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Was gibt es Neues in der Küchenchefschule?

Zukünftige Mitglieder der Gilde der Militärküchenchefs im Test

/Im F/W/ag, 24. /9#9, du/fte der verawftvor///77ie Fer/aA/o/ de.y «DerFour/er« w/eder e/nma/ d/>

f/«rer0j^;z/'eme/7ide 7t/OS)/«r Ä7/c7/rmc7ie/s />/ 7'/)«« 6e?t/c/mm W7/.5 r/cTÄ'ommam/am, ,47a/or / G.57 Fat/-
,57a.s Farrer, and ve/Ti èewàT/rtes /n.57raAroren-77awî a//e.v an /Veaerangen /n der ,4 a,5/)//dang m/7 den

Fäe/)ene/?e/5e//ä/ern verw/r/c/zc/i?, /e.ven Sie /m na/7//o/genden /I rr/Fc/.

Die Schule steht bereits am Ende der fünften
Woche, und es laufen die letzten Vorbereitun-
gen für die nach dem Einrücken am Sonntag-
abend beginnende Schlussübung. Die Inspek-
tion steht auch noch bevor. So ergibt sich ein
Besuchstag in der Küchenchefschule in einer
der interessantesten Phasen.

Es würde zu weit führen, den ganzen Verlauf der
Schule und die Besonderheiten aufzulisten.
Dies wurde in den vergangenen Jahren schon
vielfach getan. Man erinnere sich beispielsweise
an die grosse Berichterstattung zum 50-Jahr-

Jubiläum der Küchenchefschulen im Jahre

1986.

Heute möchten wir auf einige Neuerungen und
Besonderheiten in der Ausbildung der Küchen-
chefs hinweisen, welche auch unsere Leser

interessieren. Bereits für die Vorbereitung und

den guten Verlauf der nächsten Dienstleistung
kann das Beschriebene für den Quartiermeister,

Fourier und Küchenchef vielleicht von Nutzen
sein. Es werden folgende Bereiche besprochen:

- Dampfdruckkochen

- Ausbildung Schweinefleisch

- Arbeitsplanung des Küchenchefs

- «Ausserberufliche» Klasse (Nichtköche)

- Zusammenarbeit Fourier - Küchenchef

Dampfdruckkochen

Die Küchenchefschüler werden bereits in der
UOS für das Kochen mit Dampfdruckgeräten
ausgebildet. Dies eigentlich eher im Hinblick
auf das Abverdienen in Küchen auf Waffenplät-
zen. In der Küche 6 der Mannschaftskaserne in
Thun sind alle möglichen Typen, welche in den
Waffenplatzküchen installiert sein könnten, in
Reihe montiert und betriebsbereit. Darin findet
auch ein grosserTeil der Ausbildung statt. Somit
ist jeder Absolvent in der Lage, sich beim

Besprechung einer Koch-
platz-Verteidigung
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Kdo UOS für Küchenchefs Arbeitsplanung vom 1988
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Verschiedene Typen von Dampfdruckkochern

Abverdienen mit den in der Küchenchefschule
angeeigneten Kenntnissen zum Dampfdruckko-
chen zurechtzufinden. Das Dampfdruckkochen
erlaubt eine schonende und die Nährstoffe
erhaltende Zubereitung der Lebensmittel.

Ausbildung Schweinefleisch

Dass Schweinefleisch heute vermehrt in der
Truppenküche Einzug hält, ist nicht nur eine

Zeiterscheinung. Der Fleischbedarf der Truppe
bei einer allfälligen Mobilmachung ist so gross,
dass dieser mit Kuhfleisch der Qualität IIC nicht
abgedeckt werden könnte. Daher wird der Ver-

wendung von Schweinefleisch in der Truppen-
küche vermehrte Aufmerksamkeit geschenkt.
Beachten Sie dazu unseren Spezialbeitrag
«Schweinefleisch durch die Versorgungstrup-

pen» und die dazugehörenden Hinweise (siehe
Seite 141).

Arbeitsplanung des Küchenchefs

Die Ausbildung des Küchenchefs zum Grup-
penführer findet auch in taktischen Belangen
statt. So lernt der angehende Korporal die stu-
fengerechte Befehlsgebung, welche auch nicht
vor der Küche Halt macht. Auf Seite 134 fin-
den Sie die Abbildung des in der Küchenchef-
schule verwendeten Formulars «Arbeitspia-
nung vom ..» für die Auftragserteilung an die
Küchenmannschaft. Mit dem korrekten Ausfül-
len und der richtigen Verwendung dieser

Arbeitsplanung gelingt der Küchenmannschaft

hoffentlich eine zeitgerechte und einwandfreie

Zubereitung der Mahlzeiten für die Truppe.

«Ausserberufliche» Klasse

Ein kleiner Anteil von Küchenchefschülern
erfüllt die gewünschte Voraussetzung, abge-
schlossene zivile Ausbildung zum Koch, nicht.
Diese Nichtköche entstammen ähnlichen Beru-
fen, z. B. Metzger, Bäcker-Konditoren oder Kell-
ner, und erhalten in der Versuchsküche - in
einer separaten Klasse zusammengefasst - eine
Intensivausbildung mit den Grundkenntnissen
von Zubereitungsarten und Regeln des «lxl des

Küchenchefs». Diese Versuchsküche verfügt
über mehrere Einheiten von Haushaltküchen-
einrichtungen und lässt die effiziente Ausbil-
dung in kleinen Teams zu.

Zusammenarbeit Fourier — Küchenchef

Auch diesem Bereich wird in der Küchenchef-
schule grosse Aufmerksamkeit geschenkt. So
fördert man das Preisbewusstsein des Küchen-
chefs. Bekanntlich ist der Fourier - gemäss
unseren militärischen Reglementen - für den
Einkauf verantwortlich; er ist für die Preiskalku-
lation zuständig. Nun, wenn der Küchenchef
nicht mitdenkt und das Preis-Leistungs-Verhält-
nis nicht mittragen hilft, nützt die beste Planung
des Fouriers nichts. Derangehende Küchenchef
wird dahin geführt, dass er (wieder) lernt,
welche Produkte zu welcher Jahreszeit günstig
und der Tradition entsprechend erhältlich sind.

Verpflegungszubereitung im Gelände
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Für die zivile Gourmet-Küche sind Erdbeeren
natürlich das ganze Jahr über erhältlich, wobei
der Preis bekanntlich keine Rolle spielt. Viele
Köche haben dieses Denken verlernt und kön-
nen oft nicht einmal den Tagespreis Für ein Pro-
dukt des täglichen Küchenbedarfs richtig nen-
nen!

Der Küchenchef ist bereit, bei den vordienstli-
chen Arbeiten des Fouriers - Erstellen des Ver-
pflegungsplanes mit den Bestellungen - mit-
zuhelfen. Der Fourier muss sich nur an seinen
Küchenchef wenden. Oder, wenn er Glück hat,
meldet sich der gewiefte Küchenchef bei seinem
Fourier.

Schlussbemerkungen

Die Küchenchefschule hinterlässt dem Besu-
eher einen guten Eindruck. Es ist erfreulich zu
sehen, wie die jungen und zukünftigen Mitglie-
der der Gilde der Militärküchenchefs mit Eifer
und Sachkenntnis ihre Ausbildung absolvieren
und sich auf die neue Aufgabe als Militärkü-
chenchef freuen. Test bestanden!

//pZw //an-spe/er SVeger

Aktuelles vom Rindfleisch

Preissturz zum Jahresbeginn

P/nt#7mc/z, «eöenKa/6- unJSc/!H'e/z!e/7mc/z w/c/iz/gj/e /w/änJ/jc/ie P/eAc/zarZ, er/eöze /eZzZ/z/n öewegze
Ze/Zezz. öa.v .seit ez'w'ge/z fFoc/zcw a//wâ7z//c/z zuzze/zwe/zJe ZzzgeöoZ an ic/i/ac/irrcz/cn P/zzJezYz, Or/z.vcz;

aar/ /V/an/, zug/e/c/z e/zze /e/c/zZe Fer^rauc/i^ve/'/agerang zuw se/zz-gazzsz/g azzgeöoZezzezz Sc/zwe/zze/Je/jc/z,

/ze.y.sez; Jz> PreAe au/ Jew Sc/z/ac/zZv/e/zwaz'/cZ /cTà/Z/g/a//ezz; /m Pe/wuaz- J/e.se.y Ja Are.? .vagar uzzZez/za/6

Jes vow PuzzJeszaZ/esZge/egZezz uzzZezzsZezz P/c/zZpz'e/.se.s. D/e PozzsuwezzZezz /rönnen von J/e^er/ùV J/e
Säuern e/;er uzzöe/neJ/gezzJezz A/az/z/age pz"o/zZ/ez"ezz. /n Jen wezA/ezz P/e/.sc/z vez7«za/siZe//en /za/zezz J/e
Pre/.se Jur P/zzJ/7e/jc/z er/zeö/zc/z aögesc/z/agezz.

An sich kam die veränderte Marktlage beim

grossen Schlachtvieh nicht ganz unerwartet. Die
Auswirkungen auf die Schlachtviehpreise über-

raschten aber selbst Fachleute. Die stark rück-

gängige Rind- und Kalbfleischproduktion im

vergangenen Jahr (-10% gegenüber 1987)

bescherte den Bauern noch erfreulich hohe

Schlachtviehpreise. Dieser Umstand dürfte
wohl eine grössere Zahl von Landwirten dazu

verleitet haben, ihre nicht für die Milchviehhai-
tung bestimmten Kälber über längere Zeit hin-

weg zu hegen und zu pflegen und anstatt Kalb-
eben Rindfleisch zu produzieren. Die aus-

gezeichnete Futterversorgung im vergangenen
Jahr und nun auch während den Wintermonaten
dürfte bei diesem Entscheid ebenfalls mit-
gespielt haben.

Stufato, ein Schmorbraten nach Tessiner Art
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