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Unser Gesprachspartner, Wm Peter Wagner,
Littau, wahrend seiner Tdtigkeit als Kichen-
chef.

Interview mit einem Praktiker:

»Ravioli sind nicht
mehr einfach Ravioli»

Der Fourier» wollte von einem
eingefleischten Praktiker spon-
tan wissen, welche Eindriicke er
zum neuen «Kochrezepte» der
Schweizer Armee hat. Wm Peter
Wagner ist ein erfahrener Kii-
chenchef und verdiente seine
Sporen zuletzt bei der Flab Bttr
1I/6 ab.

«Der Fourier»: Was sind ihre ersten
Eindrticke vom neuen Kochbuch?

Wm Peter Wagner: Vom Format
her hat mir das bisherige Kochre-
zepte-Buch besser gedient. We-
nigstens flir das Kochen in Koch-
kisten, das ja meistens auf dem
Felde geschieht, sollte ein separa-
tes Reglement in der friiheren
Form herausgegeben werden. An-

Im Bfickpunkt _

sonsten finde ich die neue Aufma-
chung (bersichtlich, logisch und
handlich. Ebenso die ausfiihrliche-
re Anleitung flir das Kochkisten-
Kochen als integrierenden Be-
standteil.

... und was sagen sie zum Inhalt?

Vorerst finde ich die Erkldrungen
und Zeichnungen vorzlglich und
bestens verstandlich. Einzig die
Fachausdrlicke sollten vor allem
fur Laien — wie im alten Kochbuch
-~ nach Ausdruck und nicht nach
der deutschen Bezeichnung einge-
ordnet werden. Schliesslich muss
diese Rubrik gar nicht aufgeschla-
gen werden, wenn man weiss,
was der Begriff libersetzt heisst.
(Lachend fligt er hinzu: Gegeniiber
dem alten Reglement fehlt nur
noch das «Schnittsystem» fiir das
Verkleinern von Kdselaiben).

Sie haben die einzelnen Rezepte in
einer knapp Dbemessenen Zeit
durchgesehen. Was ist ihnen auf
den ersten Blick aufgefallen?

Bei den Saucen ist ein gewaltiger
Fortschritt ersichtlich. Wahrend
friiher jede Sauce als eigenstdndi-
ges Rezept aufgeflihrt wurde,
wdhlten die Verantwortlichen neu
die ableitende Form. So wird ein-
mal die Grundsauce beschrieben,
darnach die verschiedenen Mog-
lichkeiten, die sich daraus ergeben
kénnen. Ebenfalls die Vielfalt der
Saucen-Arten imponiert mir. Auch
beharrt man nicht mehr stur auf
100 Portionen. So reicht die ame-
rikanische Salatsauce (French Dres-
sing) fiir 400 Portionen!

Viel Aufmerksam schenkten die
Macher ebenfalls den Anmerkun-
gen und Tips. Als Beispiel, dass
die Rindszunge mit Braten-, Rot-
wein-, Tomaten-, Kapern- oder
Senfsauce serviert werden kann
und nur gekocht wird zu Berner

Platte, Sauerkraut, Dorrbohnen,
Linsen oder Kabis.

Bestechend finde ich die guten
Kochtips fur Kartoffelgerichte und
erachte es als sehr wichtig, dass
man vermehrt Eintopf-Gerichte ins
Programm aufgenommen hat.
Dies ist vor allem dringend fiir die
Verpflegung auf dem Felde.
Ebenfalls die Gerichte vereinzelter
Landesgegenden sind interessant,
obwohl bei einzelnen Rezepten
nur geringfligige Korrekturen vor-
genommen wurden - aber als
Aufhédnger eine lockende Bezeich-
nung den Anstrich gibt.

Aber Achtung an alle Fouriere und
Kichenchefs: Wahrend im alten
Kochrezeptbuch das Fleisch mit
Knochen geliefert werden musste
(in der Regel 20 kg/100 Mann),
sind in den neuen Rezepten
bereits ausgebeinte Mengen ent-
halten (18 kg/100 Mann). Unter
anderem ist mir jedoch aufgefal-
len, dass beim Braten im neuen
«Kochrezepte» kiinftig zwei Kilo-
gramm Fleisch mehr empfohlen
werden! Mehr Fleischanteile haben
kiinftig ebenfalls die Fleischvogel.

Apropos Korrekturen. Was gibt's
dazu zu sagen?

Bei der weissen Grundsauce (Vel-
outé) sollte unbedingt auf die
Anbrenngefahr hingewiesen wer-
den.

Die Sauce Vinaigrette sieht wohl
Kapern vor, wurde jedoch unter
«Zutaten» vergessen, zu erwadh-
nen.

Das frihere «Hackfleisch» wurde
nun zur «Bologneser Sauce» um-
benannt. Hier staune ich, dass

weniger Fleisch daflir ausnahms-
weise ein Kilogramm mehr Fett
gewdhlt worden ist. Aber in der
Zubereitungsphase  wirkt  dies
eigentlich nicht stérend, nachdem
der Kichenchef nach Gefiihlen
und Erfahrungen und nicht mit der
Kiichenwaage kocht.
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Landldufige Ausdriicke wie z.B.
«Carbonara-»  sollten eigentlich
nicht mit dem ungewohnlichen
«Karbonara-Sauce» ersetzt werden.
Oder die Bezeichnung fiir die
Urner Spezialitat «Rispor». Fast nie-
mand kann sich vorstellen, dass es
sich hier um ein Gericht mit Reis
und Lauch handelt!

Auf der andern Seite spricht man
von Schélkartoffeln. In der ganzen
Schweiz ist dieses Gericht unter
«Gschwelti» bekannt.

Aber das sind nur Kleinigkeiten,
auf denen man nicht herumreiten
sollte.

Welche Gerichte sind besonders
aufwendig fiir einen Klichenchef?

Das Walliser-Raclette ist sehr auf-
wendig fiir die Kiiche, resp. fiir die
Fassmannschaft. So muissen z.B.
Raclette-Ofen  beschafft werden
und fir 130 Mann sind bestimmt
vier Ofen gleichzeitig zu bedie-
nen. Noch als kleine Anmerkung:
Zusatzlich konnte die  Butter
bestimmt eingespart werden.

Gibt es ein Kochrezept, das sie
nun privat ebenfalls einmal aus-
probieren werden?

Ja. Nidwaldner Ofetori. Ich habe
wohl schon davon gehort aber
noch nie selber zubereitet.

Welches Rezept ist ihnen beson-
ders in die Augen gestochen?

Raviolil Die «alten Ravioli» haben
ausgedient, als die Dosen wah-
rend rund einer Stunde in kochen-
dem Wasser erhitzt werden mus-
sten und dann mit Kidse dazu der
Truppe abgegeben wurden. Nach
dem neuen Reglement kommen 3
kg Kochspeck, 1 kg Zwiebeln, 10
Zehen Knoblauch und 2 kg Kdse
hinzu. Nach der Erwdrmung der
Dosen wird der Fettstoff (fehlt
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tbrigens ebenfalls in der Rubrik
Zutaten) erhitzt; zuerst der Speck,
dann die Zwiebeln und der Knob-
lauch gedinstet. Sodann werden
die Ravioli dem Speck beigege-
ben, abgeschmeckt und angerich-
tet. Der Reibkdse bekommt die
Truppe separat serviert.

Was kénnen sie zusammenfassend
tiber das neue Buch «Kochrezepte»
sagen?

Es ist ein gelungenes Werk, das

dem Fourier und Kichenchef
ermdoglicht, noch mehr «Schuss» in
die Militarkiiche zu bringen.

Wir danken ihnen recht herzlich fiir
ihre Mithilfe. Die Zeit war zu kurz,
um sich noch intensiver mit dem
neuen «Kochrezepte» zu Dbefassen.
Aber bestimmt ist es ihnen gelun-
gen, auf wichtige Punkte hinzu-
weisen, auf die besonders geach-
tet werden muss.

enzen sind eben-
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