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Den uneingeweihten Leser mag es erstaunen, dass
{ | die Kiichenchefschulen der Schweizer Armee erst
kurz vor dem Zweiten Weltkrieg aus der Taufe geho-
5 D ben wurden.
Es trifft nun in der Tat zu, dass vor 1936 die Ausbil-
JAHRE dung der «Kiichenmeister» und Militdrkiichenchefs
mehr recht als schlecht betrieben wurde. Es war der
.a 1936 - 1988 Initiative und auch Fiirsorge der einzelnen Komman-
KUCHENCHEFSCHULEN danten fiiberlassen, einen qualifizierten Chef und
sein Kiichenpersonal auszulesen und vor allem auch
auszubilden.

Erst sich verschdrfende Riigen der Konsumenten (Wehrmdnner) und nimmermiide Anstrengungen der
Spezialisten des Verpflegungsdienstes (Fouriere, Quartiermeister) fiihrten schliesslich dazu, Kiichen-
chefs zentral und zielgerichtet auszubilden; vorerst in divisionseigenen Kursen, ab 1936 in einer eigentli-
chen Kiichenchefschule in Thun. Seither istviel erreicht worden. Aus einem zweitklassigen, schlecht aus-
gebildeten Gelegenheitskoch, der einténige, fade und wenig ansprechende Mahizeiten servierte, wurde
im Verlauf der Zeit ein vielseitiger Unteroffizier:

— ein militarischer Chef, der in der Lage ist, seine Gruppe auch im Einsatz zu fiihren und der sich nicht
scheut, Verantwortung zu ilibernehmen.

— ein Spezialist der Militdrkiiche, der mit Freude Mahlzeiten zubereitet und dadurch aufvornehmste Art
der Truppe dienen kann; ein Fachmann aber auch, der im Gefecht eine Kiiche einrichten, betreiben
und auch vor Uberraschungen schiitzen und sichern kann.

— ein Gruppenfiihrer, der methodisch richtig seine unterstellten Kochgehilfen ausbilden kann und seine
Untergebenen durch sein personliches Beispiel zu besseren Leistungen anspornt.

Auch diirfen wir die besondere Stellung eines Kiichenchefs in einer Einheit durchaus hervorheben: kein
Unteroffizier hat bereits heute schon dreimal tdglich «Ernstfally, ohne dabei je die Moglichkeit zu
haben, eine Gruppeniibung erst «trocken» vorzuiiben und bei Versagen nochmals durchzuspielen. Seine
Arbeit wird erst noch von oft iiber 100 Angehorigen seiner Einheit — alles verwohnte Gourmets — einer
gestrengen Kritik unterzogen, die nur zu schnell mit der Beurteilung «Ubung nicht erfiillt» zur Hand sind.

Jeder militdrische Fiihrer wird zustimmen: der Kiichenchef nimmt in einer Einheit eine Schliisselstellung
ein. Nicht erst im Ernstfalleinsatz, sondern bereits schon im Instruktionsdienst hat er jeden Tag neu
seine Fahigkeiten unter Beweis zu stellen. Seine Autoritdt hdngt wahrlich nicht vom Grad alleine ab,
sondern in ausgeprdagtem Masse von seinem Geschick und Kénnen als Militdrkiichenchef. Dieses fach-
technische Konnen, das in unserer Milizarmee mit ihren kurzen Dienstzeiten nur zum Teil in Schulen und
Kursen vermittelt werden kann, bedarf der Ergdanzung und Auffrischung im Rahmen der ausserdienstli-
chen Tdtigkeit. Besuche bei ausserdienstlichen Anldssen lassen uns immer wieder eine wache Offenhelit,
einen frischen und handfesten Praxisbezug und vor allem viel Liebe und Hingabe zur Militdrkiiche ver-
spiiren.

Sind dies nicht alles Griinde genug, um im Rahmen unseres 50 Jahre-Jubildums kurz innezuhalten, auf
die Geschichte der Unteroffiziersschule fiir Kiichenchefs und der Militdrkiiche iiberhaupt zuriickzublik-
ken, das bis heute Erreichte zu wiirdigen und vor allem voller Mut und Vertrauen in die «hellgriine»
Zukunft unserer Kiichenchefs zu blicken.
Brigadier Hans Schlup
Oberkriegskommissdr
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50 Jahre Kiichenchefschulen

(Stg) Seit 1936 werden in Thun die Militdrkiichenchefs ausgebildet. Fiir die «wichtigste Nebensache im
Militdrdienst», die Verpflegung, ist es notwendig, iiber gute Kiichenchefs zu verfiigen. So ist der Truppen-
kiichenchef der engste Mitarbeiter und Vertraute des Fouriers im Bereich Verpflegung/Truppenhaushalt.
Normalerweise bringt der Kiichenchef die fachtechnische und praktische Sicherheit aus seiner berufli-
chen Tatigkeit im Gastgewerbe mit und der Fourier eher theoretische Kenntnisse. Gemeinsam klappt’s
nur! So lohnt es sich also, auf die Jubildumsfeierlichkeiten «50 Jahre Kiichenchefschulen» naher einzu-
gehen, denn wir brauchen gute und mit Elan mitarbeitende Truppenkiichenchefs zum Wohle unserer zu
verpflegenden Angehorigen der Armee.

Am Freitag, 19. und Samstag, 20. September 1986 finden in Thun die 50-Jahr Jubildumsfeierlichkeiten
der UOS (Unteroffiziersschule) fiir Kiichenchefs statt. Der offizielle Jubildumsakt fiir geladene Gdste
und die Presse erfolgt am Freitag. Zu diesem Zeitpunkt wird auch die vom friitheren 1. Redaktor unseres
Fachorgans, Major Hannes Stricker, redigierte Festschrift vorgestellt. Wir werden bei spdterer Gelegen-

heit auf diese beiden Ereignisse zuriickkommen.

Entstehung und Werdegang der UOS fiir
Kiichenchefs

Schon Napoleon priagte den Satz: «Die Disziplin
des Mannes geht durch den Magen.» Man darf
behaupten, dass der Zustand des Magens in
allen Zeiten Uber die Schlagkraft einer Armee
“mitentschieden hat.

Wihrend des Aktivdienstes 1914—1918 herrsch-
ten andere Ernihrungsgrundsiitze als heute.
Aus einer Anleitung liber die Zubereitung von
Speisen im militdrischen Haushalt 1902 lesen
wir: «Die Truppenerndhrung muss auf Einfach-
heit und Missigkeit beruhen. Die Zubereitung
darf moéglichst wenig Zeit beanspruchen. Fein-
schmeckergerichte von umstiandlicher und zeit-
raubender Zubereitungsart haben in der milité-
rischen Kiiche keinen Platz.»

Als Mittagessen (eindeutige Hauptmahlzeit)
gab’s damals bereits: Teigwarensuppe, Rinds-
braten und Kartoffelstock, oder: Fleischsuppe,
Spatz und Reis mit Kise, oder: Gerstensuppe,
Kalbsragout und Makkaroni mit Kise. Beim
Nachtessen gab’s Suppen ohne Zutaten.

Zubereitet wurden die Mahlzeiten in der Fahr-
kiiche, spiter zwecks Schonung derselben in
requirierten Kochkesseln in Waschkiichen,
Wirtschaften, Schulhdusern oder Kisereien.
Leider, klagte ein Zeitgenosse, seien die auf-
gefiihrten Speisen nur auf dem Papier schmack-
haft gewesen, die Wirklichkeit habe bedenklich
ausgesehen.

3728

Als Grund wird angegeben, dass sowohl Instruk-
tion als auch Rekrutierung der Kiichenchefs zu
winschen iibrig liess. Denn viele Kiichenchef-
anwirter gaben an, Metzger, Backer, Wirt, Kaser
oder Koch zu sein, nur um sich vom Drill zu
driicken. Da die Rekrutenkiiche, in welche
Kiichenchefaspiranten abkommandiert wurden,
selten von einem Fachmann gefiihrt wurde,
machten die Jungen schon friih mit dem
gewohnten Schlendrian Bekannschaft.

Nebenbei lernte man vor allem das Abwaschen
und eine lieblose «Engros-Kocherei» ohne
irgendwelche Berechnung. In der Unteroffi-
ziersschule wurde in gleicher Manier «weiterge-
wurstelt», und weil spidter das Hilfspersonal
auch oft aus Driickebergern bestand, haperte es
bGs mit der Disziplin der Kiichenmannschaft
und der Qualitidt des Essens.

Aufgrund mannigfacher Klagen befahl der
Armeekriegskommissdr im Sommer 1915, der
Zubereitung der Speisen vermehrte Aufmerk-
samkeit zu schenken. Den Kiichenchefs sollte
Anleitung in der rationellen Zubereitung von
Speisen erteilt werden. Solche Kochkurse fan-
den mit der Zeit in allen Divisionen statt und
verbesserten die angeprangerten Zustinde
wesentlich.

Was immer noch zu Klagen Anlass bot, war die
Ausbildung der Kiichenchefs. Diese erfolgte auf
den Waffenpldtzen durch Zivilkiichenchefs.

Diese Zivilkiichenchefs, durch Anstellungsver-
trag verpflichtet, leisteten keine befriedigende,

Der Fourier 9/86



vor allem keine einheitliche Ausbildung. Denn
es war schwer, geeignete Ausbilder mit gutem
Charakter, fachtechnischer Befdhigung und
Lehrgeschick zu finden. Uberdies war es nicht
moglich, den Einheiten geniigend Kiichenchefs
zur Verfigung zu stellen. Es kam oft vor, dass
beim Einriicken irgendein Unteroffizier, Gefrei-
ter oder Soldat als Kiichenchef bezeichnet wer-
den musste. Diese Ersatzkoche hatten vielfach
wenig Ahnung vom militirischen Kiichen-
dienst.

1931 wurde die Ausbildung der Kiichenchefs
grundlegend gedndert, indem die Kiichenchefs
der Infanterie speziell durch Kiichenmeister
ausgebildet wurden, welche man den Unteroffi-
ziersschulen zugeteilt hat. Das Abverdienen als
Kiichenchef erfolgte in den anschliessenden
Rekrutenschulen unter Aufsicht der Zivilkii-
chenchefs. Doch befriedigte auch diese Losung
nicht (ganz), denn die fachtechnische Ausbil-
dung in der UOS litt darunter, dass die Anwirter
am Fachdienst oft fiir kiirzere oder lingere Zeit
entzogen wurden. Es drang die Einsicht durch,
dass eine vollwertige Ausbildung der Kiichen-
chefs nur in besonderen Schulen maoglich ist.

Am 26. Januar 1935 verfiigte das EMD die Ein-
fihrung von besonderen Fachkursen fiir Kiichen-
chefs mit einer Dauer von 27 Tagen. Die Durch-
fihrung dieser Kurse wurde dem Oberkriegs-
kommissar iibertragen. Als Instruktoren wurden
die besten Divisionskiichenmeister unter der
strengen Leitung von Oberst Suter in diese
Fachkurse befohlen.

So stand denn der Einberufung des allerersten
Fachkurses fiir Kiichenchefs im Jahre 1936
nichts mehr im Wege.

Ausbildung der Kiichenchefs ab 1936

Ich zitiere aus den ersten Weisungen: «Die Vor-
schldge fiir die Einberufung der Kiichenchef-
aspiranten haben durch die Einheitskomman-
danten zu erfolgen. In erster Linie sind Kéche,
Metzger, Kiser, Konditoren, bei besonderer Eig-
nung auch Soldaten aus anderen Berufen, zu
beriicksichtigen. Vor allem aber ist es notwen-
dig, dass die Anwirter Freude am Kochen haben
und sich durch gutes soldatisches Auftreten aus-
zeichnen.»

Bereits damals erkannte man, dass dem prakti-
“schen Kochen in Kasernen- und Fahrkiichen,
sowie in Kochkisten breiter Raum gewihrt
wurde. Neben theoretischem Unterricht Gber
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Kochrezepte, Verpflegungspline, Warenkennt-
nis und Fleischkenntnis gab es bereits Feld-
dienstiibungen zum Einrichten einer Zivilkliche
mit Lebensmittelmagazinen, wenn moglich in
Zusammenarbeit mit der Fourierschule, sowie
Abkoch- und Marschiibungen.

In der Folge bewihrten sich diese Fachkurse.
Vorallem die Auszugseinheiten profitierien nun
von den besser ausgebildeten Kiichenchefs,
wihrend die Kiichenchefs der Landwehr-, Land-
sturm- und HD-Einheiten zum Teil nicht befrie-
digten. Deshalb wurde eine Weiterbildung ange-
regt: Ein solcher Weiterbildungskurs fiir
Kiichenchefs «alter Ordonnanz» dauerte drei
Wochen. Soldaten beforderte man nach dessen
Bestehen zu Gefreiten und Korporale zu Wacht-
meistern. Ab 1943 wurden jihrlich sechs solche
Kurse durchgefiihrt mit einem Bestand von
durchschnittlich 50 Teilnehmern. Das ergab fur
die finf Klassenlehrer in Thun ein geriitteltes
Mass an Arbeit: Wihrend eines Jahres waren 6
Fachkurse zu je 20 Tagen und 8 Unteroffiziers-
schulen zu je 27 Tagen zu betreuen, was ein
Gesamttotal von 336 Instruktionstagen ergab.

Ab 1948 wurde die UOS fiir Kiichenchefs auf 6
Wochen verldngert, wobei die Kiichenchefan-
wirter 14 Tage vor Beendigung ihrer Rekruten-
schule zu einem zweiwochigen Vorkurs fiir die
UOS entlassen wurden. Nebst dem erweiterten
fachtechnischen Programm hatte das neue Aus-
bildungsprogramm vermehrte Ubungen im
Felde, Kartenlesetibungen, Patrouillenlidufe und
Schiessiibungen mit sich gebracht.

Die UOS fiir Kiichenchefs konnten in der Folge
auf 5 bis 6 pro Jahr reduziert werden. Trotzdem
werden heute mehr Kiichenchefs ausgebildet,
denn der Bestand pro Schule betrigt 100 und
mehr Anwirter.

Obwohl frither nur 10 % Berufskoche in den
UOS fiir Kiichenchefs zu finden waren, hat sich
heute das Bild gewaltig geindert. So gibt es
heute bessere Militirkiichenchefs aufgrund
einer griindlicheren Ausbildung, aber auch auf-
grund einer besseren Auswahl.

Gesamtschweizerisch absolvieren heute rund
1 000 Kochlehrlinge ihre Lehrabschlussprifung.
Davon werden in den Rekrutenschulen rund
40 % zu Anwirtern fiir die UOS fiir Kiichenchefs
vorgeschlagen. Sie haben dafiir zu sorgen, dass
mindestens Zufriedenheit herrscht bei Rekru-
ten, Soldaten und Kader beziiglich Verpflegung,
der wichtigsten Nebensache im Militdrdienst.
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Bilder aus vergangenen Zeiten
Das obere Bild zeigt eine gut dotierte und ebenso gelaunte Kichenmannschaft aus dem 1. Weltkrieg.

Das untere Bild zeigt die Uber Jahrzehnte im Gebrauch gestandene ehrwiirdige fahrbare Gulaschkanone.

Die Aufnahmen stammen aus der Sammlung «Cartophila Helvetica> von J. P. Cuendet, St-Prex.
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Das Ausbildungskonzept heute

Noch vor nicht allzulanger Zeit war der Verlauf
eines Gefechtes nachvollziehbar und gedank-
lich auch erfassbar. Die gewaltige technische
Revolution der letzten Jahrzehnte, das Auftau-
chen der Massenvernichtungswaffen sowie die
Perfektionierung der subversiven Kriegfiihrung
haben.das heutige Gefechtsfeld verdndert.

Begriffe wie «Front», «Etappe» oder «riickwir-
tige Dienste» sind nicht mehr zeitgemass, ja sie
sind antiquiert. Wie sollen demnach Chefs, auch
Unteroffiziere als Fuhrer der untersten Stufe, in
diesem veridnderten Umfeld bestehen kénnen?

Mit dieser Frage hat sich jeder Kommandant,
der kriegsgeniigende Kader ausbilden und erzie-
hen will, auseinanderzusetzen. Das Dienstregle-

ment weist in Ziffer 264 die Marschrichtung:-

Wer unter schwierigen Verhdltnissen als Fiihrer
bestehen will, muss vor allem Vertrauen in seine
Fdhigkeiten besitzen, initiativ, selbstandig und
verantwortungsbewusst handeln kénnen.

Eine derart umfassende Zielsetzung flir eine
Unteroffiziersschule verlangt Menschenschu-
lung, Charakterbildung und nicht spréde Stoff-
vermittlung. Der zukiinftige Unteroftizier will in
der UOS erzogen sein; seine Persdnlichkeits-
werte sind zu fordern. Aufdieser Grundlage und
im vollen Bewusstsein, dass Ausbildung von
Erziehung eben nicht zu trennen ist, soll die
Schulung der zukiinftigen Kiichenchefs unserer
Armee angepackt werden.

Das heutige Ausbildungskonzept kann in vier
Teilbereiche gegliedert werden:

a) Der Kiichenchef ist vorerst Unteroftizier der
Armee und nicht einfach Militiarkoch.

b) Als Fachmann ist er in der Lage, auch unter
schwierigen Verhiltnissen einwandfreie Ver-
pflegung zuzubereiten.

¢) Als Spezialist im Verpflegungsdienst ist der
Kiichenchef Berater des Fouriers im Trup-
penhaushalt. Bei der Planung der Verpfle-
gung und beim Einkauf der Lebensmittel
hort auch der erfahrene Fourier auf den Rat
des Kiichenchefs.

d) Vorallem wihrend der Rekrutenschule, aber
auch in spiteren Truppendiensten hat der
Kiichenchef eine dusserst wichtige Aufgabe
als Ausbilder der Kochgehilfen zu erfillen.
Getreu dem Grundsatz, wonach sich die
Milizarmee selber auszubilden hat, werden
die Spezialisten im Kiichendienst, die Koch-
gehilfen, durch den Kiichenchef ausgebildet.
Nebst der rein fachtechnischen Ausbildung
soll der Kochgehilfe auch in der Lage sein,
unter Leitung des Kiichenchefs zur Nahver-
teidigung und Sicherung der Truppenkiiche
eingesetzt zu werden.

Der Kiichenchefanwirter riickt als ausgebilde-
ter Kochgehilfe in die UOS fir Kiichenchefs ein.
Wihrend der Rekrutenschule wurde er nach den
Richtlinien des Oberkriegskommissariates in
einer mindestens funfwochigen Ausbildung
zum Fachmann im Kichendienst ausgebildet.
Da zudem nahezu alle Anwiirter Berufskoche
sind, sind die fachlichen Voraussetzungen fur
eine zielstrebige Ausbildner- und Fiihrerschu-
lung in der UOS gegeben.

«(Der rechte Mann am richtigen Platz)
Aus welchen Berufsgruppen stammen die Kiichenchefschiiler?
1985 1943

Koche 289 79.9 % 71 30,9 %
Metzger 37 10,2 % 77 33,5%
Bécker/Konditor 19 5a2 % 36 15,6 %
Kiser 7 1,9 % 8 3.5%
Ubrige 10 2,8 % 38 16,5 %
Total 362 100 % 230 100 %
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Das Ausbildungskonzept
heute

Feldméssige Zubereitung der
Speisen in Kochkisten. Vor allem
wird mit dem Benzinvergaser-
brenner gearbeitet.

AC-Schutz im Kichendienst. In
einem Keller werden die Vor-
bereitungen fiir das Kochen
getroffen.

Gemeindekiche mit Holzfeue-
rung. Die einfachen Einrichtun-
gen werden mit dem Kiichen-
korpsmaterial erganzt.
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Die Grundausbildung im Fachdienst bean-
sprucht somit nur einen begrenzten Teil der
Ausbildungszeit; im Gegenteil sell moglichst
frith und moglichst viel in Form von angewand-
ten Ubungen, in feldmissigen Verhiltnissen
und vor allem mit dem Benzinvergaserbrenner
und der Kochkiste gearbeitet werden.

Fihren kann nichtim Theoriesaal am Hellraum-
_projektor gelernt werden. Die beste Gelegenheit
bietet sich in Ubungen, unter grosserer korperli-
cher Belastung, zum Teil in misslichen Lagen.
Wer sich in einer schwierigen Lage durchsetzen
kann und Gefolgschaft bei Untergebenen fin-
det, wird auch in einfachen Situationen beste-
hen. Das Ausbildungskonzept weist folgende
Ausbildungsschwergewichte auf:

Besonderes Gewicht wird auf die angewandte,
fachtechnische Ausbildung im Rahmen von
Felddienstiibungen gelegt. In den ersten beiden
Ubungen werden einfache Mirsche mit dem
Abkochen in der Gamelle und einem Zeltbiwak
kombiniert. Auch werden erstmals die Grundla-
gen zur Sicherung und Verteidigung eines Koch-
_platzes gelibt.

Die drei folgenden Ubungen schulen jeweils in
ein bis zwel Tagen in der ndheren Umgebung
von Thun den gefechtsmissigen Einsatz einer
Kompaniekiiche. Dabei werden Kiichen in feld-
massigen Verhiltnissen im Walde ohne Anleh-
nung an eine zivile Infrastruktur eingerichtet,
oder die Schiiler richten in einer Gemeinde eine
behelfsmissige Kiiche fir den WK-Betrieb mit
einfachsten Mitteln zweckmassig ein.

Eine rund zwanzigstiindige Ubung zwingt den
Anwirter, im atomsicheren Unterstand mit aku-
ter C-Bedrohung eine Kiiche einzurichten und
zu betreiben. Als Ergdnzung wird in diesen drei
Ubungen z.B.im improvisierten Feldofen
(Korea-Ofen) gekocht, das Kochen in Kochki-
sten mit Holzfeuerung geiibt oder am offenen
Feuer Schlangenbrot hergestellt.

Grosser Wert wird dabei auf das lagegerechte,
gefechtsmaissige Verhalten gelegt. Vor allem der
Schutz vor Uberraschungen (Sicherung, AC-
Alarmierung) ist bedeutungsvoll.

Die Abschlussiibung in der letzten Woche
umfasst einen Querschnitt durch die gesamte
Fachdienst- und allgemeine Ausbildung und
dauert 2% Tage. Gefechtsmissige Mirsche,
Biwak und wechselnde taktische Lagen tragen
wesentlich zu einer anspruchsvollen Fiihrer-
schulung bei.

Der Fourier 9/86

Eine gute Verpflegung ist die wichtigste Nebensache im
Militardienst.

Wie kaum in einer andern Kaderschule gilt es in
der UOS fiir Kiichenchefs, gleichzeitig auszubil-
den und zu erziehen. Der Instruktionsunteroffi-
zier, als Klassenlehrer zugleich fachliche Autori-
tdt und menschliches Vorbild, ibt den entschei-
denden Einfluss auf die angehenden Kader aus.

Vielleicht gerade wegen seiner langen Prisenz-
zeit beim Schiiler — oft von 0400 bis 2000 Uhr —
gelingt es ihm, dem Unteroffiziersschiiler nicht
nur das fachliche Riistzeug mitzugeben, son-
dern in viel grosserem Masse auch erzieherisch
zu wirken. Im Gespriach mit bereits ausgemu-
sterten, altgedienten Kiichenchefs durfte ich
erleben, wie diese oft nicht mehr in der Lage
waren den Namen ihres Kompaniekommandan-
ten aus der Rekrutenschule zu nennen, aber an
den Instruktions-Uofaus der UOS erinnerten sie
sich noch lebhaft. Wohl ein treffendes Beispiel,
um die Bedeutung des Instruktions-Uof zu ver-
deutlichen.

Wer als Kiichenchef in unserer Armee Dienst
leistet, versteht den Begriff der «Dienstleistung»
als Selbstverstindlichkeit. In sechswochiger
Ausbildung versuchen die Kader der Kiichen-
chefschulen die zukiinftigen Kiichenchefs unse-
rer Armee in dieser Geisteshaltung zu erziehen.
Diese vornehme und edle Grundhaltung aller
«Hellgriinen» schafft die besten Voraussetzun-
gen fiir eine kriegsgeniigende Ausbildung unse-
rer Armee, oder, um es auf einen einfachen Nen-
ner zu bringen:

«Buona cucina — ottima disciplina»
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Jubilaumsveranstaltung in Thun

Machen Sie am Samstag, 20. September 1986,

einen Ausflug in die schone Stadt Thun, dem Tor

zum Berner Oberland!

Der zweite offizielle Jubildumstag findet in der
hiibschen Altstadt von Thun statt. Ab09.30 Uhr
werden an drei Orten — typisch fiir jede Landes-
gegend — Militédrgerichte «von heute» zu Prei-
sen «von gestern» angeboten, die auf sympa-
thische Art und Weise Reklame fiir die reichhal-
tige, gute und abwechslungsreiche Militdrkiiche
machen. Beim alten Waisenhaus gibt es das
typische Tessiner Maisgericht «Spezzatino di
manzo con polenta», ein rezentes Rindsragout
mit Mais. Im Unterbdlliz sind die beliebten und
schmackhaften Militdrkdseschnitten erhaltlich
«Croute au fromage gruyerienne» aus Frischhal-
tebrot der Armee. Vor der Kulisse des Thuner

Rathauses am Fuss des malerischen Thuner
Schlosses wird der «Spatz aus Grossvaters Zei-
ten» angeboten, wobei selbstverstindlich, wie
an den beiden andern Orten auch ein Verkauf
iber die Gasse stattfindet. Nebenan befindet
sich die vom Hotel-Restaurant Krone gefiihrte
Jubildumswirtschaft.

Eine Schaufensterausstellung in der Thuner
Innenstadt macht ebenfalls auf das Jubildum
aufmerksam, die vom 8. bis 20. September 1986
dauert und in Zusammenarbeit mit der Innen-
stadt-Genossenschaft Thun (IGT) und den
betroffenen Geschiftsinhabern realisiert wurde.
Historische und moderne Kiichengeritschaften
und Kochutensilien des Militarkiichenchefs
werden zu sehen sein.

sierten Klebeadresse nimmt das

Aus dem Inhalt:

— Reminiszenzen

Mochten Sie eine Festschrift erwerben?

Zum Preis von Fr. 5.— ist die in einer Auflage von 1 500 Exemplaren erschienene Festschrift
«50 Jahre UOS fiir Kiichenchefs in Thun, 1936 — 1986» erhiltlich. Unter Beilage einer adres-

Kommando UOS fiir Kiichenchefs, Kaserne, 3602 Thun,

die Bestellungen gerne entgegen. Die im Format A4 und farbigem Umschlag gedruckte Fest-
schrift umfasst 72 Seiten mit 90 Bildern oder Zeichnungen.

— Grusswort des Chefs EMD

— Die Erndhrung des modernen Kidmpfers

— Der alte Schweizer und sein Krieg

— Grundung der Kiichenchefschulen

— Mut allein genligte nicht!

— Die UOS fir Kiichenchefs nach neuem Konzept
— Die Kiichenchefschulen heute

— Weiterbildung der Kiichenchefs in KVK und WK
— Ausserdienstliche Tatigkeit

— Essgewohnheiten im Wandel der Zeit

— Schlemmen, wie’s die Soldaten taten

— Truppenhaushalt 1985
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