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Verpflegung

Kulinarische Hohenfluge

in der Milita

rkuche

Das Swiss Armed Forces Culinary Team (SACT) befindet sich
mitten in den Vorbereitungen fir die Teilnahme an der Olym-
piade der Koche vom kommenden Februar in Stuttgart. Der
angestrebte Spitzenplatz an diesem internationalen Wettstreit
erfordert eine akribische Vorbereitung und viel Leidenschaft
der teilnehmenden Miliz-Militarkoche.

Oberstlt Christoph Merki, Lvb Log

Es dampft und brutzelt in der neuen Kiiche
der Hauptkaserne in Thun. Die Uhr an der
Wand zeigt neun Uhr - noch drei Stunden
bis 120 Portionen am Buffet bereitstehen
miissen. Die Zeit ist knapp. Unaufhaltbar
tickt der Sekundenzeiger, Schritt fiir
Schritt, Sekunde fiir Sekunde. Aus der
Ruhe lassen sich die vier Kche in TAZ-
Hosen und weissen Kochblusen aber nicht
bringen. Es wird geriihrt, gewendet und an-
gerichtet. Jeder Handgriff sitzt. Jeweils 40
Meniis mit Fleisch, mit Fisch und eben-
falls 40 vegetarische Portionen werden
gleichzeitig produziert. Es sind dies die An-
forderungen, beschrieben im Wettkampf-
reglement der Olympiade der Kéche/IKA.
Dieser internationale Kochwettkampf gilt
als wichtigster und grosster Anlass der
Branche. Umso mehr will das SACT mit
Kompetenz aber auch mit Kreativitit und
dem gewissen Etwas auftrumpfen und an
die vergangenen Erfolge ankniipfen. Auf
der internationalen Kochbiihne ist das
SACT namlich kein unbeschriebenes
Blatt. Schon zweimal, nimlich im Jahr
2008 und 2012, konnte das Koch-Natio-
nalteam der Schweizer Armee die Koch-
olympiade gewinnen. Doch eine Garantie
fir einen wiederholten Erfolg sind diese
fritheren Auszeichnungen nicht. Das
SACT wird zwar in der Kategorie Military-
Teams antreten, die Wertung fiir den
Olympiatitel wird jedoch zum ersten Mal
mit den zivilen Teilnehmern in der Kate-
gorie Gemeinschaftsgastronomie zusam-
mengelegt. Im Endeffekt treten die Mili-

Teamwork in der Kiiche.
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tirkdche so gegen 26 Teams aus der gan-
zen Welt an. Ausserdem ist das SACT voll-
umfinglich neu aufgestellt, besteht aus-
schliesslich aus Truppenkéchen und Kii-
chenchefs im Milizstatus.

Zeit ist limitierender Faktor

Mit der Meniikreation hat das SACT
schon linger begonnen. In Rahmen eines
Brainstormings wurden Ideen zusammen-
getragen - und wieder verworfen. «Es ist
ein Prozess, der Ideen entwickeln ldsst»,
erklidrt Heimann, «mit jedem Schritt wird
klarer, in welche Richtung sich das Endre-
sultat entwickeln wird.»

Dabei gleiche die Konstellation der
Meniis einer Gratwanderung. Denn der
limitierende Faktor ist ndmlich die Zeit.
Schlussendlich miisse abgeschitzt wer-

Die Olympiade der Koche wird im Fe-
bruar 2020 zum 25. Mal ausgetragen. In
der Gastrobranche gilt dieser internatio-
nale Wettbewerb als iltester, grosster und
renommiertester Anlass der Kochkunst.
Profikéche aus der ganzen Welt messen
sich mit ihren Teams und iiberraschen je-
weils mit ausgekliigelten, dsthetischen
und geschmacklichen Kreationen.

Der Veranstalter in Stuttgart, der
Verband der Kéche Deutschlands, rech-
net mit rund 2000 teilnehmenden Ko-
chinnen und Kéchen, 7000 gekochten
Meniis von Teams aus 59 Lindern. Wiih-

Treffen der internationalen Kochkunst-Elite

rend des ganzen Wettbewerbs werden
28000 Besucher erwartet.

Perfektion, Prizision und ein heraus-
ragender Geschmack der zubereiteten
Speisen sind bei der Olympiade der Ko-
che nicht die einzigen Bewertungskrite-
rien. Auch Zeitmanagement, Arbeitsor-
ganisation und Sauberkeit in der Kiiche
sowie die Prisentation der Speisen flie-
Ben in die Bewertung mit ein. 60 Juroren
aus den teilnehmenden Nationen bewer-
ten die Leistung der Teams und entschei-
den, wer sich am Ende des Tages iiber
Gold, Silber oder Bronze freuen darf.

Bilder: VBS
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den, ob die Meniikreationen in der zur
Verfiigung stehenden Zeit auch realisier-
bar sind. Genau darum sind die Testliufe,
wie sie schon zweimal durchgefiihrt wur-
den, wiihrend der Vorbereitungsphase ex-
trem wichtig. Dabei werde versucht, mog-
lichst eine Wettkampfatmosphire zu
gestalten, damit auch Schwachstellen ent-
deckt und eliminiert werden kénnen. «Im
ersten Testlauf haben wir vor allem ver-
sucht die einzelnen Schritte miteinander
zu koppeln und die Prozesse in der Kiiche
zu iberpriifen», erklirt Heimann, «im
zweiten Testlauf haben wir nun die Ar-
beitstechnik in den Mittelpunkt geriickt,
denn auch diese wird in Stuttgart an der
Olympiade der Kéche bewertet.»

Wettkampfmenii bleibt Geheimnis

Wihrend der Produktionsphase ist in der
Kiiche alles minutiés durchgeplant, jeder
Koch weiss genau was er wann zu tun hat.
Der ganze Ablauf wird protokolliert und im
Anschluss ausgewertet. «Wir werden die

Prazision ist gefragt.

Vorbereitungszeit bis zum Schluss niit-
zen», betont Heimann.

Die grosse Frage aber: Was wird den
Giisten vorgesetzt? Diese Antwort bleibt
ein gut gehiitetes Geheimnis. Nur die je-
weils eingeladenen Testesser bekommen
vorgiingig einen Einblick in die Kreatio-
nen. Die Riickmeldungen lassen hoffen,
fielen diese doch immer sehr lobend aus -
schon vier Monate vor dem Wettkampf.
Als Trumpf sollen die detaillierten Arbeits-

Verpflegung

vorbereitungen und -Ablidufe sowie die
kreativ verwendeten Zutaten an der Olym-
piade die Juroren iiberzeugen. Brillieren
will das SACT in Stuttgart aber nicht nur
mit geschmacklicher Finesse, sondern mit
dem Gesamtpaket. «Wir werden professio-
nell auftreten, vom ersten Schritt auf das
Wettbewerbsgelinde bis zum letzten, mit
welchem wir das Gelidnde wieder verlassen
- dafiir steht unser Name SACT», unter-
streicht Chef Heimann mit Nachdruck. &2

Soldatenrezept: Pfeffer

Wir kennen das: Uber die Verpflegung lesen macht hungrig. Wie wire es mit einem sai-

sonalen Rezept zum Abendessen?

Wir haben die Profis des Ausbildungszentrum Verpflegung um Rat gefragt. Die Be-
dingung war: Es muss ein Rezept aus der Armeekiiche sein! Aus Thun wurde uns dann

dieses Rezept eingeschickt, welches speziell fiir den SCHWEIZER SOLDAT auf vier
Personen angepasst wurde. Wir wiinschen viel Spass beim Nachkochen und «En guete!»

Rezept Saisonal: Pfeffer (fiir 4 Personen)

Zutaten: Menge: Zustand:

Speiseol 20 g Flasche

Fleisch 640 g Ragout a 20 g, in Marinade
Streuwiirze Fleisch b.4g Dose

Tomatenextrakt 32¢g Dose

Bratensauce Pulver 36g Dose

Rotwein Marinade/Rotwein 120 g/1.2 dl  aufgekocht, passiert
Wasser 280 g/2.8 dl

Zubereitung:

1 Fleisch von der Marinade abgiessen, Marinade aufkochen, sieben.

2 Ol erhitzen, Fleisch partienweise anbraten, herausnehmen, wiirzen.

3 Tomatenextrakt rosten, mit Bratensauce Pulver stauben.

4 Marinade/Rotwein abléschen, reduzieren, Wasser auffiillen, knollenfrei vermischen.
5 Aufkochen, abschmecken.

6  Fleisch zugedeckt weichgaren. Nach Bedarf Flissigkeit erganzen.

7  Garprobe. Fleisch kontrollieren.

8 Abschmecken.

9  Eventuell mit Maizena nachbinden.

Richtzeiten:

Schweinefleisch 90 Minuten
Rindfleisch 120 Minuten
Pferdefleisch 120 Minuten
Wildfleisch 60 Minuten
Quorn 30 Minuten

Anmerkung: Zum Verfeinern kann unter Punkt 7 Sauerrahm oder Wachholder Latwerge beigege-
ben werden.

Regionale Ableitungen

Nach Jager Art: Unter Punkt 2, 160 Gramm Fleisch weniger verwenden. Unter Punkt 3, 80g Cham-
pignons geschnitten, 100g Silberzwiebeln und 80g Speckwiirfel und 50g gerdstete Brotwiirfel bei-
geben und mitdiinsten. Unter Punkt 4, 160g Wasser weniger verwenden.

Biindner Hirschpfeffer: Das Gericht wird mit Hirschfleisch zubereitet. Unter Punkt 7, 20g Tannen-
schossling beigeben.

Nach jurassischer Art: Das Gericht wird mit Kaninchenfleisch zubereitet. Unter Punkt 2, 80g
Fleisch weniger verwenden. Unter Punkt 3, 120g Pfifferlinge geschnitten beigeben und mitdiinsten.
Unter Punkt 4, 80g Wasser weniger verwenden.

Mit Champignons: Unter Punkt 2, 80g weniger Fleisch verwenden. Unter Punkt 3, 240g Champi-
gnon geschnitten beigeben und mitdiinsten. Unter Punkt 4, 120g Wasser weniger verwenden.
Nach Genfer Art: Unter Punkt 2, 120g Fleisch weniger verwenden. Unter Punkt 3, 120g Speckwiir-
fel und 100g Silberzwiebeln und mitdiinsten. Unter Punkt 4, 120g Wasser weniger verwenden.
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Auch in der Schweizer Armee

setzt man auf Lebensmittel

aus kontrollierter Schweizer ,
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