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Erfahrungen mit dem «Zentralen Kurs für Ausbildungsleiter
im Küchendienst (ZAK)>

Se/Y 7987/zzz<7et t/«Yer rfem Aowwazzz/o z/ez- [/«(erojîzi'emc/î«/?/z/z-
ÄYzc/zezzc/ze/s z'zz 77zz/zz zYez' «Zezztzez/e ATurs/«/• ffzz.sMMz/zzg.s/ezYe/' zw
Ä7/c7ze/2z7/ezz.sY fZTTQ» zzac/z zzez/ew TTozzzept statt. JF/yèe/vc/zZete/z zw
«TJerTot/ne/-» vow 0/rto6e/-7986 (7V/-. 70, Se/Yen J87Tz/'s592J z/öe/M/'e

Tf/zz/z/'/zz-zz/zg, <7/'e o/gaw'saro/7.sc/ze/z 7Y>/7zza/z7à7e/z z//zz7 z7/'e ^4m^Zj/7-

z7z//zg.sp/-og/-awwe, we/c/ze 6zszz/w.7a/z/'e7992/e.sZge/eg/,sz/zz7. Ziere/Ys
.s/'/zz7 zw et z7ze.se/- AY/rse z/zzz-c/zge/zz'/zz-t H>o/-z7e/z. HY'r wöc/ztezz zzz/zz z/z

To/w e/'/zes 7/z/ez-v/ew.s w/Y z7ew 7ifowwa/z<7a/zte/z <7es «2L4ÄY> ««<7 /7er

t//zte/-o7/7z/e/-,s.sc/zz//e /z7> AYzc/zezze/ze/s, Mayor / Gst Tazz-stzes TY/zrez;

über z7/'e gewae/ztezz Fz/a/zz-zz/zgezz be/v'c/ztezz.

77a? .sz'c/z z7/e Aezz/cozzzeptz'ozz, zzac/z TJazr/z/tz/zz-zzzzg

/7er e/sfe/z ^i/sô/Yz/z/zzgsse/ve S7/SS, bewä/z/Y?

Die Verlängerung des Ausbildungskurses auf
drei Tage hat sich bewährt und wird von den
Teilnehmern nur positiv beurteilt. Der einge-
schlagene Weg erweist sich als richtig und sollte
beibehalten werden.

TG/z/t/ezz c7ze 7ez7zze/zwe/- z7/'e gewzzzz.sc/zfe/z fbrazw-
sefzz/zzge/z zzzz<7 zst <7z'e MoZz'vaz'zozzye<7e.s Zsz/zze/zzezz

spz/YZza/"?

Wir achten darauf, dass jeder Teilnehmer die
von uns gestellten Voraussetzungen erfüllt,
denn nur unter diesen Umständen ist eine
fruchtbare und erfolgreiche Aus- und Weiterbil-
dung möglich. Motivationsprobleme kennt kei-
ner unserer Teilnehmer, im Gegenteil. Gemäss
einer Umfrage bewerten alle den «ZAK» als

positiv.

Ts/ztsp/vc/zf z/as SYoT/pz-ograww, we/c/zes è/'s 7992
be/ca/z/zt zst, c/ezz TG-wa/Ya/zge/z?

Grundsätzlich ja. Das Programm kann natürlich
stets verbessert werden. Dazu trägt die aktive
Mitarbeit der Teilnehmer bei. Flexibilität wird
gewahrt. Im Programm werden auch Neuerun-
gen sowie Versuche eingebaut.

W7e Azö/z/ze/z S/e wög/z'c/ze A/z<7e/-z//zge/z zw Lezp/7e-
gzzzzg.s/>e/-e/c/z z/er zlz-wee, we/c/ze e/'/ze wög/zc/zst
ra.sc/ze t/wsetzz/zzg z/z z/ze ylzzs/zz/z/zzzzg voraz/.s.sef-

ze/z, zw /a/zze voraz/s //xze/Ye/z /I z/.s/zz7z7zzzzg.sp/-o-

graww zzoc/z /zez-wc/zs/c/ztzgezz (z. 7?. z/ze/sz/z/üTz/iz/zg

zzez/e/-7?eg/ewe/zfe, w/e zzThzppezz/zazz.s/za/f»/?

Änderungen im Verpflegungsbereich stellen
uns vor keine Probleme. In jedem Kurs werden
die Leitgedanken verfolgt. Wünsche und Anre-
gungen aus der Mitte der Schüler sind sehr will-
kommen, denn nur durch aktives Mitmachen
jedes Einzelnen können die Ausbildungsziele
erreicht werden. Wir von der Kommandostelle
müssen den Spielraum schaffen, den es braucht,
damit Neuerungen problemlos ins Kurspro-
gramm eingebaut werden können.

77zz/>e/z 57e sc/zozz e/'/z Tsc/zo z/Zze/- z7z'e 7)zzz'c/z/«/zzrzzzg

vozz ffe/Ze/7;z7z/z//zg5Ä:z//'.se/z zw 7n/ppe/zve/7>a/zz/,
we/c/ze vozz ,4/z.so/ve/zfe/z 7/zz-es AY/rses ge/eztet wz/r-
z/ezz, ge/zö/Y?

Ja. Natürlich sind wir erfreut, wenn wir hören,
dass der «ZAK» für Ausbildungsleiter von gros-
sem Nutzen war. Es ist für uns interessant zu
hören, wie die Kursteilnehmer das Gelernte
weitergeben und welche Erfahrungen sie damit
gemacht haben. Viele Anregungen können uns
in der Gestaltung des Kursprogrammes nützlich
sein.

ITze .setzt .sz'c/z z/er 7e/7zze/zwe/A/-ez's (74/fez- zzzzz/

zz'vz7e />e/7//7z'c/ze TatzgAre/Yj zz/sawwe/z?

Wir hatten im letzten Kurs einen Totalbestand
von 62 Teilnehmern. Es waren dies 1 Oberstleut-
nant, 2 Fouriere, 41 Wachtmeister und 18 Korpo-
rale.
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Nach Berufen aufgeteilt war der Kurs aus 40

Köchen, 10 Metzger, 5 Bäcker-Konditoren, 1

Bankangestellter, 1 Reallehrer, 1 Lehrer, 1 dipl.
Maschineningenieur, 1 Betriebsfachmann und 1

Elektromonteur zusammengesetzt.

Altersmässig wiesen die Teilnehmer Jahrgänge
zwischen 1953 und 1965 auf. Die Jahrgänge 1960
und 1961 mit 13 bzw. 14 Teilnehmern waren am
stärksten vertreten.

JT/ev/e/e Le/7nebmer /cönnen pro Km« beracfa/cb-
hg/ werden?

Aus personellen und materiellen Gründen kön-
nen höchstens sieben Klassen ausgebildet wer-
den. Um einen gründlichen, methodisch ein-
wandfreien Unterricht durchführen zu können
und vor allem um jedem Teilnehmer prakti-
sehen Einsatz zu ermöglichen, sollte der
Bestand der Klassen acht, maximal zehn Mann
betragen.

Ufer erte/Vt de« f/n/e/r/cb/ t/n «ZZK»?

Den Unterricht erteilen alles bestausgewiesene
Instruktoren. Teilweise lassen wir die Schüler im
Sinne einer praktischen Ausbildung unterrich-
ten, dies im Hinblick auf den Kadervorkurs.

Könnte« Sie an-seren inferes-s/erten Lehern einige
spezie//e K//a/?ntngen im Za^ammenbang mit
dem eeZZK» weitergeben?

Ja, speziell interessiert sind die Quartiermeister,
Fouriere und Küchenchefs natürlich an unserer
Dokumentation «ZAK». Die darin aufgeführten
Unterrichtslektionen für den KVK/WK sind
eine praktische Hilfe für die Versorgungsfunk-
tionäre und werden oft angefordert. In diesem
Jahr haben wir 150 Ausbildungshefte versandt.

//oben Sie einen JTan.scb an wnjere Leser, we/cbe
sieber tei/weise a«cb mit der zlajwab/ and dem

späteren Linsatz der Lei/nebmer zn tnn baben?

Was wir uns wünschen wären vermehrt Anre-
gungen aus der Mitte der hellgrünen Funktio-
näre, damit die Programme optimal auf den
praktischen Einsatz ausgerichtet werden kön-
nen.

ITir bedan/ce« uns/a> die Lean/wor/ang der Lra-
gen and bo/fe«, dass die Loariere and Qaartier-
meisier, bzw. a//e angesprochenen Ke/igranen,
weiterbin /är gate Lese/zang and t/mseizang
besorgt sind.

Znterview; //ptm //.L Steger

Auszug aus den Weisungen des Oberkriegskom-
missärs für die «Zentralen Kurse für die Ausbil-
dungsleiter im Küchendienst» (ZAK)

Zwec/f der Karse

Die Kurse bezwecken die Ausbildung von fach-
technischen Ausbildungsleitern zur Unterstüt-
zung der Quartiermeister bei der Durchführung
von Instruktionstagen für Versorgungsfunktio-
näre im Truppenverband im KVK oder WK/EK.

Za.?wab/ der Lei/nebmer

Die Quartiermeister sind für die Auswahl der
Teilnehmer verantwortlich und orientieren
diese vorgängig über Sinn und Zweck des Kur-
ses.

Die Auswahl hat im Interesse der Sache mit
grösster Sorgfalt zu erfolgen. Es sind in erster
Linie Küchenchefs (Wm oder Kpl) mit Erfah-
rungen aus mindestens drei WK aufzubieten.
Ausnahmsweise können, wenn die notwendige
fachtechnische Fähigkeit vorhanden ist, auch
Fouriere sowie geeignete Anwärter aus Land-
wehrformationen gemeldet werden.

Die Kandidaten sollen folgende Voraussetzun-
gen aufweisen:

- geistige Beweglichkeit
- gereifte Persönlichkeit
- gute Führungseigenschaften
- sehr gute fachtechnische Fähigkeiten
- evtl. Ausbildungserfahrung aus der zivilen

Tätigkeit.

Zcb/ang:
Es dürfen keine direkten Anmeldungen erfol-
gen! Der Dienstweg ist strikte einzuhalten (über
den vorgesetzten Quartiermeister und/oder den
Einheitskommandanten an die zuständige Hee-
reseinheit).

Dn/ub/abrang äer Ka«e
Die Kurse werden durch das Kommando der
Unteroffiziersschule für Küchenchefs in Thun
durchgeführt.

L7a/zzn/e;7nng

Die Truppe hat die Möglichkeit, die Teilnehmer
im Turnus von zwei Jahren aufzubieten. Reihen-
folge:

Jahre mit ungerader Zahl (19 89/91):

FAK 1, Geb AK 3, FF Trp, AHQ Rgt 1, MED.
Warnrgt 1.
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Jahre mit gerader Zahl (19 90/92):

FAK 2, FAK 4, BAUEM, BATT, MFD.

Es besteht die Möglichkeit, pro 1-2 Bat/Abt
einen Absolventen aufzubieten.

Ort und Zert der Kurse

Diese Kurse von drei Tagen finden in der Regel
im Monat April in Thun statt und werden an die
WK- bzw. EK-Pflicht angerechnet. Die Teilneh-
mer sind dementsprechend im Laufe des Trap-
pendienstes gemäss Weisungen des Einheits-
kommandanten früher zu entlassen.

Vom 18. bis 20. April 1989 für die oben erwähn-
ten Teilnehmer der Jahre mit ungerader Zahl.

Do/cwnjenürt/'on

Der Kursteilnehmer erhält eine detaillierte
Dokumentation. Diese Anleitung dient zur Vor-
bereitung und Durchführung von Weiterbil-
dungskursen im Truppenverband während zwei
Jahren.

Die Dokumentation wird auf Verlangen allen
interessierten Quartiermeistern zugestellt. All-
fällige Bestellungen sind direkt an das Kom-
mando UOS für Küchenchefs, Kaserne,
3602 Thun, zu richten.

Anleitung für die Ausbildung im Truppenverband

1. Allgemeines

Zielsetzung des zentralen Vorbereitungskurses 1989/1990.

Der Teilnehmer soll mit Hilfe dieser Anleitung und entsprechender Vorbereitung:

- die Grundsätze der Ausbildungsmethodik aufzählen

- selbständig die Lektionenpläne erstellen

- den unter Pt. 6-10 aufgeführten Stoff vollständig und methodisch richtig vermitteln können.
(Anmerkung der Redaktion: Aus Platzgründen können wir diese Punkte nicht abdrucken).

Diese Anleitung dient der Vorbereitung und Durchführung von Weiterbildungskursen für Küchen-
chefs im Truppenverband (Kaderkurse). An diesen Kursen können auch Fouriere, Fourier- und
Kochgehilfen teilnehmen.

Damit die Kurse das Ziel erreichen, ist es notwendig, dass die Quartiermeister in der Eigenschaft als

Kurskdt rechtzeitig die notwendigen Vorbereitungen an die Hand nehmen, die Befehle erteilen und
den Kursen />ersön//cA vorstehen.

2. Zeitaufwand für die Durchführung des Arbeitsprogrammes

2.7. Denz/nvergnserArenner Zu/vvond 4 S7un<7en

- Materialkenntnis und Funktion
- Betriebsbereitschaft, Sicherheitsvorschriften
- Tagesparkdienst inkl. Funktionskontrolle
- Grossparkdienst

2.2. KocAen /n KocA/c/sren

/. 7e//: ZuAerertwng von F/e/scAgertcAfen Zu/Wund J/7 Srt/nc/en

- Blanquette
- Kutteln an Tomatensauce

//. 7e;7: ZuAerertung von Desserts nnt/ 2?e//agen Zw/vvan<7 5 Stunden

- Hagenbuttentee
- Haselnusscrème

- Caramelcrème
- Saucenkartoffeln

- Salzkartoffeln
- Kartoffelstock (Konserve)
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2.5. A CSD /m l^r/>/7egu«,g.s<7/e«V

- Kriegsküche und Notkochplatz
- Schutz von Lebensmitteln stationär

- Schutz von Lebensmitteln auf dem Transport
- Anlegen von Wasservorräten

Au/vvanûf 2 Stunde«

2.4. ÀMcAeHrf/e/wt /'« Fe/üfver/!Ü7t««seM

- Feldküche

- Anhängerküche
- Feldhygiene

/4«/Wart7 '/; Stande

2.5. PéT/T/ifegnng.s'/Vannng An/Wand 2 Standen

- Grundsätzliches

- Menüvorschläge
- Preisberechnung

2.6. 7y7/c/2//con,tanta/t/7ce/ und deren Kerwendung.sm0,g//cMe/7en Au/wund 2 Standen

Zeit für praktischen Unterricht total 19 Stunden

3. Zielsetzung für die Ausbildung

Der Kursteilnehmer im Truppenverband soll:

5.7. Aus6//dung,sn2ed!0diA:

- Die Grundsätze der Ausbildungsmethodik aufzählen

- Selbständig einen Lektionenplan erstellen

- Den im Programm aufgeführten Stoff vollständig und methodisch richtig vermitteln

5.2. Denz/nvergaserdrenner

- Die Bestandteile des Benzinvergaserbrenners gem. Regl. auswendig benennen

- Die Funktion aller Bestandteile des BVB auswendig und fehlerfrei erklären

- Den Benzinvergaserbrenner fehlerfrei in Betrieb setzen und ablöschen

- Den Tagesparkdienst inkl. Funktionskontrolle richtig durchführen

- Die Sicherheitsvorschriften auswendig aufzählen und beachten

- Den Grossparkdienst korrekt erklären und durchführen

5.5. KocAen /n KocM/sten

D/e/sc/jger/c/zte

- Gekochte und gedünstete Fleischgerichte mit dem Regl. selbständig zubereiten

7eegetrdn£e

- Fehlerfreie Zubereitung von Teegetränken

Sü/jspez.yen

- Crèmen in Kochkisten unter Berücksichtigung der Anbrenngefahr zubereiten

Karfp/Fe/gen'cÄre

- Drei in der Art, Form und Präsentation verschiedene Kartoffelgerichte zubereiten

5.4. fer£/7egungs/dan ta erac/zwerten ker/zd/ta/Vs-en

- Die Zusammenstellung von Menüs unter Berücksichtigung des zur Verfügung stehenden
Küchenkorpsmaterials für die einheits- oder zugsweise Abgabe selbständig vornehmen und
berechnen

- Den Fourier bei der Verpflegungsgestaltung in erschwerten Verhältnissen fachtechnisch richtig
beraten
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5.5. /y7z'c/zr/:ozz.szzw

- Die Neuerungen im Armeeproviantsortiment aufzählen und deren Verwendungsmöglichkeiten
nennen

5.6. /t C'57) zw Äu'c/zezzz/z'en.vZ

- Die Anforderungen an eine Kriegsküche und deren Notkochplatz erklären
- Die Beurteilung eines Kellers anhand der im Programm aufgeführten Kriterien vornehmen
- Das Verhalten auf dem Notkochplatz bei den AC-Bereitschaftsgraden interpretieren
- Die Schutzmöglichkeiten von Verpflegungsmitteln, Trinkwasser, Küchenkorpsmaterial und

Brennstoffen für die Lagerung aufzählen und für den Transport richtig anwenden

- Die Verwendung sowie den Unterhalt von Wassersäcken beschreiben und den Gebrauch von
Wasserdesinfektions- und Entchlorungstabletten durchführen

- Improvisierte Wasservorräte anlegen

5.7. /e/z/z/z'ezz,sr

- Die Vorteile einer Feldküche und einer Anhängerküche aufzählen und beurteilen
- Die Verantwortung als Küchenchef im Zusammenhang mit Hygiene in Feldverhältnissen aufzäh-

len

(Auszug aus Dokumentation 89/90 «ZAK»)

Küchenplanung

Eine neue Publikation des Schweizerischen Instituts
für Hauswirtschaft SIH

Der 7iïrz6azz einer /zzzzG/ozzstzzc/z/zgezz, o/Uzwo/ azz/ z/z'e ßez/ü/f/iwie /Tzrer Tzzge/ztz/wer aögeVz'wwre«
Aïzc/ze zaTz/t zzzzc/z wz'e vor zu z/ezz zzzz,s'przzc/zvo//.vZezz /Va/zzzzzg.r- zz/zzf /w zz ric/z / zv zzg.y tz zz/ga 6e zz zw Bü/zzzzzzzg,s-

izzzz. Zzzwez'V s7zzz7 z/zzèez z/z'e 7?e.yzz/tzz?e zzwso Zze/h'ez/z'gezzz/ez; ye èejser </z'e Azz/tragge/zer zzzzz/ /cün/t/gen
ßeniz'tzer iz/zer z/z'e ezzrs/zz-ee/zezzz/ezz Mög/zc/zÄre/ten zzzzz/ /Vo/z/ewe ßesr/zezz/ wmen zzzzz/ /e èeiier .sz'e z'/zre

IFz/ns'c/ze zzz artzTczz/zeren verwögen.

Ganz im Zeichen dieser Spezialdisziplin der
Architektur und Innenarchitektur steht die
jüngste, als Sondernummer erschienene Aus-
gäbe der SIH-Verbraucherzeitschrift «AufNum-
mer Sicher». Unter dem Titel «Küchenplanung»
vermittelt das Heft im Rahmen seines Hauptbei-
trags eine Vielzahl von Informationen, Hinwei-
sen und Anregungen für die Planung und Opti-
mierung der Küche.

Neben diesen umfassenden Planungsinforma-
tionen, einer praxisorientierten Checkliste und
einem «Fehlerkatalog» zur Vermeidung unlieb-
samer Planungs-Überraschungen enthält die
Ausgabe ein - erstmals in dieser Breite und
Vollständigkeit erarbeitetes - Materialien-Lexi-
kon, welches über die Eigenschaften und Pflege

sowie die Vor- und Nachteile der im Küchenbau
zur Verwendung gelangenden Materialien infor-
miert.
Weitere Beiträge setzen sich mit der Entwick-
lungsgeschichte der Küche in unseren Breiten-
graden und der Optimierung bestehender
Küchen auseinander.

7)ze 5ozzz/ez7zzzwwez- zzAzzc/zezz/z/zzzzzzzzg» - ez'zz

zzzzezzr6e/z/7z'c/ze.s /zz/orwatz'ozzjwz'Zte/ /t/> zz//e, z/z'e

.sz'c/z mz7 z/ew Gez/zzzz/cezz ez'zzes Aezz/zzzzzs oz/ez- ez'zzez-

£z?zezzez7zzzgz7zz-ez-/fwc/ze trage/z - «fzzzwPz-e« vozz

TT. 6.- ez/zzï/f/z'c/z 6ez'w 5c/!wzez'zez7.sc/zezz /zzjrztzzt

/«Y //azzivvzYtie/za/t 57//, T/zz.se/.Vz'zz.s.se 75,

5707 ßzzz/ezz, 7e/e/ozz 056 20 77 07.
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