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Woran liegt es,
dass die Verpflegung in der Armee so gut ist?

Am Tre/tag, 5. 7m// 7955 nwtfe </er z/v/'/en /acAprewe Lo/ra/prme o%s ße/wer OAer/a/zdes e/n
£7nA//cA; /« d/'e aAtwe//e AmjA/Wmw# vo« ßew/s/eute« zw M/7/7ä/%wc/ze«<:/ze/i geAote«.

fF/rweA/we« d/ese aucA vo« m/jj Aesi/cAte K>ra«.s/a/te#gz«m An/ass, w/Were/ama/ A'AeraAe AusA/A/wag
zw t/er UareroTTzz/emeAu/e/AV AäcAeacAe/s, zw 77z zzw, zzz Aezv'cAtew.

Um die Titelfrage beantworten zu können, müs-
sen wir nicht weit suchen! Die Ausbildung vom
Rekruten zum Militärküchenchef ist heute gut
vorbereitet und findet auf allen Stufen statt. Ein
Anwärter zur Ausbildung zum Militärküchen-
chef macht bereits in der Rekrutenschule nach
10 Wochen Grundausbildung, eine 5 Wochen
dauernde Spezialistenausbildung zum Koch-
gehilfen mit. Nach 6 Wochen Unteroffiziers-
schule (UOS) wird er vom Kochgehilfen zum
KüchencAe/ befördert. Mit 17 Wochen Abver-
dienen des Kpl-Grades in einer Rekrutenschule
hat er die Grundausbildung erfahren und
anwenden können. In den Wiederholungskur-
sen folgt nun die Bewährung!

Warum ist nun die Verpflegung in der Armee
so gut?

Sämtliche Küchenchefanwärter sind ausgebil-
dete Kochgehilfen (aus der RS, wie oben
beschrieben) und stammen aus fachbezogenen
Berufsgruppen.

«Der rechte Mann am richtigen Platz» trifft in
diesem Falle zu. Nachfolgende Aufstellung
zeigt den Jahresdurchschnitt des Jahres 1984 der
Absolventen der UOS für Küchenchefs auf.

Köche

Metzger
Bäcker/Konditor
Molkerist
Übrige

Total

294 83,6%

29 8,3%

16 4,6%

3 0,9%

9 2,6% (z. B. Kellner)

schnitt 3% italienisch-, 11% französisch- und 86%

deutschsprechende, angehende Militärküchen-
chefs.

Neben der wichtigen beruflichen Herkunft der
Absolventen der UOS ist die Azzs-AzA/zzag ebenso
wichtig.
Das Schwergewicht liegt eindeutig in den drei
Bereichen:

- Organisation des Küchenbetriebes

- Führung der Gruppe im Fachdienst sowie im
Kampf

- Ausbildung der Kochgehilfen

Herstellung von Käsespezialitäten in der Kriegsküche

351 100%

Die Einstellung zur Aufgabe als Militärküchen-
chef ist fast durchwegs positiv. In verschiedenen
Gesprächen mit Absolventen der UOS konnten
wir den grossartigen Einsatz und den Lerneifer
auf den Arbeitsplätzen im Kasernenareal und
im Felde persönlich feststellen. Die sprachliche
Gliederung der Teilnehmer ergibt im Durch-
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Neben der Arbeit in Kasernenküchen führt jede
Klasse mehrere Felddienstübungen durch, dar-
unter auch eine mehrtägige Abschlussübung
mit ca. 70 km Marschleistung. In diesen Übun-
gen wird die Verpflegung in Feld-, Kriegs- und
Gemeindeküchen mit dem zugeteilten Küchen-
korpsmaterial (Benzinvergaserbrenner und
Kochkisten) zubereitet. Die hergestellten Mahl-
zeiten werden durch die auf dem Waffenplatz
Thun stationierten Truppen konsumiert.

Instruktorenteam

Für die fachtechnische Ausbildung stehen aus-
schliesslich Instruktionsunteroffiziere zur Ver-
fügung. Alle diese Instruktoren haben den
Kochberuf erlernt und sind für diese Aufgabe
bestens geeignet. Durch dauernde Weiterbil-
dung im zivilen Bereich der Lebensmittelher-
Stellung und -Verarbeitung gelingen dem
Instruktorenteam immer wieder neue Kreatio-
nen, sei es an geeigneten Kochrezepten für die
Militärküche, neuen Erkenntnissen zum Ein-
satz der vorhandenen Lebensmittel und des

Küchenkorpsmaterials oder im Bereich der
Beschaffung von Küchenkorpsmaterial. So

stammen viele Neuerungen im materiellen
Bereich aus der «Küche» der UOS für Küchen-
chefs (z. B. Einheitsküchenkiste und Detache-
mentsküche). Wir werden letztere ausführlich in
einer späteren Nummer vorstellen.

Gemeinschaftsverpflegung in der Armee

So werden nun also täglich 32 000 Angehörige
der Armee (Durchschnitt) verpflegt. Die Mahl-
zeiten werden in Hunderten von Küchen und
von Hunderten von Küchenchefs und Köchge-
hilfen zubereitet! Und diese Mahlzeiten sollen
ihrer Bestimmung gemäss e/n/ac/i und zwecAr-

wäw/g sein. Sie müssen den Energiebedarf von
ca. 12 500 bis 16 700 Joules je Tag abdecken.

Mit den dazugehörigen Mitteln, wie das

Küchenkorpsmaterial und die Küche sowie dem
Verpflegungskredit und eventuellen Zulagen,
lässt sich somit gut verpflegen.

Was haben wir vergessen?

Der Küchenchef braucht neben all diesen guten
und gegebenen Voraussetzungen natürlich auch

/w prnw/eZ/e« ßcre/r/?.

So dürfen wir die Kochgehilfen (Zuteilung je
nach Verpflegungsbestand gemäss Reglement
Truppenhaushalt) und den vorgesetzten Rech-

nungsführer und Quartiermeister nicht verges-
sen.

Die Aufgaben all dieser hellgrünen Funktionäre
sind im Dienstreglement umschrieben. Was

nicht im Büchlein steht ist das selbstverständ-
liehe gute Einvernehmen all dieser Partner in

jedem Aufgabenbereich, und vor, während und
nach dem Dienst. Jeder Fachmann bringt so sein

Wissen mit und die Zusammenarbeit ergibt ein

7cüw, welches die Truppe optimal verpflegen
und zufriedenstellen kann!

Zubereitung der Verpflegung in

Kochkisten.
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