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Acht Spitzenköche inspizierten Militärküchenchefs

-r. Acht hoch dekorierte Schweizer Spitzenköche inspizierten
den Lehrgang für Militärküchenchefs in Thun. Eingeladen wur-
den sie dazu vom Kommandanten Heer, Korpskommandant
Luc Feilay. Ebenfalls vor Ort waren nahezu 30 Medienleute.
Alle waren hell begeistert. Denn die Soldaten Hessen nichts
anbrennen. Der Küchenchef-Lehrgang servierte den Geladenen
ein Siebengänger.

André Jaeger (19 Gault-Millau-Punkte) von der «Fischerzunft»
in Schaffhausen war jedenfalls restlos begeistert. «Egal, ob

Spitzen- oder Militärküche, gut kochen kann man nur mit gu-
ten Produkten. Das hat die Armee begriffen.» Frédy Girardet
(zu Aktivzeiten drei Michelin-Sterne, 19,5 Punkte), Féchy VD,
zeigte sich beeindruckt: «Es fehlt nicht an Ideen. Der im Ein-
machglas servierte Fischgang ist originell, und das in der
Gamelle servierte Bärlauchsüppchen ist interessant.» Dann kam
der Übervater aller Schweizer Spitzenköche auf seine Militär-
zeit zu sprechen. Damals seien die Küchenchefs keine Koch-
profis gewesen. Und ihn hätten sie mit den Worten in die
Küche gestellt: «Schauen wir mal, ob wir dich brauchen kön-
nen.»

Auch die andern Küchenchefs, Carlo Crisci (zwei Sterne, 18

Punkte), Le Cerf, Cossonnay VD, Adolf Blokbergen (ein Stern,
18 Punkte), Le Raisin, Cully VD, Martial Braendle (ein Stern,
18 Punkte), Auberge de Vouvry, Vouvry VS, Philippe Che-
vrier (zwei Sterne, 19 Punkte), Châteauvieux, Satigny GE,
Roland Pierroz (19 Punkte), Hôtel Rosalp, Verbier VS, und
Gérard Rabaey (drei Sterne, 19 Punkte), le Pont de Brent,
Brent VD, genossen diesen «wunderbaren Tag der Freund-
schaft.»

Und die jungen Köche? Sic freuten sich am Lob - und an den
signierten Kochbüchern, die ihnen die Sterne am Gastrohim-
mel überreichten.

Kurzum: Ein gelungener Anlass, an dem es an Können und
Motivation nicht fehlte. Fotos: Meinrad A. Schuler



Ein Gruppenbild mit Divisionär Jean-Jacques Chevalley, zwei Trainsoldaten und Pferd. Fotos: Meinrad A. Schuler

LUGA 2006: Der grosse Brückenschlag der Armee

Man muss weder Militärkopf noch Waffennarr sein: Die Armee zeigte an der Luga 2006 vor allem, wie modern und vielseitig sie ist -
und wie in vielen Fällen unentbehrlich. Rund 125 000 Messegäste haben an den zehn Tagen die Zentralschweizer Erlebnismesse und die
Sonderschau der Armee besucht. Einer der Höhepunkte war auch das «Bistro Militaire» wo an die 31 200 Artikel verkauft wurden. Der
Hit war die Käseschnitte. Nahezu 12 900 Portionen wurden verabreicht. Beliebt waren auch das Pot-au-feu (1115 Stück), die Spätzlipfan-
ne (767) und das Nasi Goreng (563). Beachten Sie dazu auch das Editorial in dieser Ausgabe.
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