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LOGISTIK XXI

Das Projekt «Verpflegung XXI»

Eine neue Food-Produktepalette und einfachere,
professionellere und wirtschaftlichere Ablaufe
sollen fiir volle Teller und zufriedene Soldaten

sorgen.

Optimale Verpflegung in allen Lagen ist das Ziel des Projektes «Verpfle-
gung XXI». Es ist im vergangenen Jahr mit Pilotversuchen felderprobt
worden und wird in den kommenden vier Jahren nach und nach um-

gesetzt.

René Schanz

Mit dem Konzept «Verpflegung XXI»
soll ein Verfahren umgesetzt werden, wel-
ches eine optimale Verpflegung in allen
Lagen (normale, besondere und ausseror-
dentliche Lage) uneingeschrinkt sicherstel-
len wird. Die Bedarfsverpflegung soll der
Titigkeit der Truppe jederzeit angepasst
werden, den Grundbediirfnissen des Men-
schen entsprechen und auf dem heutigen
Stand der Lebensmitteltechnologie bezie-
hungsweise der Technik basieren (Hygiene
und Gesetzgebung) sowie die korrekte Ab-
handlung der Umweltbelange einhalten.

sescsssee

Die Implementierung des Verfahrens
«Verpflegung XXI» in der Armee beinhal-
tet simtliche Abliufe in materieller, per-
soneller, finanzieller und infrastruktureller
Hinsicht. Die gesetzlichen Vorgaben bezie-
hungsweise jene des LIA (Lebensmittel-
hygiene-Inspektorat der Armee) sind
selbstverstandlich berticksichtigt. Der Pro-
zess beginnt bei der Beschaffung, zieht sich
bis zur Verwertung oder gegebenenfalls bis
zur Ausserdienststellung/Entsorgung hin.

Im materiellen Bereich werden die Be-
diirfnisse der Truppe beziiglich Versorgung
mit Verpflegung (inklusive Trinkwasser) auf
allen Stufen und in allen Lagen abgedeckt

werden. Parallel dazu wird das Armee-
proviantsortiment dem heutigen Stand der
Lebensmitteltechnologie angepasst.

Steuerung durch Fachleitzentrum

Die Verpflegung der Armee wird durch
ein Fachleitzentrum Verpflegung armee-
weit und mit Informatikunterstiitzung ge-
steuert. Dessen Hauptaufgabe ist die Si-
cherstellung einer permanenten, zentralen
und professionellen Verpflegungsplanung,
welche den Anforderungen (Nahrwert,
Lebensmittelgesetzgebung) und den Be-
sonderheiten (Verpflegungskredit, Mate-
rial) der Bedarfsverpflegung entspricht. Der
Verpflegungsplan geht mitsamt den Re-
zepturen frithzeitig an den Einheitsfourier.
Gleichzeitig wird durch das Fachleitzent-
rum eine Erstbestellung fiir den bendtigten
Armeeproviant- und die Non-Food-Arti-
kel ausgelost. Fir den Einkauf erhilt die
Truppe vorbereitete Lieferungsvertrige,
welche standardisierte Qualititsnormen fiir
rohe und bearbeitete Produkte aus der Re-
gion enthalten. Die Fouriere verhandeln
mit den Lieferanten iiber die Lieferkon-
ditionen und halten diese schriftlich fest.
Jede Einheit fiihrt selbststindig eine Cui-
sine d’assemblage. Dieses zusammengefiig-
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Die Cuisine d’assemblage ist ein zusammengefiihrtes Kiichen-
system, das stationir und mobil eingesetzt wird. \

Die wesentlichen Neuerungen

Das Verfahren Verpflegung XXI = Jederzeitige Bedarfsverpfle-
gung auf allen Stufen und in allen Lagen (Ausbildung und Einsatz),
welche sowohl stationar wie auch mobil mit einem miliztauglichen,
zusammengefiihrten Kiichensystem, der so genannten Cuisine |
d’assemblage, sichergestellt wird.

Unter dem Titel Cuisine d’assemblage werden folgende drei
Eckpfeiler der neuen Bedarfsverpflegung realisiert:

Strategische Ausrichtung auf Wirtschaftlichkeit

Reduktion der personellen Mittel. Dies bedeutet, dass dank mo-
dernen Kiichentechnologien und fachgerechter Ausbildung weni-
ger Kiichenpersonal eingeteilt wird. Konkret: pro 50 AdA ein Koch!
Bisher hat man pro 30 AdA einen Koch eingeteilt.

Einfachere Abliufe und bessere Einrichtungen

Gastro Norm (gastronomische Masseinheit) nimmt auch in der
Armeekiiche Einzug. Die Vorteile liegen auf der Hand: Das Zube-
reitungsgeschirr ist Fassgeschirr, Kiihlgeschirr, Wirmebehilter usw.
Wias in der privaten Gastronomie Alltag ist, gilt nun auch fiir die
Armee.

Neue Produktepalette an Esswaren

Gab es frither praktisch nur Rohprodukte fiir den Einkauf, wird
in Zukunft vermehrt auf bearbeitete Produkte gesetzt; von Conve-
nience Food, wie geschilten Kartoffeln oder geriistetem Salat, bis
hin zu kochfertigen Gerichten. Flexibilitit und Zeitgewinn sind je
nach militirischem Alltag gefragt.

Die Trinkwasserversorgung ist neu Sache der Kiichenequipen.
Die Einsatzlogistik wird kiinftig (Material ist im Riistungspro-
gramm 05 eingestellt) nach Bedarf, in der Regel auf Stufe Kompa-
nie, iiber vollstindig neues Material und Gerite fiir die Lagerung,
Zubereitung, Verteilung und Entsorgung von Verpflegung (mobiles
Kiichensystem) sowie fiir die Aufbereitung, Lagerung, Verteilung
und Erhitzung von Trinkwasser verfiigen.




Das neue Kampfkostpaket wird auf 1. Januar 2005 eingefiihrt.

te Kiichensystem bildet das Herzstiick des
Verfahrens und steht sowohl in stationiren
wie in mobilen Verhiltnissen der Truppe
zur Verfigung.

Die Infrastruktur in den stationiren Ver-
hiltnissen erlaubt die Organisation einer
Einheitskiiche (Monokiiche bis 200 Ar-
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meeangehorige/AdA) oder Bataillons-
kiiche (Polykiiche 200 bis 400 AdA). Wo
immer moglich (nach Bediirfnis und Mog-
lichkeiten der Truppe auf Waffenplitzen
mit mehreren Einheiten) betreibt die Ar-
mee ein Verpflegungszentrum (Polykiiche
mehr als 400 AdA). Unter die Bezeichnung

Verpflegungszentrum fallen simtliche In-
frastrukturen fiir die Lagerung, Zuberei-
tung und Verteilung von Verpflegung auf
einem Waffenplatz. Um einen wirtschaft-
lichen und dauerhaften Betrieb sicherzu-
stellen, ist ein Fachspezialist als Leiter Ver-
pflegungszentrum titig. -]
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René Schanz,
Hauptadjutant,
Berufsunteroffizier,
zertifizierter
Projektmanager
Teilprojektleiter Ver-
pflegung XXI, LBA,
3003 Bern.
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Broker Center
Hohlstrasse 560, 8048 Zirich
Telefon 043 843 83 83

FAX 043 843 83 44
broker@helvetiapatria.ch
www.helvetiapatria.ch

Helvetia Patria Versicherungen

«Eine gute Versicherung ist wie ein guter
Bodyguard. Immer im Hintergrund,
aber immer prédsent.»

Dr. iur Stefano Beros, leiter Broker Center

Fragen Sie uns.

HELVETIA
PATRIA
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