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Blick in den Armee-Kochtopf
Armee-Kiichenchefs in der Ausbildung

Bildbericht von Karl Hofer, Diamant Photo

Im stickig-heissen und nur diirftig beleuchreten Unterstand in einem Wald bei Thun iiben
angehende Kiichenchef-Korporale das Kochen in kriegsmissigen Verhiltnissen. Eine andere
Klasse stellt zur gleichen Zeit im Ubungsgelinde Auwald eine mit Zelten iiberdachte impro-
visierte Feldkiiche auf und bereitet die Kochkisten vor. In der Elektro- und der Holzkiiche in
der Kaserne in Thun wird ebenfalls gearbeiter. Am Nachmittag dndert sich die Szenerie schlag-
artig: nun steht harte soldatische Ausbildung auf dem Tagesbefehl. Spiter finden wir die
Unteroffiziersschiiler in den Theoriesilen. In der Klasse der Nichtkdche — es sitzen hier zum
Beispiel ein Buchdrucker, ein Student, ein Girtner und ein Maurer — werden vorerst Fach-
begriffe repetiert: Mise en place, Abschmecken, Beizen, Blanchieren, Marinieren; daraufhin
verschiedene Gemiiseschnittarten — Brunoise, Mirepoix, Julienne, Paysanne durchexerziert.

Erbsmus und sanre Bobnen

Bevor wir auf die heutige Ausbildung des Kiichenchef-Korporals eintreten, sei ein Blick auf die
Truppenverpflegung fritherer Tage geworfen, Vor 80 Jahren basierte die Verpflegung des
Soldaten auf dem im Jahre 1885 in Kraft gesetzten Verwaltungsreglement der schweizerischen
Armee. Es ordnete jedem Soldaten pro Tag 756 Gramm Brot und 320 Gramm Fleisch zu. Fir
die Beschaffung des Gemiises und des Kochsalzes standen je Mann und Tag 10 Rappen bereit.
Zu jener Zeir war der Menuplan einer Einheit dusserst eintonig. Am Morgen gab es Kaffee,
zum Mittagessen Spatz, am Abend Suppe. Eine Verbesserung der sogenannten Mundportion
erfolgte 1914. Nach wie vor dominierten auf dem Speisezettel des Soldaten indessen die ver-
schiedenen Suppen, Spatz, Brot, Schnitze aller Art, hin und wieder Mais und Reis; auch ass
man auf verschiedene Arten zubereitetes Pferdefleisch. In einer «Kochanleitung mit 60 Rezepten
aus dem Grenzdienst» steht im Kapitel iiber Fleischvorbereitung: «Um das Fleisch miirbe und
viel leichter kochbar zu machen, empfiehlt sich das Klopfen desselben, besonders das Fleisch
von alten Tieren muss immer geklopft werden.» Man findet in dieser Anleitung unter anderem
die Kochrezepte fiir Brennessel-, Gurken- und Kiirbissuppe, Erbsmus und saure Bohnen. Mit
den Teigwaren scheint man, so wenigstens ldsst sich ein Abschnitt der zitierten Kochanleitung
deuten, nicht alle Gaumen stets verwohnt zu haben: «Es ist vorgekommen, dass in Ragout und
Braten Teigwaren mitgekocht wurden. Solche Kiichenmethoden sollen unter keinen Umstinden

Der Kichenchef muss wissen,
wo am Tier die
verschiedenen Fleischsticke
sind und was fir Koch-
eigenschaften sie besitzen.




Im Schlachthaus von Thun
erhalten die angehenden
Kichenchef-Korporale
Fleischkenntnis durch einen
erfahrenen Instr. Uof.

der Schule.

Warenkunde
in einer der modernen
Elektrokiichen der Kaserne Thun.
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mehr vorkommen, und es miissen Teigwaren, bevor sic mit dem Fleisch vermischt werden,
zuerst im Wasser abgekocht werden.» Es mag an sich erstaunen, dass die Zubereitung der Ver-
pflegung bis nach dem Ersten Weltkrieg der Truppe iberlassen war. «Mehr oder weniger
geeignete Unteroffiziere, Gefreite oder Soldaten hatten sich als Kiichenchefs zu betdtigen. Dass
dabei manche Mahlzeit missriet, ist verstindlich», lesen wir in einem Artikel von Adj. Uof.
Rickenbacher. Erst im Jahre 1936 wurden in Thun erstmals zentrale Fachkurse fiir Kiichenchefs
unter Leitung des Oberkriegskommissariates durchgefihrt. Hand in Hand damit ging eine
tiefgreifende Modernisierung der Kiichenausriistungen. Die Fachkurse wandelte man 1942 in die
«Unteroffizierschulen fiir Kiichenchefs» um. Damit ist der Grundstein fiir eine umfassende
tachliche und militarische Ausbildung der Kiichenchefs gesetzt worden.

30 Millionen Mablzeiten pro Jahr

[n der Schweizer Armee gibt es heute, alle Einheiten einbezogen, rund 6000 eingeteilte Kiichen-
chefs. Sie kochen pro Jahr um 30 Millionen Armee-Mahlzeiten! In fiinf Unteroffizierschulen
pro Jahr sowie in zwei speziellen Kaderkursen fiir HD-Kiichenchefs und FHD-Chefkdchinnen
gilt es, neue Kiichenchefs auszubilden. Normalerweise werden in den Einheiten aller Waffen-
gattungen geeignete Rekruten — nach Moglichkeit gelernte Koche, Metzger, Backer, Kdser —
ausgewihlt, Sie absolvieren vorerst in ihrer Einheit 35 Tage Kiichendienst. In Thun ist der
letzte Teil der Rekrutenschule zu beenden, denn die Unteroffiziersanwirter sind 14 Tage friiher
entlassen worden. Wer sich nach den zwei Wochen als geeignet erweist (5 bis 10 % der Ein-
riickenden erfiillen die Anforderungen nicht und miissen nach Hause zurlickkehren), tritr in die
vierwochige Unteroffizierschule iiber. Die Tagesbefehle weisen lange Prisenzzeiten auf. Am
Morgen ist iiblicherweise von 7 - 12 Uhr Kiichendienst. Am Nachmittag von 14—16 Uhr
folgen Theorie, Soldatenschule oder Turnen. Von 16 — 18 Uhr treten die angehenden Kiichen-
chefs erneut zum Kiichendienst an, Zwel oder dreimal jede Woche stehen Frith- oder Spatdienst
auf dem Tagesprogramm. Haupttitigkeit in der praktischen Ausbildung ist natiirlich das
Kochen. Man iibt dabei nicht etwa bloss fiir den Eigengebrauch oder gar fiir den Abfallkiibel:
gekocht wird fiir Truppen auf dem Waffenplatz in Thun. Der angehende Kiichenchef lernt
innerhalb seiner Ausbildung einerseits in modernsten Elektrokiichen mit und ohne Dampfkoch-
kessel kochen, dann in Holz- und Kohlenkiichen, in den in vielen Gemeinde-Militadrunterkiinften
tiblichen Gusskesseln, in Kochkisten usw. Um auch fiir den Ernstfall gut vorbereitet zu sein,
wird dem Kochen in Kellern und Unterstinden sowie mit improvisierten Mitreln grosses
Gewicht eingeriumt. Obwohl der Kalorienwert der Soldatenmahlzeit in den letzten dreissig
oder vierzig Jahren praktisch gleich geblieben ist, sind durch grossere Abwechslung im Menu-
plan, sorgfiltigere und schmackhaftere Zubereitung, Verwendung von im Vergleich zum Nihr-
wert verhiltnismissig teuren Lebensmitteln und durch die Vermehrung der Speisen pro Mahl-
zeit die Anforderungen an das Konnen des Kiichenchefs stark gestiegen. Einige Zahlen mogen
dies verdeutlichen. Das 1929 vom Militirdepartement herausgegebene Rezeptbuch umfasst
lediglich 67 Kochrezepte, 1952 enthielt eine neue Fassung bereits 200 Rezepte. In der neusten
Auflage vom 1. Januar 1966, in der die modernsten Grundsitze der Gemeinschaftsverpflegung
in der Armee beriicksichtigt worden sind, findet man gar 350 Kochrezepte, Zum Repertoire des
heutigen Armee-Kiichenchefs gehdren nunmehr auch Fondue, Gefliigel oder Fisch, gefiillte
Kalbsbrust und viele andere Mahlzeiten, die einem gutbiirgerlichen Haushalt ebenfalls wohl
anstehen.

Eine einwandfreie Truppenverpflegung
ist das Ziel der Zusammenarbeit

zwischen Fourier und Kiichenchef.
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Kuchenchef
in der Ausbildung

Instruktionen am Benzinver
gaserbrenner.

Sémtliche Angaben auf den
Planskizzen sind zwei-
oder dreisprachig.

Von den finf Schulen im
Jahr sind zwei dreisprachig.

Feldmassiges Kochen.

Eine Klasse angehender
K. Chef-Uof. hat ein Koch-
zelt erstellt und Obt nun
das feldmdssige Kochen
mit Kochkisten.

Der «Korea-Ofen»,

eine aus einem Blechfass
und Erde gebastelte
Feuerstelle, die erstaunlich
leistungsféhig ist und sofort
wieder vernichtet werden
kann.
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