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Weiterbildung im Küchendienst
Unser Hauptartikel befasst sich heute mit Nährwertverlusten in der Grossküche und mit
Hygiene in der Feldküche.

Im ersten Teil erfahren wir Wissenswer-
tes aus der Gastronomie. Dieser Artikel
lässt sich jedoch leicht auf die Verhältnis-
se im Militärdienst umsetzen. Denn was
sich heute in der Praxis bewährt, gilt für
das zivile wie auch für das militärische
Leben. Einzig erlauben die militärischen
Mittel nicht immer den gewünschten
Einrichtungs- und Arbeitsstandard in der
Truppenküche - vergleichbar mit einer
Grossküche der Gastronomie. Eines ha-
ben die zuständigen Personen in der
Grossküche (Gastwirt/Küchenchef im
Zivilen; Fourier/Küchenchef im Militär)
gemeinsam - dem Gast zu dienen mit-
tels einer guten und ernährungstechnisch
einwandfrei zubereiteten Verpflegung.
Der militärische Gast ist Pflichtverpfle-
ger, denn er kann im Militärdienst nicht
einfach anderswo essen gehen, als von
der Truppenküche. Aus und trotz diesem
Grund, haben die Truppenangehörigen
Anspruch auf einwandfreie Verpflegung.

Die Truppe wird es Ihnen zu danken wis-
sen!
Nach dem Lesen des folgenden Artikels
erhalten Sie vielleicht den Eindruck, dass
die Armeeküche die Regeln der Ernäh-
rungslehre nicht genügend berücksich-
tigt. Die Überprüfung der einschlägigen
Reglemente (siehe Kasten) hat gezeigt,
dass mit diesen Grundsätzen und dem
zur Verfügung stehenden Material gut
und regelkonform gekocht werden kann.
Nur eines ist eben ab und zu fehlerhaft:
die Personen, welche mit Lebensmitteln
umzugehen haben! Immer wieder müs-
sen deshalb die Regeln der Ernährungs-
lehre in Erinnerung gerufen werden.
Auch die richtige Zubereitung und die
Präsentation gehören zum A und O des
Küchenchefs.
Im zweiten Artikel erfahren Sie interes-
sante Tips zur Hygiene in der Feldküche
eines erfahrenen Veterinäroffiziers.
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