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Panorama

Zwei Goldmedaillen und den Weltmeisterschaftstitel flr diese Crew.

Koch-WM (Culinary World Cup) in Luxemburg:
Schweizer Militarkoche sind Weltmeister

An der Kochweltmeisterschaft in Luxemburg errang das
Swiss Ar-med Forces Culinary Team (SACT) den Welt-

meistertitel. Die Schweizer verwiesen die Mannschaften
aus den USA und Deutschland auf die Pliitze zwei und

drei.

Von MARrRKus NIEDERHAUSER
AUS LUXEMBURG

Mit 494,098 Punkten gewann das
SACT vor den USA, die mit
493,177 Punkten den zweiten
Rang belegte — in einem Wett-
kampf, in dem mit Tausendstel-
punkten gewertet wird. Auf Rang
drei mit 490,268 Punkten ver-
mochte sich Deutschland zu plat-
zieren.

«Ich habe schon immer gewusst,
dass meine Mannschaft die beste
der Welt ist, nun hat es die Jury
auch gemerkt» meinte der Kom-
mandant Urs Bessler. Bereits die
beiden Goldmedaillen seien ein
grosser Erfolg fiir das SACT, der
Weltmeistertitel sei aber nun das
Tiipfelchen auf dem i. Unabhén-
gig vom Schlussresultat habe das
Team in jeder Hinsicht perfekte
und saubere Arbeit geleistet. «Der
Sieg hier in Luxemburg haben
sie sich verdient» sagte Bessler
zufrieden. Und Teamchef René
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Schanz ergénzte: «Natiirlich ge-
hort immer eine gehdrige Porti-
on Gliick dazu, aber ohne Kon-
nen ist ein Sieg undenkbar.»

Am Dienstag 19. November
gewann die Mannschaft am Culi-
nary Word Cup 2002 in der Kate-
gorie Streitkrifte mit der «kuli-
narischen  Herbstkomposition»
Gold. Fiir 80 Personen kochte das
SACT unter Feldbedingungen ein
Dreigangmentl. Bereits am Sonn-
tag 17. November eroberte das
Team in der Kochkunstausstel-
lung eine Goldmedaille.

«Culinary World
Cup 2002»

Der «Culinary World Cup 2002»
findet im Rahmen der Fachaus-
stellung EXPOGAST in Luxem-
burg statt. An den Wettkdmpfen
nehmen Koche aus vier Konti-
nenten teil. 24 zivile National-
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mannschaften, 9 nationale Mi-
litirmannschaften, 47  zivile
Regionalmannschaften, 8 Junior-
mannschaften sowie zahlreiche
Koche aus 38 Lindern massen
sich untereinander.

1999 gegrundet

Das SACT wurde im Dezember
1999 offiziell gegriindet und
besteht aus zehn Mitgliedern. Die
Schweizer Kochnationalmann-
schaft der Armee hat den Auf-
trag, die Schweiz an nationalen
und internationalen Wettkdmpfen
zu vertreten und Hochstaus-
zeichnungen zu erreichen. Der
Gesamtsieg bedeutet den bisher
grossten Erfolg der erst vor drei
Jahren gegriindeten Mannschaft.

Die Tages-
menus

Die sieben Drei-Gang-
Meniis, die das Swiss
Armed Forces Culinary
Team (SACT) der Jury an
der Kochkunstausstellung
prdsentierten. Jedes Menii
hat einen Warenwert von
maximal 5 Euro pro Per-
son. Das Menii 7 wurde
am 19 November unter
Feldbedingungen fiir 80
Personen gekocht (siehe
speziellen Beitrag auf Seite
12).

Tagesmenu 1

Geddmpfter Salm und
Pangasius
im Rohschinkenmantel
auf Krautstielsalat
Kartoffelring

Gefiillter Kaninchenriicken
landliche Art
Gebackene
Hafer-Dorrdpfel-Zapfen
Marktgemiise

Mirabellenschaumeis
mit Johannisbeerbiskuit

Tagesmenu 2

Sepiolo mit roten Linsen
und Ratatouille-Kuchen

Simmentaler Feuertopf vom
Kalb
(Schulter, Haxe, Backen, Leber)

Siisse Impressionen
von der Kirschenernte

Der Schweizerische Fourierverband sowie alle
Leserinnen und Leser von ARMEE-LOGISTIK dan-
ken dem unermiidlichen Swiss Armed Forces
Culinary Team (SACT) fiir den grossen freiwilli-
gen Einsat; und gratulieren zum tollen Weltmeis-
tertitel sowie den beiden Goldmedaillen an der
Kochweltmeisterschaft in Luxemburg.
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Tagesmeni 3

Gelberbsensuppe mit
Pastinakenflan
Ochsenschwanz-Knusperli

Gebratenes Lammriickenfilet
mit Mandelkruste
und pikanten Pflaumen
Geschmorte Lammbrust mit
Feves
Lauch — Kartoffel — Feuillete

Warmer Gewlirzbrot-Pudding
mit Glithwein-Sabayon
und Mandarinen — Joghurt —
Glace

Tagesmenii 4

Pouletbruststreifen
mit Honig-Whisky-Marinade
Maisschaum

Gedampfte Rochensichel
mit Vongole und Limetten
Makkaroniterrine mit Kresse
In Safran gegarter Fenchel

Karamelisierter Birnen-
Crépes-Kuchen
mit Buttermilchcreme

Tagesmenu 5

Rezept "Kkulinarische Herbstkomposition'

Zweifarbige Kartoffelgnocchi
mit Meeresfriichten und
Peperoni

Kombination aus Perlhuhn,
Strauss
und Truthahn
Tomate mit Krduterbutter
Fritierter Maisring
Kohlréschen

Bayrische Creme mit Apfeln
und Heidelbeergelee

Tagesmenu 6

Kaninchenleber-Mousseline
in Buchweizenrolle
Gerduchertes
Kaninchenriickenfilet
in Gemiise-Kiimmel-Aspik

Schweinsschulterbraten mit
Gnagi
Grilliertes Schweinsschnitzel
Senfsauce
Topinambur-Britling
Bohnengemiise mit Schalotten

Holzapfel-Rahmgefrorenes
Gepresstes Quittenkompott mit
Schlehen
Mandelkrapfchen
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Am 19. Novembert kochte das Swiss Armed Forces Culinary Team, die Nationalmannschaft der Schwei-
zer Armeekiche, am «Culinary World Cup 2002» in Luxemburg eine «kulinarische Herbstkompositi-
ony.

Vorspeise: Leicht gerauchertes Wildschweinkarree mit Kastanien

Pariertes Wildschweinkarreestiick einschneiden, mit einer Lage Trockenfleisch versehen, mit einer Mas-
se aus Karamel, Kastanien und Brotwiirfel belegen und einrollen. Alsdann kurz pochieren und in heis-
sem Zustand in den Rauch geben.

Aus Kumquats ein rassiges Chutney zubereiten.
Mit zwei Salatkomponenten bestehend aus Waldpilzen und Blattgemiisen gefillig anrichten.

Mit einem fritierten Kartoffelknusperli ausschmiicken.

Hauptgericht: Heisse Rehterrine und Hirschwiirstchen
Marinierte Rehfleischstreifen mit Knoblauch in einer Terrinenform weichddmpfen.
Aus Hirschfleisch, Schinken und frischen Kriutern ein Wirstchen herstellen und kurzbraten.

Rosenkohl schmoren und piirieren. Das Piiree mit einem Knopfliteig vermengen, ab-schmecken, die
durchgetriebenen Kndpfli pochieren und mit Butter/Kédse im Ofen, im Férmchen backen.

Gelber und oranger Kiirbis gleichméssig schneiden und mit blanchierten Schwarz- und Kerbelwurzeln
glasieren.

Preiselbeeren in Zuckersirup aufkochen, mit Cayenne wiirzen und als Beilage zum Wiirstchen servie-
ren.
Siissspeise: Militarschokoladenspitzen Brandteigtraube mit Marc-Fiillcreme

Mit Zugabe von geschmolzener Schweizer Militdrschokolade ein Eisbiscuit (analog einem Biscuit glacé
mit Genoise) herstellen.

Aus Brandteig eine Traube spritzen und ausbacken. Eine Fiillcreme mit Marc parfiimieren und in das
aufgeschnittene Gebéck dressieren.

Dazu frische, in Vanillesirup marinierte Trauben reichen.
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