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Ausbildung

Cuisine d’assemblage

Effizienzsteigerung in der Verpflegung der Armee — das neue Kochrezeptbuch professionalisiert die Militdrkiiche

Das vom Behelf zum Reglement auf-
gestiegene Kochrezeptbuch, wel-
ches mit einer Reihe fiir das Militar
eher ungewohnlicher Rezepte auf-
wartet, zeichnet ein neues Bild der
Verpflegung in der Armee.

Die Truppe soll inskiinftig noch optimaler
verpflegt werden. Die so genannte Be-
darfsverpflegung sieht eine der jeweiligen
Lage, dem Auftrag und den Grundbedrf-
nissen angepasste Kostform vor.

Eugen Egli,
Langnau i. E.

Die Zubereitung der Mahlzeiten erfolgt un-
ter dem Begriff Cuisine d’assemblage in ei-
nem Kichensystem, welches stationar
oder mobil eingesetzt werden kann.

Aus Effizienzgriinden hélt der Convenience
Food in der Truppenkiiche Einzug.

Ubung beginnt!

Irgendwo in der N&he von Uttigen bei
Thun, inmitten eines Waldchens, hat sich
eine Klasse von Absolventen des Kiichen-
cheflehrgangs zu einer Ubung eingefun-
den. Die zukinftigen Militarkiichenchefs

Auch Berufskéche sehen sich beim Kochen im Felde neuen, unbekannten Problemstellungen
gegeniiber und nehmen die ganz speziellen Erfahrungen mit in den Berufsalltag.

haben den Auftrag erhalten, weit weg von
den perfekten Kocheinrichtungen der Ka-
serne Thun, in einfachsten Verhaltnissen,
eine Kiiche aufzubauen und zu betreiben.
Auf einem Anhanger wurde ihnen alles,
was dazu bendétigt wird, an den Ort gelie-
fert, wo sie sich dann mit viel Fantasie und
gutem Willen dusserst zweckmassig ein-
zurichten versuchen. Innerhalb kurzer Zeit
kennt man die Leute nicht wieder, denn

Eine auf das jeweilige Essen abgestimmte Gewiirzmischung verfeinert die Speisen und ist
auch in einfachen Lagen méglich.

Uber ihrem Kampfanzug tragen sie jetzt
eine weisse Schirze, die sie als Kiichen-
funktionére erkennen lasst. Die Soldaten
haben unter den prifenden Blicken von
Adjutant Reto Walther die altbewahrten
Benzinvergaserbrenner in Betrieb gesetzt,
und schon ziingeln unter den Kochkesseln
die blauen Flammchen und erhitzen deren
Inhalt in kirzester Zeit. Das Kochsystem
ist ebenso bewahrt wie genial, erlaubt es
doch ein schonendes Kochen, sodass in
den Lebensmitteln die wertvollen Vitamine
und Mineralien erhalten bleiben.

Heissluft-Dampf-Gemisch

Das Rustungsprogramm 2005 sieht die Be-
schaffung von 36 mobilen Truppenkiichen
vor, welche mit einer zeitgeméassen Kiichen-
ausristung (je zwei Kombisteamer) ausge-
stattet sind, die es erlaubt, das Kochgut
mit Heissluft, Dampf oder einem Heissluft-
Dampf-Gemisch zu garen.

Kihlkette

Geschickt einhalten lasst sich Uber den
ganzen Weg bis zur Endverarbeitung der
Lebensmittel dank den mobilen elektri-
schen Kuhl-/Tiefkihlboxen neuerdings
auch die Kihlkette, welche bis anhin ein
Sorgenkind war. Damit kann auch den An-
forderungen der Lebensmittelverordnung
voll und ganz entsprochen werden. Ge-
kocht wird mit dem modularartig zusam-
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mensetzbaren System, welches unter dem
Begriff Cuisine d’assemblage zusammen-
gefasst wird, dereinst auf Stufe Bataillon
oder Kompanie, aber nur dann, wenn der
Einsatz der Formation keine andere Mog-
lichkeit zuldasst. Ganz grundsatzlich soll
sich die Truppe nach neuer Doktrin vor-
nehmlich der Infrastruktur eines Waffen-
platzes bedienen, sodass gar keine eige-
ne Kiche gefiihrt werden muss, und dies
hat Gltigkeit fir den Ausbildungsdienst
wie auch fur besondere Lagen.

Viele Dispensationsgesuche

Mehr und mehr bereitet es der Armee
ausserordentlich viel Mihe, die entspre-
chenden Verpflegungsfunktionare zur ge-
wiinschten Zeit bereitzustellen. «Leider
melden sich viele Leute kurzfristig vom
Wiederholungskurs ab, sodass es oft bei-
nahe unmoglich wird, die Kicheneinrich-
tungen Uberhaupt in Funktion zu nehmen»,
erklart Stabsadjutant Jean-Michel Martin,
urspriinglich eidg. dipl. Kichenchef, und
fahrt fort: «Die Zeiten, in denen die Einhei-
ten irgendwo draussen in einem Waldchen
eine Kiche betrieben haben, gehoren so-
wieso bald einmal der Vergangenheit an.»
Und wenn es sich trotzdem einmal erge-
ben sollte, dass eine Kompanie voriber-
gehend flr eine gewisse Zeit in eine sol-
che Lage gerét, dann tritt in nachster Zu-
kunft das neue Kochsystem KNG (Koch-
kiste Neue Generation) in Funktion, dank
welchem die Truppe im aufgekochten
Wasser irgendwelche Fertigprodukte her-
richten kann. Nicht zuletzt sind es fehlen-
de Personalressourcen, welche die Armee
zu diesem System gebracht haben, denn
man findet die entsprechenden Fachspe-
zialisten nicht mehr in gentigender Anzahl.

Convenience Food

Im gesamten Verpflegungsbereich der Ar-
mee hat ein grundsétzlicher Wechsel der
Philosophie stattgefunden, was die zu ver-
wendenden Lebensmittel anbelangt. War
es friher unter Androhung von Sanktionen
verboten, auch nur die vorgesehenen
Fleischstiicke in der Metzgerei portionie-
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An einer Zwischenverpflegungsstation kénnen sich die Dienstleistenden in den Pausen mit
etwas Essbarem, aber vor allem mit verschiedenen Tees oder Mineralwasser versorgen.

ren, schnetzeln oder hacken zu lassen, so
ist dies heute gefordert. Wer heute in einer
Militarkiiche noch Kartoffeln schalt, der
wird schon beinahe angeschaut, als kame
er aus einer anderen Welt. Es gehort zum
Alltag des Fouriers, bearbeitete Produkte
einzukaufen, also beispielsweise bereits
geschélte Kartoffeln. Die Armee sieht den
Vorteil dieses fir den Kiichenbetrieb finan-
ziell eher uninteressanteren Systems darin,
dass dadurch die Kiichenequipen von zeit-
lich aufwandiger Arbeit entlastet und ihnen
dadurch Freirdume fir eine hygienische
und kreative Arbeitsweise geschaffen wer-
den.

Bedarfsverpflegung

Die Idee der militérischen Verpflegung ba-
siert auf der so genannten Bedarfsverpfle-
gung, dass die Truppe eine der Lage, dem
Auftrag und den Grundbedurfnissen ange-
passte Kostform (Zivilkost, Truppenkost,
Kampfkost, Notkost) erhalten soll. Was der

Kiichenfunktiondre
sind auch Soldaten

d und miissen deshalb
dieses Handwerk
ebenso beherrschen.

Truppe vorgesetzt wird, soll nach der Phi-
losophie der drei «G» hergestellt worden
sein, also gut, genligend, gesund.

Kampfration

Fir den Fall, dass sich kleinere Teile der
Truppe oder einzelne Leute zur Erfillung
eines Auftrags bis zu 24 Stunden von der
Infrastruktur ihrer Formation abkoppeln
miussen, steht eine sogenannte Kampfra-
tion zur Verfigung. Gemeint ist damit ein
Paket, dank dessen Inhalt sich ein Frih-

Kochrezept als Beispiel

Das neue Reglement Kochrezepte schlagt
unter der Nummer RO452 die Zubereitung
von Felchenfilets Luzerner Art vor:

Die Mengen sind fiir 100 Personen berechnet.

Zutaten:
Felchenfilets 18 kg, frisch oder, falls tief-

gefroren, aufgetaut

Speised| 1 Liter

Weissmehl 2 kg

Zwiebeln 2 kg, fein geschnitten

Tomaten, gehackt 6 kg

Kapern 0,5 kg, aus Konserven,
abgetropft

Schnittlauch 0,2 kg, fein geschnitten

Petersilie 0,2 kg, gehackt

Salz, Pfeffer, Zitronensaft, abschmecken

Zubereitung:

1. Felchenfilets marinieren, salzen, in Mehl wen-
den und abklopfen.

2. Speisedl erhitzen, die Filets partienweise bra-
ten (sautieren).

3. Herausnehmen und warm halten.

4. Zwiebeln dunsten, Kapern und Tomaten bei-
fugen, mit den Krautern verfeinern und auf
die angerichteten Filets verteilen.
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Stabsadjutant Martin will mit dieser Schachtel des Brotaufstrichs «nutella» verdeutlichen,

dass sich in der heutigen Truppenkiiche Verpflegungsmittel finden, wie sie auch im zivilen
Handel iblich sind. Den Pflichtkonsum kennt man nicht mehr!

stlck, je ein Mittag- und Nachtessen so-
wie drei Zwischenverpflegungen zusam-
menstellen lassen. Die Artikel werden da-
bei der jeweiligen Jahreszeit angepasst.

Hygienevorschriften wie in der zivilen
Kiiche

Die Lebensmittelgesetzgebung und die
Hygienevorschriften gelten auch in der Ar-
mee uneingeschrankt. Es gibt fir die Mili-
tarkiche keine besonderen Gesetze oder
Vorschriften in diesen Bereichen, aber
auch keine Ausnahmen von der zivilen Ge-
setzgebung.

Selbstverstandlich ist die Hygiene in der
Militarktche stéandiger Begleiter der Solda-
ten, denn in dieser Beziehung werden kei-
ne Konzessionen gemacht. Ein Versagen
durch undiszipliniertes Verhalten in der Ku-
che hatte unweigerlich verhangnisvolle
Folgen, beispielsweise durch den Ausfall
der ganzen Kompanie wegen Brechdurch-
fall. Es versteht sich von selbst, dass ge-
rade unter erschwerten, vor allem einfa-
chen Bedingungen, grésste Vorsichtmass-
nahmen angewendet werden missen. Ge-
rade wenn — wie heute noch praktiziert —
mit den Benzinvergaserbrennern im Felde
gekocht werden muss, ist es nicht immer
einfach, die geltenden Vorschriften im Hy-
gienebereich zu adaptieren. Denn die aus-
seren Einflisse sind doch im Felde ganz
anderer Art, als dies in einer beinahe ste-
rilen Kiiche im zivilen Bereich der Fall ist.
Doch kennen sich die Militarkéche von ih-
rer Berufslehre sowie auch aus Weiterbil-
dungskursen und vor allem aus der Praxis
in ihrem Beruf bestens aus in der Materie.

Kiichencheflehrgang fiir Profis

Nach sieben Wochen Rekrutenschule tre-
ten die Interessenten fir eine Weiterbildung
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zum Militérkichenchef bereits in den Lehr-
gang fur Kiichenchefs ein, der sieben Wo-
chen dauert und unter anderem Themen
wie Fuhrungstechnik, Hygiene, Erndh-
rungslehre, praktischer Kiichendienst, Ge-
fechtsausbildung, Einsatz ohne Infrastruk-
tur, Einsatz in einer Gemeindekiiche mit
guter Infrastruktur beinhaltet. In drei sol-
chen Lehrgangen werden jahrlich etwa 150
Rekruten zu Militéarkiichenchefs ausgebil-
det. Nach diesem Kurs und einem an-
schliessenden sieben Wochen dauernden
praktischen Einsatz werden die Absolven-
ten zum Obergefreiten beférdert. Dann
folgt in der nachsten Rekrutenschule eine
Phase von 14 Wochen Praktikum in einer
Truppenkiche, worauf die Obergefreiten
zum Wachtmeister beférdert werden.

Berufskoche?

Die Armee méchte eigentlich ausschliess-
lich Berufskéche zum militérischen Ku-
chenchef ausbilden, weil ganz einfach die
Zeit fehlt, die Leute von Grund auf auszu-
bilden. Mindestens aber wird ein Beruf der
Lebensmittelbranche vorausgesetzt. Wer
diese Voraussetzung nicht erfillt, hat eine
praktische Eignungspriifung zu bestehen.

Esskultur auch im Militar

Das Essen als reine Betatigung zur Auf-
nahme von Kalorien gehort auch im Militar
langstens der Vergangenheit an. Die Zube-
reitung von oft zweitklassigen, zahen und
fetten Fleischstiicken, die niemand gerne
ass, sowie sonst unbeliebten Lebensmit-
teln wie etwa Innereien, hat einer moder-
nen Erndhrung Platz gemacht, die sich se-
hen lassen kann, auch im Kreise von ver-
wohnten Gourmets. Wenn in langst ver-
flossener Zeit das Essen oft erst mit Arbeit
abverdient werden musste nach dem

Wahlspruch «Zuerst die Arbeit und dann
das Vergniligen», so ist doch heute wohl
auch dem letzten Kommandanten Kklar,
dass das Einnehmen der Mahlzeiten einem
menschlichen Grundbedirfnis entspricht
und im Zeitplan klare Prioritaten einnimmt.
Denn Essen hat nicht nur sehr direkt mit
Leistungsfahigkeit und Motivation zu tun,
sondern nimmt im Ablauf eines militarischen
Kurses eine soziale Funktion ein. Kaum ein
Anlass innerhalb des Tagesbefehls ist in
diesem Sinne besser geeignet, um sich in
geldster Atmosphare zusammenzufinden,
als gerade das Essen. Eine ahnliche Situa-
tion bietet sich nur noch gerade in den
freien Stunden eines Ausgangs an.

Moderner Meniplan

Die Verpflegung allerdings hat sich véllig
gewandelt. Beispielsweise hat der friiher
Ubliche, legendére «Spatz» an Terrain recht
ordentlich eingebusst, er findet sich nicht
einmal mehr in den einschlagigen Regle-
menten wieder. Was flr ganze Soldaten-
generationen als absoluter Hit des Speise-
zettels galt, vermag immer weniger zu be-
geistern. Der Grund dafur ist in den veran-
derten Essgewohnheiten der Gesellschaft
zu suchen. Vor allem hat sich die leichte
Ernahrung auf recht breiter Front durchge-
setzt, was sich auf die Bedurfnisse der
Truppenkiiche nach und nach ausgewirkt
hat.

Neues Kochrezeptbuch - gesund und
abwechslungsreich

Wenn etwas der Armeekiche nicht vorge-
worfen werden darf, so ist es die einseiti-
ge Ernahrung. Immer und in jeder Militar-
kiiche ist es oberstes Gebot, die Truppe
gesund und abwechslungsreich zu verpfle-
gen. Exakt daraufhin zielt auch das neue
Militarkochrezeptbuch ab, welches seit sei-
nem Erscheinen vor etwas mehr als einem
Jahr zum eigentlichen Renner in der Hitpa-
rade der Militarreglemente geworden ist.

Blick ins neue Reglement

Das Buch ist denn auch nach modernsten
grafischen Erkenntnissen gestaltet, enthalt
gestylte Fotos und spricht auf Anhieb an.
Seine Starke liegt aber nicht nur in der ein-
fachen und klar verstandlichen Aufma-
chung, sondern vor allem in der Auswabhl
der vorgeschlagenen Menus. Jeder Teil un-
seres Landes ist mit einer Spezialitat ver-
treten.

Im Reglement gestrichen

Was im neuen Kochrezeptbuch kein The-
ma mehr ist, das ist das Kochen mit dem
altbewahrten Benzinvergaserbrennersys-
tem und der Kochkiste. Das System, wel-
ches im aktuellen Zeitpunkt zwar noch im
Gebrauch ist, wurde aus dem Buch im Hin-
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Unser Bild zeigt einen Teil der vielfiltig gestalteten Kampfration, welche in drei Typen
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erhéltlich ist und mit einem Energiewert von 3000 bis 3500 Kcal eine autonome Verpflegung

von 24 Stunden sicherstellt.

blick auf die Beschaffung der neuen Koch-
systeme verbannt. So gibt man den heuti-
gen Verpflegungsfunktiondren das alte,
nicht mehr gtiltige Kochrezeptbuch nach
wie vor ab, damit sie sich mit der altbe-
wahrten Ausriistung noch zurecht finden.

Es lebe die Pizza!

Weil mit den zu beschaffenden Kombistea-
mern neben dem Sieden, Schmoren,
Diinsten und Frittieren nun auch Braten,
Niedertemperaturgaren und Regenerieren
moglich wird, sieht das neue Kochbuch die
Herstellung eines Pizzateigs vor, eroffnet
also das Pizzaessen im Felde. Dies zwei-
fellos als eine Hommage an die modernen
Ernahrungsgewohnheiten.

Neben Schweizer Meniis aber auch
Paélla oder Mah-Mee

Sehr schnell fallen die den Rezepten bei-
gefligten Kantonswappen auf, dank wel-
chen sich sofort erkennen lasst, in welcher
Gegend der Schweiz das jeweilige Menl
Spezialitat ist. Das Bindnerland ist bei-
spielsweise mit «Plan in Pigna» vertreten,
der Tessin unter anderem mit einem Risot-
to mit Pilzen und der Kanton Luzern mit
Felchenfilets Luzerner Art. Traditionelle
Gerichte wie die mit Weltruhm behafteten
Militarkaseschnitten oder das Pot-au-feu
sind dem Werk erhalten geblieben. Dem
Trend der heutigen Essgewohnheiten fol-
gend, haben die Kochbuchautoren in der
ganzen Welt nach Rezepten Ausschau ge-
halten und Gerichte wie beispielsweise
Nasi Goreng, Paélla oder Mah-Mee in das
grafisch gelungene und zum Schmokern

SCHWEIZER SOLDAT 11/05

verfihrende Buch aufgenommen. Aber
auch der jeweiligen Jahreszeit entspre-
chende Mischsalate werden vorgeschla-
gen.

Bescheidene Kosten

Mit etwas Geschick ist es den Fourieren,
welche fiir die Verpflegung auf Stufe Kom-
panie verantwortlich sind, absolut mdglich,
eine ausreichende, gute Verpflegung der
Truppe sicherzustellen, auch wenn sich
der dafiir vorgesehene Kredit auf Anhieb
eher bescheiden ausnimmt. 8 Franken 50
Rappen stehen pro Mann und Tag zur
Verfligung, mit welchen seit einiger Zeit
auch die Getrénke finanziert werden mis-
sen. Allerdings profitiert die Truppe von re-
duzierten Preisen bei der Beschaffung der
Lebensmittel im Nachschubbetrieb der
Armee. Diese Organisation des VBS kauft
den sogenannten Armeeproviant fur die
gesamte Armee bei Zivillieferanten ein und
kommt dadurch zu ausserordentlich glins-
tigen Bedingungen. |

“ASMZ

Aus dem Inhaltsverzeichnis der
November-Nummer

— Strategische Lagebeurteilung
— Sicherheitspolitischer Bericht
— Neutralitat

Neugriindung eines Vereins

Feuer frei fiir Leo zwei!

Anléasslich der Swiss Tank Challenge
(Schweizer Panzermeisterschaften mit inter-
nationaler Beteiligung) in Thun griindeten
am 5. November 2004 ein knappes Dutzend
begeisterte Angehorige der Panzertruppen
der Schweizer Armee den «Leo 2 Club» kurz
«L2C».

Der L2C bezweckt nach Art. 2 der Statuten
die Kameradschaft unter Uberzeugten Pan-
zerleuten unabhéngig ihrer militérischen
Funktion und ihres militarischen Grades zu
pflegen, Fachwissen auszutauschen, aus-
serdienstliche Aus- und Weiterbildung zu
betreiben und das historische Gut der Pan-
zertruppen zu wahren.

Im Weiteren will der L2C mit der Schaffung
nachhaltiger Erlebnisse seinen Mitgliedern
auch nach der Absolvierung der Dienst-
pflicht eine aktive Beziehung zur Armee, zur
Panzerschule (Lehrverband) und zum Pan-
zer 87 Leopard ermdglichen.

Mitglied im L2C kénnen alle natirlichen Per-
sonen werden, die entweder die militarische
Grundausbildung auf dem Panzer 87 Leo-
pard absolviert haben oder eine militarische
Funktion im direkten Zusammenhang mit
dem Pz 87 Leopard haben oder inne hatten
und die sich zu den in Art. 2 ausgesproche-
nen Grundsatzen bekennen.

Der Mitgliederbeitrag betragt Fr. 22.20. Uber
die Aufnahme entscheidet der Vorstand.
Wer die Aufnahmekriterien erfillt, ist im L2C
herzlich willkommen!

Am 11. November 2005 findet in Thun, wie-
derum im Rahmen der Swiss Tank Challen-
ge, die erste Generalversammlung des L2C
statt. Das Programm sieht einen Besuch bei
der RUAG in Thun vor, einen Apéro beim
Kavallerieverein 72 aus Aarau und an-
schliessend die Generalversammlung im
Schulungsgebaude der Kaserne Thun. In-
teressierte Neumitglieder sind willkommen!

Anmeldeformulare, weitere Auskilnfte und
Informationen sind erhéltlich bei:

Joachim Merz

Lothringerstrasse 167

4056 Basel

webmaster@leo2.ch oder unter www.leo.ch
Der Vorstand und die Mitglieder des L2C
freuen sich auf viele Interessenten!
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