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Die Schweizer Armee-
koche sind spitze

Die Zeiten, als die Militarkiiche nicht den besten Ruf genoss, sind langst vorbei. Heute
schwarmen Manner nach dem Dienst vom Essen. Kein Wunder, steht in einigen Truppen
doch die Topelite fiir sie am Herd. Eindriickliche Beweise liefert zudem die National-
mannschaft der Schweizer Armeekéche seit einigen Jahren: Sie holt an Wettkampfen

regelmassig Medaillen.

VON SONJA HABLUTZEL

Leicht gerducherte Lachstranche auf Pfifferlingsalat
mit gehacktem Ei und Bérlauchkapern, Lachstatar mit
Joghurt-Zitronen-Mousse, marinierte Gurken und ein
Maccaron mit Lachsrilettes als Vorspeise; darauf folgte

ERFOLGREICHE SCHWEIZER ARMEEKUCHE

Olympiasieger an der Koch-Olympiade Erfurt 2012
(zusatzlich zwei Goldmedaillen bei der Kochkunstausstellung
und beim Kochwettkampf)

Vize-Weltmeister 2010 an der Koch-WM in Luxemburg
(zusatzlich zwei Goldmedaillen bei der Kochkunstausstellung
und beim Kochwettkampf)

Olympiasieger an der Koch-Olympiade Erfurt 2008
(zusatzlich zwei Goldmedaillen bei der Kochkunstausstellung
und beim Kochwettkampf)

Weltmeister 2006 an der Koch-WM in Luxemburg (zusétzlich
zwei Goldmedaillen bei der Kochkunstausstellung und beim
Kochwettkampf)

3. Platz Kocholympiade Erfurt 2004 (Gold, warme Kiiche und
Silber, kalte Kiiche)

Weltmeister 2002 an der Koch-WM in Luxemburg (zusatzlich
zwei Goldmedaillen bei der Kochkunstausstellung und beim
Kochwettkampf)
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ein Duo von der Poularde mit Laugenbrot-Buchweizen-
Auflauf sowie Pastinaken und Romanesco mit konfierter
Pflaume. Den kronenden Abschluss bildete eine Schoko-
laden-Passionsfrucht-Terrine mit lauwarmem Him-
beerkiichlein und Himbeersorbet auf marinierten
Beeren.

Bei dieser Aufzihlung von Haute-Cuisine-Kostlich-
keiten denkt wahrscheinlich kaum jemand an die Armee.
Doch genau diese Gerichte bereitete die Nationalmann-
schaft der Schweizer Armeekoche 2012 in Erfurt inner-
halb von sechs Stunden fiir 150 Personen zu.

Sicher entspricht das Meni nicht gerade der tagli-
chen Verpflegung der Truppe, aber trotzdem sollte es die
Kiichenequipen in den Kasernen inspirieren und Mog-
lichkeiten aufzeigen. Das Swiss Armed Forces Culinary
Team SACT iiberzeugte die gestrenge Jury und holte sich
die Goldmedaille, nachdem sie bereits tags zuvor mit der
Kochausstellung das Feld angefiihrt hatte.

Seit 1999 auf Medaillenkurs
Die Geschichte des SACT geht zurtick auf das Jahr 1999.
Durch seine Teilnahme an internationalen Kochkunst-
wettbewerben war dem Griinder René Schanz aufgefal-
len, dass sich Kochmannschaften der Streitkrifte in einer
besonderen Kategorie massen. Er wurde aktiv und stellte
eine achtkopfige Gruppe zusammen. Seither macht die
Kochnati der Schweizer Armee immer wieder mit Top-
platzierungen auf sich aufmerksam.

Auch in Fachkreisen lobt man sie in hochsten Tonen.
So hiess es etwa an der Schweizerischen Hotelfachschule
Luzern: «Ja, ja, die sind super!» Die Ziele des Swiss Ar-
med Forces Culinary Team SACT sind so umschrieben:
«Den Stellenwert und die Moglichkeiten einer zeit-
gemissen Truppenverpflegung weltweit aufzeigen, den



Fotos: zVg

Mit Liebe und Kénnen zube-
reitet: Die Nationalmannschaft
der Schweizer Armeekdche
feiert mit ihnren Haute-Cuisine-
- Kostlichkeiten grosse Erfolge.

Nachwuchs im Bereich Truppenhaushalt férdern und im
Wettkampf Hochstleistungen erlangen.»

2010 iibernahm Daniel Marti das Team, mit dem er
seit seinem Beitritt im Jahre 2003 zu diesem Zeitpunkt
schon einen Olympiasieg und einen Vizeweltmeistertitel
geholt hatte. Insgesamt gehéren dem SACT 14 Mitglie-
der an — im Moment sogar ein weibliches, was zuvor
noch nie der Fall gewesen war. Dies hingt laut Marti da-
mit zusammen, dass die Frauenquote in der Truppenkii-
che gleich null sei. «Wenn Frauen Dienst leisten, wollen
sie meist nicht in die Kiiche», weiss der Profi. Unter den
800 bis 900 Rekruten, die jihrlich in Thun zum Trup-
penkoch ausgebildet werden, hat es denn auch héchstens
eine bis drei Frauen.

Ausser dem Teamchef, im Grad Stabsadjutant und
beim Kommando Kiichencheflehrgang als Chef Einsatz

titig, gehoren dem SACT ausschliesslich Armeeangeho-
rige im Milizdienst an. Sie arbeiten in Gastrobetrieben

auf sehr hohem Niveau, zum Beispiel im «Palace» in
Gstaad, im Restaurant Lowen in Worb oder im «Castello
del sole» in Ascona.

Bei der Auswahl seiner Mannschaftskameraden legt
Daniel Marti Wert darauf, dass jemand schon Erfahrun-
gen an kulinarischen Wettbewerben gesammelt hat. Weil
die Wettkdmpfe nur alle zwei Jahre stattfinden, die
néchsten somit 2014, sind die Diensttage der SACT-Mit-
glieder unregelmissig verteilt. «In Wettbewerbsjahren
fallen in der Regel etwas mehr an», erkldrt der Teamchef.
So bleibt im Wettkampfjahr mehr Zeit, «den Ernstfall»
zu tiben und mehrere Testliufe zu machen. Auf die
Probeessen soll jeweils sogar Armeechef Ueli Maurer
sich besonders freuen.

Pro Senectute Kanton Luzern 1|13

19



Fur alle Eventualitaten.

Erleben Sie, wie einfach und zeitsparend Sie lhren wochentlichen Einkauf bei
coop@home erledigen und schenken Sie sich Zeit - fiir die wirklich wichtigen
Dinge im Leben.

coop@home bietet eine grosse Produkteauswahl zu gleichen Preisen wie

in der Filiale und beliefert Sie in der ganzen Schweiz bequem bis an die
Wohnungstiire. Der Arger tiber lange Schlangen an der Kasse und schwere
Einkauftaschen gehort der Vergangenheit an... und das Auto kann erst noch
in der Garage bleiben! Bestellen Sie ganz einfach online und lassen Sie uns
den Einkauf fiir Sie erledigen.

Code «ZENIT2-N» ist pro Kunde einmal einlosbar im coop@home Supermarkt
oder Weinkeller. Giiltig fiir Bestellungen ab CHF 200.- bis 31.05.2013.

www.coopathome.ch

Fiir mich und dich. @home




Bei Wettkdmpfen muss eine Mannschaft mit sechs Ko-
chen oder Patissiers antreten, inklusive Chef. Es gilt, sich
in zwei Kategorien zu bewihren. Bei der «Kochkunst»
sind sieben Meniis mit verschiedenen Merkmalen zu
prisentieren, von der zweckmaissigen Feldverpflegung
bis zum Gala-Dinner. Daraus wihlt der Organisator ei-
nes aus, das die Equipe dann in der Kategorie «Restau-
rant der Nation» fiir 150 Giste zubereitet und serviert.

Qualitat ist auch im Alltag ein Massstab

Daniel Marti kann bei den Wettbewerben seine ganze
Passion ausleben, doch auch im Alltag kommen seine
Kochkiinste immer wieder zum Tragen; er ist am Kom-
mando Kiichencheflehrgang fiir die Organisation und
Durchfithrung interner Caterings und Anldsse zustin-
dig: «Das kann ein Mittagessen fiir fiinf Personen sein,
ebenso gut aber auch ein Stehlunch fiir 500.»

Bei seinen alltéglichen Aufgaben legt der eidgends-
sisch diplomierte Kiichenchef nicht weniger grossen
Wert auf Qualitidt und bezieht seine Produkte wenn im-
mer moglich aus der Region. Auch hier gilt der Grund-
satz der Truppenkiiche: «Die Truppe erhilt jederzeit eine
angepasste Kostform, welche die Moral, die Gesundheit
und die Leistungsbereitschaft fordert.»

MILITARKUCHE

SPATZ ODER POT-AU-FEU

Vorschlag aus
«Kochrezepte»,
dem Kochbuch der

berechnet fiir
4 Personen.

Zutaten:

720 g Rindsragout, 80 g Zwiebeln, 240 g Riiebli, roh, 120 g Lauch
in Vierecke, 160 g Sellerie roh, 240 g Weisskabis roh, 600 g
Kartoffeln roh in Wiirfel, 1.2 | Wasser. Mit Salz, Pfeffer, Nelken,
Lorbeer, Muskat, Bouillonpaste abschmecken.

Zubereitung: 1. Wasser aufkochen und mit Bouillonpaste kréftig
abschmecken. 2. Fleisch beigeben und aufkochen, abschdaumen.
3. Fleisch ca. 1 Stunde vorkochen. 4. Das Gemiise beiftigen und
mitkochen. 5. 30 Minuten vor dem Servieren die Kartoffeln
beigeben und weichkochen. 6. Abschmecken.

Varianten: Je nach Verfiigharkeit konnen auch Pfélzerkarotten,
Wirsing, Stangensellerie usw. verwendet werden.

INSERAT

Tertviarerarse

Residenz Bellerive - Luzern

KOMFORTABLES WOHNEN UND FUR-
SORGLICHE PFLEGE AN SCHONSTER LAGE

e 21h- und 3'%2-Zimmer-Appartements in grosszligigen Neubauten
 Pflegewohnbereich fiir Kurz- und Langzeitaufenthalte, Inhouse-Spitex

A‘q

« Offentliche Verkehrsmittel und Naherholungsgebiete in direkter Nahe

Um die behutsam renovierte Villa gruppieren sich moderne, lichtdurchflutete Wohnbauten mit stilvollen Appartements,
die Wohnen fiir das Alter auf hochstem Komfortniveau bieten. Je nach Bedirfnis leben sie autonom, kdnnen jedoch auf
professionelle Unterstiitzung wie Betreuungsleistungen, ambulante oder stationére Pflegeversorgung zurtckgreifen.

Unsere Gaste schatzen die ausgewogene Verwdhn-Gastronomie sowie die vielfdltigen Aktivitdten und Veranstaltungen.

Weitere Details erfahren Sie unter www.tertianum.ch oder bei einer persénlichen Besichtigung. Wir freuen uns
auf Ihren Anruf oder wir empfangen Sie gerne in unserem offentlichen Restaurant mit Panorama-Terrasse.

TERTIANUM AG - Residenz Bellerive + Kreuzbuchstrasse 33b - 6006 Luzern - Tel. 041 544 30 30 - www.tertianum.ch
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