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Le chef de cuisine militaire,
une élite particuliere de I’unité, dans notre armée

«La destinée des nations dépend
de la maniére dont elles se nour-
rissenty

Brillat-Savarin

Reportage de M. Meinrad Schu-
ler, Rédacteur en chef de la re-
vue «Der Fourier» aupreés du co-
lonel Ch. Pillevuit, ancien cdt
des écoles de fourriers et des
écoles de sous-officiers pour
chefs de cuisine (1988 - 1995),
actuellement a la retraite.

En guise d’introduction pouvez-
vous faire part d'expériences et
d’eévénements qui vous ont parti-
culierement frappés lorsque vous
eétiez commandant des ESO pour
chefs de cuisine ?

Au début de chaque école de ca-
dres, j’al toujours constaté avec
¢tonnement quelle diversité forme
I’ensemble des ¢leves, tant sur le
plan physique, intellectuel et mo-
ral, que celui du caractere et des
connaissances, quand bien méme
tous proviennent, en régle géné-
rale, du secteur de I’alimentation.
Si tous les candidats sof sont dif-
férents et si tous ne sont pas vo-
lontaires a ce service d’avance-
ment, tous attendent en revanche
de la part du commandant et des
instructeurs les mémes exigences,
a savoir: le respect de chacun, la
justice et I’équité, tous expriment
leur désir d’apprendre les métho-
des techniques et de conduite
militaire.

Dés le début, la rigueur, la préci-
sion, le respect de la discipline et
I’effort permanent dans I'instruc-
tion théorique et pratique sont le
creuset et le dénominateur com-
mun de cette école, dont les exi-
gences sont ¢levées.

Ce qui me frappe le plus, eu égard
a ma carriére professionnelle tres
diversifiée, c’est que je n’ai nulle
part ailleurs, recu autant de mar-
que d’estime et de reconnaissance
que chez les ¢leves sous-officiers
chefs de cuisine.
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En réitérant mes remerciements
aux anciens ¢leves pour leur enga-
gement au service du Pays, je ne
saurais oublier les instructeurs qui
se donnent sans relache, corps et
ame, dans leur tache particuliere-
ment astreignante; je leur adresse
toute ma gratitude.

En ce qui concerne les événements
particuliers, je vous assure que
chaque école en est largement
pourvue. Je n’en citerai qu’un
seul, celui ot ’ESO pour chefs de
cuisine IV/1989 participa a la
commeémoration du 50e anniver-
saire de la mobilisation de guerre,
en organisant sur le Riitli le ser-
vice des subsistances pour les
autorités législatives et exécutives
fedérales et plus de 2000 invités.

Cette occasion permit aux ¢leves
sof de réaliser un exercice pratique
de taille. Aprés le désossage et le
conditionnement de la viande en
caserne de Thoune, ils préparerent
de nuit le pot-au-feu dans les
foréts de Schwytz,

Le lendemain, a ’aube, franchis-
sement du Lac des quatre-cantons
sur de petites barques du génie
chargées d’hommes, d’auto-
cuiseurs et de matériel, pour
débarquer sur un débarcadére
adhoc aménag¢ au Riitli.

[l a fallu dresser les tables sur la
prairie, accueillir les invités en
tenue de cuisinier ot «la vanité du
costume» fut légitime, servir le
pain, le vin et le pot-au-feu aux in-
vités et aux plus hauts dignitaires
de notre Pays sur ce haut lieu ou
nos aieux ont scell¢ le ler pacte
fedéral, il y a 7 siecles.

A la fin du repas, les éléves regu-
rent les ¢loges du Cdt de corps
Binder, alors Chef de I’instruction
de notre armée; cela les toucha
beaucoup ...

Lorsque la féte est finie, fut-elle
une victoire sur soi-méme, les

rétablissements sont ordonnés,
quel que soit le degré de fatigue,
c’est le sort du chef de cuisine et
de son équipe. Souvent, aprés un
succes, la troupe se reliache et le
mépris du danger, de I’ordre et de
la propreté produit la négligence.
C’est ainsi qu'une défaite peut
naitre d’une victoire ...

En I’occurrence, pour parer a
cette menace sournoise, le chef
décrete aussitot le degré de prépa-
ration ¢levé pour vaincre la gran-
de fatigue, maitriser les énormes
tas de déchets qu’il faut ¢vacuer
pour les «réduire en cendresy, a
Thoune.

Voila un inoubliable souvenir et
une legon de service pour chaque
participant!

Cet exercice pratique m’a confir-
mé que le chef de cuisine accepte
toujours les ordres et les remar-
ques justifiées de ses supérieurs,
mais jamais I’insolence, a juste
titre!

Pouvez-vous exprimer quelques
idées générales concernant le chef
de cuisine militaire?

La nourriture n’est-clle pas de
premicre importance pour la con-
duite des troupes? «La discipline
de la troupe passe d’abord par
I’estomacy», affirmait Napoléon,
comme bien d’autres stratéges qui
se sont souci¢s du sort de leur
armée en assurant une bonne
nourriture a leur troupe.

On entend souvent dire aussi que
les «cuisines n’ont jamais fait ga-
gner les batailles, mais qu’elles les
ont toujours fait perdre»! A partir
de cette double affirmation, il y a
bien de quoi s’interroger, a tous
les échelons, sur le role du chef de
cuisine et de son équipe, dans
notre armée.

Le role du chef de cuisine consiste
a préparer a la troupe une sub-
sistance saine, simple, suffisante
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et succulente; telle est sa mission
de base permanente.

Il est important que les chefs de
cuisine soient bien intégrés a
I'unité et que les cdt et fourriers se
soucient constamment de 1’enga-
gement de leur cuisine et de Ior-
ganisation de distribution des re-
pas, faute de quoi, en campagne, le
service de cuisine a la troupe peut
devenir désastreux!

Dans la pratique, le chef de cui-
sine, sous-officier a part entiere,
est souvent isol¢, de par sa fonc-
tion, au reste des sof de I'unit¢; il
en résulte une tendance a se

désintéresser de I'activit¢ de la
troupe et de ses besoins alimentai-
res spécifiques, et a se replier sur
lui-méme et son équipe.
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C’est pour combler cette prédis-
position a I'isolement que la for-
mation de chef revét une grande
importance. En plus de sa forma-
tion technique, 1’apprentissage de
chef de cuisine consiste a vaincre
la solitude, a maintenir les con-
tacts avec ses supérieurs et con-
server les rénes de la conduite de
[’équipe de cuisine. Il est néces-
saire que le chef évite a I’égard de
ses subordonnés un exces de
bonté, méme s’ils sont d’excel-
lents cuisiniers, de méme qu’un
exces de sévérité, car I'un perd la
discipline et ['autre aliene les
esprits!

En plus de ses galons de sof, le
chef de cuisine arbore I’¢pi et la
louche. L’¢pi est le symbole du

Le colonel Pillevuit a I'instruction a la gamelle «cuisine mobile du soldat» avec une nouvelle génération...

pain, base de notre subsistance, et
la louche son «fer de lance», sym-
bole du service de cuisine a la
troupe. En conclusion, chez le
chef de cuisine, tout se résume par
servir!

Comment voyez-vous le role
de chef de cuisine a ['avenir?

La vie se perpétue grace aux fonc-
tions essentielles: respirer, boire et
manger! Tout parait naturel et
pourtant la survie méme des cos-
monautes démontre avec quelle
acuité cette trilogie n’est pas une
lapalissade.

Socrate disait que I"homme doit

manger pour vivre et non pas
vivre pour manger. Cette défini-

1 1my
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tion conserve toute sa valeur en si-
tuation extraordinaire, notamment
en temps de disette.

Toutefois nous devons aussi ad-
mettre que la nourriture joue un
role déterminant dans vie de la so-
ciété. Le plaisir de la table est de
tous les dges, de toutes les condi-
tions, de tous les pays et de tous
les jours. «La destinée des nations
dépend de la maniére dont elles se
nourrissent» affirmait Brillat-Sa-
varin.

[1 faut admettre que I"alimentation
fait partie de la culture de base de
chacun de nous. En Suisse, la cui-
sine a été largement influencée par
les pays limitrophes soit; I'[talie:
héritiere de 'empire romain, la
cuisine italienne est enracinée
dans une tradition de savoir-vivre.
La route des ¢pices, ouverte par
Marco Polo qui aurait rapporté de
Chine les pates, redonne aux plai-
sirs de la table la vigueur et le
prestige d’antan. La France:
heureux pays, celui qui peut
s’enorgueillir d’une telle richesse
culinaire. La table est I'endroit
permanent d'une féte du palais et
de I'art de vivre! L’Allemagne et
I’Autriche dont le climat rigou-
reux a favorisé I’éclosion des cui-
sines relativement riches, peut-
¢tre méme lourdes et pas moins
délicieuses et que la vogue
diététique tend a alléger avec un
certain succes. Enfin, en Suisse,
on ne saurait sous-estimer les
specialités gourmandes réputées
de certaines régions et nombreux
cantons.

Aujourd’hui, en imitant les Amé-
ricains, en effectuant des échanges
dans le monde entier, le mode de
vivre et de manger subit une
mutation sans commune mesure
avec le passé, pour le bien ou pour
le pire de notre civilisation. Dans
notre individualisme patent,
on fait fi a la cuisine commu-
nautaire...

Dans la conception des plans de
menus (planification indispensa-
ble), les recettes prennent une
fonction aléatoire, alors que Bril-
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Le colonel Ch. Pillevuit, ancien commandant des écoles de fourriers et des ESO pour chefs de cui-
sine, & I'instruction au four improvisé de campagne...

lat-Savarin confirmait que la dé-
couverte d’un met nouveau fait
plus de bonheur du genre humain
que la découverte d’une étoile!
En fait, tout continue d’évoluer, de
se mélanger, de se compliquer.

A I’avenir, ’ordinaire de la troupe
ne pourra pas se soustraire a la no-
tion de cuisine communautaire, et
la tiche du chef de cuisine devra

s’adapter en fonction des criteres
suivants:

I. Organisation et engagement

des troupes au niveau de I’unité

évolution technique de I'in-

dustrie alimentaire

3. politique d’approvisionnement
de I'armée

4. crédit pour la subsistance de la
troupe

[
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5. évolution des techniques de
cuisson, de conditionnement,
de transport et distribution de
la subsistance

6. politique de ravitaillement en
caserne et en campagne

7. politique de recrutement des
chefs et soldats de cuisine, etc.,
etc.

La ou se trouve la cuisine, la vit la
famille, dit ’adage; la ou se
trouve la cuisine, la vit I'unité ...
L’ unité étant administrativement
indépendante, il importe a I’ave-
nir que le chef de cuisine demeure
incorporé a I’unité.
Considérant la mobilité toujours
plus grande des troupes et I’enga-
gement possible par petits déta-
chements, le role du chef de cui-
sine conservera toute sa valeur,
davantage encore qu’aujourd’hui,
comme répartiteur des subsis-
tances et instructeur aux respon-
sables de petites cuisines.

Le chef devra toujours mettre en

pratique le golt du risque, le sens

de I’effort et I’esprit d’entreprise;
le golt du risque en faisant preuve
d’initiative dans les propositions
et réalisation de menus, sans
jamais tomber dans la routine; le
gout de I’effort: en engageant tou-
tes ses forces dans I’art culinaire,
¢’est par I’effort qu’on réalise les
ceuvres et non par des vaeux!
L esprit d’entreprise: ¢’est Iesprit
de corps, cette nécessit¢ et cette
prédisposition de faire partie d’un
tout: I'unité, a laquelle le chef de
cuisine demeure attaché pour la
sustenter et maintenir 1’ensemble
des facultés physiques et morales
a un haut niveau.

Hier, aujourd’hui, comme demain,
le chef de cuisine sera li¢ a son
unité, avec le sentiment du devoir
et de I’honneur, de I’esprit de
corps et de camaraderie. C’est en
ce sens que le chef de cuisine est
une élite particuliére dans I"unit¢!

Actuellement a la retraite, les
«Pillevuity cuisent-ils a la mili-
taire?

Quand il a appris un jour a cuire
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dans la gamelle, «cuisine mobile
du soldat», quand il a appris 4 ma-
nipuler le brileur a benzine et
I"autocuiseur, le «rustique» re-
tournant a ses terres ne cachera

Charles Pillevuit

21.6.1937
Baulmes VD

Date de naissance:
Domicile:

Profession apprise:
Commerce et administration a
supérieure de commerce, Lausanne

I’Ecole

Activité professionnelle:

- administration fédérale (1957 - 1965)
dont 3 ans au CCG-OKK

adjoint de direction et sous-directeur au
Centre hospitalier universitaire vaudois a
Lausanne (1966 - 1977)

directeur administratif du Centre hospita-
lier universitaire vaudois (CHUV), a Lau-
sanne (1977 - 1987)

Président de I'école romande d’assis-
tants techniques en radiologie et me-
decine nucléaire 4 Lausanne (1977 -
1986)

Commissaire a la défense générale pour
le canton de Vaud, Lausanne (fin 87 - dé-
but 88)

instructeur des troupes de soutien, a
Berne et Thoune (1988 - 1995), grade: co-
lonel; commandant des écoles de four-
riers, resp. des écoles de sous-officiers
pour chefs de cuisine

'

Service militaire (milice):

- soldat, cpl, fourrier fus

- Qm ER art, ER av, gr san bat inf, bat fus
mot

- of com EM div méc |

- Qm rgt inf mot 2

- of hospitalisation, cours tact comme
instr.milice

- FRAC EMA, san, CCG

- juge militaire au tribunal div 1 (1971 -
1979)

- nombreux cours tactiques, EC, etc

jamais son attrait pour la cuisine
militaire et en particulier ’aide-
mémoire pour les recettes de cui-
sine militaire, bel ouvrage natio-
nal!

Aujourd’hui, 'ancien comman-
dant des écoles pour chefs de cui-
sine militaire exploite avec plaisir
et délectation son four de cam-
pagne improvis¢, dans le paturage
de son enfance, ou des «rapports
secrets» y sont parfois tenus! ...

Heureux sont les hommes qui vi-
vent dans la nature, des produits
de la nature et entourés de leurs
plantes aromatiques!

Puisse la cuisine du 3e millénaire
largement s’en inspirer!

Avez-vous d autres declarations a

faire?

Nous devons veiller a ce que les
sources de I’alimentation soient
intarissables.

Je saisis cette occasion pour félici-
ter et remercier de tout ceeur la ré-
daction «Der Fourier» de sa cons-
tante et parfaite collaboration, de
sa haute compétence et de I'amitié
qui s’est nouce au fil des ans. Je
formule mes meilleurs veeux de
succes pour le 70e anniversaire de
la revue et pour son avenir proche
et lointain.

Charles Pillevuit

Kurzfassung

f.f. Oberst Charles Pille-
vuit, frither Kommandant
der Fourierschulen, der
Fachkurse fiir Fourierge-
hilfen und der Unteroffi-
ziersschulen fiir Kiichen-
chefs, dussert sich zur
unverzichtbar wichtigen
Aufgabe des Kiichenchefs
in unserer Armee.
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