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Die neue Detachementsküche für Rapierformationen
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e/gez7Z//eA neue ZZezaz AenzenZj-AzVeAennzazer/a/, we/cA« T/esZanz/Ze// z/erZ/eZacAeznenZj-AacAe Az/AeZ. Z)er
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Zragen.

Entwicklung der Detachementskochausrüstung

Die Küchenchefschule in Thun hat in enger
Zusammenarbeit mit der GRD (Gruppe für
Rüstungsdienste) die nun eingeführte Detache-
mentskochausrüstung entwickelt. Erste Prototy-
pen wurden von zwei Firmen hergestellt und
nach vielen Änderungen konnte nun eine erste
Beschaffung einer Schweizer Firma übertragen
werden. Diese Firma stellt nur die beiden
Kocher her und die übrigen Bestandteile (siehe
nachfolgende Detail-Etats) werden von vielen
weiteren in der Schweiz ansässigen Unterneh-
men hergestellt. Dass der Brenner patentiert ist,
sei nur nebenbei erwähnt. Die Flerstellungsko-
sten dieser Detachementskochausrüstung be-

tragen ungefähr Fr. 2 000.-.

Zuteilung der Detachementskochausrüstung

Mit der diesjährigen Einführung wurden nun
die Rapierformationen mit dieser Ausrüstung
bedient. Die entsprechende Ausbildung der
Detachementsköche mit diesen Geräten läuft
auch bereits in derFlab RS 50 (nurRapierausbil-
dung).
Erhebungen über weitere Einsatzmöglichkeiten
bei anderen Truppengattungen (z. B. Übermitt-
lungstruppen mit vielen abgelegenen Detache-
menten) wurden und werden gemacht. Ver-
schiedenste Anregungen seitens derTruppe und
Kursberichte sprechen die Möglichkeit eines
Einsatzes in Stäben an. Dies wird jedoch noch
längere Zeit Wunschdenken sein. Mit der Ein-
führung konnten nur 600 Sortimente beschafft
und aus Konsequenzgründen kann einer ander-
weitigen Zuteilung - trotz Gesuchen mit besten
Begründungen - nicht entsprochen werden.

Ausbildung der Detachementsköche in der
Flab RS 50

Nach anfänglicher Einführung mit Instruktoren
der Küchenchefschule wurde nun die Ausbil-
dung der Detachementsköche durch die Flab RS

50 selber übernommen. Beachten Sie dazu den
Bericht über den Besuch in der Flab RS 50 von
Fourier Eugen Egli in dieser Nummer.

Die neue Detachementsküche im praktischen Einsatz.
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Organisation und Führung der
Detachementsküche

Die Probeausgabe des neuen Reglementes 60.7

«Organisation und Führung der Détachements-
küche (OFDK)» sieht folgende Aufgaben der
Fachorgane im Bereich der Detachementsküche
vor:

Der Fbun'er:

- Erstellen des Verpflegungsplanes mit Kosten-
berechnung

- Beschaffung der Verpflegungsmittel
(Einkauf oder Nachschub)

- Überwachung der Detachementsküche

- Nachschub von Verpflegungsmitteln und
Material an die Detachementsküche

- Abrechnung mit Zulagen für Kleinküchenbe-
triebe (AW OKK 36)

- Weiterausbildung der Detachementsküche in
Zusammenarbeit mit dem Küchenchef

Der KücAeneAe/'

- Beratung des Fouriers beim Erstellen der Ver-
pflegungspläne

- Berechnung und Bereitstellung dererforderli-
chen Verpflegungsmittel für die Detache-
mentsküchen

- Vorbereitungsarbeiten für die Détachements-
küchen (Mise-en-place)

- Vorkochen und eventuell Garkochen von ein-
zelnen Menübestandteilen mit langen Koch-
zeiten (z. B. Kuhfleisch) für die folgenden
Tage

- Weiterausbildung der Detachementsküche

i><?r Dcrac/7C7we«r.sA;oc7;:

Der Detachementskoch wird in den Rekruten-
schulen als Doppelfunktionär ausgebildet. Er
wird als Koch eingesetzt und muss in der Lage
sein, die Detachementsküche während längerer
Zeit selbständig zu führen.

- Lagerung von Verpflegungsmitteln und Mate-
rial

- Ergänzung der Verpflegungsmittel durch
Bestellung beim Küchenchef

- Berechnung der Quantitäten und Kochzeiten

- Rechtzeitige und appetitliche Zubereitung
der Speisen

- Sorgfältige Lagerung und Verwendung von
Speiseresten

- Zweckmässiger Einsatz des Materials

- Einrichten der Detachementsküche

- Unterhalt der Ausrüstung

- Materialkontrollen

Zusammensetzung des Materials

Das Detachementsküchenmaterial dient der
Zubereitung, dem Warmhalten und der Vertei-
lung der Verpflegung.
Das Detachementsküchenmaterial setzt sich
wie folgt zusammen:

- 1 Leichtmetallkiste mit Einzelkocher und
Reinigungsmittel

- 1 Kleingeräte-Sortiment

- 1 Speiseträger à 20 1

- 1 Lebensmittelkiste

- 2 Wassersäcke

Detaiis-Etats der Detachementskochausrüstung

Speiseträger à 20 1, Wassersäcke und Lebensmittelkiste

ALN - Nr Anzahl Bestandteile

290-7000 1 Speiseträger mit Gummidichtung
2 Schüpfkellen
4 Einsätze à 3,8 1

1 Tragvorrichtung aus Leder

758-0580 2 Wassersäcke 20 1

308-2557 1 Holzkiste für Lebensmittel
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Detachementskochausriistung

ALN - Nr Anzahl Artikelbezeichnung

291-9217 1 Kiste (Leichtmetall) 835x435x365 mm

enthaltend:

291-7018 2 Einzelkocher komplett
291-7019 2 Brenner komplett mit Alu-Becher

290 6502 2 Kochtöpfe Cr Ni 1 mm, 0 220 mm, Inhalt 7,5 Liter
290-7725 2 Deckel zu Kochtöpfe, o 220 mm

290-7689 1 Bratpfanne, 0 28 cm

298-0164 1 Handreisbürste

298-0393 1 Handwaschbürste

298-0405 Reinigungslappen

297-7064 1 Dose Waschmittel

297-7006 1 Dose Scheuermittel

298-0008 Abwaschlappen

335-7511 1 Bund Putzlappen 500 g

292-8404 1 Regl 60.7d Organisation und Führung der Detachementsküche

Detachementskochausrüstung in Auslegeordnung.



Kleingeräte-Sortiment

ALN - Nr Anzahl Artikelbezeichnung

290-8217 1 Tragtasche aus Polyester-Kunstleder

enthaltend:

291-5570 1 Gastronormschale 1/1 - 200 mm, 28 Liter
290-7231 Schöpfkellen

290-7310 1 Büchsenöffner

290-7332 1 Käseraffel

307-0059 1 Litermass

290-0239 Küchentücher

330-1000 Küchenschürzen

306-0112 1 Beutel 300x400x0,1 mm Polyaethylen

290-7213 1 Schaumkelle, 0 10 cm, Stiellänge 33 cm

290-7367 1 Schneidbrett, 19x300x410 mm
290-9154 Schüsseln, 0 27 cm, 3,5 Liter
290-7288 1 Schneebesen, 35 cm lang

290-7814 1 Sieb, Kunststoff rot, 0 25 cm, Novoplast,
290-7359 1 Passiersieb, Drahtgitter, 0 16 cm, Cr Ni
290-7263 1 Bratschaufel 35 cm lang

290-7600 1 Kochkelle, Holz, 40 cm

290-7539 1 Rührlöffel, Holz, 40 cm

290-8218 1 Etui aus Polyester-Kunstleder für Messer, enthaltend:

290-7302 1 Abziehstahl

290-8000 1 Fleischgabel

290-8193 1 Tranchiermesser 280 mm
290-8118 1 Brotmesser 250 mm
290-8192 1 Ausbeinmesser 135 mm
290-8180 1 Gemüserüstmesser (Schnitzer)
290-8181 1 Kartoffelschäler

Si6 lesen im nächsten Am 19. und 20. September 1986 finden in Thun die Jubi-
<Oer Fourier) läumsfeierlichkeiten «50 Jahre Küchenchefschulen der

Armee» statt. Mit einer kleinen Reportage möchten wir
unsere Leser über die Entwicklung der Küchenchefschu-
len bekannt machen. Ferner veröffentlichen wir das berei-
nigte Wettkampfreglement und Wettkampfprogramm für
die 20. Schweizerischen Wettkampftage der Hellgrünen
Verbände vom 15./16. Mai 1987 in Brugg.
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Die Detachementsküche
im praktischen Einsatz

(Fotos Four E. Egli)

Im Zentrum des Camps wurde eine
Detachementsküche installiert.

Zur Küche gehört auch eine Wasser-
Versorgung. Hier wird sie mit Was-
sersäcken sichergestellt.

Das Material der Küchenausrüstung
hat sich in der Praxis bisher bestens
bewährt.

tfe:
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