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Das erfolgreiche Schweizer Bronze-Team.
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Foto: zvg

Erfurt: Schweizer Militarkoche schafften 3. Platz

Internationale Kochkunst-
schau IKA / Olympiade der
Koche Schweizer Armee-
koche an der Olympiade in
Erfurt. Schweizer Militar-
koche gewinnen Bronzeme-
daille in der Gesamtwer-
tung.

Das Swiss Armed Forces Culinary
Team (SACT) gewann an der Olym-
piade der Koche in Erfurt in der
Schlusswertung die Bronzemedaille
in der Kategorie der Streitkrifte.
Damit erreichte die Mannschaft das
gesteckte Mindestziel. Gold gewinnt
Deutschland vor den USA.

Nachdem das SACT in der Koch-
kunstausstellung Silber und im prak-
tischen Kochen Gold gewonnen hat-
te, zeichnete sich ein Platz auf dem
Podest ab. Die Mannschaft stieg als
Mitfavorit in den Wettkampf, ge-
wann sie doch vor zwei Jahren in
Luxemburg die Weltmeisterschaft.

«Leider hat es uns nicht zuoberst auf
das Treppchen gereicht», meinte der
Kommandant des SACT, Oberst Urs
Bessler, «aber wir diirfen zufrieden
sein. Die Meniis konnen zum gross-
ten Teil nur subjektiv beurteilt wer-

den, das ist im wahrsten Sinne des
Wortes reine Geschmackssache. Ent-
weder man trifft den Geschmack der
Jury, dann hat man Gliick, oder man
liegt vollkommen daneben, und dann
hat man eben Pech.»

Fiir Bessler ist und bleibt das Team
jedoch immer die Nummer 1: «Ich
weiss, dass das, was meine Leute pro-
duzieren, absolute Spitzenklasse ist.
Schliesslich hat es auch der beste Ten-
nisspieler der Welt an der Olympia-
de nicht aufs Podest geschafft — in
dieser Beziehung hatten wir etwas
mehr Gliick.»

Warm gedacht -
kalt ausgestellt

In der so genannten Kochkunstausstellung
stellte das SACT sieben 3-Gang-Meniis fiir
ein Wochenprogramm «kalt» aus, dabei wur-
den «1:1-Modelle» der Meniis auf den Tellern
prisentiert. Bewertet wurden Présentation
und Innovation, Zusammenstellung, korrek-
te fachliche Zubereitung sowie Anrichteart
und Dekor.

Tagesmenii 1

Vorspeise

Kraftbriihe und Riickenfilet vom Kaninchen
mit Rosenkohl; Frittierte Teigtasche mit
Kaninchenfrikassee
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Hauptgericht

Sautiertes Truthahnmedaillon mit Pistazien-
panade und Curry-Mascarpone-Fiillung; Zitro-
nengras-Sauce; Kartoffelstock mit Kreuzkiim-
mel und Orangen; Geschmorter Pak-Choi

Siissspeise
Baumnuss-Schaumgefrorenes; Hefeteigschne-
cke mit Datteln; Herbstlicher Fruchtsalat

Tagesmenii 2

Vorspeise

In Einmachglas gegarte Komposition von
Knurrhahn, Kabeljau und Meeresfriichtekloss-
chen

Hauptgericht

Glasierte Schweinsbrust mit Griinerbsen und
Azuki-Bohnen; Champignon-Fleisch-Kreati-
on; Zweifarbige Griessschnitten; Geddmpftes
Gemiisebiindel

Siissspeise
Bayerische Pistazien- und Vanillecreme mit
Griotten; Orangen-Bittermandel-Cake

Tagesmeni 3

Vorspeise

Masthuhngalantine; Bananen-Dip und Kori-
anderwaffel; Sellerie-Kiirbis-Salat

Hauptgericht

Damhirschbraten mit Mango; Gersten-Heidel-
beer-Kuchen; Gediinsteter Krautstiel mit Ing-
wer; Silberdistelboden mit Alpkriutern

Siissspeise
Heisser Mokkapudding; Weisse Schokoladen-

sauce mit Rum; Leicht gefrohrener Passions-
fruchtschaum mit Nelken

Tagesmenii 4

Vorspeise

Mariniertes Heringsfilet; Apfel-Zwiebel-Salat;
Salmknackerli mit Dillsenf und gerdstetem
Roggenbrot

Hauptgericht
Gefliigel-Rotwein-Eintopf mit Reistaschen;
Gedédmpftes Pouletschenkelstiick mit Herbst-
trompetten

Siissspeise
Himbeer-Quark-Roulade; Pfirsich-Rahmgefro-
renes

Tagesmenii 5

Vorspeise
Gerducherte Lammhuft mit Gewiirzol; Arti-
schockenkuchen; Peperoni-Advocado-Schaum

Hauptgericht

In Lauchhiille geddmpfter Heilbutt mit Ama-
ranth; Buchweizennudelteig-Dreiecke; Gemii-
se-Potpourri mit Tomaten-Sabayon

Siissspeise

Gebackene Filoteig-Spitze mit eingelegten
Daorrpflaumen;  Kokosnuss-Joghurt-Sorbet;
Dérraprikosensauce

Tagesmenti 6

Vorspeise

Terrine von Salm, Thunfisch und Meerhecht;
Komposition von gelben und roten Tomaten;
Meerrettichsauce

Hauptgericht

Kaninchenbraten;Im Ofen mitgebratene Kar-
toffeln und Gemiise; Hafer- und Speckknusperli
mit gewiirztem Kiichenstrdusschen

Siissspeise
Siisse Sonntagskostlichkeiten; Othello-Kapseln
mit Brombeerpulpe; Limetten-Quark-Schnitt-
chen; Frittierte Zwetschge mit Marzipan;
Brandteiggebiick mit Mirabellen und Johan-
nisbeeren

Tagesmenu 7

Vorspeise
Gelbe Randenpiireesuppe mit gegrilltem Wild-
burger und Schwarzwurzelflan

Huauptgericht

Poelierte  Kalbsrolle mit Kalbsnierchen;
Gebackene Siisskartoffeln; Bohnen-Allerlei;
Tarnsalat

Siissspeise
Dérrfriichtekuchen mit Apfelglace ; Vanille-
sauce

Adress- und Gradanderungen
Zentrale Mutationsstelle SFV

an
Postfach
5036 Oberentfelden
Telefon 062 723 80 53
E-Mail mut@fourier.ch
PS:

Adressinderungen, die durch die Poststellen vorgenommen
werden miissen, kosten ab diesem Jahr neu Fr. 1.50. Hier
konnen Sie beim Sparen mithelfen!

ARMEE-LoGISTIK 11/2004



	Letzte Meldungen

