. Teil richtig durchführen
(BVB) - Die Sicherheitsvorschriften auswendig aufzählen

und beachten

- Den Grossparkdienst korrekt erklären und
durchführen

Fleischkenntnis — Die allgemeinen Vorschriften bezüglich 5 Std.

am Vorderviertel Lieferungsvorschriften benennen
und Hinterviertel — Die bei der Lieferung vorzunehmenden Kontrollen

aufzählen und anwenden

- Die Flauptteile des Vorder- und Hinterviertels
auswendig benennen

- Die Vorder- und Hinterviertel zerlegen, ausbeinen
und die Fleischstücke pfannenfertig vorbereiten

- Die Konservierungsarten für Fleisch in einfachen
Verhältnissen aufzählen und anwenden

Kochen in Koch-
kisten

- Frühstückge- - Fehlerfreie und selbständige Zubereitung aller 2 Std.

getränke Frühstückgetränke am Vorabend durchführen
- Verwendung - Die Verwendung der Kochkistenbratpfanne bezüglich

Pfanne Braten, Backen und Dünsten beherrschen

- gebratene - Ein gebratenes Fleischgericht (Ragout) fehlerfrei 4 Std.

Fleischgerichte erklären und praktisch zubereiten
- Teigwaren - Verschiedene Teigwarensorten fehlerfrei zubereiten

Hygiene - Die Verantwortung als Küchenchef im Zusammen- 2 Std.

hang m'* Ordnung, Sauberkeit und allgemeiner
Hygiei. ären

- Die Folgen bei Missachtung der Hygienevorschriften
interpretieren und erklären

Zwischen- - Sinn und Zweck der Zwischenverpflegung erklären
Verpflegung - Die Begriffe «starke» und «schwache» Zwischen-

Verpflegung interpretieren
- Verschiedene Zwischenverpflegungen zusammen- 2 Std.

stellen und praktisch vorbereiten
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Auszug aus den Weisungen des Oberkriegskom-
missärs für die «Zentralen Kurse für die Ausbil-
dungsleiter im Küchendienst» (ZAK)

ZwccA' f/c/-

Die Kurse bezwecken die Ausbildung von fach-
technischen Ausbildungsleitern zur Unterstüt-
zung der Quartiermeister bei der Durchführung
von Instruktionstagen für Versorgungsfunktio-
näre im Truppenverband im KVK oder WK/EK.

ZiMW'a/?/ r/er 7e;7nc/!/wer

Die Quartiermeister sind für die Auswahl der
Teilnehmer verantwortlich und orientieren
diese vorgängig über Sinn und Zweck des Kur-
ses.

Die Auswahl hat im Interesse der Sache mit
grösster Sorgfalt zu erfolgen. Es sind in erster
Linie Küchenchefs (Wm oder Kpl) mit Erfah-
rungen aus mindestens drei WK aufzubieten.
Ausnahmsweise können, wenn die notwendige
fachtechnische Fähigkeit vorhanden ist, auch
Fouriere sowie geeignete Anwärter aus Land-
wehr Formationen gemeldet werden.

Die Kandidaten sollen folgende Voraussetzun-
gen aufweisen:

- geistige Beweglichkeit
- gereifte Persönlichkeit
- gute Führungseigenschaften
- sehr gute fachtechnische Fähigkeiten
- evtl. Ausbildungserfahrung aus der zivilen

Tätigkeit.

Programm für den Zentralen Kurs für Ausbildungsleiter im Küchendienst
für die Jahre 1989/90 (Kurs à 3 Tage)

Thema Zielsetzung Zeitaufwand

Ausbildungs- - wie 1987/88 3 Std.
methodik

BVB I. Teil -wie 1987/88 2 Std.

BVB II. Teil - wie 1987/88 2 Std.

ACSD - Die Schutzmöglichkeiten von Verpflegungsmitteln, 4 Std.
Trinkwasser und Material für die Lagerung und
den Transport aufzählen und vorkehren

- Die Anforderungen an eine Kriegsküche erklären

- Die Möglichkeiten der Zubereitung von Speisen
bei verschiedenen AC BG beschreiben und
praktisch anwenden

Kochen in
Kochkisten

- gekochte - Verschiedene gekochte Fleischgerichte (Blanquette, 5 Std.

Fleischgerichte Curry-Voressen, Kutteln) fehlerfrei erklären und
praktisch zubereiten

- Beilagen - Verschiedene Beilagen (Reis, Kartoffelstock aus
Flocken, Salzkartoffeln) fehlerfrei zubereiten

- Dessert - Verschiedene Crèmen (Vanille, Schokolade,
Haselnuss) fehlerfrei zubereiten

Pilichtkonsum - Sinn und Zweck der Pflichtkonsum-Artikel 4 Std.
erklären

- Die Artikel des Pflichtkonsums auf verschiedene
Arten für Abgabe an die Truppe zubereiten

Verpflegungsplan - Den Fourier betreffend Verpflegungsplanung in 2 Std.
erschwerten Verhältnissen beraten
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Dwrc/î/w/ï/wzg o'er Aä/rse

Die Kurse werden durch das Kommando der
Unteroffiziersschule für Küchenchefs in Thun
durchgeführt.

.P/a/Zzz/z'e/7z//zg

Die Truppe hat die Möglichkeit, die Teilnehmer
im Turnus von zwei Jahren aufzubieten. Rei-
henfolge:

Jahre mit ungerader Zahl (1987/89/91):

FAK 1, Geb AK 3, FF Trp, AHQ Rgt 1, MED,
Warnrgt 1.

Jahre mit gerader Zahl (1988/90/92):

FAK 2, FAK 4, BAUEM, BATT, MFD.
Es besteht die Möglichkeit, pro 1-2 Bat/Abt
einen Absolventen aufzubieten.

O/t «/;// Ze/7 //er Ä'z/rse

Diese Kurse von drei Tagen finden in der Regel
im Monat April in Thun statt und werden an die
WK- bzw. EK-Pflicht angerechnet. Die Teilneh-
mer sind dementsprechend im Laufe des Trup-
pendienstes gemäss Weisungen des Einheits-
kommandanten früher zu entlassen.

Ze/zfra/e/' Az//-.y 79#7

Vom 22. bis 24. April 1987 für die oben erwähn-
ten Teilnehmer der Jahre mit ungerader Zahl.

DoAzz/zze/z/a/zo/z

Der Kursteilnehmer erhält eine detaillierte
Dokumentation. Diese Anleitung dient zur Vor-
bereitung und Durchführung von Weiterbil-
dungskursen im Truppenverband während zwei
Jahren.

Die Dokumentation wird auf Verlangen allen
interessierten Quartiermeistern zugestellt. All-
fällige Bestellungen sind direkt an das Kom-
mando UOS für Küchenchefs, Kaserne,
3602 Thun, zu richten.

Owrc/z/w/zn/wg z/er JFe;7e/7>z7£/zz/zg'.S'Az//'.ye z'/?z

7rz//z//e/zv er/z rz/zr/

Damit die Kurse bei der Truppe erfolgreich
durchgeführt werden können, ist es erforderlich,
dass die Quartiermeister in der A/ge/zse/za/r a/s
Ä7//-.s'Ao//z///a/za'a/z/' rechtzeitig die notwendigen
Vorbereitungen an die Hand nehmen, die
Befehle erteilen und den Kursen perso'/;//c7z vor-
stehen.

AT/rsprogra/zz/zz

Die Kursprogramme für die Jahre 1987/88 und
1989/90 sind vorstehend abgedruckt.

Zukünftige Ausbildungs-
leiter im Küchendienst.
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