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Schweiz

«0Ohne Mampf kein Kampf!» -
Lehrgang fur Kuchenchefs in Thun

Mit einem 40-km-Marsch und einer 48-Stunden-Ubung
«FINALE», in der fur das Verpflegungszentrum Waffenplatz
Thun klassenweise im Feld gekocht wird, schliessen

die Kiichenchefanwarter jeweils ihren Lehrgang ab.

Vom Lehrgang fir Kiichenchefs berichtet Oberst Ernesto Kagi

Von Kirchdorf im Giirbetal nach Miin-
chenbuchsee fithrt der Leistungsmarsch,
welchen alle angehenden Kii C zu beste-
hen haben. Alle 45 Kursteilnehmer,
Deutschschweizer und Romands, haben
dies geschafft. Als ich frithmorgens in der
Region Miinchenbuchsee eintreffe, sind
die drei Klassen, der Miidigkeit zum Trotz,
auf ihren in Bauernhéfen in Iffwil, Zuzwil
und Dieterswil untergebrachten mobilen
Verpflegungssystemen (MVS) bereits an
der Produktion des heutigen Tagesmenus.

Duft von Lammragout, Ratatouille
und Kartoffelstock empfiingt mich an die-
sem langsam erwachenden Mittwoch.

Benzinvergaser ade!

In meiner eigenen Militdrdiensterinnerung
habe ich noch die alte Feldkiiche mit ihren
Benzinvergaserbrennem vor Augen, mit
der uns im Felde «Pot au feu», Ravioli oder
«Ghackets mit Hornli» zubereitet und in
Fassstrassen in unsere Gamellendeckel
ausgeschopft wurde.

Ich traue meinen Augen nicht, mit
welcher Technologie die heutigen Kii C
und Truppenkdche (Trp Koch) arbeiten:
Ein IVECO Lastwagen fihrt vor, darauf
ein kompakt verladener Wechsel-Abroll-
Behiilter (WABRB) mit allem notwendigen
Zusatzmaterial fiirr die Kiiche, als Anhin-
ger die mobile Kiiche, welche seitlich auf
doppelte Breite ausgeklappt werden kann.

Eine Gruppe von vier Mann stellt das
Gesamtsystem in cirka 30 Minuten auf,
Strom-, Wasser- und Abwasseranschluss
inklusive. Kann nicht auf dem Strom- und
Wassernetz des ausgewihlten Industriebe-

triebes oder Bauernhof |
basiert werden, so wird
der Strom mit einem Ag-
gregat erzeugt und das
Trinkwasser ab den zwei
1000 Liter Falttanks, welche
sich auf dem WABRB befin-
den, gezapft und das Abwasser im .
dritten dafiir aufgestellten Falttank
aufgefangen und entsorgt. Kombidampfer,
Druckmodule etc. gehoren zur Standard-
ausriistung des mobilen Verpflegungssy-
stems.

Leistungsfahiges Kommando

Auf dem Thuner Kasernengelinde ist,
nebst Pz und Log Trp, seit 1937 auch das
Kommando Kiichencheflehrgang behei-
matet. Auf ein gutes Dutzend Mitarbeiter,
die allermeisten selbst ausgebildete Koche

mit militirischer Zusatzausbildung, kann
Schulkdt Oberst J6rg Hauri zihlen.
«Eine hochprofessionelle Ausbildungs-
equipe, auf die ich sehr stolz bin!»,
. soder charismatische Schul-
e kdt. Das Wirkungsfeld
. der vier eidg. dipl. Kiichen-
chefs, des eidg. dipl.
Bickermeisters, der drei
Chefkoche und drei Ko-
che geht tiber die Armee
hinaus: auch als Pri-
fungsexperten fiir ange-
hende eidg. dipl. Kiichen-
" chefs, Chefkoche oder Ko-
" che kommen die Ki C LG
¥’ Mitarbeiter in verschiedenen
P’ andemn zivilen Ausbildungsinstitu-
ten nebenamtlich zum Einsatz. Jedes
Jahr werden ca. 1200 Verpflegungsfunktio-
nire fiir den Bedarf der ganzen Armee zen-
tral in Thun ausgebildet, welche jihrlich
rund 13 Millionen Mabhlzeiten produzie-
ren. Daftir werden gegen 60 Millionen
Franken umgesetzt; ein Grossteil in regio-
nale Frischprodukte Schweizer Herkuntft.
Hinzu kommen jihrlich gut 80 Anlisse
zugunsten Dritter, u.a. fiir den Bundesrat
und dessen Giste sowie fiir die Armeefiih-
rung. >

Duft von Lammagulasch, Ratatouille und
Kartoffelstock bereits bei Tagesanbruch.

VB P2/ k) Lo Ragual.




Souverdn: Stabsadjutant Bernhard
Frautschi.

Das Kdo Kiit C LG wird im Rahmen
der WEA ab 2018 zum Ausbildungszen-
trum Verpflegung. Die Fachkompetenz
wird also hier fir den gesamten Verpfle-
gungsbereich der Armee gebiindelt. So soll
auch die Zusammenarbeit mit den 31 Ver-
pflegungszentren intensiviert werden, wel-
che neben den Milizfunktiondren Trp
Koch und Kii C ihrerseits zusitzlich noch
45 Kochlernende ausbilden.

Zwischen den Lehrgingen arbeiten
die Mitarbeiter des Kommandos an Regle-
menten, Weisungen und Formularen, die
fur eine hochprofessionelle Ausbildungs-
unterstiitzung im gesamten Bereich Ver-
pflegung notwendig sind.

Fiihrungsausbildung

Schulkdt Oberst Hauri bringt es an der U-
Besprechung «FINALE» so zum Aus-
druck, dass jeder der 45 Kii C Anwiirter ver-
steht, was er meint: «Meine Herren, Sie
sind jetzt selber Hauptlinge und nicht mehr
Indianer!»

In der Tat wird von den Trp Kéchen
und insbesondere von den Kii C erwartet,
dass sie gut kochen konnen. Dieses Kon-
nen bringen sie mit. Fachtechnischer
Schliff wird insbesondere im Bereich der
Gemeinschaftsverpflegung, vergleichbar
mit grossen Kantinen in Betrieben oder an
Schulen, vermittelt. Planung, Einkauf, La-
gerung, Produktion, Ausgabe, Riickfiih-
rung und Hygiene sind hier die wichtigsten
Stichworte der Fachausbildung.

Wenn man bedenkt, dass mit 8.75
Franken pro AdA und Tag gekocht werden
muss, und dies mit grosstenteils qualitativ
hochstehenden Schweizer Frischproduk-
ten aus der jeweiligen Region, so kann man
abschitzen, wie wichtig die Subprozesse
Planung und Einkauf beispielsweise sind.

Daneben wird den Besten, eben den
Kii C, die iiber ein feines Selektionsverfah-

Mobiles Verpflegungssystem in einem
Bauernhof bei Miinchenbuchsee.

Schulkommandant mit Charisma:
Oberst Jorg Hauri.

ren im Fachkurs Trp Koch und im Fach-
kurs Kii C Kandidaten auf Herz und Nieren
gepriift werden, vor allem das stufenge-
rechte Fithren beigebracht. In der Tat ist
denn auch der Kii C mit vier bis acht Trp
Kochen so ziemlich auf sich alleine ge-
stellt, «immer im Ernstfall», ab dem ersten
Tag seines 18-wochigen praktischen D und
spiter im WK. Er muss klar planen, organi-
sieren und befehlen konnen.

Kochen fiirs Volk

Das lernen die jungen Berufsleute im acht-
wochigen Kit C LG. «Der Kt C muss in
simtlichen Subprozessen der Verpflegung
seine Fithrungsverantwortung und die da-
mit verbundenen Fiihrungstiitigkeiten sou-
verdan wahrnehmen kénnen. Ausserdem ist
er der fachtechnische Berater seines Vorge-
setzten, des Four. Sofortmassnahmen,
Zeitplanung, Lagebeurteilung und Ent-
schlussfassung sind seine stindigen Beglei-
ter», so Stabsadj Bernhard Frautschi, be-
geisterter Kiit C LG Kadermitarbeiter.

In Thun stehen dem LG auch statio-
nire Kiichen zur Verfiigung, aber geiibt

Gfr Daniel Mischler hat sich fiir den
Kiichenchef-Lehrgang entschieden.

wird primér auf den mobilen Verpflegungs-
systemen und auf den kleineren Detache-
mentskiichen. Zuerst in der Kaserne, aber
schon sehr bald vor allem im Gelinde.
Immer wieder haben die angehenden
Kii C Gelegenheit, ihr Konnen der Bevol-
kerung zu zeigen. So sind dieses Jahr die
IVECO Lastwagen mit den mobilen Ver-
pflegungssystemen in Wilderswil, Brislach,
Kirchberg BE, Bischofszell und in zehn
weiteren Schweizer Dorfern vorgefahren.
Stolz zeigen die Lehrgangsteilnehmer, was
sie drauf haben und wie modern sie kochen.
Zum symbolischen Selbstkostenpreis
von 5 Franken wird den Einwohnern ein
feines Menu inkl. Dessert serviert. Die AdA
erfahren dabei grosse Wertschiitzung. Dies
ist ein ganz feiner und wichtiger Werbeakt
fiir die ganze Armee. «Suppe und Spatz ist
definitiv von gestern!», soll eine begeisterte
Einwohnerin in Kirchberg gesagt haben.

Zuwenig Kochinnen

Trotz grosser Attraktivitit stehen der Ar-
mee zuwenig Trp Kéche und Kii C zur Ver-
fiigung. Deshalb hat man die Vorausset-

Bilder: Kigi
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zungen in dem Sinn gelockert, dass auch
artverwandte Berufe wie Bicker, Kondito-
ren und Metzger willkommen sind. «Das
reicht aber noch nicht», wie mir Four Julia
Thalmann bestitigt. Sie hat die Ausbildung
gemacht und ist so begeistert, dass sie Be-
rufsunteroffizier werden méchte. Zurzeit
ist sie als Kandidatin im Kit C LG titig und
muss noch einige Hiirden nehmen, bis sie
hoffentlich 2018 in Herisau die BUSA ab-

solvieren kann.

Dreifache Win-Situation

«Wir miissen vermehrt informieren, nicht
nur im Rahmen der Rekrutierung, sondern
auch an Berufsschulen, wo wir auch die
jungen Kochinnen ansprechen kénnen.
Zudem fithren wir jihrlich das Forum fiir
Militdrkiichenchefs in Thun durch, wel-
ches wir ebenfalls mit dem Focus mehr
Frauen ausbauen mochten», so Four Julia
Thalmann weiter.

«In der Tat fehlen der Armee zurzeit
ca. 600 Trp Kéche und Kii Cy, restimiert
Stabsadj Bernhard Frautschi eine der gros-
sen Herausforderungen der Zukunft.

Dabei liegen die Triimpfe fiir alle Be-
teiligten offen auf dem Tisch:

Der AdA lemt die fachspezifischen
Anforderungen der Gemeinschaftsverpfle-
gung mit grossen Mengen kennen und kann
als Kii C mit 21 Jahren bereits unbezahl-
bare praktische Fithrungserfahrung sam-
meln. Hinzu kommen die 60 (Trp Koch)
bis 90 (Kii C) Tage, welche an das Vorstu-
dienpraktikum angerechnet werden, wenn
er oder eben sie ein Studium der Lebens-
mitteltechnologie beginnt. Zudem absol-

Das wohl beliebteste Reglement der Armee: Kochrezepte.

Schweiz

Information

Information und Anmeldungen fiir das
nichste «Forum der Militirkiichenchefs»
unter dem Link: http://vsmk.ch/forum/

Buchtipp

Daniel Marti «Das Beste aus der
Schweizer Militirkiiche», ISBN 978-3-
03818-089-0.

viert ein Kii C wihrend des Lehrgangs die
Ausbildung zum zivilen Berufsbildner.
Dies in Zusammenarbeit mit der Hotel-
und Gastroformation in Weggis.

Und schliesslich ist geplant, dass die
Armee den Lehrgangsabsolventen Geld
auf ein Bildungskonto iiberweist, welches
diese zweckgebunden fiir die berufliche
Weiterbildung verwenden kénnen, sobald
sie die Ausbildung zum Wm Kii C abge-
schlossen haben.

Eine Restaurant-, Hotel- oder Kanti-
nenkiiche erhilt mit einem fertig ausgebil-
deten Wm Kii C eine Kaderperson, welche
nicht nur gut kochen, sondern zusitzlich
auch als Fithrungsperson und Ausbildner
eingesetzt werden kann.

Die Armee schliesslich kann mit den
besten Berufsleuten aus der Kiiche nach ei-
ner militirspezifischen Ausbildung die Kii-
chenfunktionen der vielen Kp besetzen.
Denn die Zeit, wo man AdA, welche man
im Feld nicht brauchen kann, in die Kiiche
schickt, gehoren, wie das einst zweifelhafte
Konservenimage, ebenfalls lingst der Ver-
gangenheit an!

Olympiasieger

Bundesrat Ueli Maurers Aussage « Wir sind
die beste Armee der Welt!» trifft bestimmt
auf unsere Militirkéche zu: Zurzeit der

]

Niederschrift dieses Manuskriptes ist nim-
lich in Erfurt im Osten Deutschlands das
Swiss Armed Forces Culinary Team
(SACT) daran, seine 2008 und 2012 errun-
genen Olympiasiege zu verteidigen.

«Das aktuelle Team, bestehend aus ei-
nem Berufsunteroffizier und etwa 12 Miliz
Trp Kéchen und Kii C, wird alles geben»,
weiss Schulkdt Hauri zu berichten. «Es wird
aber nicht einfach werden, denn Profi-
Teams aus cirka 50 Nationen sind sehr stark.
Zudem werden die Chinesen erstmals mit
dabei sein!», so Oberst Hauri weiter.

Koch-WM

Alle zwei Jahre, zwischen zwei Koch-
Olympiaden, findet in Luxemburg die
Koch-WM statt. 2002 und 2006 waren die
Schweizer Militirkoche Weltmeister, 2010
und 2014 wurden sie Vizeweltmeister, das
letzte Mal hinter Schweden.

Seit es die Kategorie «Streitkrifte»
nicht mehr gibt, machen die Schweizer Mi-
litirkdche bei den Regionalmannschaften
und zukiinftig auch bei der Gemeinschafts-
gastronomie mit. Hinter dem vor elf Jahren
gegriindeten SACT steht der Wunsch, sich
mit andern Armeen zu messen, zu verglei-
chen und einen Mehrwert fiir die eigene
Ausbildung zu generieren. Sponsoren un-
terstiitzen diese benchmarks. o

Four Julia Thalmann, Anwarterin BU, bei Hygiene-Kontrollaufgaben.
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