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Hygiene in der Feldkiiche

Der nachfolgende Artikel, der von Hptm Jiirg Meier, Chef Veterinédrdienst ai Vsg Rgt 7,
stammt, beschreibt einen Teil der Hygiene im Truppenhaushalt. Gerade beim Kochen in
der Feldkiiche, mit weniger guten Einrichtungen, ist es notwendig, dass sauber und nach
Vorschriften gearbeitet wird. Wir mochten Thnen mit diesen Ausfiihrungen aufzeigen, wo
Sie noch vermehrt mit IThrem Vorbild und mit Kontrollen ansetzen kéonnen. '

Vor 60—70 Jahren herrschten in den mei-
sten Normalkiichen die Bedingungen,
die heute fiir eine Feldkiiche zutreffen:
Es fehlt ein Anschluss fiir fliessendes
Wasser, einen Kiihlschrank gibt es nicht,
die Geritschaften sind einfach und man
ist gezwungen, die Nahrungsmittel in be-
helfsmissigen Magazinen zu lagern. Da-
zu kommt, dass der Transport der fertigen
Mahlzeiten zur Truppe oft erschwert ist.
Heute helfen uns aber die Erkenntnisse
der modernen Lebensmittelforschung,
die Nahrungsmittel fachgerecht zu lagern
und zu verarbeiten. Auf die wichtigsten
Punkte mdéchte ich im folgenden einge-
hen. '

Die Magazine

In der normalen Kiiche steht ein Kiihl-
schrank und ein trockenes Magazin zur
Verfiigung. Im Gegensatz dazu braucht
es in der Feldkiiche zwei Magazine.
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Das kiihle, feuchte Magazin (Kartoffelkel-
ler)

Hier werden Gemiise, Milchprodukte
und Eier gelagert. Wichtig ist, dass genii-
gend Raum zur Verfiigung steht, da vor
allem das Gemiise moglichst locker ge-
schichtet werden soll.

Bei dieser Lebensmittelgruppe besteht
keine grosse Gefahr, dass verdorbenes
Material verwendet wird, da dieses leicht
zu erkennen ist.

Das trockene, zugige, warme Magazin

Wichtig an diesem Raum ist die gute Be-
liiftung. Viel frische und moglichst trok-
kene Luft ist notig, sie darf bis 20 Grad C
warm sein.

Dies ist der richtige Lagerraum fiir alles,
was auch in der Normalkiiche in diesem
Magazin steht und zusitzlich fiir alle
Fleisch- und Wurstwaren.




Improvisierte Wascheinrichtung einer Feldkiche

Fiir diesen, auf den ersten Blick seltsam
anmutenden Umstand, gibt es zwei
Griinde:

Erstens findet bakterieller Verderb nur
bei feuchter Oberfliche statt und zwei-
tens kann das Bakterienwachstum nur
durch Temperaturen unter 2 Grad C wirk-
sam gehemmt werden (so tiefe Tempera-
turen erreicht kein Raum ohne Kiihlung).

Das Fleisch ist wie folgt zu lagern:

Nicht eingepackt: Fleisch- und Wurstwa-
ren kommen in ihrer Verpackung (gilt
auch fliir Vakuumverpackung!) meist aus
einer kithleren Umgebung in unser Ma-
gazin, wo sie sich erwirmen und deshalb
Feuchtigkeit abgeben.

In der Folge bildet sich Kondenswasser
an der Verpackung und an der Fleisch-
oberflache, was zu einem raschen Einset-
zen von Fiulnis flihrt (auch in der Va-
kuumverpackung, denn Fiaulnisbakterien
konnen ohne Luft leben und sich ver-
mehren).

In moglichst grossen Stiicken: Jeder Ver-
derb beginnt an der Oberfliche, die wir
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mit jeder Zerkleinerung der Stiicke um
ein Vielfaches vergrossern und somit die
Haltbarkeit massiv verringern. So steigt
in Hackfleisch (als Beispiel fiir extreme
Zerkleinerung) die Gesamtkeimzahl bei
Zimmertemperatur innert 24 Stunden
um das flinf- bis sechshundertfache an,
wihrend sie bei einem gleich schweren
Fleischstiick hochstens auf das zwanzig-
bis dreissigfache klettert.

Grundsitzlich gilt zum Thema Lagerung
in der Feldkiiche folgender Grundsatz:
Resten von Mahlzeiten, insbesondere
wenn sie saucenhaltig sind, diirfen unter
diesen Bedingungen nicht gelagert wer-
den.

Die Hygiene in der Kiiche
Material

Zum Fehlen eines festen Wasseran-
schlusses kommt noch der erschwerende
Umstand hinzu, dass alle Arbeitsflichen
aus Holz sind.

Deshalb miissen die Holzbretter entspre-
chend ihrer Oberflichenbeschaffenheit
eingesetzt werden. Die glitteste Oberfla-



che ist fiir die Fleischverarbeitung zu ge-
brauchen, die rauheren fiir Gemiise, die
rauhesten fiir Brot. Denn Fleischsaft, der
ja sehr eiweissreich ist, stellt, wenn er in
die Rillen im Holz eingedrungen ist, fiir
Bakterien einen idealen Ndhrboden dar;
Gemiisesaft ist dagegen kein Nidhrboden
fiir Bakterien.

Die Reinigung der Arbeitsflichen ist ein-
mal tiglich, moglichst am Abend nach
folgendem  Schema  vorzunehmen:
Zuerst nimmt man eine Grobreinigung
mit kaltem Wasser und einer Biirste vor,
dann wird mit 60—70 Grad C warmer Sei-
fenlauge und Biirste geschrubbt.
Schliesslich spiilt man mit heissem Was-
ser nach. So wird nimlich zuerst der gro-
be Schmutz mechanisch entfernt, dann
der Fett- und Eiweissfilm gelost und
abschliessend die iibrig gebliebenen Bak-
terien abgetotet.

Die Abtrocknetiicher sind in der Kiiche
nur fiir saubere Geridte und Geschirr zu
verwenden, fiir alle anderen Arbeiten
sollten Papiertiicher beniitzt werden. Zu-
sdtzlich konnen die Abtrockner auch im

Mangelnde persdonliche Hygiene (Kichenschiirzen?)

Felddienst hdufig gewechselt werden, da
der Fourier die Kompetenz hat, sie bei
Privatpersonen waschen zu lassen.

Personal

Fir die in der Feldkiiche arbeitenden
Personen gelten die gleichen Grundsitze
wie in der normalen Kiiche. Die wichtig-
sten Requisiten sind Seife und fliessen-
des Wasser (kaltes geniigt). Im Laborver-
such konnte nachgewiesen werden, dass
mit Seife und kaltem Wasser die Hand-
oberfliche so sauber gereinigt werden
kann, dass keine krankmachenden Bakte-
rien mehr auf ihr nachgewiesen werden
konnten. Warmes Wasser brachte keine
Verbesserung des Resultates.

Es ist eine Selbstverstindlichkeit, dass
als Arbeitskleider in der Kiiche nur das
Tenue blau in Frage kommt. Es soll fleis-
sig gewechselt werden und ausschliess-
lich im Kiichendienst verwendet werden.
Dazu hat das Kiichenpersonal auch inder
Feldkiiche die weisse Schiirze und die
weisse Miitze zu tragen.




Zustdndigkeit der Tierdrzte

Alle Tierdrzte werden wihrend des Stu-
diums in Fleisch- und Lebensmittelhy-
giene ausgebildet. Sie sind deshalb die
Vertrauensleute fiir alle Probleme mit
Kiichen und Lebensmitteln und konnen
jederzeit angefordert werden.

Im Kasernendienst ist ein Tierarzt zu-
standig, der Vertrauensmann des OKK
ist. Im Felddienst sind es die Veterindrof-
fiziere der Versorgungstruppen, sowie
(im Geb AK) die Pferdirzte in den Bat
und Rgt Stiaben der Infanterie. Die Vete-
rindroffiziere der Versorgungseinheiten
sind sogar durch ihr Pflichtenheft dazu
angehalten, bei allen auf den Einrichtun-
gen der Versorgungstruppen basierenden
_ Einheiten Kiichenkontrollen durchzu-
Trinken aus der Kelle nicht gestattet. fiihren.

Ziel meiner Ausfiihrungen war es, zu zeigen, dass mit gutem Willen und korrektem Verhal-
ten die Nahrungsmittel auch in der Feldkiiche hygienisch einwandfrei gelagert und verar-
beitet werden konnen.

Hinweise auf militdrische Reglemente:

— Erndhrungslehre und Hygiene:
im Reglement Truppenhaushalt (Kapitel C, vor allem Ziffern 79-81, 82—-109)

— Richtige Zubereitung:
im Reglement Militdrkochrezepte und Truppenhaushalt (z. B. Kochzeiten fiir Vor- und
Garkochen in Kochkisten)

— Gute Kiiche und Lagerrdume:
im Reglement Fourieranleitung (vor allem bei Rekognoszierung der Raumlichkeiten)

Neuerscheinung:

Wissen Sie beispielsweise,

- wann die erste Luftschiffer-Rekrutenschule in Bern stattfand? _

— dass die Wehranleihe 1936 mit 330 Mio Fr. stark Gberzeichnet wurde?

- dass die Zahl der Nichtraucher bei Stellungspflichtigen von 1977 (47%) auf stolze 56%
(1982) gestiegen ist?

— dass die jahrlichen Kosten der Armee fiir Verpflegung von 42 Mio Fr. (1870) auf 76 Mio
Fr. (1983) gestiegen sind? '

— dass im Kanton Tessin im Jahre 1980 die stationierten Truppen rund 9,3 Mio Fr. ausge-
geben haben?

— dass die Diensttauglichkeit der Stellungspflichtigen heute (89,4%) hoher ist als 1960
(85,4%].

Noch viel mehr kénnen Sie dem handlichen Schweizer Militar-Lexikon von Ernst Wetter

entnehmen. Der ehemalige Waffenchef der Flieger- und Flab-Truppen und Chefredak-

tor der ASMZ hat ein Gberaus reichhaltiges, ansprechendes Buch geschaffen.

Gehort in jede Bibliothek eines interessierten Fouriers — und Offiziers! (siehe Talon 2. In-

haltsseite)
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Testen Sie Thre Truppenkiiche einmal nach der «Checkliste fiir Gastwirtschaftsbe-
triebe», herausgegeben von der Gesellschaft Schweizerischer Lebensmittelinspek-
toren.

(Auszug aus der 4. liberarbeiteten Auflage 1983)

Allgemeine Hygiene

Personal:

1. Achtet Thr Personal auf grosste Reinlichkeit und persénliche Hygiene?
(Korperpflege; griindliches Hdndewaschen, insbesondere vor Arbeitsbeginn und
nach Benlitzung der Toilette.)

2. Ist die Arbeitskleidung Thres Personals zweckmassig und sauber?
Wird dieselbe rechtzeitig gewechselt?

3. Stehen Threm Personal

— saubere Toiletten mit

— zweckmaissigen Handwascheinrichtungen (Kalt- und Warmwasserzufuhr; Seifen-
spender), mit

— Einweghandtlichern (z. B. Papierhandtiicher) und

— zweckmiissige Waschgelegenheiten (z. B. Duschen) sowie

— geeignete Garderoben

zur Verfligung?

4, Ist Ihr Personal gesund?
(Keine ansteckenden oder ekelerregenden Krankheiten; keine offenen oder eitrigen
Wunden an Hinden und Armen.)

Allgemeine Ordnung und Sauberkeit:

8. Sind die Lokalitdten und Einrichtungen sauber, leicht zu reinigen, zweckmaéssig und
in gutem Zustand?
(Wand-und Deckenbelag, Boden, Abldufe, Beleuchtung, Beliiftungsanlage, Kiihlein-
richtung, Arbeitsplitze, Gistetoilette usw.)

9. Gewihrleisten Ihre Abwasch- und Spiileinrichtungen an den Ausschankstellen und
in der Kiiche eine einwandfreie Reinigung der Glaser, des Geschirrs und der Gerit-
schaften?

10. Werden Maschinen und Apparate (z. B. Aufschnitt-und Hackmaschine, Rahmbléser,
Freezer usw.) sowie Arbeitsgerite und Gefisse mindestens einmal tidglich gereinigt?
(Wirksames Reinigungsmittel, evtl. Desinfektionsmittel; griindliches Nachspiilen.)

11. Werden Betriebsraume, Ausschankriume, Kiiche usw. jeden Tag gereinigt und aus-
reichend geliiftet? Sind die Lager- und Kellerriume sauber und gut beliiftet?

12. Werden die Putzgerite an einem zweckmissigen Ort aufbewahrt? (Putzkasten)

13. Achten Sie darauf, dass gebrauchte Wische in den Lebensmittelriumen Ihres Betrie-
bes weder aufbewahrt noch gewaschen wird?
(Das Aufstellen von Wischeautomaten in Lebensmittelriumen ist verboten.)

14. Sorgen Sie dafiir, dass betriebsfremde und defekte Gegenstinde (Abstellgut, Gerlim-
pel usw.) aus den Betriebsrdumen entfernt werden?

15. Ist Ihr Betrieb frei von Ungeziefer (Ratten, Miuse, Kiifer, Fliegen usw.)?
Wird ein allfdlliges Auftreten desselben vorschriftsgemiiss und fachkundig bekidmpft?

16. Entsprechen die Giste-Toiletten den Anforderungen wie unter Punkt 3 aufgefiihrt?
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28.

29.

30.
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32.

33,

34,

35

36.

37

38.

Kuchenhyglene

Sorgen Sie flir eme tigliche, grundhche Reinigung der Kiiche und deren Emnchtun-
gen?

Achten Sie immer auf sauberes, fachgerechtes Umgehen mit Lebensmxttein"

— dusserste Sauberkeit beim Personal

— Héndekontakt mit leichtverderblichen Produkten (Frischfleisch, Glace, Crémen
Milch, Schlagrahm usw.) auf ein Minimum beschrénken,

‘- Kiihlkette einhalten. _-
‘Achten Sie darauf, dass Speisen nicht unnétig withrend lingerer Zeit warmgehalten

werden bzw. nicht ungekiihlt herumstehen? (bakterieller Verderb!)

Achten Sie darauf; dass tiefgefrorene Lebensmittel richtig aufgetaut werden?
(d. h. entweder rasch oder, wenn langsam, bei Temperaturen unter 5 Grad C, Kiihi-
schrank!)

Wird zerkleinertes, rohes Fleisch, wie Hackfleisch, Geschnetzeltes, Brit und derglei-
chen, stets kiihl gelagert und moglichst rasch, d. h. innert Tagesfrist verbraucht?

Verbrauchen Sie Konserven im Anbruch maoglichst schnell oder fiillen Sie den Inhalt
von nichtlackierten Dosen in geeignete Gefdsse um (Glas, Porzellan, Kunststoff
usw.)?

Achten Sie darauf, dass Fritureole rechtzeitig ausgewechselt werden?

(Deutlich braun verfirbte Oele enthalten verharzte, gesundheitsschiddliche Bestand-
teile. Abfallole und -fette geh6ren in die Kehrrichtverbrennung und nicht in die Kana-
lisation.)

AVerbieten Sie strikte die Wiederverwertung von Resten einmal servierter Speisen und
Getrinke?

Werden alle Vorridte (vor allem Fleisch, Fische, Weichtiere, Wurstwaren) in Kiihl-
schrinken und -rdumen tdglich auf Frlschezustand und Genusstauglichkeit iiber-
priift?

Weisen die Kiihleinrichtungen die richtige Lagertemperatur auf und sind Kontroll-
thermometer vorhanden?

- Vorrats-Kiihirdume (Fleisch, Fische, Weichtiere usw.) 0%2Grad C
— Tages-Kiihlschrinke max. S Grad C
— Tiefkiihleinrichtungen min. — 18 Grad C

Werden Tiefkiihleinrichtungen regelmissig abgetaut und gereinigt und wird das
Kiihlgut auf Alter und Zustand iiberpriift?

. Kontrollieren Sie periodisch die Vorrite in den Lagerriumen?

Vernichten Sie bombierte (aufgeblidhte) Konserven?

Werden die Abfille in geschlossenen Behéltern aufbewahrt und taglich aus den Kii-
chenrdumen entfernt?

Beachten Sie bei der Menuzusammenstellung und Speisezubereitung die Regeln der
modernen Erndhrungslehre (schonende Zubereitung, Erhaltung der Vitamine und
Mineralstoffe)?

ra

Diese Kontrollanleitung erméglicht es dem Leiter eines Gastwirtschaftsbetriebes, sich
ein Bild Giber die lebensmittelpolizeiliche Beurteilung seines Betriebes zu machen. Er
kann so allfillige Mingel selber beheben, nach der Devise: «Vorbeugen ist besser als hei-
len.»

Die vorstehenden Hinweise stiitzen sich auf die einschlidgigen Bestimmungen der eidg.
und kant. Lebensmittelgesetzgebung.
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