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Sparsam

Nescoré fur die Truppe zubereiten,
heisst im Rahmen des Budgets bleiben.
Denn: Nescoré ist gunstig im Kauf und

im Gebrauch. Sein aromatischer
Kaffee-Geschmack ist intensiv genug,
um aus wenig einen Uberaus feinen
und guten Milchkaffee zu machen. Und
weil Nescoré sich bestens konserviert,
wird nie etwas vergeudet.

Schnell

Ein Nescoré Milchkaffee ist ausserst
einfach und schnell zubereitet. Keine
Zichorie dazumischen! Kein Kaffeesatz!
Mit Nescoré ist ein herrlicher,
nahrhafter Milchkaffee im Nu bereit.

Schmackhatt

Der Milchkaffee ist einfach besser,

wenn er mit Nescoré zubereitet ist.

Die Soldaten schatzen den herrlichen,
frischen und rassigen Kaffeegeschmack.
Deshalb geben sie Nescoré den Vorzug.

Nescoré

EXTRAKT AUS BOHNENKAFFEE (CA. 549/0)
UND AUS ZICHORIE (CA. 469)




Kaliumjodid zum
Beispiel kann etwas
zur Vermeidung

der Kropfbildung,
Natriumfluorid etwas
gegen Karies tun.

200 Millionen Jahre alt. Eigentlich ziemlich
ungewohnlich, dass ein Lebensmittel 200 Mil-
lionen Jahre lang haltbar ist. Und so ohne
weiteres ist es denn auch nicht zu unseren
Salzvorraten gekommen. Zuerst brauchte es
einen Meeresarm, der bis in unsere Gegend
reichte. Dann brauchte es tropisches Klima,
das diesen Meeresarm langsam verdunsten
liess. Dann brauchte es Gesteinsschichten,
die das zuriickbleibende Salz {iberdeckten
und es vor dem Auslaugen schiitzten. Und
auch die Salzgewinnung ist keine Selbstver-
standlichkeit: Zuerst pumpen wir Grund-
wasser in das Salzlager hinein, l6sen so das
Steinsalz auf und befordern es als Sole an die
Erdoberfliche. Nebst 300-400 Meter tiefen
Bohrlochern braucht es dazu ausgedehnte
Anlagen, in denen die Sole verdampft, der
zurtickbleibende Salzbrei abgeschleudert, das
fertige Salz mit Zusitzen versehen und dann
automatisch verpackt werden kann. Ubrigens
ist es unser Gliick, dass sich Salz unter der
Erde so gut hilt. Denn es lagern dort noch
Vorrite flir mehrere Jahrhunderte. Vereinigte
Schweizerische Rheinsalinen.

Der langgezogene
Meeresarm reichte
aus dem Nord-
deutschen Becken
durch Franken und
Wiirttemberg bis
ZU uns.




Info an alle Qm, Four und Kii Chefs umserer A:

Hero Gemiise sind bei der Trp Vpf takt und psy
eine Ustii zur Sicherstellung des Ei der Sdt,
Uof und Of aller Trp Gate

Franke baut
vorschrifts-
gerechte
Militar- und
Zivilschutz-
sowie
Gemeinde-
kuchen.

Planung und Einrichtung, ein komplettes Informations-Coupon
Programm an Kiichenanlagen und Kichenzube- Bitte senden Sie uns ausfuhrliches ;
horartikeln sowie eine einwandfreie Montage Dokumentationsmaterial iber Militar-, Zivilschutz-

und einen prompten Service. und Gemeindekichen.
Name:

EEE — damit auf jeden Fall [RRESE

vorgesorgt ist. PLZ/Ort:
Einsenden an: Franke AG, 4663 Aarburg




Walter Leuenberger AG
Teigwaren- und Senffabrik
CH -4950 Huttwil

Telefon 063 722032 Telex 680153

Der langjahrige Partner der Armee fir eine

erstklassige und preiswiurdige Nahrung

SOLDATEN ERBRINGEN OFT H(")CHSTLEISTUNGEN,

SIE BENOTIGEN DESHALB EINE SPORTERNAHRUNG !

@ Haferflockli

@ Haferschmelzflocken

@ Hirseflocken

@ Hartweizengriess

@ Maisgriess

sind nattrliche Produkte und
gehdren zu jeder modernen
Ernahrung.

GUTSCHEIN

Guis,

gesundeNahrung

GEGEN DIESEN GUTSCHEIN ERFALTEN
SIE GRATIS UNSER NEUES KOCHBUCH
MIT 32 NEUEN, PIKANTEN GESUND-

HEITS- UND SPORTLER-REZEPTEN.

Mihlenwerke
C. Dambach AG
5612 Vilimergen
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Qualicat.

Biofin Gastronome ist ein
erstklassiges Speisefett, das
| sich fiirs Fritieren und andere

omestible Zubereitungsarten ausge-
3 x?é?ﬁ%%gtaﬁ - zgichnct bc\x'iil_\rg. Biofin

57 10 Morges. 76,021 NN 4 Gastronome hilft dem

Kiichenchef, sein Konnen
voll zu entfalten. Es schaumt
nicht, verhindert unan-
genehme Fritiergeriche und
verbessert die Speisen. Und
was fiir den Kiichenchef
nicht weniger interessant ist:
der Preis ist konkurrenzlos
glnstig!

Produits Morgia SA,
1110 Morges

Gepllegt verpflegt.

Konservenfabrik Bischofszell AG
9220 Bischofszell
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Armee und Ernahrung

Inhalt Armee und Ernidhrung

Gesunde Ernihrung in der Gemeinschafts-
verpflegung

Truppenverpflegung
Truppenhaushalt 1981

Lebensmittelbeschaffung in der Armee

Verpflegungsplan

Ausbildung im Verpflegungsdienst

Autoren Brigadier Ehrsam «Armee und Erndhrung».
Dr. med. M. Stransky «Gesunde Erndhrung in der Gemein-
schaftsverpflegung».
Instruktoren und Beamte des Oberkriegskommissariats.
Fotos: Armeefilmdienst.

Unterstiitzung Die Herausgabe dieses Sonderheftes war nur moéglich dank
der hier inserierenden Firmen und der Verwaltungskommis-
sion ASMZ.

Herstellung Peter Kiiffer.

Beilage zur «Allgemeinen Schweizerischen Militarzeitschrifty,

ASMZ Nr. 4/82.

Abdruck auch teilweise, nur mit Quellenangabe gestattet.




Armee und Ernahrung

Der Mensch vermag nicht nur vom frischen Wasser allein
zu leben; um zu iiberleben, muss er essen, dies ist eine unbe-
dingte, eine gebieterische Notwendigkeit. Nicht umsonst
werden die Bestandteile seiner Mahlzeit als Lebensmittel be-
zeichnet.

Die Armee, zusammengesetzt aus einigen hunderttausend
Minnern und Frauen, die zu erndhren sind, kann sich dieser
wichtigen Aufgabe ebensowenig entziehen, wie dies schon
die alten Agypter, die Romer oder die Amerikaner bei der
Landung in der Normandie oder auch in Vietnam konnten.

Weil diese Aufgabe keinen Aufschub duldet, sich stets
neu stellt, jeden Tag, wird sie oftmals als eine Belastung
empfunden.Denn um seine Mannschaft zu erndhren, muss
Zeit geopfert werden. Es sind rechtzeitig die notwendigen
Befehle zu erteilen. Lebensmittel und Mahlzeiten miissen
beschafft und transportiert werden. Dazu sind die Versor-
gungen zu organisieren und die dafiir notwendigen Mass-
nahmen und Fahrzeuge vorzusehen.

Weil eine Auflage immer etwas Storendes ist, neigt der
Mensch dazu, sie als unbedeutend zu betrachten, ja sogar zu
iibersehen. Und ist Essen nicht eine ldstige Pflicht, ein not-
wendiges Ubel, wenn es doch viel Wichtigeres zu tun gébe!

Doch wenn es um die Erndhrung geht, ist eine solche Ein-
stellung gerade grundfalsch. In den «Erinnerungen von Ha-
drien» hat Marguerite Yourcenar, Mitglied der franzosi-
schen Akademie, dem alternden und weisen rémischen Kai-
ser diese schonen Worte in den Mund gelegt: «... Eine Ver-
richtung, die zwei- bis dreimal téglich stattfindet, um das
Leben zu férdern, verdient sicherlich unsere ganze Sorgfalt.
Ich habe nie einen Biss in einen Laib Kasernenbrot getan,
ohne mich iiber die Féahigkeit dieser groben und schweren
Speise zu wundern, sich in Blut, in Wé4rme oder vielleicht
sogar in Mut zu verwandeln»'.

In bezug auf die Erndhrung haben sich der Geschmack
und die Essgewohnheiten der Soldaten stark gedndert. In
der Tat ist es ein langer Weg, angefangen beim Knoblauch
und der Gerste der romischen Legionére iiber den Haferbrei
der Schweizer Soldner bis zur vielfiltigen und reichhaltigen
Konserven-Verpflegung der Amerikaner in Da Nang.

Die neuzeitliche Verpflegung der Schweizer Soldaten ist
in einem einfachen Satz im Reglement «Truppenhaushalt»

' Originaltext:

«... Une opération qui a lieu deux ou trois fois par jour, et dont le
but est d’alimenter la vie, mérite assurément tous nos soins ... Je
n’ai jamais mordu dans la miche de pain des casernes sans
m’émerveiller que cette concoction lourde et grossiére siit se chan-
ger en sang, en chaleur, peut-étre en courage.»

festgehalten: «Die Truppenverpflegung ist eine Gemein-
schaftsverpflegung. Sie soll ihrer Bestimmung gemadss ein-
fach und zweckméssig sein.»

In Friedenszeiten erndhrt die Armee, als wichtiger kollek-
tiver Haushalt, durchschnittlich 32000 Mann tédglich. Die
Mahlzeiten werden in Hunderten von einfachen, oft primiti-
ven Kiichen, von Hunderten von Kiichenchefs und Hunder-
ten von Kiichengehilfen vorbereitet. Somit findet die Be-
zeichnung «gemeinsame Verpflegung» im wesentlichen auf
die Einheit mit ihren 100 bis 150 Médnnern Anwendung; der
Ausdruck «kollektiver Haushalt» bezeichnet die Gesamtheit
der auf dem ganzen Gebiet der Schweiz verteilten Einheiten,
die alle den gleichen Besonderheiten des Militdrhaushaltes
unterstellt sind, wie Tagesportionen, Armee-Verpflegungs-
mittel, Pflichtkonsum, Verpflegungskredit, Kiichenmate-
rial, Militdr-Kochrezepte, Bereitschaft rund um die Uhr. Ob
Tessiner, Genfer, Glarner oder Biindner, die Grundregeln
bleiben die gleichen, die Unterschiede ergeben sich aus den
Essgewohnheiten sowie aus dem Kénnen der Zubereitung.

Es liegt an uns, dem Oberkriegskommissariat, auf der
Ausbildungsebene die notwendige Leistungsfdhigkeit zu
entwickeln, um den «gewdhnlichen Biirgern», ndmlich den
Kiichenchefs, den Fourieren und den Quartiermeistern die
notwendigen Kenntnisse zu vermitteln, die es ihnen gestat-
ten, eine gesunde, ausgewogene, geniigende und schmack-
hafte Militarkiiche zu fiihren.

Diese von der ASMZ dem Thema Armee und Erndhrung
gewidmete Spezialnummer veranschaulicht die Wichtigkeit
der Truppenerndhrung und zeigt eine Anzahl der zur Errei-
chung der gesteckten Ziele getroffenen Massnahmen.

Oberkriegskommisséar: Brigadier Ehrsam




Gesunde Erndhrung in der Gemeinschaftsverpflegung

Das Problem einer ausgeglichenen vollwertigen Ernéh-
rung in der Gemeinschaftsverpflegung gewann in der letzten
Zeit standig an Bedeutung, weil sich immer mehr Menschen
auswirts verpflegen miissen. Die kurzen Mittagspausen -
als Folge der englischen Arbeitszeit - und die langen An-
marschwege bringen es mit sich, dass immer mehr Betriebe
dazu iibergegangen sind, ihre Mitarbeiter in werkeigenen
Kantinen oder Personalrestaurants zu verpflegen. Welches
Ausmass diese Entwicklung angenommen hat, zeigt die Tat-
sache, dass nach vorliegenden Schitzungen rund ein Drittel
der Schweizer Bevolkerung mindestens eine Hauptmahlzeit
auswirts konsumiert. Dementsprechend kénnten Fehler bei
der Zusammensetzung oder Zubereitung der Mahlzeiten ge-
sundheitliche Folgen von grossem Ausmass zeitigen.

Heute besteht der Zweck der Gemeinschaftsverpflegung

P

£

Bild 1. Gesunde Ernihrung auch in der militirischen Gemeinschaftsverpflegung.

nicht mehr darin, einem Kollektiv preisgiinstige Mahlzeiten
abzugeben. Die angebotenen Gerichte miissen auch in bezug
auf den Gehalt an essentiellen Nahrungsbestandteilen voll-
wertig sein und die Giitekriterien einer bekémmlichen und
schmackhaften Zubereitung erfiillen. Die Kost soll mengen-
maéssig dem individuellen Bedarf angepasst und der relative
Anteil der Energietrdger (Eiweiss, Fette, Kohlenhydrate) an
Gesamtkalorien im optimalen Verhéltnis vorhanden sein.

Es ist allerdings nicht leicht, diesen hohen Anforderungen
gerecht zu werden, da nach Grosse, Geschlecht und Alter
der zu verpflegenden Menschen und - je nach Art der Arbeit
- der Bedarf an Energie sowie Nahrstoffen sehr unterschied-
lich ist. Aus diesem Grunde wiére einerseits eine moglichst
weitgehende Individualisierung der Verpflegung anzustre-
ben, was jedoch aus verschiedenen Griinden nicht moglich
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ist. Andererseits kann jedoch festgehalten werden, dass ge-
rade im individuellen Bereich die meisten Fehler zu beob-
achten sind. Der erwachsene Mensch hat die Fahigkeit, die
Nahrung instinktiv seinen Bediirfnissen anzupassen, weitge-
hend verloren, so dass all zu oft falsche Auswahl und Auf-
nahme zu grosser Nahrungsmengen resultieren. In diesem
Zusammenhang lassen sich viele Beispiele anfithren. Wah-
rend vor 100 Jahren noch 90% des Brotes als Schwarzbrot
konsumiert wurden, sind es heute nur noch 15%. Rund
25% der téglichen Energieaufnahme erfolgen heute in Form
von Zucker.

In der Gemeinschaftsverpflegung sollten in Anbetracht
der weit verbreiteten quantitativen Ubererndhrung und der
zu hohen Fettzufuhr (45% der Gesamtkalorien) die abgege-
benen Mahlzeiten eher fettarm sein. Als optimal ist eine Zu-
sammensetzung aus 15% Eiweiss, 35% Fett- und 50% Koh-
lenhydratkalorien zu betrachten. Das Mittagessen - die
Hauptmabhlzeit des Tages - sollte rund ein Drittel der not-
wendigen Tageszufuhr an Energie decken; weiter sollten
durch die Mittagsmahlzeit rund 40% des téglichen Bedarfs
an Eiweiss, Mineralstoffen und Vitaminen sichergestellt
werden (Tabelle 1).

Energiegehalt 2700-3600 Joule (650-850 Kalorien)
Eiweiss 20-30g
(davon 50% tierischer Herkunft)
Kohlenhydrate 80-100 g
Fette 25-35g
(davon 5 g mehrfach ungesattigte Fettsduren)
Kalzium 200-250 mg
Eisen 6-7mg
Vitamin B' 0,5mg
Vitamin C 40-50 mg

Tabelle 1: Empfehlenswerte Nihrstoffzufuhr durch die Mittags-
mahlzeit

Fiir Frauen, hoheres Alter und leichte korperliche Aktivi-
tat empfehlen sich die unteren Grenzwerte. Fiir ménnliche
Personen, jiingeres Alter und schwere korperliche Arbeit ist
die obere Grenze anzustreben.

Die zweitgrosste Mahlzeit des Tages sollte das Friihstiick
sein; es sollte rund 25-30% des Tagesbedarfs an Néhrstof-
fen enthalten, am besten in Form von Milch oder Milchge-
tranken, Vollkornprodukten (Vollkornbrot, Corn Flakes),
Milchprodukten (Joghurt, Quark, Cottage cheese, Kise),
Friichten und Fruchtsiften bzw. Gemiisesaften.

Dem gegeniiber soll das Nachtessen leicht und nicht volu-
minds gestaltet sein und sollte 20-25% des Tagesbedarfs an
Energie und Nihrstoffen enthalten. Die restlichen 10-15%
der Kalorien und Nihrstoffzufuhr verteilen sich auf die bei-
den Zwischenmahlzeiten.

Soldaten in Ausbildung werden, was den Energieumsatz
anbelangt, der Gruppe Mittelschwerarbeiter zugeordnet.
Unter Beriicksichtigung des Alters ergibt dies einen Wert
von 14600 Joule (rund 3500 Kal) pro Tag. Die internen mili-
tarischen Richtlinien rechnen mit noch grésseren Umsétzen.
Die in der letzten Zeit durchgefiihrten Studien bei Rekruten
mit quantitativ freier Nahrungswahl ergaben wiederholt ei-
ne Energiezufuhr von nur 11400-12300 Joule (2700-2900
Kal) pro Tag, was den effektiven Bedarf wiahrend der Aus-
bildung in der Kaserne widerspiegelt. Es wire daher zweck-
mdéssig, die internen Richtwerte iiber die Energiezufuhr ent-
sprechend zu korrigieren.

Besondere Aufmerksamkeit ist der qualitativen Zusam-
menstellung der Kost zu schenken. Die Qualitiit der Verpfle-
gung setzt sich im wesentlichen aus dem Né&hrwert(ernéh-
rungsphysiologische Qualitdt) und aus dem Genusswert
(sensorische Qualitdt) zusammen. Der Nahrwert wird durch
den Gehalt an erndhrungsphysiologisch wichtigen Inhalts-
stoffen (Eiweiss, Fett, Kohlenhydraten, Vitaminen, Mine-
ralstoffen, Ballaststoffen) bestimmt. Er ist durch den Ver-
pflegten nicht iiberpriifbar; es ist also Aufgabe der Verant-
wortlichen, auf die Einhaltung vorliegender Empfehlungen
und Richtlinien zu achten. Der Genusswert dagegen kann
von den Verpflegten beurteilt werden und ist damit Grund-
lage fiir seine Meinungsbildung iiber die Qualitdt einer
Mahlzeit.

Fiir die Zusammenstellung der Kost ist ein ausgewogenes
Angebot an lebensnotwendigen Nahrstoffen besonders
wichtig. Der Bedarf an diesen Stoffen wird allerdings durch
die Arbeitsintensitdt nicht beeinflusst. Die Qualitdt des
Nahrungseiweisses und der -Fette verdient eine besondere
Erwidhnung. Die Proteine tierischer und pflanzlicher Her-
kunft ergénzen sich meistens gegenseitig und werten sich da-
durch auf; sie sollten in der Nahrung gleichermassen vor-
handen sein.

Als hochwertige Fette sind pflanzliche Fette und Ole mit
einem hohen Gehalt an mehrfach ungeséttigten Fettsduren
zu betrachten. In diesem Zusammenhang wird héufig die
Frage gestellt, ob Butter oder Margarine als Aufstrichfett
verwendet werden soll. Die Frage ist einfach zu beantwor-
ten. Wenn der Gesamtfettkonsum auf die verniinftige Men-
ge (70-80 g/Tag inkl. die in den Lebensmitteln versteckten
Fette) reduziert wird und wenn fiir die Vor- und Zuberei-
tung der Mahlzeiten Ole mit einem hohen Gehalt an mehr-
fach ungesittigten Fettsduren verwendet werden, kann als
Aufstrichfett sowohl die Butter als auch die Margarine ver-
zehrt werden.

Bei Kohlenhydratlieferanten sollten mit Vorzug die
stdrke- und ballaststoffhaltigen Lebensmittel (Vollkornpro-
dukte, insbesondere Vollkornbrot, Kartoffeln, Hiilsen-
friichte, Vollreis, Mais) verwendet werden.

Aber nicht nur die quantitative und qualitative Zusam-
mensetzung, sondern auch die Vor- und Zubereitung von
Speisen spielt eine wichtige Rolle, da hier erhebliche
Vitamin- und Mineralstoffverluste entstehen kénnen. Schon
bei Lagerung von Blattgemiisen bei Zimmertemperatur ist
nach einer Stunde mit erheblichen Verlusten an Vitamin C
zu rechnen. Bei der Wisserung von Kartoffeln und Gemii-
sen werden wertvolle wasserlosliche Inhaltsstoffe ausge-
laugt. Das Wéssern geschilter und zerkleinerter Kartoffeln
iiber die Nacht ist mit einem Verlust an Vitamin B, von 25%
und an Kalzium von 75% gegeniiber dem Ausgangswert ver-
bunden. Da durch die Sduerung der enzymatische Vitamin-
abbau gehemmt wird, soll die Rohkost (z. B. Salate) sofort
nach dem Riisten mit Salatsaucen oder Essig vermischt wer-
den.

Auch bei der thermischen Bearbeitung der Lebensmittel
gibt es viele Moglichkeiten, die Néhrstoffverluste niedrig zu
halten, z.B. durch Verkiirzung der Kochzeit, Mitverwen-
dung des Kochwassers, kurze Warmhaltezeiten, Anwen-
dung neuer Erhitzungsmethoden usw. Es ist zu erwéhnen,
dass bei der Vor- und Zubereitung der Speisen in den Gross-
kiichen leichter und in grésserem Ausmass Verluste - beson-
ders bei Vitaminen - entstehen als im Privathaushalt.

Volle Aufmerksamkeit muss in der Gemeinschaftsver-
pflegung dem hygienischen Faktor, insbesondere der Verhii-
tung von Lebensmittelinfektionen, gewidmet werden. Die
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Verlagerung eines Teils der Erndhrung aus dem hé&uslichen
Bereich in grossere Verpflegungsgemeinschaften hat zu ei-
ner Zunahme von Lebensmittelvergiftungen gefiihrt. Des-
halb ist es besonders wichtig, Infektionsquellen rechtzeitig
zu erkennen und zu beseitigen sowie durch sachgerechte
Technologie eine mogliche Vermehrung von Mikroorganis-
men zu unterbinden. Die Massnahmen zur Verhiitung der
Lebensmittelvergiftungen liegen im Bereich der personli-
chen Hygiene, der Hygiene am Arbeitsplatz und im sachge-
méssen Umgang mit Rohstoffen und fertigen Produkten.
Die personliche Hygiene umfasst alle Massnahmen, die zur
Vermeidung von Lebensmittelinfektionen beitragen. Dazu
gehoren Belehrung und Schulung des Personals bei Einstel-
lung und in regelméssigen Abstdnden sowie Untersuchun-
gen nach durchgemachten infektiosen Darmerkrankungen.
Das Kiichenpersonal muss saubere, waschbare und kochfe-
ste Schutzkleidung tragen, die je nach Verschmutzungsgrad
héaufig zu wechseln ist. Die Hinde und Unterarme miissen
vor Beginn und nach jedem Unterbruch des Arbeitsvorgan-
ges sowie nach jeder Beniitzung der Toilette unter fliessen-
dem Wasser mit Seife gewaschen werden. Das Abtrocknen
der Hénde erfolgt mit Papierhandtiichern.

Samtliche Lager- und Arbeitsrdume sowie Gerite, die mit
Lebensmitteln in Berithrung kommen, miissen sich in ein-
wandfreiem Zustand befinden. Fiir die Reinigung bieten
sich Mittel an, die desinfizierende oder keimt6tende Sub-
stanzen enthalten.

Rohwaren und Hilfsstoffe sollten keimarm sein. Beson-
ders anféllig bei unsachgemésser Behandlung sind eiweiss-
und starkehaltige Nahrungsmittel, wie Fleisch, insbesondere
Hackfleisch, Wurstwaren, Fische, Eier, Milch, Kartoffeln
und daraus hergestellte Produkte (besonders Salate). Neben
der Vermeidung von Infektionen ist es wichtig, verdorbene
Lebensmittel rechtzeitig zu erkennen. Es gibt verschiedene
wahrnehmbare Anzeichen des Verderbens, die darauf hin-
deuten, dass die entsprechenden Lebensmittel nicht mehr
geniessbar sind.

Uber den eigentlichen Zweck hinaus hat die Gemein-
schaftsverpflegung eine grosse erzieherische Bedeutung: sie
ist zu einem wichtigen Bestandteil der Gesundheitsversor-
gung geworden. Es ist nicht leicht, den hohen Anforderun-
gen an die gesunde Erndhrung gerecht zu werden. Die not-
wendigen Verdnderungen der Erndhrungsgewohnheiten
konnen nicht plétzlich erfolgen, sondern miissen stufenwei-
se erzielt werden. Dabei darf es an fachménnischen Kennt-
nissen iiber den Nédhrwert und die richtige Zubereitung der
Speisen sowie an geniigend Phantasie und Erfindungsgeist
nicht fehlen. Dazu einige praktische Ratschldge und Hin-
weise:

- das Meniiangebot durch kalorienarme Mabhlzeiten ergin-
zen;

- weniger panierte und fritierte Speisen, dafiir mehr ovolac-
tovegetabile Kost (Kartoffel-Kdse-, Kartoffel-Eier-
Gerichte);

- grossere Auswahl von Kartoffelgerichten und -beilagen;

- grosseres Angebot an Fisch- und Gefliigelgerichten (Pou-
let, Truthahn);

- néhrstoffschonende Vor- und Zubereitung der Speisen;
kein langes Warmhalten;

- sparsamer Umgang mit Fetten und fettreichen Lebens-
mitteln durch Auswahl von fettarmen Fleisch- und Wurst-
waren, fettarmen Kése und fettarmer Mayonnaise;

- Verwendung von Fetten mit vorwiegend mehrfach unge-
sdttigten Fettsduren fiir die warme Kiiche bzw. Disteld] fiir
die kalte Kiiche;

- zum Fritieren dem Erdnuss6l den Vorzug geben; beim
Fritieren auf die Temperatur achten, das Fritiergut nicht in

zu kaltes Ol geben,eine Uberhitzung meiden, das Ol haufig
wechseln;

- sparsame Verwendung von Zucker; zum Siissen kiinstli-
che Siissstoffe als Alternativve verwenden bzw. am Tisch
anbieten;

- mit Kochsalz sparsam umgehen, dafiir Gewiirze und
Kréuter grossziigig verwenden;

- als Dessert nach Jahreszeit frische Friichte oder Beeren,
Beeren- und Fruchtsalate (kiinstlich oder gar nicht gesiisst),
Quarkcremen mit Friichten, Joghurtdesserts, Joghurtcupes;
- kalorienarme oder kalorienfreie Getridnke wie Frucht-,
Gemiise- und Milchgetranke, Milchmischgetrianke (alkohol-
freie Frappés und Shakes), Mineralwasser nature oder
kiinstlich gesiisst;

- sorgféltige und schmackhafte Prédsentation der Mahlzei-
ten

- Nichtraucherecke in jedem Speisesaal.

Die Aufkldarung und Motivation der Bevolkerung zur ge-
sunden Ernédhrung ist ein langdauernder Prozess. Die stark
eingeschliffenen Erndhrungsgewohnheiten erkldren den ge-
ringen Effekt der gesundheitserzieherischen Bemiihungen
zur Umstellung der Essgewohnheiten in unserem Land. Die
praventivmedizinischen Bemiihungen haben jedoch in den
letzten Jahren Friichte - auch wenn nur kleine - gebracht:
Der Konsum von Vollkornprodukten ist angestiegen, die
Salatgerichte finden zunehmend Beachtung, fiir die Zube-
reitung der Mahlzeiten werden vermehrt hochwertige
pflanzliche Ole verwendet.

Die Gemeinschaftsverpflegung kann in bezug auf gesund-
heitskonforme Erndhrung fiir die Schweizer Familie zum
Vorbild werden.

Dr. med. M. Stransky




Truppenverpflegung

Bild 2. Truppenverpflegung aus der Gemeindekiiche.

Das Verwaltungsreglement fiir die schweizerische Armee
schreibt vor, dass die Naturalverpflegung der Truppe die
Regel bilde. Zu diesem Zweck hat grundsitzlich jede Einheit
einen gemeinsamen Haushalt zu fiihren, aus welchem die
Truppe zu ernédhren ist.

Die Truppenverpflegung soll ihrer Bestimmung gemadss
einfach und zweckmassig sein. Die Bedeutung der Truppen-
verpflegung ist deutlich im Reglement Truppenhaushalt
dargelegt:

«Nur ein richtig erndhrter Wehrmann ist zu den Leistun-
gen beféhigt, die den Militardienst schon in Friedenszeiten,
besonders aber in Kriegszeiten, von ihm verlangt. Bei unge-
niigender Erndhrung nimmt seine Widerstandskraft ge-
geniiber Krankheiten rasch ab. Die Truppenverpflegung ist
fiir die Kampfkraft der Truppe von grosser Bedeutung.»

Der Truppe stehen folgende Mittel zur Verfiigung, um
diesen prazisen Auftrag zu erfiillen:

1 Personelle Mittel

Die gesamte Verantwortung des Verpflegungswesens der
Armee obliegt den Funktiondren des Kommissariatsdien-
stes. Ihre Aufgaben im Sektor Verpflegungsdienst kénnen
summarisch wie folgt umschrieben werden:




Offiziere des Kommissariats- Uberwachung der Truppen-
dienstes haushaltsfithrung bei den ihnen
(Kriegskommissdre, Kommissa- fachtechnisch unterstellten Ein-
riatsoffiziere, Quartiermeister)  heiten (Stdbe)

!

Rechnungsfiihrer Erstellung der Verpflegungs-
(Fourier, HD- oder FHD-Rech- pldne
nungsfithrer, eventuell Fourier-

Einkauf bzw. Ubernahme der

gehilfe) Verpflegungsmittel
Fiihrung der Verpflegungsma-
gazine
Abgabe der Verpflegungsmittel
Kiichenchef Zubereitung der Verpflegung

mit Kiichenmannschaft Abgabe der Verpflegung an die

Fassmannschaft

!

Fassmannschaft Verteilung der Verpflegung an
(unter der Leitung des die Truppe
Feldweibels)

2 Materielle Mittel

In stationdren Verhéltnissen stehen der Truppe oft gute
und modern ausgeriistete Kasernen- oder Gemeindekiichen
zur Verfiigung. Gelegentlich miissen aber auch improvisier-
te Kiichen in Kéisereien, Metzgereien oder sogar in Wasch-
kiichen oder unter offenem Schuppen eingerichtet werden.

Im Felddienst wird das im Korpsmaterial zugeteilte Kii-
chenmaterial verwendet. Es besteht aus Kochkisten und
Benzinvergaserbrennern, Speisetrdgern, Schneid- und zu-
gleich Packbrettern sowie Einheitskiichen- und Parkdienst-
kiste. Das zugeteilte Korpsmaterial erlaubt den Transport
und die Verteilung der Verpflegung in allen Lagen, so dass
die Truppe auch bei extremen Verhiltnissen warm verpflegt
werden kann. Mit der Zuteilung (1979) der neuen Einheits-
kiichenkisten mit allen Geréten fiir die Zubereitung der Ver-
pflegung und mit der Einfithrung von wegwerfbaren Papier-
miitzen (1. 1. 82) fiir die Arbeit in stabilen Verhéltnissen hat
man einen grossen Fortschritt in der Kiichenhygiene ge-
macht.

3 Finanzielle Mittel

Jede Truppe verfiigt pro Mann und Naturalverpflegung
iiber einen sogenannten Verpflegungskredit. Der vom Ober-
kriegskommissariat (die oberste Instanz fiir das Verpfle-
gungswesen der Armee) periodisch festgesetzte Verpfle-
gungskredit ist fiir die Beschaffung aller zur Erndhrung der
Truppe notwendigen Lebensmittel bestimmt. Als Grundlage
fir die Berechnung des Verpflegungskredites dienen die
Marktpreise der wichtigsten Nahrungsmittel, wobei selbst-
verstdndlich geringe saisonbedingte und ortliche Preis-
schwankungen nicht mitberiicksichtigt werden kénnen.

Zur Zeit betriagt der Verpflegungskredit pro Mann und
Tag Fr. 4.70 fiir die Rekrutenschulen und Fr. 5.35 fiir alle
iibrigen Schulen und Kurse. Dazu kommt jeweils ein Zu-
schlag von 30 bzw. 50 Rappen als Hohenzulage je nach
Standort der Truppe (von 1200 bis 1800 m ii. M. bzw. iiber
1800) und ein von Fall zu Fall bewilligter Zuschlag fiir
Dienstleistungen mit besonderen Erndhrungsbediirfnissen,
wie z. B. Gebirgsdienst, Mandver, Bau- oder Befestigungs-
arbeiten, ausserordentliche Anstrengungen usw.

Obschon der Verpflegungskredit auf den ersten Blick
knapp erscheinen mag, darf man nicht unbeachtet lassen,
dass dieser
- pro Naturalverpflegungstag in Rechnung gestellt wird,
demzufolge tragen die am Einriickungs-, Entlassungs- und
Urlaubstag nicht abgegebenen Mahlzeiten dazu bei, den
Verpflegungskredit zu erhohen (bei Truppenkursen zirka
15%, bei Rekrutenschulen zirka 20% Erhéhung);

- ausschliesslich fiir die Beschaffung von Lebensmitteln zu
verwenden ist (keine Kosten fiir Brennmaterial, Putzmittel
oder Personal);

- fiir die Abgabe einer einfachen, zweckméssigen und genii-
genden Verpflegung bestimmt ist.

Dass die Truppenverpflegung - trotz allen Bemiihungen
um Beachtung der Erndhrungsgrundsiatze (Regl. 60.1, Trup-
penhaushalt) - nicht immer den neuesten Erkenntnissen,
Richtlinien und Empfehlungen der Erndhrungswissenschaft
entsprechen kann, ist eine Tatsache, die auf die im Militar-
dienst herrschenden Verhiltnisse zuriickzufiihren ist, wel-
che nicht gedndert werden konnen.

Nur eine kriegstaugliche Armee kann im Ernstfall ihre
Aufgabe erfiillen. Das Ziel der militdrischen Ausbildung
und Erziehung ist deshalb die Kriegstauglichkeit. Bereits in
den Instruktionsdiensten ist es notwendig, die Wehrménner
auf die in einem Krieg unter seelischer und korperlicher Be-
lastung verlangten Leistungen zu trainieren. Da diese Prin-
zipien auch fiir den Verpflegungsdienst Giiltigkeit haben,
entstehen einige besondere Auflagen, die bei der Gestaltung
der Truppenverpflegung beriicksichtigt werden miissen:

- Der Wehrmann ist in bezug auf seinen Energiebedarf mit
einem mittelschwer bis schwer korperlich Arbeitenden
(12500 bis 16 700 Joules) zu vergleichen. Die Truppenver-
pflegung muss diese Bediirfnisse abdecken, damit kein Hun-
gergefiihl entsteht. Wenn bei einem Einsatz in Ortschaften
einige Wehrménner auf die einfache, aber geniigende Trup-
penverpflegung verzichten, um sich mit teureren zu ihren
Lasten beschafften Artikeln zu sdttigen, darf dies nicht als
Regel betrachtet werden. Im Ernstfall bestehen diese Ersatz-
moglichkeiten nicht mehr. Heute - im Frieden - hat der
Fourier die Mengen der abzugebenden Lebensmittel den Be-
diirfnissen seiner Truppe anzupassen.

- Eine Armee - wie iibrigens jeder Haushalt oder jede Fa-
milie - muss fiir den Notfall Vorrdte am Lager halten. Dazu
eignen sich nur haltbare Lebensmittel. Um diese Vorrite
laufend umzusetzen, ist es notwendig, der Truppe fiir solche
Artikel einen Pflichtkonsum vorzuschreiben. Dabei ist es
unvermeidlich, dass bei gewissen Mahlzeiten haltbare statt
frische Artikel verbraucht werden miissen.

- Je nach Einsatz der Truppe hat die Zubereitung und Ver-
teilung der Verpflegung unter erschwerten Bedingungen zu
erfolgen: kurzes Vorkochen (auf offenem Feuer), langes
Garkochen (in Selbstkocherkisten), unbekannter Zeitpunkt
der Abgabe, mehrmalige Verteilung aus den gleichen Koch-
kisten.

Trotz all diesen Auflagen kann man heute feststellen,
dass iiberall dort, wo eine gute Zusammenarbeit zwischen
Fourier und Kiichenchef herrscht, die Truppe sehr gut ver-
pflegt wird. Und diese Verpflegung muss einigermassen den
Essgewohnheiten der Truppe angepasst werden, auch wenn
diese nicht immer den optimalen Erndhrungsgrundsitzen
entsprechen. Der Schweizer Soldat isst nur, was er kennt
und im Zivilen isst. Was Hanschen friither in der Erndh-
rungslehre nicht gelernt hat, kann dem Hans kaum in den
kurzen Militdrdienstleistungen beigebracht werden.
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Bild 4. Truppenverpflegung aus der Kriegskiiche. Bild 5. Truppenverpflegung aus der Feldkiiche.
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Truppenhaushalt 1981

12,4 Millionen
Soldtage

6,1 Millionen
in Truppenkursen

(ca. 405000 Mann
und 30 Tage Dienstleistung)

5,5 Millionen
in Rekrutenschulen

0,8 Mio. in Kaderschulen

0,5 Millionen Geldverpflegung

11,9 Millionen
Naturalverpflegungstage

2,0 Millionen

nicht abgegebene Verpflegung
(Urlaub usw.)

(Anrecht

auf Verpflegungskredit)

9,9 Millionen
effektive Verpflegung

(ca. 30 Millionen
Hauptmahlzeiten)

Dienstleistungen in Millionen Tage

Durchschnitt pro Kalendertag ungefahr

- besoldet: 34000 Mann,

- Anrecht auf Verpflegungskredit: 32000 Mann,
- effektiv verpflegt: 28 000 Mann.

Total

- Stdbe und Einheiten im Dienst: 4957,

- Truppenhaushalte (Kiichen): 3390,

- Verpflegungsbestand pro Kiiche: 117 Mann.

11,47 Millionen Franken Geldverpflegung
(Auszahlung von Entschiddigung an Wehrméinner)

52,4 Millionen Franken
Naturalverpflegung

29,53 Millionen Franken
(=56,3%)

Beschaffung

der Verpflegungsmittel
durch die Truppe

bei den Ortslieferanten
(Selbstsorge)

22,87 Millionen Franken
(=43,6%)

Bezug bei Verpflegungs-
magazinen der Armee
(Nachschub),

Zentraler Einkauf

durch OKK

Ausgaben fiir Verpflegung: total 63,87 Millionen Franken.
Durchschnittlicher Verpflegungskredit pro Mann und Tag:
Fr. 4.40.
Zur Verfiigung der Truppe fiir die effektiv abgegebene Verpfle-
gung: Fr. §.29.

Verpflegungsdienst in Millionen Tage

8,4% Brot

25,3%
iibrige Artikel

41,8% Fleisch
und Dosenmentis

14% Milchprodukte

Effektiver Verbrauch des Verpflegungskredites pro Mann und Tag
in Prozenten.
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Lebensmittelbeschaffung in der Armee

1 Grunderlasse

Die Beschaffung von Lebensmitteln fiir die Armee (durch
die Truppe und das Oberkriegskommissariat) ist in verschie-
denen Gesetzeserlassen, Verordnungen, Verfiigungen und
Weisungen diverser Instanzen umschrieben. Die wesentli-
chen Vorschriften sind nachstehend aufgefiihrt:

- Regl. 51.3, Verwaltungsreglement (VR) fiir die Schweiz.
Armee, giiltigab 1. 1. 80.

- Regl. 51.3/VIII, Vorschriften tiber die Lieferungen von
Verpflegung, giiltig ab 1. 1. 66.

- Regl. 52.31, Versorgung, giiltig ab 1.7.77. Weisungen des
Generalstabschefs fiir die Selbstsorge im aktiven Dienst,
giiltigab 1.1.77.

- Regl. 60.1, Der Truppenhaushalt.

- Verordnung iiber das Einkaufswesen des Bundes vom
22.5.62, Verfiigung des EMD iiber das Einkaufswesen im
EMD vom 23.1.69.

2 Beschaffungsarten

Die Beschaffung der Lebensmittel wird im Instruktions-
dienst durch das EMD, im aktiven Dienst durch das Armee-
kommando im Einvernehmen mit den kriegswirtschaft-
lichen Organen bestimmt. Das VR sieht fiir die Schweiz.
Armee folgende Beschaffungsarten vor:

- Selbstsorge

- Nachschub

- Vorsorge des Platzkommandanten
- Vorsorge der Gemeinden

Im Instruktionsdienst beschrdnkt sich die Beschaffung
von Lebensmitteln fast ausschliesslich auf Selbstsorge oder
Nachschub. Die Versorgung durch die Organe des Mobil-
machungsplatzes erfolgt bei befohlenen Kriegsmobilma-
chungsiibungen oder bei Kriegsmobilmachung nach beson-
deren Weisungen des Kommandanten des Mobilmachungs-
platzes.

Die Verpflegung durch die Gemeinde bildet die Ausnah-
me. Diese Regelung sieht vor, dass die Gemeindebehdrden
auf Bestellung hin einzelne Mahlzeiten oder ganze Tagesver-
pflegungen gegen Bezahlung fiir ganze Einheiten (Stdbe),
Detachemente oder einzelne Wehrménner bereitzustellen
haben. In der Folge werden nur noch die zwei wichtigsten
Beschaffungsarten, die Selbstsorge und der Nachschub, er-
lautert.

3 Selbstsorge

Die Beschaffung durch Selbstsorge erfolgt entweder im
freihdndigen Einkauf oder aufgrund von Lieferungsver-
tragen.

3.1 Instruktionsdienst

Die Selbstsorge im Instruktionsdienst ist wie im untenste-
henden Organigramm geregelt:

Bei Versorgung der Truppe ab Basisversorgungsplatz hat
die Truppe Brot, Fleisch und Kéise durch Nachschub zu be-
ziehen.

Selbstsorge
auf Waffenplatzen ausserhalb Waffenplédtzen
Brot, Fleisch, uibrige Artikel: alle Selbstsorgeartikel:

Kise, Milch (Butter) Gemiise, Obst usw.

Brot, Fleisch, Kidse, Milch, Gemiise, Obst usw.

i I

i

Vertrdge Truppe
oder freihdndiger Einkauf

Vertrédge
durch OKK abgeschlossen

Vertrédge Truppe oder freihdndiger Einkauf

I [

/\

Kauf zu Richtpreisen OKK Kauf zu Marktpreisen

Brot, Fleisch, Kéase, Butter: iibrige Artikel: 7
Richtpreise OKK Milch, Gemiise, Obst:
Marktpreise
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Waffenplatzlieferanten

Auf Waffenpldatzen bestimmt das OKK die Lieferanten
von Brot, Fleisch, Kédse und Milch. Die Lieferung dieser Ar-
tikel wird jdhrlich einmal in der Fachpresse ausgeschrieben.
In erster Linie werden die auf dem Waffenplatz anséssigen
Lieferanten beriicksichtigt.

Das OKK teilt der Truppe die Lieferanten und die festge-
setzten Preise mit den Verzeichnissen der Waffenplatzliefe-
ranten mit. Die Truppe muss die hier aufgefiihrten Liefe-
ranten beriicksichtigen.

Fiir alle tibrigen Artikel gelten die gleichen Bestimmungen
wie nachstehend.

Ubrige Lieferanten der Truppe

Die Wahl der Lieferanten fiir die Beschaffung durch
Selbstsorge ausserhalb der Waffenplitze erfolgt nach den
Vorschriften des Verwaltungsreglements fiir die Schweiz.
Armee durch die Truppenrechnungsfiihrer selbst. Diese Le-
bensmittel hat die Truppe am Unterkunftsort oder in der
nédchsten Umgebung zu beziehen. Die Ortslieferanten sind
auch dann gegeniiber den auswértigen Lieferanten vorzuzie-
hen, wenn erstere einen hoheren Preis fiir die gleiche Quali-
tdt der Ware verlangen.

Der Truppenrechnungsfiithrer klirt bei der Erkundung
mit dem Gemeindevertreter ab, welche Lieferanten zu be-
riicksichtigen sind. Bei dieser Gelegenheit hat er auch die
Leistungsfahigkeit der Lieferanten zu priifen und mit ihnen
iiber Bestellung und Ablieferung der Ware sowie die Preis-
gestaltung zu verhandeln.

3.2 Aktiver Dienst

Im aktiven Dienst erfolgt die Selbstsorge gemass den Wei-
sungen des Generalstabschefs fiir die Selbstsorge. Die Trup-
pe hat im Einvernehmen mit den Kkriegswirtschaftlichen
Organen der Gemeinden die Lieferung von Milch, Butter,
Eier, Griingemiise, Kartoffeln und Obst bei Ortslieferanten
im Einsatzraum vorzunehmen. Dabei ist den Bediirfnissen
der Zivilbevolkerung in jedem Fall Rechnung zu tragen.

4 Nachschub

Das Gros des Bedarfs an Lebensmitteln erhilt die Truppe
durch Nachschub von Versorgungsformationen oder von
Verpflegungsmagazinen:

Nachschub

/

Versorgungs-
formationen

T

\

Verpflegungs-

magazine

Brot, Fleisch, Armeeproviant Armeeproviant
Kése
Richtpreise OKK Preisliste OKK Preisliste OKK

4.1 Nachschub durch Versorgungsformationen

Instruktionsdienst

Die Versorgungsformationen produzieren Brot und
Fleisch in zivilen oder armee-eigenen Einrichtungen. Der
Kése wird durch die Versorgungsformationen durch Selbst-
sorge im Einsatzraum beschafft. Alle iibrigen haltbaren Ar-

tikel beziehen sie bei Verpflegungsmagazinen der Armee
(sogenannter Armeeproviant).

Aktiver Dienst

Der Nachschub an die Truppe ist im aktiven Dienst gleich
wie im Instruktionsdienst geregelt. Dagegen haben die Ver-
sorgungsformationen die Rohstoffe fiir die Herstellung des
Brotes, das Schlachtvieh, den Kése sowie die iibrigen halt-
baren Artikel bei Lieferanten geméss besonderen Lieferan-
tenlisten zu beziehen.

4.2 Nachschub durch Verpflegungsmagazine der Armee

Die armee-eigenen Vorrite an Lebensmitteln (Armee-
proviant) sind im Instruktionsdienst in Verpflegungsmaga-
zinen der Armee eingelagert. Der Umsatz der Ware erfolgt
durch Schulen und Kurse, teilweise durch Zwangszuteilung
(Pflichtkonsum) einer bestimmten Menge pro Wehrmann
und fiir eine bestimmte Dienstdauer.

Beschaffung durch das Oberkriegskommissariat

Der gesamte Armeeproviant wird durch das Oberkriegs-
kommissariat zentral beschafft. Das Sortiment umfasst
zirka 60 Artikel und ist in 10 Warengruppen gegliedert:

- Backwaren

- Fleischwaren

- Kaése

- Getrankeartikel
- Suppenpréaparate
- Getreideprodukte
- Gemiisekonserven
- Speiseol/-fett

- Siisswaren

- Verschiedenes.

Das OKK ermittelt den Bedarf an Lebensmitteln auf-
grund des Verbrauchs der Truppe im Instruktionsdienst.
Anschliessend erfolgt die Einladung zur Offertstellung bei
den Lieferanten. Die eingegangenen Offerten werden ge-
priift. Es folgen die Verkaufsverhandlungen, die schliesslich
zum Vertragsabschluss fithren. Das OKK legt grossen Wert
auf termingerechte und qualitdtskonforme Ablieferung. Fiir
jeden einzelnen Artikel erldsst das OKK nebst den allgemei-
nen Geschéftsbedingungen sogenannte Warenspezifikatio-
nen. Darin sind die Vorschriften iiber Qualitdtsbezeich-
nung, Rezepturen, Nettogewichte, Verpackungsmaterialien,
garantierte Haltbarkeit enthalten.

Wahl der Lieferanten

Die Einkaufsverordnung des Bundes schreibt vor, dass
die Lieferanten aufgrund von Vergleichen der Offerten zu
wiéhlen seien. Dabei sollen besonders die Qualitét, die Preis-
wiirdigkeit und die geordnete Geschiftsabwicklung ins Ge-
wicht fallen. Ferner sind die Vorschriften des Oberkriegs-
kommissérs iiber die Lieferungen von Verpflegung zu be-
ricksichtigen, wonach nur gutbeleumundete, leistungs-
fahige Lieferanten, die Schweizer Biirger sind, beriicksich-
tigt werden sollen.

Fiir die Beschaffung des Armeeproviants kommen Liefe-
ranten in Frage, welche einerseits Lebensmittel importieren
(zum Beispiel Kaffee, Reis) oder selbst Nahrungsmittel her-
stellen oder verarbeiten. Handelsfirmen ohne eigene Pro-
duktion kénnen aus verstdndlichen Griinden nicht beriick-
sichtigt werden. Die Beschaffung bei konkurrenzfiahigen
Firmen im Ausland wiirde einen vermehrten Verwaltungs-
aufwand zur Folge haben, weshalb ein allfalliger Preisvor-
teil gesamthaft gesehen sehr gering ausfallen wiirde. Zudem
ist die Mehrzahl der Lieferanten durch Pflichtlagervertrage
oder Sicherstellungsvertriage gebunden, Lebensmittel fiir die
Versorgung der Armee und der Zivilbevolkerung fiir Kriegs-
und Krisenzeiten an Lager zu legen und auf eigene Rech-
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nung und Gefahr umzusetzen. Es wire nicht recht, wenn die
offentliche Hand die Lieferanten verpflichtet, solche Auf-
gaben zu iibernehmen und diese dann bei der Vergebung
von Auftragen fiir die Lieferung von Lebensmitteln fiir die
Armee nicht berticksichtigen wiirde.

5 Qualitit der Lebensmittel

Die Lebensmittel miissen gesund und unverfilscht zur
Ablieferung gelangen und allen Anforderungen der Verord-
nung iiber den Verkehr mit Lebensmitteln und Gebrauchs-
gegenstdnden entsprechen.

Bei den Frischprodukten hat sich der Lieferant an die
Qualitdtsanforderungen gemaéss den Bestimmungen des Lie-

ferungsvertrages zu halten. Der Rechnungsfiihrer kontrol-
liert die Waren bei der Anlieferung. Dazu gibt ihm das Re-
glement «Der Truppenhaushalt» fiir jeden Artikel Angaben
iiber besondere Qualitdtsmerkmale, die einzuhalten sind.

Bei den Artikeln des Armeeproviantsortimentes werden
in bezug auf die Qualitat die gleichen Anspriiche gestellt wie
im zivilen Handel. Dazu miissen die Lieferanten je nach Ar-
tikel eine Haltbarkeit von 2 bis 5 Jahren garantieren. Diese
Anforderung stellt zusatzliche Anspriiche an die Qualitét
des Produktes selbst und an die Verpackung desselben. Die
Verpackung muss das Produkt vor #usseren Einfliissen
(Verschmutzung, Feuchtigkeit usw.) gut schiitzen. Ferner ist
bei der Wahl der Verpackung dem Umstand Rechnung zu
tragen, dass die Armeeproviantartikel vor dem Verbrauch
mehrmals umgelagert und transportiert werden miissen.

¢) Die Truppenkiiche liefert das Essen in Kochkisten.

f) Verpflegung im Essraum der Kaserne.
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1 Einfiihrung

Kein Kollektivhaushalt kann es sich erlauben, ohne Ver-
pflegungsplan zu arbeiten. Das gilt im besonderen Masse
fiir den Truppenhaushalt in Rekrutenschulen wie Wiederho-
lungskursen. Nur der sorgfiltig erstellte und genau berech-
nete Verpflegungsplan bietet Gewéhr fiir eine optimale Ab-
wechslung und verhindert Ausgabeniiberschiisse. Der Ver-
pflegungsplan ist die Grundlage zur Fithrung eines Trup-
penhaushaltes und Voraussetzung fiir eine gut erndhrte
Truppe.

Die Truppenmoral steht und féllt nicht zuletzt mit der
Qualitiit des Essens. Dazu gehoren besonders auch die Be-
reiche «Essenszeit», «Speisesaal», «Organisation der Ver-
teilung im Felddienst» sowie ganz allgemein die appetitliche
Anrichtweise. Fourier und Kiichenchef, fachlich geleitet

‘e

durch den Quartiermeister bei Mithilfe des Feldweibels, ha-
ben es in der Hand, den Kommandanten in seiner Fiithrungs-
aufgabe wesentlich zu unterstiitzen und dazu beizutragen,
dass die Truppe diensteifrig bleibt.

Eine verniinftige Fiirsorge fiir Kader, Mannschaft und
speziell fiir einzeln Detachierte ist besonders wichtig. Zu-
dem wird jeder Dienstbeginn erleichtert, wenn der Uber-
gang Zivil-Militar bei der Meniigestaltung beriicksichtigt ist.
Eine zweckmaissige, sorgféltige Verpflegung trdagt wesent-
lich zum guten Start bei.

2 Grundsitze

Die Truppenverpflegung hat folgende Aufgaben zu erfiil-
len:
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«Vollwertig», das heisst gesund in der Zusammensetzung
und geniigend in der Quantitidt. Dabei miissen die Grundsat-
ze der Erndhrungslehre angewandt werden. Ziffer 154 des
Verwaltungsreglementes fiir die Schweizerische Armee:
«Die Rechnungsfiihrer erstellen die Verpflegungsplidne, no-
tigenfalls in Verbindung mit den Truppenérzten unter Be-
riicksichtigung erndhrungswissenschaftlicher Grundsétze.»
Die Grundkenntnisse der Erndhrungslehre werden in den
Kaderschulen der Versorgungstruppe vermittelt.

«Abwechslungsreich», denn Abwechslung garantiert eine
vollwertige Verpflegung. Nur so ist es zu begriinden, dass
unsere Rechnungsfithrer - im Gegensatz zu den entspre-
chenden Chargen ausldndischer Armeen - keine zeitaufwen-
digen Néahrstoff- und Nédhrwerttabellen oder -ausweise an-
fertigen miissen.

'é‘ e ¥ jwﬁm’.‘ X A
Bild 7. Verpflegung im Hochgebirge.

Die tégliche Abgabe von Nahrungsmitteln der nachfol-
genden Gruppen bieten Gewéhr fiir eine neuzeitliche und
gesunde Erndhrung:

- Baustoffe (Eiweiss- und Mineralstoffe): enthalten in
Milchprodukten, Kise, Fisch und Fleisch sowie in Hiilsen-
friichten;

- Betriebsstoffe (Kohlenhydrate und Fette): enthalten in
Brot, tierischen und pflanzlichen Fetten, Kartoffeln, Teig-
waren, Reis und Zucker;

- Schutzstoffe (Mineralstoffe, Vitamine, Ballaststoffe):
enthalten in Gemiisen, Obst und Milchprodukten.

«Zweckmassig» in der Zusammensetzung, in der Art der
Zubereitung sowie in bezug auf die Verteilung. Die dienstli-
chen Gegebenheiten sind, was das Arbeitsprogramm, die
Dauer des Dienstes und dessen Umwelt anbelangt, zu be-
riicksichtigen.

«Richtige Zubereitung»: Die sorgfiltige Zubereitung
nach Angabe in den Kochrezepten, wobei vor allem das
schonende Kochen unter Vermeidung grosser Speiseresten
zu verstehen ist, muss verlangt werden.

«Prisentation» der appetitlichen, das heisst der sauberen
und farbenfrohen Anrichtweise, ist besonders in einfachen
Verhdltnissen grosse Beachtung zu schenken.

Der Rechnungsfithrer muss bestrebt sein, den Verpfle-
gungsplan diesen Anforderungen gemdss zu erstellen und
die Ausfiihrung zu iiberwachen.

3 Besonderheiten

Nachfolgende Einschrankungen oder Besonderheiten hat
er zu berticksichtigen:

Fiir die Beschaffung der Lebensmittel stehen an Geldmit-
tel zur Verfiigung:

RS WK
pro Mann und Tag 4.70 SL35
+ allenfalls Mandverzulage -— -.50
+ je nach Standort Hohenzulage -.30 -.30
(1200-1800 m Fr. -.30
iiber 1800 m Fr. -.50)

Dazu sind die Mittel der Urlaubstage und der fa-
kultativen (meist Nacht-) Essen zu rechnen. Er-
gibt, je nach Dienstverhéltnissen zuséatzlich zirka 1.10 -.75
Total Verpflegungskredit pro Mann und Tag 6.10 6.90
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Sparsame Verwendung der Mittel ist Voraussetzung. «Bei
der Zusammenstellung der Mahlzeiten ist dem Prinzip der
Sparsamkeit nachzuleben!» (Ziff 47 Regl «Der Truppen-
haushalt»).

Die Saldi der einzelnen Soldperioden werden auf neue
Rechnung vorgetragen, ein Aktivsaldo am Schluss eines
Wiederholungskurses kann im folgenden WK beriicksichtigt
werden.

Zwecks Umsatz der Kriegsvorrédte an Armeeproviant ord-
net das OKK einen Pflichtkonsum an. Der Pflichtkonsum
umfasst Artikel fiir die Zubereitung von Friihstiicken, Zwi-
schenverpflegungen und Hauptmahlzeiten und kostet ge-
genwaértig pro Mann im WK Fr. 32.40, in der RS Fr. 156.40.

Ziff 148 des Verwaltungsreglementes schreibt vor: «Die
Truppen sind iiber den Sinn und Zweck des Pflichtkonsums

]

Bild 8. Marschhalt mit Verpflegungspause.

sowie iiber die Beschaffenheit und die Verwendung der
Konserven zu orientieren.» Je besser die Truppe orientiert
wird, je sorgféltiger die Pflichtkonsumartikel im Verpfle-
gungsplan eingebaut und durch den Kiichenchef zubereitet
werden, um so weniger Miihe bereitet es, den Vorschriften
nachzuleben.

4 Zum «technischen Vorgehen»

Der Rechnungsfiihrer erstellt seinen Verpflegungsplan
vordienstlich, bisweilen gemeinsam mit seinem Qm und den
anderen Fourieren seines Verbandes, wobei der Kiichenchef
als fachtechnischer Berater beigezogen wird.

Der Verpflegungsplan wird in der Regel fiir die Dauer ei-
ner Soldperiode (10 Tage) erstellt. Er gibt nicht nur Auf-
schluss iiber die Speisenfolge, sondern auch iiber die zu ver-
brauchenden Mengen der wichtigsten Nahrungsmittel. Er
erleichtert somit die Beschaffung der Lebensmittel. Die Ko-
stenberechnung des Verpflegungsplanes muss exakt erstellt
werden.

Nur der systematisch und griindlich ausgearbeitete Ver-
pflegungsplan bietet Gewahr fiir eine vollwertige Erndhrung
der Truppe. Die Meniis sind fachlich richtig aufeinander ab-
zustimmen. Im besonderen ist bei der Wahl der Gerichte zu
beachten:

- grosstmogliche Abwechslung innerhalb der Mahlzeiten
und der einzelnen Gerichte;

- farbliche Zusammensetzung der Gerichte;

- Belastung der Kiichenmannschaft durch arbeitsintensive
Gerichte;

- Moglichkeiten der Restenverwertung.

5 Kontrolle der Verpflegungspline

«Der Verpflegungsplan wird vor dem Beginn einer Sold-
periode dem zustdndigen Kommandanten zur Genehmigung
und dem vorgesetzten Quartiermeister zur fachlichen Beur-
teilung unterbreitety (Ziff 142 Regl «Der Truppenhaus-
halt»). Anlésslich von Fachrapporten behandelt der Quar-
tiermeister im Sinne einer Weiterbildung die gemachten
Fehler und Feststellungen mit den Rechnungsfiihrern.

Im Verlaufe der Soldperiode ist die Einhaltung der Ver-
pflegungspline durch den Quartiermeister zu iiberwachen.
Die Rechnungsfiihrer sollen Abweichungen begriinden kon-
nen. Die gewonnenen Erfahrungen sind in der nichsten
Soldperiode auszuwerten.

Am Schluss einer Soldperiode ist der Fourier verpflichtet,
einen effektiv durchgefiihrten Verpflegungsplan zu erstel-
len. Dieser muss bei den Akten der Einheit aufbewahrt wer-
den.

6 Beispiele von Verpflegungsplinen

1. Verpflegungsplan fiir stationdre Verhiltnisse; Jahres-
zeit: Winter/Friihjahr (Seite 19).

2. Verpflegungsplan fiir stationdre Verhiltnisse; Jahres-
zeit: Sommer/Herbst (Seite 20).

3. Einzelne Tagesmeniis fiir Feldverhiltnisse (Friihstiick
warm, Mittagsverpflegung auf Mann, Nachtessen Haupt-
mahlzeit aus Kochkisten). (Seite 20).

18




Do Milchkaffee Il. Art 38,— Hafersuppe by Konservensuppe 9, @
13 Butter 20 | 35,50 Dosenmenu: (Ragout. 280, -- Kdseschnitten 193~
Aprikosenkonfi 9,— w Bohnen, Kartoffeln Kopf- / Randensalat 25,—
Emmentaler 20 | 22,-- 1 Apfel 25,— Schwarztee b —
Brot 150 | 31.50 636, —
Fr | Kakao §2,— Brotsuppe Yo Kartoffelsuppe Ne—
3 Butter 20 | 35,50 | Fischfilets paniert 180 | 165.-- Hackfleisch 150 [121,—-
Zwetschgenkonfi 9,— Salzkartoffeln 12,—- Risotto LAUH i
Tilsiter 20 | 18,50 Spinat gehackt 46, — Randensalat 2l ,—
Brot 150 | 31,50 554,50
Sa Milchkaffes 1l. Art 38.— Erbsensuppe 18,-- 10 % Crémesuppe lo—
3. Butter 20 | 35.50 | Schiiblig 1 Stk | 130.—- Saftplatzli 180 | 21—
Vierfruchtkonfi 9,— Kartoffelsalat 25,~- Nudeln 2,50
Greyerzer 20 | 22.50 Apfel 1Stk | 25.— Endiviensalat 2,50
Brot 150 | 31,50 361.50
So ilchkaffee 11, Art | S Bouillon mit Gemiise 1.50 Milchkaffee b,—
&, Butter 20 | 3.50 Schweinskotelett 180 | 27.-- Aufschnitteller 150 | 18,—
104 Aprikosenkonfi le— Pommes frites 8o— - garniert 5o
Yoghurt 1oStkel. ehl Blumenkohl 5o Kopf-Briisselersalat 2,50
Brot 150 | 3.— Fruchtsalat 5.50 93,50
o Schokolademilchpulver 42, e Konservensuppe 9g— Kartoffelsuppe 1e—
5 Butter 20 | 35,50 Fleischkonserve 1P| 151,— Spaghetti 102,—
Zwetschgenkonfi 9y an brauner Sauce Bolognaise 80/20
St. Paulinkase 20 | 16— Kartoffelstock 5] g== Kopfsalat 25, —
Brot 150 | 31,50 Dérrbohnen 52e— 535.—
Di Milchkaffee |1, Art 38— Gemiisesuppe To=— Konservensuppe 9,—
6o Butter 20 | 35.50 Rindspfeffer 200 | 166,— Speckrosti 50 | 56.—
Vierfruchtkonfi 9,— Knopfli 50, Endiviensalat 25,—
Tilsiter 20 | 18,50 Riebli gedampft 36, — Fruchtyoghurt 50—
Brot 150 | 31.50 531,50
Mi Kakao §2,— Fleischsuppe bo— Gemiisesuppe b—
T Butter 20 | 35,50 | Siedfleisch 200 | 153,-- Champignons- 150 |125,—~
Aprikosenkonfi 9,— Salzkartoffeln 18.—- schnitten
Appenzeller 20 | 21,— | Sauerkraut 5.~ Kopfsalat 5.~
Brot 150 | 31.50 513.—
Do Milchkaffee |1, Art 38,— Konservensuppe 9,- passierte Suppe le—
8. Butter 20 | 35.50 Rindsleber geschn 150 | 81,— Kalbsbratwurst  1.20 | 12,50
Zwetschgenkonfi 9,— Polenta K20 | 14,— Bratkartoffeln Sem—
Emmentaler 20 | 22,— Randensalat 2] = Blumenkohl Pol b.—
Brot 150 | 31,50 10 ¢ fakultativ 285,50
£p Frithstiickskons 40,— Brotsuppe gebunden 7o Konservensuppe 9,—
9, Butter 20 | 35,50 Hackbeefsteak 130 {142, Sauceneier 2 Stk | 60,—
Vierfruchtkonfi 9,— Spiralen K20 | 46,-- Trockenreis 35.—
Greyerzer 20 | 22,50 | griine Bohnen (Kons) | 60.— Riieblisalat roh 36,—
Brot 150 | 31,50 Schokoladencrime 45, 578,50
Sa Milchkaffee |1, Art 38— Minestrone K20 | 45,—~ Milchkaffee 3.50
10, | Butter 20 | 35,50 Speck gerauchert 150 |120,-—- 3 Sorten Kise 150 WMo
Aprikosenkonfi 9,— | (Brot + Senf) Butter 20 3.50
Tilsiter 20 | 18.50 Schalkartoffeln 1.50
Brot 150 | 31,50 10 % 323.—
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Mo | Friihstiickskonserve 40,-- Bouillon mit Gemiise 10— Milchkaffee 1. Art 28.—

Butter 20| 35.50 Fleischkasekons, kalt 1P 140.~-- Birchermiies!i 12.— @

Zuetschgenkonfi 9,~— Sce Vinaigrette 13.— Butter 10| 17.50

Tilsiter 20| 18,50 Salzkartoffeln 18, — Weichkise 20| 21.—

Brot 150 31,50 Kohlrdbli ged 23,— 517,—
Di | Milchkaffee Il. Art 38y~ Konservensuppe Q. Passierte Suppe To=—

Butter 201 35.50 Braten YV 200 153~ Wienerli 1P |120,—

Vierfruchtkonfi 9,— Spiralen K 20 38, — Kartoffelsalat 23—

Greyerzer 20| 22,50 Lattich gedimpft 29, — Eisbergsalat 18e—

Brot 150 | 31,50 533,50 |
Mi | Kakao §2,— Brotsuppe gerdstet .= | Konservensuppe 9u—

Butter 20| 35,50 Voressen |, Art 200 152,~ | gefiil1te Tomaten 65e—

Aprikosenkonfi 9, Kartoffelstock 36e— | mit Thon

St. Paulinkase 4l Ei s griine Bohnen 56.— | Risotto K20 | 37.—

Brot 1501 31,50 Kopfsalat 18— | 512,—
Do | Milchkaffee 11, Art 38, — Hafersuppe k,— | Passierte Suppe lo—

Butter 20| 35.50 Dosenmenu 280,— | 2 Pastetli 12,50

Zwetschgenkonfi 9,— (Rauchschinken, griine Erbs-Riebli 2,50

Appenzeller 200021 8 Bohnen, Salzkartoffeln) Tomatensalat 2,50

Brot 150 31,50 Apfel 1 Stk 20,—- | 10 § fakultativ 457,50
Fr | Schokolademilchp 42,— Konservensuppe ‘ 9,— | Crmesuppe 10, —

Butter 20| 35.50 Hackbraten 130 118.— | Eier gekocht 2 Stk | 50,—

Vierfruchtkonfi 9,— Knopfli 36.— | russ Salat 45, —

Tilsiter 20| 18.50 Zucchetti mit Tomaten 47,~ | Schokoladebirnen 35,—

Brot 150 | 31.50 486,50
Sa | Milchkaffee 11, Art 38~ Griessuppe gerdstet o~ | Bouillon mit Einlage 1.50

Butter 20| 35,50 Zigeunersalat 120.— | Schweinshaxe 18,~—

Aprikosenkonfi 9,-- Fleischkonserve 2/3 P Nudeln b, —

St. Paulinkise 20 16,— Kase, Gurken Blattspinat 5.50

Brot 150 | 31.50 L
So | Milchkaffee Il. Art bymm Teigwarensuppe 1.50 | Genmiisesuppe 1.50

Butter 20| 35.50 Pouletragout 250 21.— | Kaltes Siedfleisch 200 18,—
101 Zuetschgenkonfi lo— Lyoner Kartoffeln 3.= | Kopf-, Tomaten-, Gurken- | 3,—

1 Ei gekocht 3.50 Blumenkohl Polonaise 4,50 | und Riieblisalat

Brot 150] 3.—- Caramelcréme 2.50 | 106,
Mo | Schokolademilchp 42,— Konservensuppe 9.— | Schwarztee §o—

Butter 20| 35.50 Schweinefleischkons TP 210,-- | Fotzelschnitten 68—

Aprikosenkonfi 9,— kalt Apfelmus frisch 35—

Greyerzer 20| 22.50 Rosti AQuL

Brot 150 | 31.50 Kopfsalat 18.— 524,50
Di | Milchkaffee Il. Art 38— Bouillon mit Gemiise 8.— | Passierte Suppe A

Butter 20 | 35.50 Hackbeefsteak 1. Art 130 116.— | Kisesalat "Jardinier" 144, —

Vierfruchtkonfi 9,— Polenta K 20 34— | (Kase und div Geniise)

Appenzeller 2] 2.,—- Endiviensalat 18.— | Schilkartoffeln apsY

Brot 150 | 31.50 482,
Wi | Kakao 42.— | Brotsuppe gebunden S.—~ | Konservensuppe 9.—

Butter 20 | 35.50 Curry-Voressen 200 166.— | Cervelat gebraten ToEs

Zuetschgenkonfi 9.— Trockenreis 19.— | Saucenkartoffeln 22522

Tilsiter 20 | 18.50 Riebli gedampft 19.— | Kopfsalat 18, —

Brot 150 | 31,50 Fruchtyoghurt 50,— | 514.50
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Milchkaffee 1, Art 53,— Schwarztee 50mm Lindentee 8e—
Greyerzer 50 56.— Fleischkonserve 1 P 160,— Pot-au-feu 200 | 195.— @
Brot 200 §2,— Ei gekocht 1 25,=— Aepfel 1 25, —
Biscuits 1/2 P 42,50 Militirschokolade 50,--
Dérrobst 60— 721,50
Schokoladenmilchp 58g== Schwarztee Port 6o Konservensuppe 9y
Dosenkise 1P TSem= Speck gerduchert 150 105, Hackfleisch 12]g=—
Brot 250 52,50 Bergkase 50 55— Hornli 5.~
Notportion 1/2 P 100,—- Hagenbuttentee (e
Apfel 1 25— 637,50
Kaffee Port 20,— Schwarztse §omm Schwarztee Port 6o—
Kondensmilch 1P 455~ Streichpastete b0/ = Gulasch (Eintopf) T
Konfiture Port Bo=— Greyerzer 50 56, Kabissalat 2=
Tilsiter 30 28, — Militérschokolade 50, —
Brot 250 52,50 Apfel 1 25— 576,50
Kakao VMP 57 g Konservensuppe 9,— Lindentee 8o—
Emmentaler 50 55— Dosenmenu: "Spatz" 200 | 162,—
Brot 200 42,— Schweinsvoressen 260, — Apfel 1 25,~
Biscuits 1/2 P 42,50 Notportion 1/2 P 100, —
Orange 1 20,~—
Schwarztee 5o 805,50
Sofortkaffee 40, — Schwarztee Port Bym=m Gerstensuppe T
Dosenkédse 1P 150 Landjager 1P 130, -- Speck=Dérrbohnen=
Brot 200 42, — Tilsiter 50 46y~ Kartoffeln (Eintopf) 160, —
Biscuits 1/2 P 42,50 Karamelle 20,— Hagenbuttentee b=
Apfel 25, 599,50
Frihstiickkonserve 60, = Schwarzer Kaffee 39,-- Konservensuppe 9,—
Greyerzer 40 45y Hackbeefsteak kalt 130 116, — Ragout 200 | 156.—
Butter 20 35.50 1Y 25— Trockenreis 35,—
Brot 250 52,50 Militérschokolade 50,— Riiblisalat roh 30,—
Apfel 25, Schwarztee De=— 683, =
Schwarztes Port R Linden-Schwarztee (PN Gemiisesuppe 12,—
Porridge 30— Vorgekochtes Gericht: Geschnetzeltes 200 | 160,—
Brot 200 42, — Maisschnitte mit Fleisch 90, — Kartoffelstock (Flocken) by
Biscuits 1/2p 42,50 Emmentaler 50 55 = Apfel 1 20,—
Notportionen 1/4 50,~— Hagenbuttentee bo—
Orange 1 20, — 583,50
Kakao VMP LY Schuarztee Port Bomm Eintopf:
Dosenkise 1P 750 Siedfleisch kalt 200 153,~— Gnagi, Bauernkartoffeln 161
Brot 250 52,50 Streichpastste 60y = Dessertcréme 60, =
1 Ei gekocht 25~ Lindentee [ -
2 Riebli roh 19, 676,50

Bemerkungen:

Die hohen Tageskosten werden ausgeglichen durch:
- Einsparungen in stationiren Verhiltnissen

- eventuell ManGverzulagen
- eventuell Hohenzulagen

- Einsparungen im letzten Dienst (WK Truppen)
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Ausbildung im Verpflegungsdienst

Bild 9. Praktischer Kochdienst der Kiichenchefs.
1 Ausbildung des Kiichenchefs

Die Ausbildung zum Militdrkiichenchef erfolgt nach fol-
gendem Lehrgang:

Rekrutenschule UOS fiir Abverdienen
(Waffengattung) Kiichenchefs (RS, Waffen-
— (Vsg Trp) — gattung)
15 Wochen
6 Wochen 17 Wochen

In der Rekrutenschule wird der Rekrut wéhrend 10 Wo-
chen vorerst zum Soldaten und Einzelkdmpfer ausgebildet.
Wihrend weiteren 5 Wochen erfolgt die Spezialausbildung
zum Kochgehilfen. Somit kann der Anwérter nach 15 Wo-
chen Rekrutenschule zum Besuch der UOS fiir Kiichenchefs
vorgeschlagen werden.

Pro Jahr werden in fiinf Unteroffiziersschulen in Thun
jeweils 70 bis 100 Schiiler nach folgendem Richtziel ausge-
bildet. Nach abgeschlossener Unteroffiziersschule soll der
Kiichenchef:

- sicher und soldatisch iiberzeugend auftreten;

- Initiative zeigen und bereit sein, Verantwortung zu iiber-
nehmen;

- seine Stellung, Pflichten und Rechte als Vorgesetzter er-
klédren;

- eine Militdrkiiche selbstdndig einrichten, deren Betrieb
organisieren, leiten und sich dabei an die Grundsétze der
Hygiene halten;

- in fest eingerichteten wie auch in feldmaissigen Kiichen
eine einwandfreie Verpflegung zubereiten;

- den Fourier in Fragen des Kiichendienstes beraten;

- {iber die Beschaffung der Verpflegungsmittel orientiert
sein;
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- die Kochgehilfen fiihren, fachtechnisch ausbilden und
fiir die Sicherung und Verteidigung der Kiiche einsetzen;

- die Vorschriften zur Unfallverhiitung erkldren, anwenden
und durchsetzen sowie die Massnahmen zum Schutz der
Umwelt treffen.

Die Ausbildung des Militérkiichenchefs umfasst demnach
ein grosses und weites Spektrum und beschrankt sich keines-
wegs auf rein fachtechnische Gebiete. Im Gegenteil, unter
Beriicksichtigung der Berufsstruktur (zB UOS 2/81: 78%
Berufskoche, 14% Metzger, 8% iibrige Berufe, «Hobby-
koche») liegen die Hauptakzente der Ausbildung nebst der
Organisation des Kiichenbetriebes und der Ausbildung der
Kochgehilfen insbesondere auch auf der Fithrung der Grup-
pe im Fachdienst und im Kampf.

[54 A8

Bild 10. Unterricht Verpflegungsplan der Kiichenchefs.

Anzahl Lektionen im Unterrichtsfach «Truppenhaus-
halt»:

Verpflegungsdienst: 20

Hygiene: 2

Kiichendienst (inkl Felddienstiibungen): 172

Wasserversorgung: 2

Tonbildschauen: 10

Die fachtechnische Ausbildung wird durch Instruktoren
vermittelt. Die tibrige Ausbildung wird durch Milizkader er-
teilt, das jeweils seine Dienstleistungen in der UOS fiir Kii-
chenchefs absolviert.

2 Ausbildung des Fouriers
Auf dem Weg vom Gruppenfiihrer zum héheren Unterof-

fizier und engen Mitarbeiter des Einheitskommandanten
durchléduft der angehende Fourier folgende Schulen:

UoS Abverdienen Fourier- Abverdienen
(Waffen- (Waffen- schule (RS, Waffen-
gattung) — gattung) — (Vsg Trp) | gattung)

4 Wochen 12 Wochen S Wochen 18 Wochen

In der Fourierschule werden 5mal jihrlich jeweils rund
100 Fourierschiiler nach folgender Zielsetzung ausgebildet:
Der Fourier soll nach Abschluss der Fourierschule:

- die soldatischen Formen anwenden, natiirlich und be-
stimmt auftreten;

- die Stellung des Fouriers in der Einheit erkennen und
durch personlichen Einsatz und Loyalitdt zum erfolgreichen
und geordneten Dienstbetrieb beitragen;

- die wesentlichen Regeln im Umgang mit Mitmenschen

(wie Vorgesetzten, Gleichgestellten, Untergebenen, Behor-
den, Lieferanten) anwenden;

- auch unter erschwerten Verhéltnissen und Gefechtsbedin-
gungen seinen Fachbereich selbstdndig leiten und seinen
Kommandanten in fachtechnischer Hinsicht beraten;

- die technische Einsatzbereitschaft in seinem Bereich si-
cherstellen;

- seine Kenntnisse iiber die Gesamtverteidigung, die Armee
und die Dienstvorschriften vertiefen;

- Massnahmen zum Schutz der Umwelt treffen.

In der knappen Ausbildungszeit von 5 Wochen ist eine
weite Palette (vom allgemeinen militdrischem Wissen bis zur
Gefechtsausbildung, vom Fachdienst bis zum Armeesport)
von Ausbildungsstoff zu vermitteln. Selbst unter Beriick-
sichtigung der Besonderheiten und Bediirfnisse einzelner

Pl ‘ ', ) " S e

Bild 12. Theoretischer Unterricht der Fouriere.

Waffengattungen liegen die Schwerpunkte der Ausbildung
in den beiden Bereichen «Truppenhaushalty sowie
«Buchhaltungs- und Verwaltungsdienst». Dabei liegt auf
der Hand, dass wiederum die Berufsstruktur der Fourier-
schiiler (rund 90% kaufménnische Berufe) eine eindeutige
Prioritdt im Bereich «Truppenhaushalt» verlangt. Zumal
auch im Gefechtseinsatz einer Einheit die Bediirfnisse der
Truppe genau gleich gelagert sind! Vor allem wird auch des-
halb im theoretischen wie im praktischen Unterricht das
Verstdndnis fiir den Truppenhaushalt geweckt und gefor-
dert. Im Vordergrund stehen eine geschickte Gestaltung des
Verpflegungsplanes, der iiberlegte Wareneinkauf sowie eine
zweckmassige und saubere Restenverwertung.

Anzahl Lektionen im Unterrichtsfach «Truppenhaus-
halt»
Organisation im Kiichendienst: 2
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Materialkenntnis (Kiichenkorpsmaterial einer Fiis Kp): 2
praktischer Kiichendienst: 8

Warenkunde: 4

Grundsétze der Truppenverpflegung: 6
Erndhrungslehre: 1

Gestaltung der Verpflegungspléne,

Warenbeschaffung: 18.

Als Besonderheit einer héheren Kaderschule weist auch
die Fourierschule einen Lehrkorper auf, der nahezu aus-
schliesslich aus Milizpersonal zusammengestellt ist. Klassen-
lehrer, Kompaniekommandant sowie Zugfiihrer absolvieren
ihre Truppendienste in der Fourierschule. Einzig das Unter-
richtsgebiet «Truppenhaushalt» sowie die Lektionen des
Schulkommandanten werden durch Instruktoren erteilt.

3 Ausbildung der Quartiermeister

Der Quartiermeisteranwaérter als zukiinftiger Fiihrungsge-
hilfe und Dienstchef in einem Bat/Abt Stab wird wie folgt
auf seine Aufgabe vorbereitet:

r
1 evtl. WK als

1 | Vsg Trp OS Abverdienen
! Einheitsfour I | (VsgTrp) (RS, Waffen-
| (Waffengattung) :—- — gattung)
| 1 | 13 Wochen
1 | 18 Wochen
Jo SRR i

In zwei Vsg Trp Offiziersschulen werden gesamthaft jahr-
lich rund 100 Quartiermeister ausgebildet. Die Ausbildungs-
ziele der Vsg Trp Offiziersschule sind wie folgt festgelegt:

- als Personlichkeit seine Charaktereigenschaften ent-
wickeln;

- seine Fihigkeit, logisch zu denken und sich klar auszu-
driicken festigen;

- seine Auftrdge mit Beharrlichkeit erfiillen;

- die soldatischen Formen vorbildlich anwenden und eine
positive Dienstauffassung vertreten;

- seine korperlichen Fahigkeiten auf einen hohen Stand
bringen;

- in der Ausbildung Ziele setzen und kontrollieren;

- die taktisch-technischen Zusammenhénge erkennen;

- Lagen beurteilen, Entschliisse fassen und zeitgerecht be-
fehlen;

- die wesentlichen Regeln der Menschenfithrung erkldren
und beachten;

- seine Kenntnisse iiber die Gesamtverteidigung, die Armee
und Dienstvorschriften vertiefen.

Die Ausbildungsrichtlinien der Vsg Trp OS umreissen fol-
gende bedeutungsvolle Stoffgebiete und geben entsprechen-
de Hinweise fiir den Unterricht:

- Grundwissen als Stabsangehoriger und Dienstchef;

- Theoriesaal-Ausbildung im Wechsel mit taktisch-fach-.

technischer Ausbildung im Geldnde;

- Schulung als Treuhénder des Bundes fiir die Einhaltung
der Vorschriften und Revisionen der Truppenbuchhaltun-
gen;

- praktische Schulung der fachtechnischen Fiithrungs- und
Ausbildungstatigkeit im Bat/Abt Rahmen.

Dabei wird versucht, dem Qm Anwaérter den Sprung vom
Mitarbeiter des Einheitskommandanten zum Offizier und
Fithrungsgehilfen eines Bat/Abt Kommandanten durch eine
Vielzahl praktischer Ubungen und Rollenspiele zu erleich-
tern.

Anzahl Lektionen im Unterrichtsfach «Truppenhaus-
halt»

Grundsitze des Truppenhaushaltes und Planung im
Truppenhaushalt: 19

Uberwachung und Kontrolle des Kiichendienstes: 20

Beschaffung der Verpflegung: 3

Fiihrung und Weiterausbildung des Fachpersonals: 10

Besonderheiten des Verpflegungsdienstes (Gebirge,
Durchhalteiibungen, Notzeiten): 7

Auch in der Vsg Trp OS wird das Unterrichtsfach « Trup-
penhaushaltung» durch einen Instruktor der Vsg Trp ver-
mittelt. Die iibrige Ausbildung wird teils durch Instrukto-
ren, teils ebenfalls durch Milizpersonal durchgefiihrt.

4 Zusammenfassung

Die Ausbildung der Funktiondre im Verpflegungsdienst
(Kiichenchef, Fourier und Quartiermeister) erfolgt als
Grundausbildung in den Schulen der Vsg Trp. Dabei ist klar
festzuhalten, dass diese Schulen im Sinne der «Anlernstufe»
grosstenteils nur theoretische Kenntnisse und somit «Schul-
weisheiten» zu vermitteln vermdgen. Die Festigung und An-
wendung hat in der Praxis zu erfolgen. Somit bilden die
Schulen (UOS fiir Kiichenchefs, Fourierschule, Vsg Trp OS)
und Abverdienen ein Ganzes. Folgerichtig bestehen auch
konkrete Zielsetzungen des Oberkriegskommissariates fiir
die Weiterausbildung der Verpflegungs-Funktiondre wéh-
rend des Abverdienens.

In Truppenkursen hat die Anwendung des Fachwissens
unter erschwerten Verhiltnissen zu erfolgen. Der Verpfle-
gungs-Funktiondr wird erst durch seine Erfahrungen und
dank seiner Ausbildung im Wiederholungskurs zum Virtuo-
sen und Meister seines Faches. Diese Weiterausbildung im
KVK/WK erfolgt unter Leitung des Bat/Abt Quartiermei-
sters.

Als Besonderheit unseres Milizsystems sei auch der aus-
serdienstlichen Titigkeit unserer Verpflegungsfunktiondre
das Wort geredet. Diese Form der «éducation permanente»
wird im «Verband Schweizerischer Militdrkiichenchefs», im
«Schweizerischen Fourierverband» sowie in der «Schweize-
rischen Versorgungstruppenoffiziersgesellschaft» mit viel
Einsatz und Begeisterung gepflegt.

Empfehlenswerte und preisgiinstige Biicher

aus der «Schriftenreihe ASMZ», zu bestellen bei
Huber & Co. AG, Presseverlag, 8500 Frauenfeld.

«Spionage gegen die Schweiz» von Dr. H.R. Fuhrer,
Fr.32:-.

«Disziplinarstrafordnung» von Dr. iur. P. Hauser,
Fr. 19.50.

«Luftverteidigung in den 80er und 90er Jahren» von
Schweizerischer Kriegstechnischer Gesellschaft, Fr. 18.-.
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