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DOS ftir /<üc/)cnc/iefe

Was ist «Cuisson sous vide» (CSV)?
Unter «Cuisson sous vide» versteht man die schonende Zuberel-
'ungsart von Speisen unter Vakuum. Bei niedrigen Temperaturen
Werden die Lebensmittel in speziellen, dreifach beschichteten Pia-
stikbeuteln verpackt, vakuumiert, gegart, abgekühlt, bei 0"-2° gela-
Sert und für den Service wledererwärmt.

Die Erhaltung von Vitaminen und
Nährstoffen, des Eigengeschmak-
kes der Lebensmittel sowie eine
Vermeidung von grossen Ge-
Wichtsverlusten beim Garen, Salz-
end Fettkonzentrationen sind
Hauptziele dieser Methode.
Vor einigen Jahrzehnten haben die
Hanzosen erste Versuche mit die-
ser Methode gemacht, um ihre
Weltbekannte «Foie-gras» herzu-
bellen. Der kurzen Haltbarkeit und

unumgänglichen Kühlkette
Wegen sind sie aber wieder davon
^gekommen.
Vor einigen Jahren haben söge-
^nnte «Gastro-Revolutionäre» die-
s® Methode wieder aufgegriffen
Und weiterentwickelt. Heutzutage
^stehend nun in unserem Lande
Kreits einige Hersteller-Firmen
sowie auch diverse Endver-
Taucher.

[jn Unterschied zu den zivilen
^trieben, welche einerseits die
toduzenten und andererseits die

"nrbraucher (meist nicht identisch)
Jahnen, ist im militärischen CSV-
nreich Produzent und Endver-
Taucher dieselbe Küche.

]Varum «CSV» in der Militär-
^üche?

^ornentan bestehen in zwei mili-
fischen Anlagen «CSV»-Küchen.
weitere sind in Planung. In sol-
»uon Anlagen wird meist ein 24-
tunden-Betrieb für den Ernstfall

S^übt, was automatisch auch
.^n 24-Stunden-Verpflegungs-
'®hst mit sich zieht. Aus diesem
fünde wurde, nebst vielen ande-

ren Vorteilen, für das Militär die
CSV-Methode vom zivilen Bereich

übernommen.
Nachstehend einige, sich positiv
auswirkende Faktoren:

- Vorproduktion während wenig
ausgelasteten Phasen;

- Haltbarkeit ohne Qualitätsein-
busse bis zu 21 Tagen;

- Mikrobiologische Stabilisierung
bei 2°C (keine Oxydationspro-
zesse);

- schonendes Garen bei 75°-85°C;

- Erhaltung des Eigengeschmak-
kes, der Vitamine und Nähr-
Stoffe;

- kein Auslaugen, da sehr kurzfri-

stig erwärmt wird;

- weniger Gewichtsverlust;

- keine Annahme von Fremdge-
schmack;

- schnelle und einfache Handha-

bung beim Erwärmen (Regene-
rieren);

- Simultankochen verschiedener
Produkte in derselben Wärme-
quelle;

- Rohstoffersparnisse durch opti-
male Restenverwertung;

- Ernährung ohne Konservierungs-
mittel mit weniger Salz und Fett.

Nebst all diesen Vorteilen verlangt
diese Methode von den beteilig-
ten Küchenmannschaften mehr:

- Einhaltung der Hygienevor-
Schriften in allen Bereichen;
(Persönliche Hygiene, z.B. arbei-

ten mit Mütze, Mundschutz,
Handschuhen; Lebensmittelhygie-
ne sowie Hygiene der Gerätschaf-
ten und der Umgebung);

- Einhaltung der Rezepturen und
Vorschriften;

- Optimale Organisation der Pro-

duktion und Regenerierung so-
wie Durchsetzen einer präzisen
Arbeitsweise.

Im Vergleich zu den sich bieten-
den Vorteilen sind diese wenigen
Auflagen praktisch identisch mit
den bis anhin festgestellten
Schwachpunkten vieler Truppen-
küchen und somit überhaupt
nichts Neues.

Telefon- und Telefaxgebühren in den Schulen und
Kursen der Armee

In den letzten Jahren musste ein starker Anstieg der Telefon- und Telefaxgebühren
bei den Truppen festgestellt werden. Wir ersuchen Sie, durch geeignete Massnah-
men mitzuhelfen, damit die Kostenexplosion in diesem Bereich eingedämmt wer-
den kann.

Insbesondere sind folgende Grundsätze zu berücksichtigen:

-Telefonanschlüsse sind rechtzeitig zu bestellen, da spätere Bestellungen zu
Mehrkosten führen, die durch den Bund nicht gewährleistet werden können.

- Die Dauer der Gespräche ist auf das absolut Notwendige zu beschränken. Das

Oberkriegskommissariat kann für besonders hohe Telefonauslagen Begründun-
gen verlangen und Kosten gegebenenfalls der Truppe belasten.

-Für private Gespräche sind In der Regel die zivilen Telefonstationen zu benützen.
Die Benützung von militärischen Telefonstationen für private Telefongespräche
ist nur ausnahmsweise und gegen Bezahlung gestattet.

- Die Übermittlung von Meldungen und Unterlagen ist nur dann per Telefax vorzu-
nehmen, wenn der gleiche Zweck nicht innert nützlicher Frist auch per Kurler
erreicht werden kann.

Wir danken Ihnen für Ihre Unterstützung, die Kosten im Bereich der Telefon- und
Telefaxgebühren zu reduzieren.

Oberkriegskommissär Brigiadier Gollut

Fourier 10/94
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Vorgehen vom Rohprodukt bis zur Abgabe der Mahlzeit

Konvent;'one//e Zubere/tung Zubere/fung C5V

- Einkauf Einkauf

- evtl. kühle Lagerung sofortige Zubereitung

- konventionelle Zubereitung - rüsten, waschen, schneiden

- evtl. anbraten und sofort abkühlen

- würzen

- portionieren

- vakuumieren

- im Steamer oder im Wasserbad garen
- unmittelbare Schockkühlung auf 2°C

- evtl. warmhalten - erwärmen (regenerieren)

- servieren - servieren

Beschrieb der einzelnen Produk-
tionsphasen

Einkauf

Beim Einkauf ist darauf zu achten,
dass nur qualitativ einwandfreie
Produkte zur Verarbeitung gelan-
gen. Qualitativ schlechte Produkte
können durch die CSV-Methode
nicht verbessert werden.

Vorbereitungsarbeiten
Die Vorbereitungsarbeiten fallen
teilweise in die Schmutzzone (rü-

sten, waschen, schneiden). Alle
anderen Vorbereitungsarbeiten fal-
len in die Hygiene-Zone (würzen,
anbraten von Fleisch, dünsten von
Gemüse, herstellen von Fonds,
Saucen oder Bouillon sowie das

sofortige Abkühlen dieser Pro-

dukte).

Verpacken und vakuumieren der
Lebensmittel

Fleischgerichte

Das angebratene Fleisch wird nach

dem Anbraten und dem Schock-
kühlen je nach Gericht mit oder
ohne Sauce zu 10 bis 15 Portionen

pro Beutel verpackt und vakuu-
miert.

Gemüse/Kartoffeln

Frische Gemüse werden roh

gewürzt, mit wenig Fond oder

Bouillon in Beutel zu 15 Portionen

(dampfen im eigenen Saft) ver-
packt und vakuumiert.

Trockenreis

Reis wird mit der entsprechenden
kalten Flüssigkeit verpackt und
vakuumiert.

Das Garen bei niedrigen Tempe-
raturen

Als Wärmequellen für das Garen

dienen uns einerseits moderne
Steamer (Heissluft-Dampfapparat
ohne Druck) und andererseits das
bekannte Wasserbad mit Thermo-
meter.

Man unterscheidet zwei Arten von
Garen:

a) Das Garen nach Temperatur im
Wasserbad oder im Garraum
(Steamer).
Das Wasserbad oder Garraum

(Steamer) wird im Temperatur-
bereich zwischen 75° und 85°C

gegart. Die Garzeit richtet sich
nach der Qualität des Produktes.

b) Das Garen nach Kerntemperatur.
Bei einer Garraumtemperatur
von 80°C wird solange gegart,
bis - mittels Sonde gemessen -
im Zentrum eines Fleischstückes
die erwünschte Kerntemperatur
erreicht ist.

Schockkühlen

Um eine Keimvermehrung zu ver-

hindern, ist es unerlässlich, innert
kürzester Zeit die gekochten
Gerichte auf 2°C abzukühlen. Dazu

dienen uns entweder ein Hochlei-

stungskühlraum (Zyklon) oder Eis-

wasser.

Lagerung

Die so zubereiteten Speisen kön-

nen nun mit Ausnahme von Fisch-

gerichten während 21 Tagen bei

einer ständigen Temperatur von

2°C gelagert werden. Aus Sicher-

heitsgründen sind Fischgerichte
innerhalb einer Woche umzuset-

zen. Wichtig: Die Kühlkette darf

nicht unterbrochen werden.

Regenerieren (Wledererwärmen
der Speisen für die Abgabe)

Für das Regenerieren werden die-

selben Wärmequellen wie für das

Garen verwendet.
Das Wiedererwärmen geschieht

phasenweise, je nach Bestand und

Arbeitsprogramm der Truppe

(Essenszeit bis zu 3 Std.) wird das

Essen partienweise in mehreren

Phasen erwärmt. Die Warmhalte-

Zeiten werden dadurch massiv

verkürzt, und es bleiben pro Mahl'

zeit nur minime, bereits erwärmte

Speiseresten.

Restenverwertung

Die beste Restenverwertung is*

die Restenvermeidung!

Durch das Regenerieren in meh'

rem Phasen bietet uns die CSV'

Methode in dieser Hinsicht opt'

male Bedingungen. Selbst kleinste

Mengen können sofort wiede

abgekühlt, vakuumiert und wiede

pasteurisiert werden und leiste

uns bei einer anderen Mahl#

gute Dienste. Allein die finanzi©
®

Einsparung zugunsten der gesaiP

ten Verpflegung würde diese ne

Methode rechtfertigen.

Der Fourier
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