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Fachtip des Monats
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Küchendienst und Fourier
Hinweise und Tips zur Verpflegungsplangestal-
tung und zur Zusammenarbeit mit dem Küchen-
chef und der Küchenmannschaft

Wir verdanken die nachfolgenden interessanten
Fachbeiträge den bestens bekannten Instrukto-
ren der Versorgungstruppenschulen, Adj Uof
Ravioli und Wohler

Verpflegungs-Planung

Einleitung

Voraussetzung für eine vollwertige Truppenver-
pflegung ist die exakte Planungsarbeit. Dies gilt
für jede Dienstleistung, ob WK/EK oder RS.

Auch der routinierte Rechnungsführer muss
sich jede Menuzusammenstellung überlegen,
um situationsgerecht verpflegen zu können.
Dabei sind zu berücksichtigen:

öj Y/Y y?«flnr/e//e« A//7/c7

- der Verpflegungskredit
- allfällige Reserven (WK/EK)
- Zulagen
Die Grobaufteilung der für die betreffende
Buchhaltungsperiode zur Verfügung stehenden
Mittel ergibt ein bestimmtes Tagestotal pro
Naturalverpflegungstag. Dabei sind Diensttage
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mit reduzierten Anforderungen, Urlaubstage,
Einrückungs- und Entlassungstag mit den

Diensttagen, die erhöhte Anforderungen auf-
weisen (Manövertage) zu berücksichtigen. Bei-
spielsweise kann sieh ein Tagestotal zwischen 4

und 8 Franken pro Mann bewegen. Die für
diese Überlegungen und die entsprechende Vor-
arbeit investierte Arbeitszeit macht sich bei der
Kostenberechnung und der Ermittlung des Ta-

gestotals mehr als bezahlt.
Es muss allgemein besser berechnet werden.
Die Kostenberechnungen müssen exakter, wirk-
lichkeitsgctreuer erstellt werden. Voraussetzung
dafür: Einheitspreise für Selbstsorgeartikel
müssen bekannt sein. Ein ausgewiesener Passiv-
saldo von mehreren hundert Franken darf nicht
mit der Erklärung des Fouriers bagatellisiert
werden, «das gleicht sich dann schon wieder
aus». Eine von Anbeginn falsche Kostenberech-
nung führt unweigerlich zu Unter- oder Überfas-

sungen.

ht /Az.s .d/Ar/zsywg/'uww z7« Auwwnw/u/;/<?//

Vielfach liegt das Programm während der Pia-
nungsphase noch nicht im Detail vor. In diesem
Falle sind für die entsprechende Dienstleistung
Tagesmenus für stationäre Verhältnisse und für
Feldverhältnisse zu bestimmen. Sofort nach
Erhalt des Arbeitsprogrammes sind die notwen-
digen Anpassungen vorzunehmen. Dies betrifft
nebst den Tagesmenus im Besonderen die
schwachen Zwischenverpflegungen. Beim Er-
stellen des Verpflegungsplanes sind weder die
körperliche Arbeitsleistung der Truppe noch die
Witterungsverhältnisse bekannt.

et Aï/i7z('««rtf(77(7/ / Àï/c/:<vz£7/z/7c7;?zf/;g£7z

Bauart, resp. Feuerungsart der Küche und ihre
Installationen müssen dem Fourier zum Zeit-
punkt des Erstellens des Verpflegungsplanes
bekannt sein. Anzahl Kochkessel, Bratpfannen,
Küchenmaschinen, Kühleinrichtungen, resp.
die Anzahl der Bestandteile des Küchenkorps-
materials, insbesondere der Kochkisten, Ben-
zinvergaserbrenner, Speiseträger.)

</) ZT/v Azzc/zim.vezz c/c.v Az'zc/zezzc/ze/i

Der Küchenchef ist der Berater des Fouriers bei
der Menuplanung. Menus, die er und seine
Küchenmannschaft gerne und somit sicher gut
zubereiten, sollen im Verpflegungsplan auf-

genommen werden. Seine Mitarbeit im Bereich
Pflichtkonsum-Verwendune ist zu fördern.

/•zz/gcz'zz/zgcvz

Oberflächlich erstellte Verpflegungs-
pläne, d. h. unsorgtältig ausgearbeitete,
unvollständige und schlecht berechnete
Pläne sind Ursache für fehlerhaften Wa-
reneinkauf, für Hasterei und Unsicherheit
bei der Zubereitung. Die Folge davon:
Schlechte Arbeitsleistung der Küche.

Schwierigkeiten mit der Verwendung des

Pflichtkonsums, unsorgf al tige Hssensver-

teilung, Ärger mit Lieferanten, ein grosser
und schlecht organisierter Rücksehub des

Armeeproviantes sowie Verschwendung
und Verschleuderung am Dienstende sind
letztlich auf mangelhafte Planungsarbei-
ten zurückzuführen!

7?e.H///£7r schlechtes Essen!
unzufriedene Mannschaft

Es geht nicht darum, die Truppe
zu verwöhnen, sondern sie voll-
wertig zu ernähren. Eine gut ver-
pflegte Mannschaft ist besser zu

p führen!

Hinweise zur Verpflegungsplanung in stationären
Verhältnissen

Der in der Februar-Nummer «Der Fourier» vor-
gestellte Wochen-Verpflegungsplan-Raster bie-
tet einige Vorteile für die Menugestaltung.
Nachfolgend weitere Tips und Anregungen:

/. Ü/V/TT/ZY Z/V/Z7C'/)£7; - A//7/7ü/r//'<7;sY

- kann durch geschickte Menuwahl günstig
beeinflusst werden: es empfiehlt sich, die in
zivilen Gern einschal tsverpfiegungs-Be trie-
ben (leider) üblichen Menus für die ersten
Diensttage zu übernehmen. Dabei ist an
Steile von Schweinefleisch und Geflügel das

vielseitig verwendbare Kuhfleisch II C zu ver-
wenden.

- Schlachtnebenprodukte, wie Kutteln, Zunge
und Leber; aber auch Gnagi und andere Ein-
töpfe sind eher zu einem späteren Zeitpunkt
vorzusehen.
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2. F/7/t7îZAo/z.sz/w

- Verteilung des Pflichtkonsums auf Grund des

Arbeitsprogrammes wobei besonders die
Fleischportionen und die Doscnmenus
geschickt verteilt werden sollen. Die Pflicht-
konsum-Artikel, die zu den Frühstücken
abgegeben werden, sind in der Regel auf die

ganze Dienstperiode und gleichmässig zu vcr-
teilen.

- Die Biskuits wie auch das Frischhaltebrot
können, dem Arbeitsprogramm und der Jah-
reszeit entsprechend sowohl für starke wie
auch für die schwachen Zwischenverpflegun-
gen vorgesehen und in der entsprechenden
Kolonne eingesetzt werden.

- Frisches, jedoch ausgekühltes Brot in appétit-
liehe Tranchen geschnitten, Abwechslung mit
den Konfitürensorten, 3 bis 4 verschiedene
Käse pro Dienstwoche tragen viel zum Ess-
komfort bei, ohne das Budget übermässig zu
belassen.

4. //fl/z/ztgc/vc/ztc

~ Nach wie vor soll im Truppenhaushalt das

vielseitig verwendbare Kuhfleisch II C ver-
pflegt werden. Ein guter Küchenchef wird
sich von den längeren Kochzeitcn auch bei

Dienstbeginn nicht überraschen lassen. Er
kann der Truppe dafür besonders kräftige und
geschmacklich hevorragende Fleischgerichte
und -Saucen abgeben.

rn/towc'A;?

Vollständige Frühstücke enthalten:

Getränke Butter Konfitüre Käse Brot
«Es gibt kein zähes - sondern nur
zu wenig lang gekochtes Fleisch»

Es gibt keine plausible Begründung, den Käse
zz/r/zr abzugeben. Eine, der Wirklichkeit ent-
sprechende Kostenberechnung ist gerade bei
den Frühstücken erforderlich. Erfahrungszah-
len müssen allenfalls im Verlaufe des Dien-
stes korrigiert werden.

- 4-5 verschiedene Kuhfleischgerichte pro
Dienstwoche sollen im Mittel eingesetzt wer-
den. Pflichtkonsum, andere Fleischsorten
und Wurstwaren garantieren optimale Ab-
wechslung.

Der Fourier 4/85 125



5. Ätv'/ög-fv; / //
- Teigwaren und Reisgerichte sind beliebt - ein

Mehrkonsum ist jedoch nicht anzustreben.
Konzentrationen dieser stärkehaltigen Spei-
sen sind zu vermeiden. Mehr als 3, ausnahms-
weise 4 Teigwarengerichte und l-2mal Reis
sollen pro Woche nicht verpflegt werden.
Dazwischen ist als Abwechslung ein Maisge-
rieht empfehlenswert.

«Eine gesunde, ballaststoffreiche Kost
wird erreicht durch vermehrten Kon-
sum von

r/rm/c/cw ßro/ Ä'fl/vo$W/z GY/m/s<?

aber auch von SY/a/e«, wobei Gemüse-
salate besonders wertvoll sind.

In Verbindung mit Milch und Milch-
Produkten (Käse) garantiert dies eine

ausgewogene, vollwertige Ernährung.»

(frei zitiert nach einem aktuellen Ernährungs-
bericht einer grossen Tageszeitung)

~ Hauptmahlzeiten müssen besonders anläss-
lieh Felddiensttagen, d. h., wenn eine Mahl-
zeit in Form einer starken Zwischenverpfle-
gung vorgesehen ist, nach obigen Grundsät-
zen zusammengestellt sein.

6. Vi//;/??/;

- «Es gibt Suppen z/z/Y Suppen.» Der Küchen-
chef ist zu motivieren, sich besonders um eine

gute Qualität zu bemühen. Richtige Kochzeit,
die Verwendung von Gewürzkräutern und
andere Zutaten und vor allem eine gute Ver-
teilorganisation tragen zur Erhöhung des Sup-
penkonsums bei.

Ob die Truppe Suppe konsumiert, ist
keine Frage des Geschmacks oder der
Beliebtheit - sondern ein Verteilpro-
blem, das gelöst werden kann!

- Aus diesen Überlegungen gehören täglich
Suppen auf den Verpflegungsplan.
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Z«Aere/7«rag

- Zubereitung direkt in den Kochkisten
der Feld- resp. Kriegsküche

oder

- Kochen des Menus ganz oder teilweise
in stationären Küchen und Transport in
Kochkisten und Speiseträger

- immer ausserhalb von Speisesaal und
Unterkunft

- angepasst an die taktische Lage:

- einheitsweise oder

- zugs- detachementsweise

- variable Essenszeiten

Die Wahl der Menus ist /'/wwer abhängig vom Küchenkorpsmaterial

- Im Bereich der Menuplanung bedeutet der
Begriff «Feldverhältnisse» verschiedene,
meist erschwerte Verpflegungsverhältnisse:

Inbezug auf:

Hauptmahlzeiten in Feldverhältnissen
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Alle im Regl. Kochrezepte für die Militär- A/e/H/vo/\sr/)/äge
küche im roten Textteil verzeichneten Spei-
sen und Getränke können feldmässig zuberei-
tet werden. Zubereitungsort und Verteilung
schränken jedoch die Auswahl ein. Beispiel:
Fleischgerichte aus Fleischbrät.
Bei der Wahl der Menus sind die gleichen
Grundsätze zu beachten wie sie für stationäre
Verhältnisse Gültigkeit haben.

a) Verteilung der Verpflegung e//;/ze;7vit'e/ve:
1 Gericht pro Kochkiste ca. 50 Port, pro

Kochkiste à 25 Liter Inhalt),
Tee (verschiedene Sorten) aus Speiseträger.
Als Ergänzung: Süssigkeiten

Ä'cwsm'e/?.s7(/;pe Ragout 200 Salzkartoffeln Lauchgemüse

S7W Geschnetzeltes 200 Kart.-Stock Flocken Bodenkohlraben

Hafersuppe Hackbeefsteak I. Art 130 Stampfkartoffeln Kabis ged.

Gemüsesuppe Curry-Voressen 200 Trockenreis RLiebli ged.

Bouillon Saftplätzli HV 180 Bratkartoffeln Rotkraut

Kart.-Lauchsuppe Hackfleisch 150 Knöpfli Grüne Bohnen

Hinweis: An Stelle der Beilage II kann auch Salat abgegeben werden

SAsx/gAe/Ye// H/Y/AT/ aus r/rw HL/W:

Dessertcrème, Schokolade, Notportion, Früchtebrot, Dörrobst, Karamellen
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b) Verteilung der Verpflegung e/nde/rswe/se:
Suppe und 2 Gerichte in einer Kochkiste oder
als Beilage II Salat (bei fehlenden Kochkisten
in Fasskesseln),
Tee aus Speiseträger,
Als Ergänzung: Süssigkeiten

Konservensuppe Voressen 200 Rüebli mit Kartoffeln
\ Salat /

Gerstensuppe Sc/;w 77 Kons 7 Korr
mit Dörrbohnen

Saucenkartoffeln

Suppe SAT Speck ger. 150

mit Sauerkraut
Salzkartoffeln Früchte

Gemüsesuppe Hackbeefsteak II 130 Hörnli 20 Rüeblisalat roh

Kartoffelsuppe Fleischkugeln 130 Trockenreis Randensalat gek.

Grießsuppe Kutteln an Tom.-Sauce
150

Kart.-Stock Flocken Weisskabissalat

Konservensuppe Hackfleisch 150 Polenta 20 Rotkabissalat

c) Verteilung der Verpflegung zugs- oder dero-
c/?e/nonrswerse:
1 Kochkiste Suppe (evtl. mit Fleisch),
1 Kochkiste Fleisch und Beilagen,
Tee aus Speiseträger.
Als Ergänzung: Früchte, Süssigkeiten
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Sd/7/?e SM Gulasch 200 Tee

Gerstensuppe Speck-Dörrbohnen Eintopf Tee

A'o«ierve«s'zz/>pe Schw Fl Kons 1 Port Linsen Tee

Gemüsesuppe Speck 150 mit Kabis
und Kartoffeln

Tee

Bouillon mit Einlage Kutteln 150 mit Kabis und
Kartoffeln (Schifferart)

Tee

Fleischsuppe mit
Siedfleisch 200

Lauchgemüse und
Kartoffeln

Tee

d) Verteilung der Verpflegung zugs- oder deto-
cdewenti'vvez.se:

Speiseträger: Tee, 1 Kochkiste für Fleisch,
1 Kochkiste für Beilage I. Beilage II: soweit
möglich Früchte, evtl. Salat.
Als Ergänzung: Süssigkeiten

Tee Ragout 200 Polenta 20

Tee Geschnetzeltes Trockenreis

Tee Voressen 200 Spiralen

Tee Hackfleisch 150 Kart.-Stock Flocken

Tee Fl Konserve 1 Port
Tomatensauce

Hörnli 20

Tee Kutteln 150 Tomatensauce Stampfkartoffeln

Tee Pastetlifüllung Knöpfli20

Tee Saftplätzli HV 160 Nudeln 20

e) Verteilung der Verpflegung zug.?- oder deta-
c/ze/Ke/rtivvewe:
1 Speiseträger Tee, 1 Kochkiste Eintopf ca
40 Portionen).
Als Ergänzung: Früchte, Süssigkeiten
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Tee (verschiedene Sorten), Apfel, evtl. Süssigkeiten

Pot au feu 200 Gnagi Bauernkartoffeln 200

Gulasch Speck-Dörrbohnen-Ei ntopf

Spatz 250 Speck-Lauch-Kartoffeln

Minestrone mit Käse Gerstensuppe mit Speck 150 (Erbsensuppe)

Die Küchenführung

1. Einführung

Der Aufgabenbereich und die Verantwortung
der hellgrünen Funktionäre innerhalb einer Ein-
heit sind im Dienstreglement wie folgt
umschrieben:

Z///W- 227

zeDz'e T//;re/'o7/7z/67'e sind als Fw/zre/;

oder Fpcz/fl/Aren enge M/m/Tze/Yer c/ez- Zzzg/ïz/z/'ez'

und Azwzwanz/a/ztezz.»

Zz//cr 22« c

«Die Fouriere /ez'tezz zw Zzz/trag Aozzzotözz-

t/azzt(?/7 den Ree/zzzzzzzgs-, Fe/'/z/Zegzz/zgs'- zzzzzf

Äe/riefofoy/Wewst sowie die Beschaffung der
Unterkunft.»

Z#er 22« <7

«Dz'e ILac/zrffzm/erwerden als Grzz/z/zefl/w/zz-e/; öAs

FzV/zz-er vozz ZtoacTzezwezz/'e/z, als Zugführerstell-
Vertreter oder a/s Fac/zi'/zez/ü/Ate« e/rtgejetzt.»

Z;'77e/' 22« c

«Z)z<? Fozyzora/c sind Fzz/zzw tzzzz/ Zzzs/zz/c/ez' ez/ze/-

Gruppe oder erfüllen /ze.sozzr/ez'e Zzz/gaöezz.»

Aus den Vorschriften im DR geht eindeutig her-

vor, dass der Fourier die volle Verantwortung für
den Verpflegungsdienst trägt. Für die Erfüllung
seiner Aufgaben steht ihm der Fachspezialist,
Wm oder Kpl-Küchenchef zur Seite. Der
Küchenchef seinerseits ist dem Kommandanten
gegenüber verantwortlich für die Führung und
Ausbildung seiner Gruppe, die Küchenmann-
schaft.

2. Arbeitsaufteilung, Verantwortlichkeiten

Die Arbeitsbereiche bzw. die Verantwortlichkei-
ten sind im Regl 60.1 «Der Truppenhaushalt»
umschrieben.

Fourier Küchenchef

Aufstellung der Verpflegungspläne mit Ko-
stenberechnung

- Bestellung vom Armeeproviant
- Erste Bestellung bei den zivilen Lieferanten

Beratung des Fouriers bei der Verpflegungs-
planung

Rekognoszierung der notwendigen Lokalitä-
ten und Räumlichkeiten

- Bestellung von zusätzlichem Material (Bau-
material, Zelte usw.) in Zusammenarbeit
mit dem Feldweibel

Übernahme der stationären Küche, Küchen-
einrichtungen, Gemüsemagazin, Kühleinrich-
tungen und Küchenkorpsmaterialmagazin

- Übernahmeprotokoll z. H. Fourier
- Übernahme des Küchenkorpsmaterials
- Übernahmequittung z. H. Feldweibel

Einrichten von improvisierter Küche, Feldkü-
che/Zeltküche, Kriegsküche
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