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 Im Blickpunkt

Kochen im Staub der Sahara

-T. Seit September 1991 stellt die unbewaffnete Schweizer Sanitéts-
einheit «Swiss Medical Unit» die medizinische Versorgung im Rah-
men der UNO-Friedensmission in der Westsahara sicher. Auch Karl
Fohn, Mitglied des Verbandes Schweizerischer Militdrkiichenchefs,
wurde dorthin delegiert. lber seine staubigen Eindriicke und Erfah-
rungen berichtete er exklusiv fiir «Rolling Pin»:

Bei Swiss Medical Unit (SMU)
steht nicht nur medizinisches
Fachpersonal im Einsatz. Fir den
reibungslosen Unterhalt der Klinik
sorgen auch Spezialisten aus
anderen Bereichen. Mechaniker flir
die Fahrzeuge, die technischen
Gerédte sowie die Elektroinstallati-
on, Handwerker fiir die anfallen-
den baulichen Arbeiten, qualifi-
ziertes Biiropersonal und, wie
Uberall fiir die Motivation mitent-
scheidend, die Kiichenequipe.

Ein normaler Tag in der Westsaha-
ra beginnt flir mich um 5.30 Uhr
mit den Vorbereitungen fiir das
Frihstick. Ab 8 Uhr geht es an die
Vorbereitungen flir das Mittages-
sen, wobei mir ein oder zwei Hel-
fer zur Seite stehen, ungeachtet
der Funktion oder des militdri-
schen Grades. Alle missen nach
einem genauen Plan mithelfen. Wie
in allen sidlichen Ldndern geht
Uber die Mittagszeit gar nichts. Es
ist Siesta, und zwar bis 15 Uhr.
Am Nachmittag geht es meistens
auf den lokalen Markt zum Einkau-
fen. Die Souks sind ein Abenteuer
im Reich der Sinne. Der Duft der
Gewiirze, die farbenprédchtigen
Gewdnder der Einheimischen und
die Lautstdrke der Strassenhandler
bieten ein aussergewdhnliches Er-
lebnis.

In der Freizeit gibt es nicht allzu
viele Mdglichkeiten. Ein gepfleg-
tes kihles Bier im Kénguruh-Club
der Australier, Videos, Lesen oder
eine Diskussion im gemdtlichen
Kreis im «Swiss Bistro».

Nach Versorgungsengpdssen am
Anfang hat sich der Kommissa-
riatsdienst (Quartiermeister, Fou-
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rier und Kiichenequipe) nun auf
die lokalen Marktbedingungen
bestens eingestelit. Gemiise,
Friichte, Frischwaren und Fleisch
konnen problemlos eingekauft
werden. Unter den extremen Kli-
mabedingungen sind SMU-Mit-
glieder auf ausgewogene Erndh-
rung angewiesen, deshalb kom-
men die wichtigsten Grundnah-
rungsmittel weiterhin aus der
Schweiz.

Einzig die Trinkwasserversorgung
ist umstdndlich. So verfligt die auf-
strebende Hauptstadt Laayoune
Uber kein eigenes Trinkwasser. Es
muss rund um die Uhr in einer

M

endlosen Transportkette mit ural-
ten und klapprigen Zisternen-Lkws
von einer 30 km entfernten Quelle
herangeschafft werden.

Zu den besonderen Erfahrungen
meines UNO-Einsatzes gehdren
zweifellos die Kontakte zu den
Militars der anderen Nationen; die
Kontakte zur einheimischen Bevol-
kerung hielten sich allerdings in
Grenzen.

Auch die Entdeckung, dass die
Wiiste nicht bloss ein unendlicher
Sandkasten ist, sondern dass sie in
ihren unterschiedlichen Typen be-
eindruckend vielfdltig ist, soll hier
nicht unerwdhnt bleiben.

-r. Ubrigens tber die an-
spruchsvolle Blaumitzen-Mis-
sion in der Westsahara berich-
tete bereits der «Der Fourier
2/1992 eingehend unter dem
Titel: «Four Cotti schldgt sich
um mit Butter, die grau oder
blau ist!»

Tanjia Marrakchia

wag. Als Erlebnisse der besonderen Art (in jeder Beziehung...) erweisen sich fir
die meisten ADSMU'’s die Besuche in den zahllosen kleinen Restaurants des
«Souk» (Marktzentrum). Die lokalen Spezialitdten sind zwar einfach in der Zube-
reitung, lassen aber viel Spielraum fiir individuelle Kombinationen. Versuchen
Sie es doch auch einmal. E Guete!

2 kg Lammfleisch (Schulter, Koteletten, Hals oder Brust)
1 Knoblauchzehe (mit flachem Ende eines Messers zerdriicken)
2 eingelegte Zitronen ohne Kernen
50 g zerlassene Butter
1 Messerspitze Safran (in wenig Wasser auflosen)
1 EL Kreuzkiimmel
1 Prise Salz
1 Tasse Wasser (2 dl)
grine Oliven

Zubehor

1 Tanjia-Pfanne, mit Papier und Schnur einpacken (es kann auch eine feuerfeste
Form oder ein Dampfkochtopf verwendet werden).

Zubereitung

Das Fleisch absplihlen und in die Pfanne geben. Butter, Gewiirze, Zitrone und
Wasser beiftigen. Mischen. Die Pfanne mit Papier verschliessen, dieses mit der
Schnur befestigen. Kleine Loécher in das Papier stechen, damit der Dampf ent-
weichen kann. 4 bis 4 1/2 Stunden garen lassen. Bei Verwendung eines Dampf-
kochtopfes verkiirzt sich die Garzeit auf 1 Stunde. Allerdings muss dann das
Gericht noch fiir kurze Zeit in den Ofen, damit das Wasser verdampfen kann.

Die Flissigkeit kontrollieren. Je nach Bedarf strecken oder reduzieren.

Auf einer grossen Platte anrichten und mit den Oliven garnieren. Dazu passt
frisches Brot.
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