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7)e/z zz/ze/'/zgewe/'Are/z Leser wag « eraYazz/ze/z, z/ass

z/z'e ÄzzcAe/zcAe/scAzz/e/z z/er ScAwez'zer zirwee era/
Azzrz vor Zwe/Ye/z AAe/zArz'eg azzs z/er Lazz/e geAo-
Ae/z vvzzrz/e/z.

£5 r/v/Lr mz/z z/7 z/er 7a/ zw, z/ass vor/9J6 z/z'e ^zzsAz'/-

z/zz/zg <7er z/Äz/cAe/zwe«Zer» zzzzz/ A//7/7ärAwcAe/zcAe/s
weAr recAr a/s scA/ecAr Aerr/'eAe/z wzzrz/e. £5 war z/er
/w'Zz'arz've zzzzz/ azzcA TT/raorge z/erez/zze/zze/z ÄTowwa/z-
(/azz/ezz z/Aer/assezz, e/'/ze/z çzza/z/zzzer/e« C/ze/ zz/zz/

se/'/z TGz'cAe/z/zerao/za/ azzszzz/ese/z zz/zz/ vora//ew azzc/z

azzszz/A/Yz/e/z.

Lrar s/'c/z veracAzrz/e/zz/e Lz'/gezz z/er Lo/zszzwe/zre/z ('TAëArwzr/z/zer/ zz/zz/ w'wwerwzzz/e ^/zsZre/zgzz/zge/z z/er

S/zezz'a/«re/z z/ei Aer/z/7egz//zgsz//'e/z.s7es (Lozzr/'ere, ßzzar/zer//zez'i/er7 /ä/zr/ezz scA/zess/zcA z/azzz, ÄYzcAe/z-

cAe/s zerz/ra/ zz/zz/zz'e/gerz'cArer azzszzzA/'/z/e/z; vorerst z'/z z/zvwzo/ziez'ge/ze/z ATzzrae/z, a A 79J6 z/z e/'/zere/'ge/zr//'-
cAe/zATvcAe/zcAe/scAzz/e z'/z 77zzz/z. Se/YAer«r v/'e/ erre/c/z/ worz/e/z. ^4zzj ez'/zew zwe/YA/ass/'ge/z, scA/ecArazzs-

geAz'/z/ere/z Ge/ege/zAe/YsAocA, o'er e//7Zo7z/ge,/az/e zzrzz/ wew'g a/z-yzrecAezzz/e A/aA/ze/Yezz serv/'erre, wzzrz/e

zw Aer/azz/ z/er Ze/7 e/'/z v/'e/se/Y/'ger t//zrero$7z/'er:

- e/'/z w/7z'Zà'r«cAer C/ze/ z/er z'/z z/er Lage «r, se/'/ze Grzz////e azzc/z zw Lz'/zsaZz zzz/zz/zrezz zz/zz/ z/ers/'cA /zz'c/z/

.sc/zezzZ, Aéra/zrworZzz/zg zzz zzAer/zeAwe/z.

- e/'/z Spezz'a/«r z/erMzY/YzrrAz/cAe, z/er wz'f Lrezzz/eMa/z/zezYe/zzzzAerezYer zz/zz/ z/az/zzrc/z azz/vor/zeAwsZe^rr
z/er Thz/zpe z/z'e/ze/z Aa/z/z; e/7z Lac/zwa/z/z aAer azzc/z, z/er zw Ge/ec/z/ ez'/ze AYzcAe e/'/zrz'cAZe/z, Ae/rez'Ae/z

zz/zz/ azzc/z vor LAerrascAzz/zge/z scAzz/ze/z zz/zz/ s/'cAer/z Aa/z/z.

- e/'/z Grzz/z/ze/z/zzArer, z/er weZ/zoz/z'ic/z r/c/zz/g sez'/ze zz/zZeraZe//Ze/z LocAge/z/Z/e/z azzsA/'A/e/z Aa/z/z zz/zz/ie/'/ze

L/zrergeAerze/z c/zzrcA se/Yz /zerao'/z/zcAes 5e«/zz'e/ zzz Aessere/z Le/'sZz/zzge/z a/zs/zor/zr.

zlzzc/z z/zzz/e/z wz'r z/z'e Aesozzz/ere S7e//zz/zg e/Yzes /AzzcAe/zcAe/s z'/z e/'/zerL/'/zAe/Y z/zzrcAazzs AervorAeAe/z; Aez'/z

G/z/ero7/7z/'er Aar Aere/ra Aezz/e scAo/z z/re/wa/ rzz'g/z'cA z/Lr/zsZ/a//», o/z/ze z/aAez Je z/z'e Mö'g/z'cAAe/7 zzz

AaAe/z, e/'/ze Grz//>/ze/zzzAz//zg erar z/ZrocAe/z/z vorzzzzzAe/z zz/zz/ Aez' Aeraagen zzocAwa/s z/zzrcAzzzs/zz'e/e/z. Le/'/ze

^rAe/Y wz'rz/ erar /zocA vo/z o/r z'zAer700^/zge/zo'rz'ge/z se/'/zerL/'/zAe/Y - a//es verwo'A/z/e Gozzrwera - e/'/zer

gesrre/zge/z LrzY/'A zz/zrerzoge/z, z/z'e /zzzrzzz scA/ze// wz'r z/erLezzrre/7zz/zgzzLAzz/zg/zz'cAr er/M7/r«zzzr77a/zz/iz'/zz/.

7ez/er w/7z'rärracAeLMArerwz'rz/zzzjrz'wwe/z; z/erLzzcAe/zcAe//zz'wwr z'/z ez'/zerLz'/zAez'rez'/zeLcA/üiie/ire//zz/zg
e/'/z. McAr erar zw Lr/zir/a//ez'/ziarz, sozzz/er/z Aere/Ys scAo/z zw 7/zirrzzArz'o/ziz/z'e/zir Aar erj'ez/e/z Lag /zezz

se/'/ze Lä'A/'gAe/Ye/z rz/z/er Lewe« zzz sre/Zezz. Le/'/ze ^z/rorz'ràY Aä/zgr waAr/z'cA /zz'cAr vow Graz/ a/Ze/ne aA,
50/zz/er/z z'/z az/sge/zrägZew A/asse vo/z sez'/zew GescA/'cA zz/zz/ Lo'/z/zerz a/s Mz/zYarAwcAe/zcAe/ 7)z'eiei/acA-
recA/7«cAe Lo'/z/ze/z, z/ai z'/z zz/zierer Afz'/z'zarwee wz'r z'Are/z Azzrze/z L/'e/zirze/Ye/z /zzzrzzzw Le/7 z'/zScAzz/erz zz/zz/

ÄYzrae/z verwz'rre/r werz/e/z Aa/z/z, Aez/arfz/erLrgäzzzzz/zg zz/zz/ ^zz/YracAzz/zg zw LaAwe/z z/erazziierz/z'e/zir/z-
cAe/z LàYz'gAe/Y. LeizzcAe Aez azzsserz/z'e/zir/z'cAe/z ^4/z/äüe/z tee/z zz/zi z'wwer wz'ez/erez'/ze wac/ze Oj/e/z/zezY,

e/'/ze/z/rracAe/z zz/zz/ Aa/zz/eiZe/z Lra.x'ràAerzzg zz/zz/ vor a//ew vre/Lz'eAe zz/zz/ 77z'/zgaAe zzzrMz'/zYà'rAà'cAe ver-

5/'/zz/ z/z'ei /zz'cAr a//ei Gnzrzz/ege/zzzg, zzw zw LaAwe/z zz/zierei 507aAre-LzzAz7a'zzwj Azzrz z'/z/zezzzAa/re/z, azz/
z/z'e GeicAz'cA/e z/er t/zzrero/Yz/eraicAzz/e/zzrLäcAe/zcAe/i zz/zz/ z/er AfzY/Ya'rAzzcAe zzAerAazz/zrzzzräcAzzzA/z'A-

Ae/z, z/ai A« Aezzre Lrrez'cAre zzz wz'zrz/z'ge/z zz/zz/ vor a//ew vo//er Afzzr zz/zz/ Aerrrazze/z z'/z z/z'e z<Ae//grw/ze»
ZzzAzz/z/r zz/zierer LzzcAe/zcAe/i zzz A/z'cAe/z,

Lr/'gaz/z'er 77a/« LcA/zz/z

OAerAr/'egiAowwwsär

KÜCHENCHEFSCHULEIU

Der Fourier 9/86 327



50 Jahre Küchenchefschulen

(57gj S>;7 79J6 uezr/ezz z'zz 77;zz/z rf/e Mz/z/zzVAzzc/zezzc/ze/s' zzzz-sge/z/A/eZ. /wr z7/e «tvz77z//g5/e 7Ve/z<?/z.sac/;e /zw

Mz7z7à>z//e/z57», <r//<? 14>zyz/7e,gzz7zg, m « zzo/weW/g, zz/zrrgzz/e ÄTzc/zezzc/ze/y rzz vez/wgezz. So «/ z/er 7hzp/?ew-
Awc/zezzc/ze/z/cz- ezzgs/e /Wz/ozAez/rv zzzzz/ Ke/traz/fe z/ei* JAzz/véT-y /zw TJez'e/c/z I7?zp/7egzzwg/7z'zz/z/zezz/zwzz5/zfl//.

/Vozvzzo/enrme /zzz'zzg/ z/er Ä'zzc/zezzc/ze/A/e/zzc/z/ec/zzzzTc/ze z/zzzZ/wAr/jc/ze SzTTzez'/zez/ zzzzv ye/zzez' />mz/7z-
z/zezz 7ö7/gAez7 /zw Goy/gewezAe zzz// zzzzz/ z/ez- Fozzzvez- e/zez- /AeoreZ/yc/ze ÄTzzzz/zzz'yye. Gezzzezzzyazzz A/zz/z/z/ y
zzzzz7So /o/zzzz ey y/c7z a/50, zzzz/'z/zeAzzAz/Azzzzzy/e/ezY/zAAe/Zezz z<507a/zz-e A/äc/zezzc/zeTs'c/zzz/ezzzz wà7zere/wzz/-

gc/zezz, z/czzzz tv/z- /zzazzz/zow gzzZe zzzzz/ zzz/Z £/aw zzz/ZzzzAe/Zezzz/e Thz/z/zezzAzzc/zezzzAe/y zzzzzz RoA/e zzzzyez-zv zzz

vozp/Zegezza'ezz /tzzge/zo'zvgz'zz z/ez' /IzTwee.

Hzzz TTe/Zzzg, 79. zzzzz/Szzzzzyzzzg, 20. Se/zZezzzAez- 7956./zz;z7ezz zzz 77zzzw z//e JO-AzzAz-yzzAz/zzzzzzzy/e/ezY/z/zAezZezz

z7ez-t/OS (GzzZez-q/TzzzAz'yyc/zzz/e,)/«'' AzzcAezzcAe/y yZzzZZ. Der q//7z/e//e yzzAz/AzzzzzyzzAz/z'zz' ge/az/ezzo GäyZe
zzzzz/ A/a AVeyye ez/o/gz azw Az'az/ag. Zzz z/z'eyezzz ZezZ/zzzzzAz wzAz/ zzzzoA z/z'e vozw/azV/zez'ezz 7. Rez/zzA/oz-zzzzyzrey

/•zzr/zozgzzzzy, Ma/'oz- 77azzzza5 Szz7zAz>z; z'az7/g/ez7e /TyZyzYzzvyz vozgeyze//Z. WAY wezAezz Ac/ y/zz/Zez'ez- Ga/egazz-
/zaz7 zzzz/ a/za^a /za/c/azz £>c/gzz/yyz> zzzzTzcAAozwzwew.

Entstehung und Werdegang der UOS für
Küchenchefs

Schon Napoleon prägte den Satz: «Die Disziplin
des Mannes geht durch den Magen.» Man darf
behaupten, dass der Zustand des Magens in
allen Zeiten über die Schlagkraft einer Armee
mitentschieden hat.

Während des Aktivdienstes 1914-1918 herrsch-
ten andere Ernährungsgrundsätze als heute.
Aus einer Anleitung über die Zubereitung von
Speisen im militärischen Haushalt 1902 lesen
wir: «Die Truppenernährung muss auf Einfach-
heit und Mässigkeit beruhen. Die Zubereitung
darf möglichst wenig Zeit beanspruchen. Fein-
schmeckergerichte von umständlicher und zeit-
raubender Zubereitungsart haben in der militä-
rischen Küche keinen Platz.»

Als Mittagessen (eindeutige Hauptmahlzeit)
gab's damals bereits: Teigwarensuppe, Rinds-
braten und Kartoffelstock, oder: Fleischsuppe,
Spatz und Reis mit Käse, oder: Gerstensuppe,
Kalbsragout und Makkaroni mit Käse. Beim
Nachtessen gab's Suppen ohne Zutaten.

Zubereitet wurden die Mahlzeiten in der Fahr-
küche, später zwecks Schonung derselben in
requirierten Kochkesseln in Waschküchen,
Wirtschaften, Schulhäusern oder Käsereien.
Leider, klagte ein Zeitgenosse, seien die auf-
geführten Speisen nur auf dem Papier schmack-
haft gewesen, die Wirklichkeit habe bedenklich
ausgesehen.

198

Als Grund wird angegeben, dass sowohl Instruk-
tion als auch Rekrutierung der Küchenchefs zu
wünschen übrig Hess. Denn viele Küchenchef-
anwärter gaben an, Metzger, Bäcker, Wirt, Käser
oder Koch zu sein, nur um sich vom Drill zu
drücken. Da die Rekrutenküche, in welche
Küchenchefaspiranten abkommandiert wurden,
selten von einem Fachmann geführt wurde,
machten die Jungen schon früh mit dem
gewohnten Schlendrian Bekannschaft.

Nebenbei lernte man vor allem das Abwaschen
und eine lieblose «Engros-Kocherei» ohne
irgendwelche Berechnung. In der Unteroffi-
ziersschule wurde in gleicher Manier «weiterge-
wurstelt», und weil später das Hilfspersonal
auch oft aus Drückebergern bestand, haperte es

bös mit der Disziplin der Küchenmanns.chaft
und der Qualität des Essens.

Aufgrund mannigfacher Klagen befahl der
Armeekriegskommissär im Sommer 1915, der
Zubereitung der Speisen vermehrte Aufmerk-
samkeit zu schenken. Den Küchenchefs sollte
Anleitung in der rationellen Zubereitung von
Speisen erteilt werden. Solche Kochkurse fan-
den mit der Zeit in allen Divisionen statt und
verbesserten die angeprangerten Zustände
wesentlich.

Was immer noch zu Klagen Anlass bot, war die
AzzyAz/z/zzzzg der Küchenchefs. Diese erfolgte auf
den Waffenplätzen durch Z/vz7Az7cAezzcAe/y.

Diese Zivilküchenchefs, durch Anstellungsver-
trag verpflichtet, leisteten keine befriedigende,
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vor allem keine einheitliche Ausbildung. Denn
es war schwer, geeignete Ausbilder mit gutem
Charakter, fachtechnischer Befähigung und
Lehrgeschick zu finden. Überdies war es nicht
möglich, den Einheiten genügend Küchenchefs
zur Verfügung zu stellen. Es kam oft vor, dass

beim Einrücken irgendein Unteroffizier, Gefrei-
ter oder Soldat als Küchenchef bezeichnet wer-
den musste. Diese Ersatzköche hatten vielfach
wenig Ahnung vom militärischen Küchen-
dienst.

1931 wurde die Ausbildung der Küchenchefs
grundlegend geändert, indem die Küchenchefs
der Infanterie speziell durch Küchenmeister
ausgebildet wurden, welche man den Unteroffi-
ziersschulen zugeteilt hat. Das Abverdienen als
Küchenchef erfolgte in den anschliessenden
Rekrutenschulen unter Aufsicht der Zivilkü-
chenchefs. Doch befriedigte auch diese Lösung
nicht (ganz), denn die fachtechnische Ausbil-
dung in der UOS litt darunter, dass die Anwärter
am Fachdienst oft für kürzere oder längere Zeit
entzogen wurden. Es drang die Einsicht durch,
dass eine vollwertige Ausbildung der Küchen-
chefs nur in />e.swzz/e«77 SV/iw/e/i möglich ist.

Am 26. Januar 1935 verfügte das EMD die Ein-
führung von besonderen Tu c/zAuzrae«/z/r Kzzc/ze/z-

c/ze/i mit einer Dauer von 27 Tagen. Die Durch-
führung dieser Kurse wurde dem Oberkriegs-
kommissär übertragen. Als Instruktoren wurden
die besten Divisionsküchenmeister unter der
strengen Leitung von Oberst Suter in diese
Fachkurse befohlen.

So stand denn der Einberufung des allerersten
Fachkurses für Küchenchefs im Jahre 1936

nichts mehr im Wege.

Ausbildung der Küchenchefs ab 1936

Ich zitiere aus den ersten Weisungen: «Die Vor-
Schläge für die Einberufung der Küchenchef-
aspiranten haben durch die Einheitskomman-
danten zu erfolgen. In erster Linie sind Köche,
Metzger, Käser, Konditoren, bei besonderer Eig-
nung auch Soldaten aus anderen Berufen, zu
berücksichtigen. Vor allem aber ist es notwen-
dig, dass die Anwärter Freude am Kochen haben
und sich durch gutes soldatisches Auftreten aus-
zeichnen.»

Bereits damals erkannte man, dass dem prakti-
sehen Kochen in Kasernen- und Fahrküchen,
sowie in Kochkisten breiter Raum gewährt
wurde. Neben theoretischem Unterricht über

Kochrezepte, Verpflegungspläne, Warenkennt-
nis und Fleischkenntnis gab es bereits Feld-
dienstübungen zum Einrichten einerZivilküche
mit Lebensmittelmagazinen, wenn möglich in
Zusammenarbeit mit der Fourierschule, sowie
Abkoch- und Marschübungen.
In der Folge bewährten sich diese Fachkurse.
Vor allem die Auszugseinheiten profitierten nun
von den besser ausgebildeten Küchenchefs,
während die Küchenchefs der Landwehr-, Land-
stürm- und HD-Einheiten zum Teil nicht befrie-
digten. Deshalb wurde eine Weiterbildung ange-
regt: Ein solcher Weiterbildungskurs für
Küchenchefs «alter Ordonnanz» dauerte drei
Wochen. Soldaten beförderte man nach dessen
Bestehen zu Gefreiten und Korporale zu Wacht-
meistern. Ab 1943 wurden jährlich sechs solche
Kurse durchgeführt mit einem Bestand von
durchschnittlich 50 Teilnehmern. Das ergab für
die fünf Klassenlehrer in Thun ein gerütteltes
Mass an Arbeit: Während eines Jahres waren 6

Fachkurse zu je 20 Tagen uncf8 Unteroffiziers-
schulen zu je 27 Tagen zu betreuen, was ein
Gesamttotal von 336 Instruktionstagen ergab.

Ab 1948 wurde die UOS für Küchenchefs auf 6

Wochen verlängert, wobei die Küchenchefan-
wärter 14 Tage vor Beendigung ihrer Rekruten-
schule zu einem zweiwöchigen Vorkurs für die
UOS entlassen wurden. Nebst dem erweiterten
fachtechnischen Programm hatte das neue Aus-
bildungsprogramm vermehrte Übungen im
Felde, Kartenieseübungen, Patrouillenläufe und

Schiessübungen mit sich gebracht.

Die UOS für Küchenchefs konnten in der Folge
auf 5 bis 6 pro Jahr reduziert werden. Trotzdem
werden heute mehr Küchenchefs ausgebildet,
denn der Bestand pro Schule beträgt 100 und

mehr Anwärter.

Obwohl früher nur 10 % Berufsköche in den

UOS für Küchenchefs zu finden waren, hat sich

heute das Bild gewaltig geändert. So gibt es

heute bessere Militärküchenchefs aufgrund
einer gründlicheren Ausbildung, aber auch auf-

grund einer besseren Auswahl.

Gesamtschweizerisch absolvieren heute rund
1 000 Kochlehrlinge ihre Lehrabschlussprüfung.
Davon werden in den Rekrutenschulen rund

40 % zu Anwärtern für die UOS für Küchenchefs

vorgeschlagen. Sie haben dafür zu sorgen, dass

mindestens Zufriedenheit herrscht bei Rekru-

ten, Soldaten und Kader bezüglich Verpflegung,
c/er w>z'c/zrz'g.sre/z ATôezzw/ze zw A////Värz//f/z.v/.
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Bilder aus vergangenen Zeiten
Das obere Bild zeigt eine gut dotierte und ebenso gelaunte Küchenmannschaft aus dem 1. Weltkrieg.

Das untere Bild zeigt die über Jahrzehnte im Gebrauch gestandene ehrwürdige fahrbare Gulaschkanone.

Die Aufnahmen stammen aus der Sammlung <Cartophila Helvetica) von J. P. Cuendet, St-Prex.
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Das Ausbildungskonzept heute

Noch vor nicht allzulanger Zeit war der Verlauf
eines Gefechtes nachvollziehbar und gedank-
lieh auch erfassbar. Die gewaltige technische
Revolution der letzten Jahrzehnte, das Auftau-
chen der Massenvernichtungswaffen sowie die
Perfektionierung der subversiven Kriegführung
haben das heutige Gefechtsfeld verändert.

Begriffe wie «Front», «Etappe» oder «rückwär-
tige Dienste» sind nicht mehr zeitgemäss, ja sie

sind antiquiert. Wie sollen demnach Chefs, auch
Unteroffiziere als Führer der untersten Stufe, in
diesem veränderten Umfeld bestehen können?

Mit dieser Frage hat sich jeder Kommandant,
der kriegsgenügende Kader ausbilden und erzie-
hen will, auseinanderzusetzen. Das Dienstregle-
ment weist in Ziffer 264 die Marschrichtung:-
JFer »«/er jc/rw/e/vge« a/s
èeste/ïen w///, muji vor a//e/w Ue/Zrai/e/i /«

Ta/ng/ce/Ven /?es/7ze«, /«/f/at/v, se/As?änr//g «nc/

veranrvvo/VHWgsèeH't/ss'r /7a«r/e//7 Aro'nae«.

Eine derart umfassende Zielsetzung für eine
Unteroffiziersschule verlangt Menschenschu-
lung, Charakterbildung und nicht spröde Stoff-
Vermittlung. Der zukünftige Unteroffizier will in
der UOS erzogen sein; seine Persönlichkeits-
werte sind zu fördern. Auf dieser Grundlage und
im vollen Bewusstsein, dass Ausbildung von
Erziehung eben nicht zu trennen ist, soll die
Schulung der zukünftigen Küchenchefs unserer
Armee angepackt werden.

Das heutige Ausbildungskonzept kann in vier
Teilbereiche gegliedert werden:

a) Der Küchenchef ist vorerst Unteroffizier der
Armee und nicht einfach Militärkoch.

b) Als Fachmann ist er in der Lage, auch unter
schwierigen Verhältnissen einwandfreie Ver-
pflegung zuzubereiten.

c) Als Spezialist im Verpflegungsdienst ist der
Küchenchef Berater des Fouriers im Trup-
penhaushalt. Bei der Planung der Verptlc-
gung und beim Einkauf der Lebensmittel
hört auch der erfahrene Fourier auf den Rat
des Küchenchefs.

d) Vor allem während der Rekrutenschule, aber
auch in späteren Truppendiensten hat der
Küchenchef eine äusserst wichtige Aufgabe
als Ausbilder der Kochgehilfen zu erfüllen.
Getreu dem Grundsatz, wonach sich die
Milizarmee selber auszubilden hat, werden
die Spezialisten im Küchendienst, die Koch-
gehilfen, durch den Küchenchef ausgebildet.
Nebst der rein fachtechnischen Ausbildung
soll der Kochgehilfe auch in der Lage sein,
unter Leitung des Küchenchefs zur Nahver-
teidigung und Sicherung der Truppenküche
eingesetzt zu werden.

Der Küchenchefanwärter rückt als ausgebilde-
ter Kochgchilfe in die UOS für Küchenchefs ein.
Während der Rekrutenschule wurde er nach den
Richtlinien des Oberkriegskommissariates in
einer mindestens fünfwöchigen Ausbildung
zum Fachmann im Küchendienst ausgebildet.
Da zudem nahezu alle Anwärter Berufsköche
sind, sind die fachlichen Voraussetzungen für
eine zielstrebige Ausbildner- und Führerschu-
lung in der UOS gegeben.

<Der rechte Mann am richtigen Platz»

Aus welchen Berufsgruppen stammen die Küchenchefschüler?

1985 1943

Köche 289 79,9 % 71 30,9 %

Metzger 37 10,2 % 77 33,5 %

Bäcker/Konditor 19 5,2 % 36 15,6%

Käser 7 1,9 % 8 3,5 %

Übrige 10 2,8 % 38 16,5 %

Total 362 100 % 230 100 %
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Das Ausbilriungskortzept
heute

Feldmässige Zubereitung der
Speisen in Kochkisten. Vor allem
wird mit dem Benzinvergaser-
brenner gearbeitet.

AC-Schutz im Küchendienst. In
einem Keller werden die Vor-
bereitungen für das Kochen
getroffen.

Gemeindeküche mit Holzfeue-
rung. Die einfachen Einrichtun-
gen werden mit dem Küchen-
korpsmaterial ergänzt.
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Die Grundausbildung im Fachdienst bean-
sprucht somit nur einen begrenzten Teil der
Ausbildungszeit; im Gegenteil seil möglichst
früh und möglichst viel in Form von angewand-
ten Übungen, in feldmässigen Verhältnissen
und vor allem mit dem Benzinvergaserbrenner
und der Kochkiste gearbeitet werden.

Führen kann nicht im Theoriesaal am Hellraum-
projektor gelernt werden. Die beste Gelegenheit
bietet sich in Übungen, unter grösserer körperli-
eher Belastung, zum Teil in misslichen Lagen.
Wer sich in einer schwierigen Lage durchsetzen
kann und Gefolgschaft bei Untergebenen fin-
det, wird auch in einfachen Situationen beste-
hen. Das Ausbildungskonzept weist folgende
Ausbildungsschwergewichte auf:

Besonderes Gewicht wird auf die angewandte,
fachtechnische Ausbildung im Rahmen von
Felddienstübungen gelegt. In den ersten beiden
Übungen werden einfache Märsche mit dem
Abkochen in der Gamelle und einem Zeltbiwak
kombiniert. Auch werden erstmals die Grundla-
gen zur Sicherung und Verteidigung eines Koch-
platzes geübt.

Die drei folgenden Übungen schulen jeweils in
ein bis zwei Tagen in der näheren Umgebung
von Thun den gefechtsmässigen Einsatz einer
Kompanieküche. Dabei werden Küchen in feld-
massigen Verhältnissen im Walde ohne Anleh-
nung an eine zivile Infrastruktur eingerichtet,
oder die Schüler richten in einer Gemeinde eine
behelfsmässige Küche für den WK-Betrieb mit
einfachsten Mitteln zweckmässig ein.

Eine rund zwanzigstündige Übung zwingt den
Anwärter, im atomsicheren Unterstand mit aku-
ter C-Bedrohung eine Küche einzurichten und
zu betreiben. Als Ergänzung wird in diesen drei
Übungen z. B. im improvisierten Feldofen
(Korea-Ofen) gekocht, das Kochen in Kochki-
sten mit Holzfeuerung geübt oder am offenen
Feuer Schlangenbrot hergestellt.

Grosser Wert wird dabei auf das lagegerechte,
gefechtsmässige Verhalten gelegt. Vor allem der
Schutz vor Überraschungen (Sicherung, AC-
Alarmierung) ist bedeutungsvoll.

Die Abschlussübung in der letzten Woche
umfasst einen Querschnitt durch die gesamte
Fachdienst- und allgemeine Ausbildung und
dauert 2V2 Tage. Gefechtsmässige Märsche,
Biwak und wechselnde taktische Lagen tragen
wesentlich zu einer anspruchsvollen Führer-
Schulung bei.

Eine gute Verpflegung ist die wichtigste Nebensache im
Militärdienst.

Wie kaum in einer andern Kaderschule gilt es in
der UOS für Küchenchefs, gleichzeitig auszubil-
den und zu erziehen. Der Instruktionsunteroffi-
zier, als Klassenlehrer zugleich fachliche Autori-
tät und menschliches Vorbild, übt den entschei-
denden Einfluss auf die angehenden Kader aus.

Vielleicht gerade wegen seiner langen Präsenz-
zeit beim Schüler - oft von 0400 bis 2000 Uhr -
gelingt es ihm, dem Unteroffiziersschüler nicht
nur das fachliche Rüstzeug mitzugeben, son-
dern in viel grösserem Masse auch erzieherisch
zu wirken. Im Gespräch mit bereits ausgemu-
sterten, altgedienten Küchenchefs durfte ich
erleben, wie diese oft nicht mehr in der Lage
waren den Namen ihres Kompaniekommandan-
ten aus der Rekrutenschule zu nennen, aber an
den Instruktions-Uofaus der UOS erinnerten sie
sich noch lebhaft. Wohl ein treffendes Beispiel,
um die Bedeutung des Instruktions-Uof zu ver-
deutlichen.

Wer als Küchenchef in unserer Armee Dienst
leistet, versteht den Begriffder «Dienstleistung»
als Selbstverständlichkeit. In sechswöchiger
Ausbildung versuchen die Kader der Küchen-
chefschulen die zukünftigen Küchenchefs unse-
rer Armee in dieser Geisteshaltung zu erziehen.
Diese vornehme und edle Grundhaltung aller
«Hellgrünen» schafft die besten Voraussetzun-
gen für eine kriegsgenügende Ausbildung unse-
rer Armee, oder, um es auf einen einfachen Nen-
ner zu bringen:

«5t/o/;a cMc/na - ottima d/$ap//na»
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Jubiläumsveranstaltung in Thun

A/ac/ren S/p a/?/ SamVflg, 20. Se/? Zern 6 er 7956,
e/V/e// /h/yT/z/g /'?; r//e seAoV/e S/arZz T/zz;/;, <7e/w To/'

zwm ße/vzer OZw/azz/T'

Der zweite offizielle Jubiläumstag findet in der
hübschen Altstadt von Thun statt. Ab 09.30 Uhr
werden an drei Orten - typisch fürjede Landes-
gegcnd - Militärgerichte «von heute» zu Prei-
sen «von gestern» angeboten, die auf sympa-
thische Art und Weise Reklame für die reichhal-
tige, gute und abwechslungsreiche Militärküche
machen. Beim «//ezz IL«/.se«/;a7« gibt es das

typische Tessiner Maisgericht «Spezzatino di
manzo con polenta», ein rezentes Rindsragout
mit Mais. Im Zy«re/Z>ä//z'z sind die beliebten und
schmackhaften Militärkäseschnitten erhältlich
«Croûte au fromage gruyerienne» aüs Frischhai-
tebrot der Armee. Vor der Kulisse des Thuner

am Fuss des malerischen Thuner
Schlosses wird der «Spatz aus Grossvaters Zei-
ten» angeboten, wobei selbstverständlich, wie
an den beiden andern Orten auch ein Verkauf
über die Gasse stattfindet. Nebenan befindet
sich die vom Hotel-Restaurant Krone geführte
Jubiläumswirtschaft.

Eine Schaufensterausstellung in der Thuner
Innenstadt macht ebenfalls auf das Jubiläum
aufmerksam, die vom 8. bis 20. September 1986

dauert und in Zusammenarbeit mit der Innen-
stadt-Genossenschaft Thun (IGT) und den
betroffenen Geschäftsinhabern realisiert wurde.
Historische und moderne Küchengerätschaften
und Kochutensilien des Militärküchenchefs
werden zu sehen sein.

Möchten Sie eine Festschrift erwerben?
Zum Preis von Fr. 5.- ist die in einer Auflage von 1 500 Exemplaren erschienene Festschrift
«50 Jahre UOS für Küchenchefs in Thun, 1936 - 1986» erhältlich. Unter Beilage einer adres-
sierten Klebeadresse nimmt das

Kommando UOS für Küchenchefs, Kaserne, 3602 Thun,

die Bestellungen gerne entgegen. Die im Format A4 und farbigem Umschlag gedruckte Fest-
schrift umfasst 72 Seiten mit 90 Bildern oder Zeichnungen.

Aus dem Inhalt: - Grusswort des Chefs EMD

- Die Ernährung des modernen Kämpfers

- Der alte Schweizer und sein Krieg

- Gründung der Küchenchefschulen

- Mut allein genügte nicht!

- Die UOS für Küchenchefs nach neuem Konzept

- Die Küchenchefschulen heute

- Reminiszenzen

- Weiterbildung der Küchenchefs in KVK und WK

- Ausserdienstliche Tätigkeit

- Essgewohnheiten im Wandel der Zeit

- Schlemmen, wie's die Soldaten taten

- Truppenhaushalt 1985
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