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3. Probelauf SACT am 16.08.2012 in Thun

Die Redaktion wurde vom Teamleiter des
SACT, Adj Uof Daniel Marti zu einem Pro-
beessen im Zuge der Vorbereitung auf die
Kocholympiade in Erfurt eingeladen. Diese
total 4 Probeessen dienen dazu, das Team zu
trainieren und von den Giésten mittels Frage-
bogen ein detailliertes Feedback beziiglich
Zusammenstellung, Farbe, Prasentationen und
Geschmack zu erhalten. Das 3. Probeessen
fand nun am 16. August 2012 im Speisesaal
«La Gamelle» der Kaserne Thun statt. Auf-
grund des Wetters wurde auch auf den Vor-
platz aufgedeckt, ebenfalls konnte ein mobiles
Verpflegungssystem (MVS) des Kdo Kiichen-
cheflehrgang besichtigt werden.

Die Ausstellung

In der alten Stallung gleich neben dem Gebéu-
de des Kdo Kii C LG wurde die Ausstellung
aufgebaut, so wie sie in Erfurt prasentiert sein
wird. Die Prisentationsflache stellt einen Wiir-
fel mit dreidimensionalem Schweizer Kreuz
dar, so dass sich von allen Seiten eine stilisier-
te Schweizer Fahne mit z.B. einem Alpenmo-
tiv ergibt. Die Prisentationsfliche wurde mit-
tels Unterstiitzung der LBA, den Schreinern
des Armeelogistikcenters Thun, erstellt. Der C
VBS und der C LBA nahmen sich an diesem
Abend die Zeit, den Anwesenden personlich
fiir die geleistete Arbeit zu danken.

Zu den verschiedenen Rubriken wurden aus-
gestellt:
a) Menii Feldverpflegung
Vorspeise: Kaninchen Pot-au-feu
Hauptgang: Rindsschmor-Topf mit Paprika
Dessert: Zwiebackauflauf mit Beeren-
kompott

b) Menii Nationalgericht, Stationire Trup-
penverpflegung
Vorspeise:  Késefondue
Hauptgang: Berner Platte mit Beilagen
Dessert: «Berge, Gold und Schokolade»

¢) Galadinner
- Entenlebermousse
- Fisch-Safransuppe
- Gebratener Wolfsbarsch

- Rehriicken im Shitakemantel
- Pitayamousse im Grenadinemantel

d) Menii 1
Dieses wurde uns an jenem Abend serviert,
daher spéter noch ein paar Details.

Vorspeise: Lachstartar
Hauptgang: Poulardenbrustroulade
Dessert: Schokoladen-Passionsfrucht-
terrine
e) Menii 2
Vorspeise:  Hirsch-Siedfleischsalat
Hauptgang: Rindsfilet im Krautermantel
Dessert: Dorrfruchtschnitte
mit Léackerli
f) Menii 3
Vorspeise: Lammfilet im Brotmantel
Hauptgang: Kalbsriicken mit saurem Apfel
Dessert: Traubentarte

mit Marronbiscuit

g) Menii 4 (vegetarisch)
Vorspeise: Cannelloni mit Ziegenfrisch-
kise
Hauptgang: Kiirbis-Erbsenauflauf
Dessert: Panna-Cotta
aus Zitrusfriichten

Das Essen

Nachdem wir uns mit Verpflegungsbons, Blei-
stift und Bewertungsbogen ausgeriistet hatten,
ging es an die Beurteilung des Menii 1.

Zur Vorspeise gab es eine leicht gerducherte
Lachstranche, Lachstartar, Zitronenjoghurt-
mousse mit Senfkern und Randen-Pfeffer-
lingssalat mit Krautern. Diese Kreation wurde
von der anwesenden Tischrunde als sehr gut
abgestimmt empfunden, einzig das etwas sehr
poppig-pinkige und siisse Makronchen fiihrte
zu Diskussionen.

Die Hauptspeise, des Duo von der Poularde
mit Zwergorangen, einem Buchweizen-Lau-
gengebickauflauf und Romanesco auf Pas-
tinaken wurde ebenfalls als sehr guter Gang
empfunden. Beim farblich und geschmacklich
eher speziellen Auflauf gingen die Meinungen
am Tisch etwas auseinander.

Als Dessert folgte die Schokoladen-Passi-
onsfruchtterine, eskortiert von einem Him-
beerkiichlein mit Himbeer-Air sowie einem
Himbeersorbet auf marinierten Beeren. Beim
Dessert waren sich alle einig. Gut abgestimmt,
war es ein kronender kulinarischer Abschluss
dieses schonen Sommertags.

Die Giiste

Am Probeessen machen sich auch gerne die
Chefs ein Bild, ob es wieder fiir eine Goldme-
daille reichen konnte. So waren an diesem
Abend auch Bundesrat Ueli Maurer mit seinem
personlichen Mitarbeiterstab, Korpskomman-
dant Dominique Andrey (Kdt Heer) mit sei-
nem Stabschef und seinem Fithrungsgehilfen
sowie der Chef LBA, Divisiondr Baumgartner
anwesend. Nach dem Essen konnten einige
Stimmen eingefangen werden. Bundesrat Ueli
Maurer findet das Konzept SACT an sich gut.
Das Essen habe ihm sehr gut geschmeckt und
passe geschmacklich gut zusammen. Im Be-
reich der Farben wiirde er aber noch einen an-
deren Akzent setzen.

Chefadj Jean-Michel Martin, er gehort als Ju-
ror ebenfalls zum SACT-Team, bemerkte, man
sei auf dem Weg zu einem guten Resultat. Die-
ser Probedurchlauf sei von der Ersatzmann-
schaft als Training gekocht und durchgefiihrt
worden. Es sind klar positive Entwicklungen
seit dem ersten Probelauf zu verzeichnen.
Aufgrund der Erfahrungen und Resultate des
3. Probelaufs wird es nur noch feine Anpas-
sungen geben, grosse Anderungen sind nicht
mehr moglich.

Somit bleibt der Redaktion nur, dem SACT-
Team alles Gute und viel Erfolg zu wiinschen
fir die Titelverteidigung in Erfurt und dem
Kdt Kiit C LG Oberst Hauri an dieser Stelle
einmal mehr flir diese Einladung und die sehr
gute Zusammenarbeit des Kit C LG mit der
Redaktion Armee-Logistik zu danken.

cs

Zusitzliche Bilder finden Sie auf der Um-
schlagseite 2 dieser Ausgabe.
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Schweizer Militirkoche werden
Olympiasieger

Bern, 11.10.2012 — Das Swiss Armed Forces
Culinary Team SACT wurde an der Olym-
piade der Koche in Erfurt (D) zum Olym-
piasieger erkoren. Es konnte damit den Ti-
tel, den es schon vor vier Jahren errungen
hatte, verteidigen. Die Nationalmannschaft
der Militirkoche siegte vor Grossbritanni-
en und Deutschland.

Nach den beiden Goldmedaillen im Vorfeld
durfte das Team bereits mit einem Spitzen-
platz rechnen. Aber auch der stirkste Kon-
kurrent aus Grossbritannien wurde mit Dop-
pelgold belohnt, daher blieb bis am Schluss
offen, wer das Rennen machen wiirde. Bei den
Schweizer Mannschaften wurde das SACT
als einzige mit Doppelgold bewertet. Leider
hat dies bei der Juniorennationalmannschaft
(Gold/Silber) und der zivilen Nationalmann-
schaft (Silber/Silber) dieses Jahr nicht ganz
geklappt. Sie beendeten den Wettbewerb auf
den Plétzen 3 und 5.

An der Kocholympiade traten die Teams in
zwei Disziplinen an: In der kalten Kiiche,
der sogenannten Kochkunstausstellung und
in der warmen Kiiche, in der 150 Meniis ge-
kocht werden mussten. In der kalten Kiiche
wurden drei «klassische» Meniis ausgestellt.
Dazu kamen eine zweckmissige Feldverpfle-
gung, ein vegetarisches Menii, ein Menii mit
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typischen Landesspezialititen und ein Fiinf-
Gang-Galadinner. Von den klassischen Drei-
Gang-Meniis bestimmte die Jury eines, das
das Team fiir 150 Personen kochen musste.
Im Fall des SACT war dies cine Lachsvaria-
tion mit Kalbsmilken und Pfifferlingen, eine
Poularde mit Buchweizenbisquit und Gemii-
se sowie eine Schokoladen-Komposition mit
Himbeeren.

Auszeichnungen

Alle teilnehmenden Teams erhalten Medail-
len und Diplome entsprechend der erreichten
Punkte. Eine Auszeichnung gibt es flir die
Kochkunstausstellung und eine fiir die warme
Kiiche. Wer am Schluss insgesamt die hochste
Punktezahl erreicht, wird — unabhingig von
den zuvor gewonnenen Medaillen — Olympia-
sieger der Koche.

Punktetabelle fiir Medaillen:

100 — 90 Punkte Goldmedaille mit Diplom
89 — 80 Punkte Silbermedaille mit Diplom
79 — 70 Punkte Bronzemedaille mit Diplom
69 — 50 Punkte Diplom

Herausgeber:

Eidgenossisches Departement fiir Verteidi-
gung, Bevdlkerungsschutz und Sport

Internet: http://www.vbs.admin.ch
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Haus im Park Schonenwerd

Gemeinschaftsverpflegung im zivilen Umfeld

Schonenwerd, Alters- und Pflegeheim Haus
im Park

Donnerstag, 27.09.2012, 07.00

Die Kiichenbrigade bestiickt gerade die Eta-
genwagen mit dem Friihstiick. Unterdessen
wird im Speisesaal das Friihsticksbuffet auf-
gestellt. Die ersten Géste lassen nicht lange
auf sich warten. Die Mise en Place fiir das
Mittag- und Nachtessen wird in Angriff ge-
nommen.

08.00 Pause

Der Morgenservice ist durch. Nach und nach
komplettiert sich das Team am Friihstiickstisch.
Der Kiichenchef Urban Keller sucht bei dieser
Gelegenheit den personlichen Kontakt und
spricht erste Details mit den Mitarbeitern ab.

08.15 Rapport Operatives Team

Der Betriebsleiter Ralph Bally versammelt
seine Direktunterstellten aus den Bereichen
Buchhaltung, Sekretariat, Verpflegung, Tech-
nischer Dienst/Hauswirtschaft und Pflege-
dienstleitung. Es werden kurz alle Aktivitéiten
angesprochen. Der Rapport richtet sich nach
dem Schema Riickblick der letzten 24h, aktu-
eller Tag und Ausblick 24h. Ralph Bally fiihrt
mit diesem Rapport seinen ganzen Betrieb.
Lange Sitzungen sind ihm zuwider. Thm ist
wichtig, dass alle Mitarbeiter und besonders
die Lehrlinge Verantwortung iibernehmen und

auf Threr Stufe Fiihrungserfahrung sammeln
und Wissen weitergeben.

Zeitgleich beginnt in der Kiiche die Produkti-
on des Mittagsessen. Heute steht Poulet-Cur-
ry-Geschnetzeltes mit Trockenrais und Broc-
coli auf dem Programm. Als Vorspeise gibt es
griinen und Tomatensalat und eine Gemiise-
suppe. Als Dessert folgt eine Quarkcreme.

09.00 Betrieb und Unterhalt

Im Untergeschoss ist die Lingerie an der Ar-
beit. Es gibt viel Bettwésche, Kleider der Be-
wohner und die Berufskleider des Personals
zu waschen. Das Personal bekommt die Klei-
der kostenlos zur Verfligung gestellt.

10.00 Kiiche

Das Mittagessen ist soweit fertig. Die Vorbe-
reitungen des Nachtessens, Wurstsalat gar-
niert, beginnen. Zeitgleich werden die Boxen
fiir den Lieferservice bereitgestellt. Der Zu-
sétzliche Auftrag, ein «Banketty fiir 15 Perso-
nen am Abend wird langsam in der Produktion
spiirbar. Es soll einen gemischten Salat, Pilz-
risotto und Fruchtsalat geben.

10.30
Die Lieferboxen werden angerichtet und
verpackt. Die Ablieferung erfolgt durch die
Spitex oder freiwillige Ausliefervereine. Im
Normalfall umfasst diese Produktion etwa 30
Essen.

10.50 Pause

Das Kiichenpersonal macht einen kurzen Un-
terbruch vor dem Mittagsservice. Die Produk-
tion des Mittagessens ist beendet.

11.05 Mittagsservice

Fiir die Etagenwagen werden die Teller ange-
richtet und die Wagen bestiickt. Jeder Bewoh-
ner hat seine personliche Essenskarte, darauf
ist vermerkt, was er mag oder nicht mag; zu-
sdtzlich finden sich darauf Hinweise auf spe-
zielle Kostformen oder Allergien. Die Karten
werden vom Pflegepersonal a Jour gehalten.
Anschliessend wird der Mittagsservice bereit-
gestellt. Etwa 4 der Bewohner verpflegt sich
im Speisesaal. Die Orgel von Gugelmann ruft
zum Essen. Der Rest der Bewohner wird auf
der Etage vom Pflegepersonal bedient.

13.00 Vergangenheitsbewiltigung
Abwaschen und aufrdumen ist angesagt. Zu-
dem wird das Nachtessen fertig vorbereitet.
Die Vorbereitungen fiir das «Bankett» sind
ebenfalls soweit abgeschlossen.

14.00

Der Rapport mit dem Kiichenpersonal steht
an. Urban Keller entschwindet mit seinen Mit-
arbeitern in den Schulungsraum...

Die Kiichenbrigade des Alters- und Pflege-
heims Haus im Park umfasst Kiichenchef Ur-
ban Keller, unterstiitzt von seinem Stellvertre-
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ter und 2 Kochen. Es werden im Moment 2
Koche EFZ und ein Kiichenangestellter EBA
ausgebildet. Weiter gehoren 11 Kiichenhilfen
(die meisten Teilzeit) zum Team sowie eine
Dame im Service. Dieses Team produziert pro
Tag je 100 Morgen- und Nachtessen sowie ca.
160 Mittagessen. Praktisch alle Meniis miissen
auf die Vertrdglichkeit und Spezialwiinsche
der Besucher angepasst werden. Die Kiichen-
brigade ist auf die folgende Dienste aufgeteilt:

Dienst Uhrzeit Bemerkungen
K1 07.00-12.55 Tagesverantwortlicher
15.30-18.00 Koch
K2 07.00-12.55 Koch / Hilfskoch
15.30-18.00
K3 07.00-12.55 Lernende
15.30-18.00
K4 06.50-12.30 Betrieb Cafeteria
16.30-19.15
K5 08.30-16.55 Boxen Hauslieferdienst
und Etagenwagen vor-
bereiten
K6 08.00-14.00 Abwasch / Kiichenrei-
16.50-19.15 nigung
K7 10.00-15.40 Service Seisesaal
16.30-19.00
K8 Alle 6 Wochen Grundreinigung
Anlagen
K9 Jeden Freitag Grundreinigung Kiiche

Die Kiiche ist modern und zwecksmassig ein-
gerichtet. Die Cafeteria und Speisesaal bieten
Platz fiir ca 120 Personen. Die Pensionére ha-
ben nur den Alkohol zu bezahlen, alle andere
Leistungen sind in der Hoteltaxe inbegriffen.
Am Sonntag gibt es ein Glas Wein kostenlos
zum Essen.
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Das Personal kann sich kostenpflichtig ver-
pflegen. Ein Frithstuck kostet CHF 2.50, ein
Mittag- oder Abendessen CHF 7.50. Géste der
Bewohnern bezahlen werktags CHF 19.—, am
Sonntag CHF 22.—.
Der Kiichenchef Urban Keller ist direkt dem
Betriebsleiter Ralph Bally unterstellt. Er ist
somit einer von 5 Bereichsleitern. Herr Bally
fiihrt den Betrieb seit 12 Jahren. Haus im Park
ist ein Verein aus Privaten und den Biirger- so-
wie Einwohnergemeinden der Orte Schonen-
werd, Déaniken, Gretzenbach und Eppenberg-
Woschnau. Das Haus im Park wurde im Jahre
1978 eingeweiht. Der Verein datiert auf den
27. Juni 1973. Im Bereich der Kiiche belau-
fen sich die Aufwendungen fiir Lebensmittel
auf ca. CHF 500 000.— pro Jahr. Der Grossteil
des Bedarfs wird in den 4 Vertretergemeinden
eingekauft.
Die Riickfrage bei den Gisten hat ein unter
dem Strich positives Feedback ergeben. Po-
sitiv. wird sowohl die Qualitdt als auch die
Quantitét bewertet. Besonders wird der Nach-
service geschatzt. Der frei wéhlbare Wochen-
hit kommt sehr gut an.
Negatives wurde auch berichtet, so steht der
Wunsch nach mehr Salat im Raum. Ebenfalls
sei an der Qualitdt bzw. dem Geschmack zu
erkennen, wer den Lead in der Kiiche hat.
Alles in allem sind die befragten aber mit ihrer
Kiiche sehr zufrieden und folgen gerne dem
Klang der Orgel, welche sie jeweils zum Es-
sen ruft.

cs

Weitere Bilder finden Sie auf der Umschlag-
seite 3 dieser Ausgabe.
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