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Veranderungen in der Verpflegungsorganisation

Wie jeder «militarisierte» oder ehemals «mi-
litarisierte Schweizerbiirger» schaue auch ich
gerne auf meine Miliz-Vergangenheit zuriick.
Immer mit der Meinung, das Beste in der je-
weiligen Funktion geleistet zu haben, waren
wir doch verpflegungsmissig unzerstorbar.
Das Reglement 60.6 Kochrezepte fiir die Mi-
litdrkiiche, giiltig ab 1. Januar 1966 oder auch
spitere korrigierte Auflagen waren stets in der
Brusttasche des Tenii Blau oder in der Hosen-
tasche des «Kémpfersy» griffbereit. Urspriing-
lich zweifarbig, die weissen Seiten mit Anlei-
tungen und Rezepten fiir «Stabile Kiichen und
Fahrkiicheny, die roten Seiten fiir das «Kochen
in Kochkisten». Zu einem spéteren Zeitpunkt
kamen dann noch die gelben Seiten zum The-
ma «Vorgekochte Gerichte zur Abgabe auf den
Mann» dazu. Alles in allem gesehen, war das
genau den Anforderungen dieser Epoche ange-
passt, einfach, versténdlich und aufgrund der
Einfachheit der Rezepte auch erfolgsgarantiert.
Die gleichen Bemerkungen kann man natiirlich
auch tliber das Reglement Truppenhaushalt und
seine Weiterentwicklung machen.

Auch auf die Gefahr hin, dass sich der eine oder
andere Leser «angegriffen» fiihlt, war die da-
malige Truppenverpflegung auf die Stimmung
des Kiichenchefs, seiner Kiichenmannschaft,
der Einkaufszuverldssigkeit des Fouriers und
der zur Verfligungstellung der Verpflegungs-
zeit des Einheitskommandanten angewiesen.
Mit der Einfithrung der Armee 95 und der da-
mit verbundenen, gutgemeinten Ubertragung
von Fachkompetenzen und Fachverantwortung
an alle hellgriinen Funktionére, hdufig auch als
freie Fithrung bezeichnet, war der freie Fall der
Truppenverpflegung in unseren Kasernen nicht
mehr aufzuhalten. Es ist heute schwer zu glau-
ben und der Mensch neigt ja auch dazu solche
Sachen ganz einfach zu verdringen, aber die
Bilder der damaligen Verpflegungszubereitung
waren mehrheitlich eine Katastrophe.
Gliicklicherweise wurde im Zusammenhang
mit der Planung der Armee XXI auch von
Fachspezialisten das Verpflegungskonzept
tiberarbeitet und auf neue Wege geleitet. In
wenigen Worten ausgedriickt sprechen wir nun
seit 2004/2005 von Verpflegungszentren, in de-
nen mit einem Leiter Verpflegungszentrum der
Betrieb sichergestellt wird. Die eingangs an-
gesprochenen Reglemente heissen auch heute
noch Truppenhaushalt und Kochrezepte. Sogar
die Reglementsnummern haben standgehal-
ten. Neu sind beide Reglemente nun weltweit
mehrsprachig auf dem Internet einsehbar. So-
fern wir uns nicht in der alten Terminologie
erwischen, sprechen wir heute aber von Be-
darfsverpflegung und nicht mehr von Truppen-

verpflegung. Zu glauben, dass sich ausser der
Terminologie nichts gedndert hat, wire falsch.
Es wird zwar mehrheitlich immer noch mit
Wasser gekocht, aber auch das teilweise aus ei-
ner anderen Optik. Ohne Hemmungen diirfen
wir uns heute als ein Unternechmen mit einer
eigenen guten bis sehr guten Gemeinschafts-
gastronomie verstehen, auch mit gewissen An-
zeichen der Systemgastronomie. Im Bereich
der Hygiene befassen wir uns heute mit den
Tatsachen der Selbstkontrolle. Die Kiirzel wie
GHP (Gute Herstellungspraxis) und CCP (Cri-
tical Control Point, zu Deutsch Lenkungspunk-
te) sowie die Deklarationspflicht von Fleisch
und Eiern gehdren heute im Truppenhaushalt
zur Selbstverstdndlichkeit.

Der viel gehasste, von wenigen Militirkii-
chenchefs aber auch geliebte Benzinverga-
serbrenner (BVB) hat nun definitiv nur noch
Altmetall-Wert. Er ist aus der aktiven Armee
ausgeschieden und nur noch ein Relikt fiir einige
wenige Nostalgiker. Aber zum Gliick gibt es sol-
che Sammler und Fans, die ausgedientes Armee-
material fiir die Nachwelt erhalten. Zeitgleich
wurde das Kochkistenfutteral zur Abwaschkiste
«degradierty» und fristet nun in altem Glanz und
neuer Funktion seinem Ende entgegen.

Das neue Reizwort der Feldverpflegung heisst
heute «Mobiles Verpflegungssystem». Verruss-
te Brennerelemente und verstopfte Diisen sind
immer noch ein Thema, allerdings nicht mehr
in den Ausmassen der Vergangenheit.
Jugendliche Schweizer Biirger als Lernende
Kochin EFZ/Koch EFZ im Alter zwischen 16
und 20 Jahren gehoren heute ebenfalls zum Er-
scheinungsbild mehrerer Verpflegungszentren.
Somit wurde auch das Kochen nach «Lehrbuch

auf Waffenpliatzen

der Kiiche und Rezeptbuch der Kiiche» von
PAULI legalisiert. Mehr zum Thema Kochleh-
re bei der Armee in einem spéteren Beitrag.
Was ist bei der heutigen Verpflegung wirklich
anders oder besser geworden? Nachfolgen-
de Ausserungen und Bemerkungen habe ich
weder mit meinen Kameraden im Kdo Kii-
chenchef-Lehrgang in Thun noch mit meiner
vorgesetzten Dienststelle abgesprochen. Sie
entsprechen meinen Empfindungen und Er-
lebnissen der vergangenen 38 Jahre Truppen-
verpflegung/Bedarfsverpflegung als hellgriiner
Milizler und Berufsunteroffizier.

Grundlage jeder zivilen und militdrischen Té-
tigkeit ist eine seridse, der Zeit oder eben der
Epoche angepasste Ausbildung. Die haben Sie
und ich in der Vergangenheit erhalten. Diese
erhdlt aber auch die heutige Generation Ko-
che. Im Kiichenchef-Lehrgang in Thun haben
es die verantwortlichen Kopfe verstanden, die
Verpflegung den jeweiligen Anforderungen
und Stromungen in der richtigen Dosierungs-
menge anzupassen. Nachdem in Thun nicht
nur die Ausbildung der Truppenkdche und
Kiichenchefs angesiedelt ist, sondern sich auch
der Heimathafen des Swiss Armed Forces Cu-
linary Team (SACT**) befindet, wo die Koch-
lernenden aus den Verpflegungszentren sich
jéhrlich einem Wissens-Check unterziehen
miussen, darf man ruhig und ohne zu iibertrei-
ben von einem Mekka der Armeeverpflegung
sprechen.

Nachdem mit dem Ausbildungsmodell der
heutigen Armee der Weg zum militérischen
Chef, de facto auch zum Kiichenchef viel kiir-
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zer geworden ist, hat man fiir die Umsetzung
der Bedarfsverpflegung auf die Karte eines
zivilen Betreuers gesetzt, den Leiter Verpfle-
gungszentrum (L Vpf Zen). Beim Erstellen
des Pflichtenhefts wurde besonders darauf
geachtet, dass nebst der beruflichen Erfahrung
als Koch auch eine militérische Hintergrund-
ausbildung gefordert wird (Funktion zwischen

Militarkiichenchef und Quartiermeister). Im

Weiteren sollte der L Vpf Zen nicht zu jung,

aber auch nicht zu alt sein. Der Nachweis

von Kompetenzen in der Erwachsenen- und

Lernendenausbildung ist ein weiteres Anfor-

derungsprofil. Eine angepasste Ausdrucksfa-

higkeit in einer zweiten Landesprache ist bei
diesem Job auch von recht grosser Bedeutung.

Fiihrungsméssig sind die L Vpf Zen den jewei-

ligen Waftenplatz- oder Schulkommandanten

unterstellt. Die fachtechnische Fithrung wird
durch den Chef Fachausbildung Verpflegung

im HEER / Fihrungsgrundgebiet 4 sicherge-

stellt. Zurzeit belege ich diese Funktion. Die

Zusammenarbeit mit den L Vpf Zen basiert auf

gegenseitigem Respekt, gepaart mit der néti-

gen Sozial- und Fachkompetenz.

Die Aufgaben des L Vpf Zen umfassen im

Groben:

- Betreuung aller «Hellgriinen Funktionstrd-
ger» (fachtechnische Unterstiitzung in allen
Subprozessen des Truppenhaushaltes);

- Ausbildung der Kiichenchefs, Truppenkd-
che und Doppelfunktiondre sowie der zivilen
Kochlernenden in seiner Funktion als Berufs-
bildner;

- Privention in den Bereichen Beanstandun-
gen Warenannahme, Unfallverhiitung, Hygi-
ene, Umwelt und Einrichtungen;

- Fiithrung der Kiichenplanung, Fiihrung des
Kiosk im Vpf Zen, Mithilfe bei den Quali-
fikationen und Ubernahme sémtlicher Auf-
gaben eines Kiichenchefs bei dessen Abwe-
senheit;

- Koordination der Bedarfsverpflegung sowie
der Planung und Beantragung von Betriebs-
personal und anderen erforderlichen Mitteln.

Als Besonderheit im Verpflegungszentrum
darf man sicher den Kiosk bezeichnen. Bis zur
heutigen Neuorganisation waren auf allen Waf-
fenplétzen auch noch die Kantiniers vertreten.
Sie sorgten mit ihren vielfdltigen Angeboten
fiir das Wohl des Wehrmannes ergénzend zum
Truppenhaushalt. Wer zu den Mabhlzeiten kei-
nen Tee trinken wollte, kaufte sich beim Kan-
tinier offenes Mineralwasser in 3 dl Glésern
sowie Siissigkeiten fiir den Tag.

Kantiniers gibt es mit ganz wenigen Ausnahmen
keine mehr. Sie werden heute durch einen trup-
peneigenen Kiosk — gefiihrt durch den L Vpf Zen
— ersetzt. Da wir aus den eigenen Reihen kei-
nen Gewinn ziehen wollen, verkaufen wir alle
Kioskartikel zum Selbstkostenpreis mit gerin-
gem Aufschlag zur Deckung allfilliger Verluste.
Das Kioskkonzept muss selbsttragend sein.
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Ein weiteres, neues und wichtiges Stichwort ist
der «Verpflegungstourismusy. Zwar in keinem
Reglement umschrieben, aber doch bestehend.
Was meine ich mit Verpflegungstourismus?
Im Rahmen der vergangenen Armeeformen
war jeder Verband mehrheitlich selbstindig
(Kp-Kiiche). Einzig auf dem Waffenplatz Bure
wird seit Jahrzehnten die Verpflegung in einer
Bataillonskiiche hergestellt. Dem haben wir in
allen Schulen im Bereich der Ausbildung im-
mer wieder Rechnung getragen. Heute besteht
fiir die Truppe die Mdglichkeit, sich fiir Ubun-
gen und bei Verschiebungen an ein «fremdes
Verpflegungszentrumy fiir eine oder mehrere
Mahlzeiten anzudocken. Gewisse Spielregeln
wie Meldeweg, frithzeitige Bestellung, bei
grosseren Bestdnden iiber langere Zeit das Si-
cherstellen der personellen Unterstiitzung und
die Abrechnung mittels Gutschein miissen un-
abdingbar eingehalten werden. Das Basieren

Paglement S2006 d

Kochrezepte

Y
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Reglement Kiichenrezepte, Ausgabe
auf «fremde Vpf Zen» bringt dem Angehéri-
gen der Armee den Vorteil der warmen Verpfle-
gung. Lunchs kénnen somit auf ein Minimum
reduziert werden.

Auch wurde der Kundenkreis der Vpf Zen
massiv ausgebaut. Mitarbeiter des Bundes,
Dritte wie z. B. Feuerwehr-, Polizeikorps,
Schulklassen und Verwaltungsorganisationen
konnen, sofern dafiir eine Bewilligung des
zustdndigen Kommandanten vorliegt auch in
einem Vpf Zen verpflegt werden. Die Preise
sind im Verwaltungsreglement (VR) ersicht-
lich oder werden in besonderen Fillen durch
die LBA, Finanzen Truppe, entsprechend de-
finiert. Fiir die Verpflegungszentren und somit
fiir die Bedarfsverpflegung der Truppe, sind
externe Konsumenten auch ein Gewinn, denn

die gesamten Einnahmen werden der Verpfle-
gungsabrechnung gutgeschrieben. Der erwirt-
schaftete Gewinn darf zugunsten der Bedarfs-
verpflegung eingesetzt werden.

Seitenweise konnte ich noch iiber Anderun-
gen in der Verpflegung berichten. Die Verpfle-
gungsplanung, der Wareneinkauf mit all seinen
Moglichkeiten, die Produktion, die Verteilung
und der Riickschub sind weitere interessante
Themen. Im Zeitalter des Computers kdnnen
Sie aber alle offenen Fragen «googeln» und
sich selber ein komplettes Bild tiber die restli-
chen Verdnderungen machen.

Auch wenn wir bis heute mit unseren Ver-
pflegungszentren noch nicht alles auf den ge-
wiinschten Punkt gebracht haben, kénnen wir
stolz auf unsere Bedarfsverpflegung sein. Als
junger Berufsunteroffizier hat mir ein Arbeits-
kamerad Folgendes mit auf den Weg gegeben.
Ich zitiere sinngemass: «Willst Du in der Ar-
mee etwas neu einfithren oder grundlegend
verdndern, brauchst Du rund zehn Jahre. Ent-
weder hat sich dann das Produkt bewéhrt oder
es wird halt wieder abgeschafft».

Nun, gestiitzt auf seine Aussage bleiben uns
ja noch einige Monate fiir die perfekte Um-
setzung der Bedarfsverpflegung. Ich mag mir
heute gar nicht vorstellen, welche Folgen ein
erneuter Konzeptwechsel der Verpflegung mit
sich bringen wiirde.

Wichtig scheint mir an dieser Stelle noch zu
vermerken, dass das Gesamtkonzept der heu-
tigen Bedarfsverpflegung aus meiner Sicht die
beste Verpflegungsform ist, seit ich militérisch
denke und handle. Wer das Konzept mit lebt,
isst immer gut und ist auch den heutigen An-
forderungen entsprechend verpflegt.

Reglemente

Mit Einfiihrung der Armee XXI wurden 2004
die Reglemente 60.001 Truppenhaushalt und
60.006 Kochrezepte géinzlich {iberarbeitet.
Der Truppenhaushalt als iibergeordnetes Reg-
lement fiir die Planung und Fiihrung des Ver-
pflegungsdienstes iiber alle Lagen und Stufen
bildet die Basis fiir samtliche Funktionére im
hellgriinen Bereich. Das neue Reglement ist
prozessorientiert aufgebaut und regelt eben-
falls die Verantwortlichkeiten fiir die Subpro-
zesse Planung, Beschaffung, Lagerung, Zube-
reitung, Verteilung und Riickschub.

Das Kochrezeptbuch bekam ein ganz neues
Gesicht. Simtliche Rezepte wurden tiberarbei-
tet und mit vielen neuen Gerichten den heuti-
gen Anforderungen einer gesunden Erndhrung
angepasst. Dabei wurde ebenfalls auf die regi-
onalen Spezialitdten geachtet und jedem Kan-
ton mindestens ein Rezept zugeordnet. Das
Kochrezeptbuch bildet auch die Basis fiir die
Selbstkontrolle der Armee und widerspiegelt
ein Hygienekonzept, welches auch in der zi-
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vilen Gastronomie seinesgleichen sucht. Ent-
sprechend erfreut sind die amtlichen Lebens-
mittelhygieneinspektoren der Kantone.

Ganz neu wurden die Reglemente 60.002
Kiichensysteme und 60.003 Mobiles Verpfle-
gungssystem geschaffen, welche vor allem die
zur Verfiigung stehenden Mittel fiir die Zube-
reitung der Bedarfsverpflegung beschreiben.
Das Reglement Kiichensysteme bietet einen
Uberblick von der individuellen Verpflegungs-
zubereitung auf dem Notkocher bis hin zur Ba-
taillonskiiche in stationdren Verhaltnissen oder
mit zwei mobilen Verpflegungssystemen. Das
Reglement Mobiles Verpflegungssystem ist die
Betriebsanleitung fiir die Mobile Kiiche und
samtlichen Geréten auf dem dazugehorenden
Wechselabrollbehilter.

Alle Reglemente werden regelméssig den ak-
tuellen Gegebenheiten und den Erfahrungen
aus Ausbildung und Einsatz angepasst.

Armeeproviant

Das Sortiment setzt sich aus rund 85 Artikeln
zusammen, welche dem Zweck dienen, eine
Kiicheninfrastruktur innert kiirzester Zeit mit
den notwendigen Produkten zu bestiicken und
die Einsatzbereitschaft sicher zu stellen. Wei-
ter sollen die qualitativ hochwertigen Produkte
der Truppe die Moglichkeit geben eine gewisse
Autonomie, unabhingig von zivilen Lieferan-
ten aufrecht zu erhalten. Samtliche Produkte
wie Teigwaren, Reis, Konserven, Hilfsmittel
wie Bouillonpaste oder Bratensaucenpulver,
diverse Teesorten und Snackartikel, darunter
auch die beliebte Schokolade oder das Biscuit
sind ohne Kiihlung haltbar und werden auch

Wpl

Zentrale Kiiche
(Polykiiche)

Kiosk / Snack

_

| Alle besoldeten AdA
| Mitarbeiter Bund bei
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>

Organisation und Fiihrung eines Verpflegungszentrums

einem Feldeinsatz gerecht. Neben den Le-
bensmitteln gehoren auch diverse Non-Food
Artikel zum Sortiment. Lebensmittelbeutel,
Frischhaltefolie und Klebetiketten zur Be-
schriftung vorbereiteter Speisen werden der
Truppe kostenlos abgegeben um die Hygiene
einzuhalten und die Vorschriften der Lebens-
mittelgesetzgebung zu befolgen.

Sémtliche Artikel des Sortiments werden mit-
tels dem WTO-Verfahren durch die Arma-
suisse ausgeschrieben und anschliessend einer
Qualitdtskontrolle unterzogen. Das Produkt
mit dem besten Preis-Leistungsverhaltnis wird
danach an die Logistikbasis der Armee gelie-
fert. Durch solche Rahmenvertrige werden mit
dem Lieferanten die besten Preise ausgehan-

delt und dann auch der Truppe weitergegeben.
Ziel ist es, dass von den Fr. 8.50 Verpflegungs-
kredit so viel wie moglich (rund 80%) fiir den
Einkauf bei zivilen Lieferanten zur Verfliigung
steht.

Aus dieser wirtschaftlichen Uberlegung wurde
ebenfalls 2004 der Pflichtkonsum abgeschafft
und das eher magere Sortiment kontinuierlich
nach den Bediirfnissen der Truppe ausgebaut.
So kann die Truppe heute von einem Armee-
proviantsortiment profitieren, welches neuzeit-
lich, ausgewogen und bediirfnisgerecht ist.

Chefadj Jiirg Zwahlen,
Chef Fachausbildung Verpflegung und Leiter
Kochlehre bei der Armee

ArmEEe-LoaisTik 4/2012
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Militarbiscuit: Ein Klassiker — neu aufgelegt

1959 wurde es von Kambly Trubscha-
chen kreiert, bei der Armeeverpflegung
ist es eine beliebte und multifunktionale
Zwischenmahlzeit und bei den Schwei-
zerinnen und Schweizern traditionell
beliebt. Ab April 2012 wird der Einsatz
des Militirbiscuits vielféiltiger: Einer-
seits mit einer Special Edition fiir die
Abgabe an Veranstaltungen der Armee
und andererseits in einer Geschenkbox
zusammen mit der ebenso beliebten
Militiarschokolade und einem Dank des
Chefs der Armee fiir Dienstvollender,
die zu ihrer Abriistung antreten. Die
Konfektionierung dieser Box iiber-
nimmt das Blinden- und Behinderten-
zentrum Bern.

Es liegt ein guter Duft in der Luft, wenn man
die Produktionsstrasse der Firma Kambly im
Emmentalischen Trubschachen besucht. Teig
gemischt und gebacken wird am Laufband.
Der Produzent des heutigen Militarbiscuits hat
den Zuschlag auf die WTO-Ausschreibung fiir
fiinf Jahreslose a 600’000 Portionen erhalten.
Rezept- und Backdetails sind geheim.

Die Produktionsabldufe gleichen jenen der an-
deren Renner aus dem Hause der traditionellen
Emmentaler Giiezi-Béckerei. «Das Bretzeli ist
unser Spitzenreiter und das beliebteste Mar-
kenfeingebédck der Schweiz», erklart Rudolf
Winzenried, Generalsekretéir bei Kambly nicht
ohne Stolz.

Da Back- und Verpackungsstrasse fiir jedes
Produkt neu eingestellt werden miissen, wird
die Produktion der 600’000 Portionen Militér-
biscuits auf zwei Lose aufgeteilt.

«Fiir uns bedeutet dieser Auftrag eine Auslas-
tung von 17 Schichten», freut sich der Gene-
ralsekretér der Grossbéckerei mit 340 Mitar-
beitenden.

Obwohl die Verpackungsanlage aussieht, wie
eine liberdimensionierte antiquierte Ndhma-
schine — das ist hochkomplexe Technik: Vom
selbstentwickelten und -produzierten Well-
pergamentpapier, das die Giiezi schiitzt, tiber
die préazise Platzierung der beiden Biscuit-
Stapel bis zur fertigen Ummantelung mit
der Endverpackung zu einer 100 Gramm-
Portion.

Hier geht buchstiblich die Post ab. Die Ein-
stellung der Maschine beansprucht einen Tag
und die Umstellung auf das néchste Biscuit-
format einen weiteren Tag. Wenn hier nicht
alles minutiés vorbereitet ist, entsteht schnell
viel Schaden. Denn die Gliezi kommen noch
warm vom Fliessband.

Armee-LogisTik 4/2012

Biscuits am Laufmeter

Reto Walther, Systemmanager Verpflegung in
der Logistikbasis der Armee, ist unter anderem
flir die Qualitatsdefinition der Artikel des Ar-
meeproviants verantwortlich — auch fiir das Mi-
litdrbiscuit. Wie als ehemaliger Teamchef des
international erfolgreichen Swiss Armed Forces
Culinary Teams ist er mit der gleichen Prizision
beim Biscuit dabei: «Die Vorgaben sind streng:
Drei Jahre haltbar, ein optimaler Nahrwert und
sliss sowie salzig einsetzbar, sind nur einige un-
serer strikten Rahmenbedingungen.»

In 200 Kilogramm-Portionen wird in Stahl-
kiibeln mit tiberdimensionierten Mixern der
Teig geriihrt. Er besteht aus Weizenmehl,
Kartoffelstirke, ungehidrteten Pflanzenfetten,
Traubenzucker, Zucker, Magermilchpulver,
Gerstenmalzextrakt, Backtriebmittel und Salz.
Vom Rithrwerk kommt der Teig in die Fliess-

Am Anfang war der Teig: In 200 Kilogramm-
Portionen wird in iiberdimensionalen Mixern die
Grundlage fiir das Militdrbiscuit geriihrt.

bandproduktion. Es wird ausgewallt, gestanzt,
gebacken, zusammengestellt und verpackt.
Auf rund hundert Metern entwickeln sich aus
Teig die 100 Gramm-Portionen, die am Fliess-
bandende in Kartons a 48 Packungen abgefllt
werden.

Special Edition-Ausgabe fiir die
Bevilkerung
Die édlteren Semester erinnern sich gerne an

Verteilaktionen der Soldaten, welche auf den
Schulhofen das beliebte Biscuit grossziigig

abgaben. In der Zwischenzeit wurden die Vor-
gaben restriktiver. Die Soldaten haben zwar
weiter Biscuits verteilt, aber sie mussten es
sich quasi am eigenen Mund absparen. Sie
haben ihre Ration weiterverschenkt und dabei
selber verzichten miissen. Die Zwischenmahl-
zeit wurde aber bewusst fiir die Kalorienauf-
nahme und die entsprechende Dienstleistung
ausgelegt. Um dieses Dilemma zu losen, wer-
den eine Million Packungen in einer Special
Edition Auflage produziert. Sie wird bei mili-
tarischen Anlédssen, Ausstellungen, Tagen der
Angehdrigen und weiteren Veranstaltungen
mit zivilem Publikum eingesetzt — und dies vor
allem: an Kinder verschenkt. Die Fouriere und
Quartiermeister ordern das Biscuit mit der iib-
lichen Armeeproviantbestellung. Auch die Ka-
der der Militdrverwaltung kénnen die Biscuits
bestellen und fiir deklarierte Zwecke einsetzen.

—

Neues Kleid fiir neues Produkt: Die Auflage der
Special Edition Packungen wird durch die Truppe
und durch Kader der Armeeverwaltung an Anldssen
an die Beviélkerung verteilt.

Danke sagen fiir die Dienstleistung
in der Armee

Obwohl in der Armee Militardienstpflicht
herrscht, ist das kein Grund, nicht danke zu sa-
gen. Dieser Gedanke gab den Ausschlag dafiir,
dass neu ab April 2012 alle Dienstvollender
im Rahmen ihrer Abriistung mit einem Dan-
keschon bedient werden. In einer Geschenk-
box mit Widmung des Chefs der Armee wird
jedem entlassenen Armeeangehdrigen eine
Packung Biscuits und ein Riegel Schokolade
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geschenkt. «Ein symbolischer Héndedruck
mit Erinnerung an die eigene Dienstzeit», fin-
det der Systemmanager Verpflegung.

25’000 solche Geschenkboxen umfasst die
wiederkehrende Jahresproduktion fiir eine
Jahrgangsentlassung schweizweit. Diese Bo-
xen werden von Menschen des Blinden- und
Behindertenzentrums Bern zusammengestellt.
Thomas Beerli, Leiter Ausriisten und Logis-
tik, freut sich iiber solche Auftrage: «Es un-
terbricht uns die monotonen Arbeiten aus den
Massenproduktionen.» 85 Mitarbeitende mit
geistigen, psychischen oder physischen Han-
dicaps arbeiten hier in Gruppen a 10 bis 12
Leute an den einzelnen Auftrigen. Jede Grup-
pe wird von einem Gruppenleitenden beglei-
tet. Die Altersverteilung der Mitarbeitenden
gleicht einem iiblichen Unternehmen: von 18-
bis 65-jéhrig. Nach einer kurzen Anweisung
produzieren die Teilzeitmitarbeitenden ihre
Auftrige selbstindig. Die Gruppenleitenden
begleiten die handicapierten Menschen und

Arbeit kann auch Spass machen: Im Blinden- und
Behindertenzentrum Bern werden die 25°000
Geschenkboxen fiir eine Jahresproduktion zusam-
mengestellt.

beurteilen sie im Auftrag der Gesundheits-
und Fiirsorgedirektion Bern. «Oft konnen
unsere Mitarbeitenden selber wihlen, welche
Produktionen sie ausfliihren mochten, aber die
monotonen Auftrige, welche unsere Grund-
auslastung bieten, sind halt auch eine Geld-
quelle,» stellt Beerli klar.

Die Ablédufe in dieser Werkstatt gleichen ei-
nem logistischen Unternehmen. «Manchmal
geht’s halt hier etwas langsamer», schmunzelt
Beerli. «Aber nicht alles ldsst sich mit Maschi-
nen machen — deshalb bieten wir der Industrie
unsere Héande an», fasst der Leiter Ausriisten
und Logistik des Blinden- und Behinderten-
zentrums seinen Trumpf zusammen. Die Ge-
schenkboxen werden in Hunderter-Einheiten
in Kartons verpackt und palettisiert. Rund eine
Woche Aufwand rechnen die Verantwortli-
chen fir diese Jahresauflage. Nach Abschluss
der Produktion werden die Paletten auf Mili-
tarlaster verladen und im bernischen Brenzi-
kofen zwischengelagert.

Quelle: www.lba.admin.ch

Jahresrapport 2012 Schadenzentrum VBS

Am 29. Mirz 2012 fand im Kultur- und Kon-
gresszentrum La Poste in Visp (VS) der jéhrli-
che Rapport des Schadenzentrums VBS statt.
Diese Dienststelle zdhlt 9 Mitarbeitende in
Bern und rund 60 nebenamtlich titige Exper-
ten und Vertrauensleute in allen Regionen der
Schweiz. Sie ist eine Scharnierstelle Armee-
Zivilbevolkerung und bewiltigt eine anforde-
rungsreiche und vielseitige Arbeit.

Der Chef Schadenzentrum VBS, Josef Leu,
konnte fiir 2011 wiederum eine erfreuliche Bi-
lanz vorweisen. Sowohl die Anzahl Schaden-
félle hat um 200 auf noch 7’115 abgenommen
wie auch die Kosten konnten erneut um rund
1157000 Fr. auf 15,2 Mio. Fr. gesenkt werden.
«Die guten Zahlen diirften unter anderem auf
das mehrheitlich risikobewusste Verhalten der
Truppe und die Einflussnahme der Kader und
die Anstrengungen im Préventions- und Schu-
lungsbereich zuriickzufiihren sein.»
Einzelne Kostenkategorien sind:

- Bundesfahrzeuge 7,94 Mio. Fr.

- zivile Personenschiden 2,57 Mio. Fr.

- Zivilfahrzeuge 1,73 Mio. Fr.
Einnahmen aus Regressforderungen
Schadensbeteiligungen von 0,65 Mio. Fr.
«Das Schadenzentrum VBS in Bern verarbei-
tet, regelt, bezahlt, wertet aus, leistet fachliche
und rechtliche Unterstiitzung, koordiniert, en-
gagiert sich draussen und hélt Vortrage, plant
und unterhélt Verbindungen und Netzwerke
nach innen und aussen.»

und

Ziele 2011

1. Pravention
Proaktive Begleitung von Truppeniibungen
sowie Ausbildungsbeitrige bei Truppenkdr-

pern.

2. Optimierung Tagesgeschift und Datenauf-
bereitung
Schadenregulierung,  Arbeitsinstrumente

und -prozesse weiter optimieren, erfassen
der Grundlagen sowie Auswertungen den
Partnern zeit- und bediirfnisgerecht zur Ver-
figung stellen.

3. Prévention und Zusammenarbeit
Reorganisation der ehemaligen Pridvention
der Militdrunfélle, neue Aufgabenprofile
und verstirkte Zusammenarbeit mit invol-
vierten Amtsstellen.

Die vier Arbeitsfelder
- Prévention

- Schadenregulierung
- Beratung und

- Offentlichkeitsarbeit

werden ausfiihrlich erldutert; nachstehend ei-

nige Details:

Schadenkategorien

- Bundesfahrzeuge

- Zivile Fahrzeuge Dritter

- Zivile Personenschidden

- Schidden an Material und Infrastruktur Dritter

-Holz- und Forstschiden

-Schidden im Bereich Landwirtschaft: Land
und Kulturen

- Tierschdden

- Erschiitterungs- und Unfallschidden

Der Schadenumfang in den einzelnen grossen
Verbinden ist Gegenstand weiterer detaillier-
ter Erlduterungen.

Fiir 2012 hat der Chef Schadenzentrum VBS

folgende Ziele formuliert:

1. Bei der Prévention zu Gunsten der Truppe
soll die Zusammenarbeit mit den internen
und externen Partnern entwickelt und ver-
starkt werden.

2. Das Schadenzentrum VBS soll vermehrt als
eigenstindiges Kompetenzzentrum etabliert
werden.

3. Mit der Truppe und ihren Kommandanten
sollen die guten Kontakte weiter aufrecht
erhalten werden.

Anschliessend an den Rapport richtet Stefan
A. Dettwiler, Direktor der Militarversiche-
rung, ein Grusswort an die Teilnehmer, der
Gastreferent, Oberst i Gst Ivo Burgener, stellt
die «Patrouille des Glaciers» vor und Niklaus
Furger, Gemeindeprésident, informiert iiber
die Gemeinde Visp. Der Anlass endet mit ei-
nem vorziiglichen Mittagessen, welches Gele-
genheit bietet, vertiefte Kontakte zu kniipfen.

(Die Redaktion dankt dem Chef Schadenzent-
rum VBS, Josef Leu, bestens fiir die freundli-
che Uberlassung des Referats; vgl. auch Pres-
semitteilung VBS vom 29.3.2012).

Oberst Roland Haudenschild
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