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Im Blickpunkt

Armee und Volkswirtschaft

Der Preis der Sicherheit

Bei den Ausgaben total des Bundes 2011 von
62,3 Mrd. Fr. (100%) figuriert die Landesver-
teidigung mit 4,5 Mrd. Fr. (7,2%) an fiinfter
Stelle nach den Ausgaben fiir Soziale Wohl-
fahrt, Finanzen und Steuern, Verkehr sowie
Bildung und Forschung.

Im Vergleich zur Rechnung 2010 haben die
Ausgaben fir die Landesverteidigung 2011
um 3,2% zugenommen.

Gemessen am Bruttoinlandprodukt (BIP) von
564,8 Mrd. Fr. im Jahr 2011 ergibt sich fiir die
Ausgaben der Landesverteidigung ein Anteil
von 0,79% am BIP. Finanzen und Armee sind
untrennbar miteinander verkniipft.

Kosten der Landesverteidigung

Das VBS hat im Jahr 2000 eine Broschiire
«Kosten der Landesverteidigung. Eine Erhe-
bung der volkswirtschaftlichen Kosten 1998
der Schweizerischen Landesverteidigung»
veroffentlicht. «Ziel der Studie war, ... eine
realistische Schitzung der volkswirtschaftli-
chen Kosten der schweizerischen Landesver-
teidigung vorzunehmen ... .»

1998 betrugen die Ausgaben der Militdrischen
Landesverteidigung fiir den Bund 5,235 Mrd.
Fr. Die volkswirtschaftlichen Kosten der Lan-
desverteidigung 1998 beinhalteten folgendes
(in Mio. Fr.):

- Budgetdre Kosten (direkte Aufwendungen);

Landesverteidigung, Sozialversicherungen
und Andere

Bund 6’570

Kantone 205
Gemeinden

250
Total Budgetire Kosten 7°025

- Extrabudgetire Kosten (indirekte Aufwen-

dungen)

Arbeit 1°245

Boden 440

Kapital 325

Total Extrabudgetire Kosten 2°010
- Volkswirtschaftliche Gesamtkosten

der Landesverteidigung 9035

Definition der volkswirtschaftlichen Kosten:
«Unter volkswirtschaftlichen Kosten der Lan-
desverteidigung werden alle Kosten verstan-
den, die bei Bund, Kantonen, Gemeinden,
privaten Unternehmen und Einzelpersonen
anfallen und die mit der Landesverteidigung
im weiteren Sinn zu tun haben.»

International lassen sich die Kosten der Lan-
desverteidigung nur bedingt vergleichen, die
Unterschiede bestehen bei

- Kostenzuteilung

- strategischen Rahmenbedingungen

- Wehrstrukturen.

Werden die volkswirtschaftlichen Gesamtkos-
ten zwischen verschiedenen Landern vergli-
chen, hat dies, um Verzerrungen aufzuheben,
mit dem Brutto-Inland-Produkt (BIP) zu ge-
schehen.

1998 lag die Schweiz bei diesem Vergleich im
europdischen Mittelfeld.

Kosten nach internationalem Standard im Ver-
gleich zum BIP in %:

Schweiz 1,8

Deutschland 1,6
Osterreich 1,1

Italien 2,2
Frankreich 2.9
Belgien 1,5
Schweden 2,4

Die Publikation erfasst fiir die Schweiz die
volkswirtschaftlichen Kosten fiir die Lan-
desverteidigung eines Jahres. «Fiir die Ein-
schétzung der Verteidigungskosten bzw. der
Beantwortung von Fragen der verniinftigen
Grossenordnung  militdrischer Instrumente,
von Aufwand-, Risiko- und Nutzenverhiltnis-
sen oder der volkswirtschaftlichen Belastbar-
keit bedarf es jedoch einer Reihe zusitzlicher
Betrachtungen.»

Quelle: Kosten der Landesverteidigung. Eine
Erhebung der volkswirtschaftlichen Kos-
ten 1998 der schweizerischen Landesvertei-
digung. Mit einem internationalen, sieben
Liander umfassenden Vergleich. Ausgabe
15.9.2000; Hrsg. Eidgendssisches Departe-
ment fir Verteidigung, Bevolkerungsschutz
und Sport VBS, Generalstab, Abteilung Ar-
meeplanung.

Bedeutung der Armee

Eine ganzheitliche volkswirtschaftliche Ana-
lyse von Nutzen und Kosten in Bezug auf die
Bedeutung der Armee fiir die Schweiz hat im
August 2012 die Milizkommission des Chefs
VBS veroffentlicht (Armee Stand 2011).
Ausgelost haben die Studie zwei parlamentari-
sche Vorstosse, die mehr Information tber den
Nutzen der Armee und ihre volkswirtschaftli-
chen Effekte forderten.

Erstmals wird eine Gesamtiibersicht iiber
Kosten und Nutzen der Schweizer Armee
vorgestellt. Die Grundannahmen betreffen

die Systemgrenzen, Kosten-Nutzen-Analyse,
Zeitraum, Armee-Eckwerte und Szenarien.
Analysiert werden ferner die Armee im Si-
cherheitspolitischen Umfeld der Schweiz und
eine Auswahl exemplarischer Gefahren und
Bedrohungen.

Bei den jahrlich wiederkehrenden Kosten und
Nutzen werden die Ausgaben bzw. der Nutzen
der Armee gegeniibergestellt und mit einer
volkswirtschaftlichen Betrachtung analysiert.
Fiir die Gesamtbeurteilung werden auch die
externen Effekte berticksichtigt.

Separat aufgefiihrt sind die Kosten und Nut-
zen in ausserordentlichen Lagen, das heisst die
Kapitalstocke, Natur- und zivilisationsbeding-
te Katastrophen und Notlagen, Gewalttitiger
Extremismus und der militdrische Angriff.
Die zentralen Erkenntnisse betreffen einen
jahrlichen Gegenwert und volkswirtschaftlich
positive Effekte in Milliardenhohe.

- Quantifizierbarer Nutzen der Armee

Die Armee generiert jedes Jahr einen quantifi-
zierbaren direkten Gegenwert von 1,0 bis 1,2
Mrd. Fr. Dies beinhaltet Leistungen, welche
ohne die Armee anderweitig und teilweise teu-
rer erbracht werden miissten.

Zusitzlich zu diesem Gegenwert generiert die
Armee jéhrlich positive volkswirtschaftliche
Effekte von 4,6 bis 4,8 Mrd. Fr. (Produktivi-
tatssteigerung, Lohnzahlungen, In- und Aus-
landische Auftrige).

- Nicht oder nur schwer quantifizierbarer Nut-
zen der Armee

Positive externe Effekte der Armee ergeben
sich in verschiedenen Bereichen: Staatwesen,
Gesellschaft, Wirtschaft, Umwelt und Infra-
struktur.

Ferner schafft die Armee auch Nutzen in aus-
serordentlichen Lagen (Naturkatastrophen,
gewalttdtiger Extremismus, militdrischer An-
griff); sie ist ein vielseitig einsetzbares und
durch das Milizsystem differenziertes Instru-
ment, womit die Schweiz auf Gefahren und
Bedrohungen zeitgerecht und effiziert reagie-
ren kann.

- Kosten der Armee

Der Erhalt der Einsatzfihigkeit der Armee er-
fordert jahrlich wiederkehrende Kosten:

4,3 Mrd. Fr. budgetire Ausgaben fiir die mili-
tarische Landesverteidigung

1,0 bis 1,1 Mrd. Fr. fiir staatliche Zusatzaus-
gaben

0,9 bis 1,0 Mrd. Fr. Ausgaben der Privatwirt-
schaft.
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Davon ist ein wiederkehrender direkter Ge-
genwert von 1,0 bis 1,2 Mrd. Fr. abzuziehen.
Somit ergeben sich jdhrliche Nettokosten von
5,0 bis 5,4 Mrd. Fr.

Die Kosten der Armee belaufen sich aufca. 1%
des Bruttoinlandprodukts (BIP). Die Schweiz
liegt damit im internationalen Vergleich hinter
mehreren européischen Landern zuriick.

Zusammenfassung

- Jahrlich wiederkehrender direkter Gegen-
wert der Armee von 1,0 bis 1,2 Mrd. Fr.

- Unverzichtbare Rolle der Armee flir den
Erhalt von zentralen Standortfaktoren der
Schweizer Volkswirtschaft

Im Blickpunktj

- Nutzen der Armee gegen ausserordentliche
Gefahren und Bedrohungen betrégt ein Viel-
faches der jéhrlichen «Versicherungspra-
mie»

- Im internationalen Vergleich tiefe Armeekos-
ten von ca. 1% des BIP.

Quelle: Milizkommission C VBS, Die Bedeu-
tung der Armee fiir die Schweiz. Eine ganz-
heitliche volkswirtschaftliche Analyse von
Nutzen und Kosten (Bern, August 2012).

Oberst Roland Haudenschild

Mitgliederversammlung SOLOG 2012

Die Schweizerische Offiziersgesellschaft der
Logistik (SOLOG) hat zu ihrer 16. Mitglieder-
versammlung am 16. Juni 2012 nach Luzern,
ins Bourbaki Museum, eingeladen.

Der Zentralprasident der SOLOG, Oberst Tho-
mas Christen, weist einleitend auf den militar-
historisch geschichtstrachtigen Ort hin, das
grosse Rundgemilde des Bourbaki Panoramas
sowie das Lowendenkmal als Erinnerung an
den heldenhaften Kampf der Schweizergarde
beim Sturm auf die Tuilerien 1792. Nach der
Begriissung zahlreicher Géste durch den Zen-
tralprisidenten, richtet Dr. Armin Hartmann,
Prisident der Kommission Justiz und Sicher-
heit des Luzerner Kantonsrates das Wort an
die Versammlung und stellt den Stand Luzern
vor. Divisiondr Daniel Baumgartner, Chef
LBA, iiberbringt die Griisse der Armeeleitung
und informiert ausfiihrlich liber die neusten
Entwicklungen in der Logistikbasis der Ar-
mee. Der Zentralprésident fiihrt anschliessend
speditiv durch die Traktandenliste; er stellt
den ausfithrlichen Tétigkeitsbericht fiir das
Geschiftsjahr 2011 vor, welcher durch die
Berichte der Sektionen ergidnzt wird. Die SO-
LOG engagiert sich sowohl fiir ihre Mitglie-
der als auch verbandsiibergreifend. Wichtig
sind die Besuche in der Logistik OS in Bern
zur Werbung neuer Mitglieder. Besonders er-

wiéhnt und verdankt wird die gute Zusammen-
arbeit sowie die Unterstiitzung durch den Chef
LBA, Div Daniel Baumgartner und den Kdt
LVb Logistik, Brigadier Melchior Stoller.
Wihrend dem anschliessenden Apéro besteht
die Gelegenheit zur Besichtigung des hervor-
ragend restaurierten Rundgemaldes des Bour-
baki Panoramas. In der Folge verschieben sich
die Teilnehmer zu Fuss zum Schiffsrestaurant
Wilhelm Tell am Ufer des Vierwaldstéttersees
der Stadt Luzern, wo ein feines Mittagessen
serviert und ein angeregter Gedankenaus-
tausch gepflegt wird.

Oberst Roland Haudenschild

ArmEe-LocisTik 9/2012

Jungkoch David Lanz
holt den Sieg

Bern, 11. September 2012

Zum 10. Mal ist im Kochwettbewerb «La
Cuisine des Jeunes» von «Schweizer Fleisch»
der beste Nachwuchskoch der Schweiz gekiirt
worden. Am 10. September gewann David
Lanz vom Restaurant Casa Novo in Bern den
begehrten Titel an der ZAGG. Er iiberzeug-
te die Jury mit seiner Kreation mit Schweizer
Kalbfleisch.

Als einziger seiner Art bietet der jahrliche
Kochwettbewerb «La Cuisine des Jeunes» von
«Schweizer Fleisch» jungen Profis die Chance,
sich kurz nach dem Lehrabschluss fiir eine er-
folgreiche Karriere zu profilieren. Nachwuchs-
koche, die es hier in den Final schaffen, machen
sich auch in der Schweizer Kochszene rasch ei-
nen Namen.

Jubilaumsfinal

Dieses Jahr ist der Kochwettbewerb zum 10. Mal
durchgefiihrt worden. Der Final der vier Besten
fand am 10. September statt und wurde 6ffentlich
an der ZAGG in Luzern ausgetragen. Vor dem
Kampfum den Sieg trafen sich bekannte Schwei-
zer Kochgrdssen an einem Jubildumsevent. And-
ré Jaeger, Micha Schérer und weitere Personlich-
keiten nahmen an einem Podiumsgesprich teil
und diskutierten iiber die Nachwuchsforderung.
Unter den vielen Gésten dieses Anlasses war
auch mancher ehemalige Sieger oder Finalist des
Kochwettbewerbs dabei.

Anspruchsvolles Schaukochen

Innert zweieinhalb Stunden mussten dann die Ti-
telanwérter 2012 das Rezept zubereiten, mit dem
sie die Qualifikation zum Final geschafft hatten.
Gefordert war ein Mentii mit Fleisch vom Schwei-
zer Kalb zum Motto «Wild Wild Veal». Bewer-
tet wurden Geschmack, Rezeptierung, Mise en
place, Kreativitit, wirtschaftliches und hygieni-
sches Arbeiten sowie der Gesamteindruck.

Uberzeugender Sieger

David Lanz hat die Jury mit seiner Kreation
«Die drei ???» am meisten iiberzeugt. Professio-
nell und sicher zauberte das junge Talent seine
raffinierte und anspruchsvolle Interprelatlon des
Themas auf den Teller.
Mit «Die drei ?7?» ge-
wann David Lanz die
begehrte Kristalltro-
phée und 1500 Franken
Preisgeld.  Ausserdem
ein Nachtessen fur vier
Personen beim Gault-
Millau-Aufsteiger  des
Jahres Markus Arnold.
Die tibrigen drei Teilneh-
menden erhielten je 500
Franken und ein Diplom. Dawd Lanz
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Ein Projekt von «Schweizer Fleisch»

«La Cuisine des Jeunesy ist die Plattform fiir am-
bitionierte Jungkdche in Schweizer Kiichen. Hier
werden junge Profis auf ihren ersten Schritten in
die Arbeitswelt kompetent begleitet, untereinan-
der vernetzt und mit den Meistern ihres Fachs zu-
sammengebracht. Die Basis dazu bilden die Web-
site. www.lcdj.ch und eine Facebook-Fanseite.
Die Mitgliedschaft ist gratis und unverbindlich.

Fakten zum Kochwettbewerb 2012

Die Wettbewerbsjury

« Erhard Gall, Kiichenchef und Gastronomie-
fachlehrer (Vorsitz)

* Florina Manz, Flo’s Restaurant, Bern

» Othmar Schlegel, Hotel Castello del Sole, As-
cona (17 Gault-Millau-Punkte)

* Adrian Junker, Leiter Kiichen Inselspital,
Bern

* André Jaeger, Rheinhotel Fischerzunft,
Schaffhausen (19 Gault-Millau-Punkte)

Die Finalistin und die Finalisten

* Michel Hojac von Giardino Mountain, 7512
Champfer, Gericht: «Milchkalb entdeckt Ho-
nigbiene»

¢ Martin Kathriner von feRUS Bar&Grill, 6020
Emmenbriicke, Gericht: «Gelungene Kalberei»

* Lou Koenig aus 1800 Vevey, Gericht: «Not So
Wild»

* David Lanz vom Restaurant Casa Novo, 3011
Bern, Gericht: «Die drei ??7?»

Das Siegerrezept zum nachkochen:

«Die drei ?2??»
David Lanz
Menge Zutaten

Geschmorte Kalbskopfbacken
250 g Kalbskoptbacken

1 | brauner Kalbsfond

1 dl Rotwein

1 Mirepoix (kleine Wiirfel von Knollensellerie,
Karotten und Zwiebeln)

1 El Tomatenpiiree

1 St. Knoblauchzehe

1 St. Lorbeer

2 St. Wacholderbeeren

Olivenol

Krauter

Salz/Pfeffer

Pochiertes Kalbsfilet

400 g Kalbsfilet (nur das Mittelstiick)
20 g Butter

5 g Thymian

Kalbsmilken in panierter Randenpanade

100 g Kalbsmilke (gut gewdssert, grosse Stiicke)
5 dl Gemiisefond

4 St. Nelken

2 St. Lorbeerblétter, getrocknet

Y2 Zwiebel

Salz

Randenpanade
100 g Mie de pain
50 g Randenpulver
100 g Vollei

20 g Mehl

Kartoffelkiste (gefiillt mit geschmorten Kalbs-
backen)

4 St. grosse Kartoffeln (Kategorie A)

20 g Maizena

5 g Eiweiss

Kartoffelespuma

250 g Kartoffeln (Abschnitte der Kartoffelkisten)
200 g Rahm

20 g Kochwasser

Salz, Pfeffer

Artischocken
2 St. Mini-Artischocken (Baby-Artischocken)

Fond

2,5 dl Weisswein

2,5 dl Gemiisefond

1 dl Olivendl

1 St. Chili

1 St. Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer, Thymian

Ofentomaten

2 St. Strauchtomaten
5 g Rohrzucker

1 St. Knoblauchzehe
Thymian

Olivenol, Salz, Pfeffer

Sautierte Pfifferlinge mit einer Schnittlauch-
Butter-Nage

100 g Pfifferlinge

10 g Schnittlauch

Butternage
0,5 dl Gemtisefond
150 g Butter
Salz, Pfeffer

Zubereitung und Préisentation

Geschmorte Kalbskopfbacken
Die Backen parieren und in 3 cm grosse Wiirfel
schneiden. Gemiise zu Mirepoix schneiden.

Kalbsbacken in Olivendl anbraten, herausneh-
men Mirepoix zugeben, leicht anrosten.
Tomatenpiiree kurz mitrosten und anschliessend
mit Rotwein und dem Fond abloschen.
Kalbsbacken wieder zufligen, die Kréuter beige-
ben und zugedeckt im Ofen bei 140 °C
weichschmoren.

Pochiertes Kalbsfilet

Das Kalbsfilet sauber parieren. Butter mit dem
Thymian erwirmen. Klarsichtfolie auslegen, das
Kalbsfilet darauf platzieren. Mit Thymianbutter
bestreichen und in Alufolie straff einrollen.

Den Ofen (Kombisteamer) auf 80 °C Dampf ein-
stellen. Das Kalbsfilet im Ofen mit Dampf garen
bis zu einer Kerntemperatur von 54-56 °C Filet
im Hold-o-mat 5 Minuten (bei etwa 55 °C) ab-
stehen lassen.

Kalbsmilken in panierter Randenpanade
Kalbsmilke(n) gut wissern. Zwiebel halbieren,
mit Lorbeer und Nelken spicken.

Gemiisefond aufkochen und die Spickzwiebel
beigeben. Kalbsmilke zugeben und autfkochen
lassen, wegziehen und die Kalbsmilke durchzie-
hen lassen. Im Fond auskiihlen lassen.
Kalbsmilke in die gewiinschten grossen Stiicke
zupfen und panieren. Bei 160 °C frittieren.

Kartoffelkiste (gefiillt mit geschmorten Kalbs-
backen)
Die Kartoffeln aushéhlen und mit den geschmor-
ten Kalbsbacken fiillen. Bei 140 °C goldbraun
frittieren.

Kartoffel-Espuma

Die Kartoffeln klein schneiden und weichkochen,
in den Mixbecher geben, Kochwasser und Rahm
zugeben, mixen und abschmecken.

Artischocken

Die Mini-Artischocken riisten und in Wasser mit
Zitronensaft legen. Alle Zutaten flir den Fond in
einen Topf geben und aufkochen, die Artischo-
cken beigeben und ziehen lassen.

Ofentomaten

Tomaten vierteln, das Kerngehduse ausschneiden
und marinieren mit Thymian, Salz, Knoblauch
und Rohrzucker.

Sautierte Pfifferlinge mit einer Schnittlauch-
Butter-Nage

Gemiisefond aufkochen, mit der Butter aufmon-
tieren, Schnittlauch beigeben und abschmecken,
Pfifferlinge sautieren.
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