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Fachtip des Monats

Das fachtechnische Hauptthema dieser Nummer ist als erweiterier Fachiip zu betrachten.
Draditionsgemasss ist die Ausgabe «Der Fouriery zur Delegiertenversammiung des Schweizerischen Fou-
rierverbandes (27./728. April 1983 in Frauenfeld) einem Thema als Sondernunmmer gewidmet.

Kiichendienst und Fourier

Hinweise und Tips zur Verpflegungsplangestal-
tung und zur Zusammenarbeit mit dem Kiichen-
chef und der Kiichenmannschaft

Verpflegungs-Planung

Wirverdanken die nachfolgenden interessanten
Fachbeitrige den bestens bekannten Instrukto-
ren der Versorgungstruppenschulen, Adj Uof
Ravioli und Wohler

Einleitung

Voraussetzung fur eine vollwertige Truppenver-
pflegung ist die exakte Planungsarbeit. Dies gilt
fir jede Dienstleistung, ob WK/EK oder RS.
Auch der routinierte Rechnungsfithrer muss
sich jede Menuzusammenstellung iiberlegen,
um situationsgerecht verpflegen zu konnen.
Dabei sind zu beriicksichtigen:
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a) die finanziellen Mittel

— der Verpflegungskredit

— allfdllige Reserven (WK/EK)

— Zulagen

Die Grobaufteilung der fiir die betreffende
Buchhaltungsperiode zur Verfiigung stehenden
Mittel ergibt ein bestimmtes Tagestotal pro
Naturalverpflegungstag. Dabei sind Diensttage
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mit reduzierten Anforderungen, Urlaubstage,
Einrtickungs- und Entlassungstag mit den
Diensttagen, die erhohte Anforderungen auf-
weisen (Mandvertage) zu berticksichtigen. Bei-
spiclsweisce kann sich cin Tagestotal zwischen 4
und 8 Franken pro Mann bewegen. Die fir
diese Uberlegungen und die entsprechende Vor-
arbeit investicrte Arbeitszeit macht sich bei der
Kostenberechnung und der Ermittlung des Ta-
gestotals mehr als bezahlt.

Es muss allgemein besser berechnet werden.
Dic Kostenberechnungen missen exakter, wirk-
lichkeitsgetreuer erstellt werden. Voraussetzung
datiir:  Emnheitspreise  flir  Sclbstsorgeartikel
miussen bekannt sein. Einausgewicsener Passiv-
saldo von mehreren hundert Franken darf nicht
mit der Erklirung des Fouriers bagatellisiert
werden, «das gleicht sich dann schon wieder
aus». Eine von Anbeginn falsche Kostenberech-
nung fithrt unweigerlich zu Unter- oder Uberfas-
sungen.

h) Das Arbeitsprogramm des Kommandanten
Vielfach liegt das Programm wiihrend der Pla-
nungsphase noch nicht im Detail vor. [n diesem
Falle sind fir die entsprechende Dienstleistung
Tagesmenus fur stationdre Verhaltnisse und far
Feldverhiltnisse 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
korperliche Arbeitsleistung der Truppe noch die
Witterungsverhiltnisse bekannt,

o) KNiichenmarerial 7/ Kiucheneinrichtungen
Bauart, resp. Feuerungsart der Kiiche und ihre
Installationen missen dem Fourier zum Zeit-
punkt des Erstellens des Verptlegungsplanes
bekannt sein. (Anzahl Kochkessel, Bratpfannen,
Kuchenmaschinen, Kuihleinrichtungen, resp.
die Anzahl der Bestandteile des Kiichenkorps-
materials, insbesondere der Kochkisten, Ben-
zinvergaserbrenner, Speisetriiger)

d) Das Fachwissen des Kiichenchefs

Der Kiichenchet ist der Berater des Fouriers bei
der Menuplanung. Menus, die er und seine
Kichenmannschaft gerne und somit sicher gut
zubereiten, sollen im Verptlegungsplan auf-
genommen werden. Seine Mitarbeit im Bereich
Ptlichtkonsum-Verwendung ist zu fordern.
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e) Folgerungen

Oberfliachlich  erstellte  Verpflegungs-
pline, d. h. unsorgfiiltig ausgearbeitete,
unvollstindige und schlecht berechnete
Pline sind Ursache flir fehlerhaften Wa-
rencinkauf, flir Hasterci und Unsicherheit
bei der Zubereitung. Die Folge davon:
Schlechte Arbeitsleistung der Kiiche.

Schwierigkeiten mit der Verwendung des
Pflichtkonsums, unsorgfiltige Essensver-
teilung, Arger mit Lieferanten, ein grosser
und schlecht organisicrter Riickschub des
Armeeproviantes sowie Verschwendung
und Verschleuderung am Dienstende sind
letztlich aul mangelhafte Planungsarbei-

ten zurtckzufiihren!

Resultar = schlechtes Essen!
= unzufriedene Mannschaft

Es geht nicht darum, die Truppe
zu verwohnen, sondern sie voll-
wertig zu ernidhren. Eine gut ver-
pflegte Mannschaft ist besser zu
fiihren!

Hinweise zur Verpflegungsplanung in stationiren
Verhiiltnissen

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

[. Ubertritt Zivilleben — Militdrdienst

— kann durch geschickte Menuwahl giinstig
beecinflusst werden: es empfiehlt sich, die in
zivilen  Gemeinschaftsverpflegungs-Betrie-
ben (leider) liblichen Menus flr die ersten
Diensttage zu ibernehmen. Dabei ist an
Stelle von Schweinefleisch und Geflugel das
vielseitig verwendbare Kuhfleisch II C zu ver-
wenden,

— Schlachtnebenprodukte, wie Kutteln, Zunge
und Leber; aber auch Gnagi und andere Ein-
topfe sind eher zu einem spiiteren Zeitpunkt
vorzusehen.
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. Pflichtkonsum

Verteilung des Pflichtkonsums auf Grund des
Arbeitsprogrammes wobei besonders die
Fleischportionen und die Dosenmenus
geschickt verteilt werden sollen. Die Pflicht-
konsum-Artikel, die zu den Frihsticken
abgegeben werden, sind in der Regel auf die
ganze Dienstperiode und gleichmiissig zu ver-
teilen.

Dic Biskuits wic auch das Frischhaltebrot
konnen, dem Arbeitsprogramm und der Jah-
reszeit entsprechend sowohl flr starke wie
auch fiir die schwachen Zwischenverpflegun-
gen vorgesehen und in der entsprechenden
Kolonne eingesetzt werden.

. Friihstiicke

Vollstindige Friihstiicke enthalten:

Getrinke | Butter | Konfitiire | Kise | Brot

Es gibt keine plausible Begriindung, den Kiise
nicht abzugeben. Eine, der Wirklichkeit ent-
sprechende Kostenberechnung ist gerade bei
den Frithstiicken erforderlich. Erfahrungszah-
len missen allenfalls im Verlaufe des Dien-
stes korrigiert werden.

Sl
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— Frisches, jedoch ausgekiihltes Brot in appetit-

liche Tranchen geschnitten, Abwechslung mit
den Konfitiirensorten, 3 bis 4 verschicdene
Kase pro Dienstwoche tragen viel zum Ess-
komfort bei, ohne das Budget tbermiissig zu
belasten,

. Hauptgerichte

Nach wie vor soll im Truppenhaushalt das
vielseitig verwendbare Kuhfleisch 11 C ver-
pflegt werden. Ein guter Kichenchel wird
sich von den lingeren Kochzeiten auch bei
Dienstbeginn nicht Gberraschen lassen. Er
kann der Truppe dafiir besonders kriiftige und
geschmacklich hevorragende Fleischgerichte
und -Saucen abgeben.

«Es gibt kein zihes — sondern nur
zu wenig lang gekochtes Fleisch»

4-5 verschiedene Kuhfleischgerichte pro
Dienstwoche sollen im Mittel cingesetzt wer-
den. Pflichtkonsum, andere Fleischsorten
und Wurstwaren garantieren optimale Ab-
wechslung.
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. Beilagen I und 11

Teigwaren und Reisgerichte sind beliebt — ein
Mehrkonsum ist jedoch nicht anzustreben.
Konzentrationen dieser stdarkehaltigen Spei-
sen sind zu vermeiden. Mehrals 3, ausnahms-
weise 4 Teigwarengerichte und 1-2mal Reis
sollen pro Woche nicht verpflegt werden.
Dazwischen ist als Abwechslung ein Maisge-
richt empfehlenswert.

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

Karroffeln Gemiise
aber auch von Salaten, wobei Gemise-
salate besonders wertvoll sind.

In Verbindung mit Milch und Milch-
produkten (Kise) garantiert dies eine
ausgewogene, vollwertige Erndahrung.»

dunklem Brot

(frei zitiert nach einem aktuellen Erndhrungs-
bericht einer grossen Tageszeitung)
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— Hauptmahlzeiten mussen besonders anldss-

lich Felddiensttagen, d. h., wenn cine Mahl-
zeit in Form einer starken Zwischenverpfle-
gung vorgesehen ist, nach obigen Grundsiit-
zen zusammengestellt sein.

. Suppen

«Es gibt Suppen und Suppen.» Der Kiichen-
chefist zu motivieren, sich besonders um eine
gute Qualitit zu bemiihen. Richtige Kochzeit,
dic Verwendung von Gewiirzkridutern und
andere Zutaten und vor allem eine gute Ver-
teilorganisation tragen zur Erhéhung des Sup-
pcnkonsums bei.

Ob die Truppe Suppe konsumiert, ist
keinc Frage des Geschmacks oder der
Belicbtheit — sondern ein Verteilpro-
blem, das gelost werden kann!

—~ Aus diesen Uberlegungen gehéren tdglich

Suppen auf den Verpflegungsplan.
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Hauptmahlzeiten in Feldverhiiltnissen

Grundsdizliches

— Im Bereich der Menuplanung bedeutet der
Begriff «Feldverhiltnisse» verschiedene,
meist erschwerte Verpflegungsverhiltnisse:

Inbezug auf:

Zubereitung

Verteilung

— Zubereitung direkt in den Kochkisten
der Feld- resp. Kriegskiiche
oder

— Kochen des Menus ganz oder teilweise
in stationdren Kiichen und Transport in
Kochkisten und Speisetriager

— immer ausserhalb von Speisesaal und
Unterkunft

— angepasst an die taktische Lage:
— einheitsweise oder
— zugs- detachementsweise
— variable Essenszeiten

Die Wahl der Menus ist immer abhingig vom Kiichenkorpsmaterial

Der Fourier 4/85
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— Alle im Regl. Kochrezepte fiir die Militar-  Menuvorschldge
kiiche im roten Textteil verzeichneten Spei- ) Verteilung der Verpflegung einhieitsweise:

senund Getrinke konnen feldmissig zuberei- — | Gericht pro Kochkiste (= ca. 50 Port. pro
tet werden. Zubereitungsort und Verteilung Kochkiste 4 25 Liter Inhalt)

schrinken jedoch die Auswahl ein. Beispiel: Tee (verschiedene Sorten) aus Speisetriiger.
Fleischgerichte aus Fleischbriit. Als Ergiinzung: Siissigkeiten

— Bei der Wahl der Menus sind die gleichen
Grundsitze zu beachten wie sie fur stationére
Verhiltnisse Giltigkeit haben.

Beilage 11

Konservensuppe Ragout 200 Salzkartoffeln Lauchgemise
Suppe SM Geschnetzeltes 200 Kart.-Stock Flocken Bodenkohlraben
Hafersuppe Hackbeefsteak I. Art 130 Stampfkartoffeln Kabis ged.
Gemiisesuppe Curry-Voressen 200 Trockenreis Riiebli ged.
Bouillon Saftplatzli HV 180 Bratkartoffeln Rotkraut
Kart.-Lauchsuppe | Hacktleisch 150 Knaopfli Griine Bohnen
Hinweis: An Stelle der Beilage II kann auch Salat abgegeben werden

Sussigkeiten = Artikel aus dem AVM.

Dessertcreme, Schokolade, Notportion, Frichtebrot, Dorrobst, Karamellen

z
Pl b
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b) Verteilung der Verpflegung einheitsweise:

Suppe und 2 Gerichte in einer Kochkiste oder
als Beilage II Salat (bei fehlenden Kochkisten
in Fasskesseln),

Tee aus Speisetriger.
Als Ergdnzung: Sussigkeiten

(mit Beilage I)

Fleisch

Beilage II

neEN

i Salat ;

Konservensuppe Voressen 200 Riiebli mit Kartoffeln
Gerstensuppe Schw Fl Kons I Port Saucenkartoffeln
mit Dérrbohnen
Suppe SM Speck ger. 150 Salzkartoffeln Friichte
mit Sauerkraut
Gemisesuppe Hackbeefsteak II 130 Hérnli 20 Riieblisalat roh
Kartoftelsuppe Fleischkugeln 130 Trockenreis Randensalat gek.
Griel3suppe Kutteln an Tom.-Sauce Kart.-Stock Flocken Weisskabissalat
150
Konservensuppe Hackfleisch 150 Polenta 20 Rotkabissalat
¢) Verteilung der Verpflegung zugs- oder deta-
chementsweise:
1 Kochkiste Suppe (evtl. mit Fleisch),
1 Kochkiste Fleisch und Beilagen,
Tee aus Speisetriger.
Als Ergidnzung: Friichte, Siissigkeiten
Fleisch
Tee

Der Fourier 4/85

(mit Fleisch)

| (Beilage 1+11) )
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Suppe SM Gulasch 200 Tee

Gerstensuppe Speck-Dorrbohnen Eintopf Tee

Konservensuppe Schw F1 Kons 1 Port Linsen Tee

Gemiisesuppe Speck 150 mit Kabis Tee
und Kartoffeln

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

Fleischsuppe mit Lauchgemiise und Tee

Siedfleisch 200 Kartoffeln

d) Verteilung der Verptlegung zugs- oder deta-

chementsweise:

Speisetridger: Tee, 1 Kochkiste fiir Fleisch,
1 Kochkiste fiir Beilage I. Beilage II: soweit

moglich Friichte, evtl. Salat.
Als Ergidnzung: Siissigkeiten

Tee Ragout 200 Polenta 20

Tee Geschnetzeltes Trockenreis

Tee Voressen 200 Spiralen

Tee Hackfleisch 150 Kart.-Stock Flocken

Tee Fl Konserve 1 Port Hornli 20
Tomatensauce

Tee Kutteln 150 Tomatensauce Stampfkartofteln

Tee Pastetlifiillung Kndépfli 20

Tee Saftpldtzli HV 160 Nudeln 20

e) Verteilung der Verpflegung zugs- oder deta-

chementsweise:

1 Speisetriger Tee, 1 Kochkiste Eintopf (= ca

40 Portionen).

Als Ergidnzung: Friichte, Siissigkeiten
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Tee (verschiedene Sorten), Apfel, evil. Siissigkeiten

Pot au feu 200

Gnagi Bauernkartoffeln 200

Gulasch

Speck-Dorrbohnen-Eintopf

Spatz 250

Speck-Lauch-Kartoffeln

Minestrone mit Kise

Gerstensuppe mit Speck 150 (Erbsensuppe)

Die Kiichenfuhrung

1. Einfiihrung

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

Ziffer 221
«Die Unteroffiziere sind als Fiihrer, Ausbilder

oder Spezialisten enge Mitarbeiter der Zugfiihrer
und Kommandanten.»

Ziffer 228 ¢

«Die Fouriere leiten im Auftrag ihres Komman-
danten den Rechnungs-, Verpflegungs- und
Betriebstoffdienst sowie die Beschaffung der
Unterkunft.»

Ziffer 228 d

«Die Wachtmeister werden als Gruppenfiihirer, als
Fiihrer von Detachementen, als Zugfiihrerstell-
vertreter oder als Fachspezialisten eingesetzt.»

Ziffer 228 e
«Die Korporale sind Fiihrer und Ausbilder einer
Gruppe oder erflillen besondere Aufgaben.»

Aus den Vorschriften im DR geht eindeutig her-
vor, dass der Fourier die volle Verantwortung fur
den Verpflegungsdienst triagt. Fur die Erfillung
seiner Aufgaben steht ihm der Fachspezialist,
Wm oder Kpl-Kiichenchef zur Seite. Der
Kiichenchef seinerseits ist dem Kommandanten
gegeniiber verantwortlich fiir die Fiihrung und
Ausbildung seiner Gruppe, die Kichenmann-
schaft.

2. Arbeitsaufteilung, Verantwortlichkeiten

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

Fourier

Kiichenchef

Aufstellung der Verpflegungspline mit Ko-
stenberechnung

- Bestellung vom Armeeproviant
- Erste Bestellung bei den zivilen Lieferanten

Beratung des Fouriers bei der Verpflegungs-
planung

Rekognoszierung der notwendigen Lokalita-
ten und Rdumlichkeiten

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

Ubernahme der stationiren Kiiche, Kiichen-
einrichtungen, Gemisemagazin, Kiihleinrich-
tungen und Kiichenkorpsmaterialmagazin

- Ubernahmeprotokoll z. H. Fourier

- Ubernahme des Kiichenkorpsmaterials

- Ubernahmequittung z. H. Feldweibel

Einrichten von improvisierter Kiiche, Feldkii-
che/Zeltkiiche, Kriegskiiche
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