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Kochen in Gemeindeküchen
("Kf/o [/OS /«r /C«c/;e«c/?e/$J

Die Mehrzahl der Militärküchenchefs wird jedes Jahr mit den Problemen der Militär-
küche in Gemeinden konfrontiert. Nachfolgend einige Tips:

1. Anforderungen an eine Gemeindeküche

Für die Benützung durch die Truppe kommen Lokale wie Schulküchen, Küchen in
Ferienheimen, Waschküchen, Schlachtlokale sowie eingerichtete Gemeindeküchen in
Frage. Bei einem Bestand von 100 — 150 Mann hat die Bodenfläche im Normalfall
mindestens 20 m" zu betragen. Der Bodenbelag soll einen Gleitschutz (Zementüberzug)
aufweisen. Fliessendes Wasser sowie mindestens ein Ablauf und ein Fenster dürfen in
einer Küche nicht fehlen. Eine Lampe über dem Arbeitstisch lässt sich mittels einer
Kabellampe improvisieren. Arbeitstische in schlechtem Zustand können mit Plastik
überzogen und für Schneidarbeiten mit den Schneidbrettern der Oberlasten belegt wer-
den. Tablare, Aufhängevorrichtungen und Anschlagbrett aus weichem FIolz sind mit
Latten und Brettern selbst herzurichten. Fehlen Abwaschtrog oder Gemüsewaschtrog,
dienen Zuber oder Becken als Ersatz. Eine Umkleidegelegenheit ausserhalb der Küche
(Materialmagazin) ersetzt uns die fehlende Garderobe. In unmittelbarer Nähe der
Küche soll auch ein Platz für das Kochen in Kochkisten vorhanden sein (Natur- oder
Steinboden).

W/e Ziemte /c/? ;w/c/? a/s Xtt'c/jewc/ze/ ä«/ r/ew .Dienst worf

Es ist unumgänglich, eine vordienstliche Orientierung des Küchenchefs durch den
Fourier anzustreben, sei es schriftlich oder durch ein Treffen. Aus dem Rekognos-
zierungsbericht erhält der Küchenchef Kenntnis über den Standort der Küche, die
Einrichtungen, Platzverhältnisse, Anzahl, Ort und Zustand der Magazine, Distanzen
zu den Essräumen, Anzahl der Essräume (Verteilungsproblem), Verpflegungsbestand
und -plan. Auch soll er im Bilde sein liber das Arbeitsprogramm des Kommandanten,
welches ihm Dislokationen, besondere Ausbildungstage, Schiesstage, Biwak usw. angibt,
so dass er dem Fourier eventuelle Änderungsvorschläge des Verpflegungsplanes unter-
breiten kann. Des weiteren hat der Küchenchef sich mit dem Problem des Brenn-
materials auseinanderzusetzen. Erste Lebensmittelbestellungen (Selbstsorgeartikel) und
Gewürze berechnet er mit dem Fourier.
Material für Einrichtungen ist durch die Gemeinde zu beschaffen oder vorzubereiten.
Das Einrichten der Lokalitäten ist Sache der Truppe. Nebst den Materialbestellungen
beim Fw (Benzinvergaserlampen, Zelteinheiten usw.) gehört das Studium der Regle-
mente (Regl. 60.1 Der Truppenhaushalt, Ziffern 320-324; Regl. 60.6 Kochrezepte für
die Militärküche) auch zu den Vorbereitungsarbeiten.

[/£er«<ï/:wze einer Gemc/Wc£«c[>e

Gemeindeküche und Magazine übernimmt der Küchenchef persönlich. Es ist wie folgt
vorzugehen:

a) Deponieren des in der Küche nicht benötigten Privatmaterials an einer vom Besitzer
zugewiesenen Stelle.

b) Eine exakte Kontrolle der Vollständigkeit des Inventars sowie des Zustandes sind
unerlässlich.
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c) Erstellen eines Übernahmeprotokolls im Doppel, worauf eventuelle Schäden und
Mängel vermerkt werden. Bei Unstimmigkeiten ist der fachtechnische Vorgesetzte
beizuziehen.

d) Nach der Herstellung von heissem Wasser wird mit der Reinigung begonnen.
Decken, Wände und Fenster müssen geschruppt, Kochkessel ausgebrüht und mehr-
mais mit heissem und kaltem Wasser gespült werden. Inventar, sowie Tische, Tab-
lare und Gestelle werden mit einem fettlösenden Mittel und heissem Wasser gerei-
nigt und anschliessend mit sauberem Wasser nachgespült.

e) Nach der Reinigung ist mit der Installation des Küchenkorpsmaterials zu beginnen.
Die Kücheneinheitskiste kann aufgestellt oder mit dem Drahtseil und den dazu-
gehörenden Schrauben (in der Kiste vorhanden) direkt als Materialschrank an
einer Wand befestigt werden. Die Essbesteckkiste für Offiziere wird aufgestellt oder
mit zwei Drähten in der Küche aufgehängt sofern man sie nicht im Feld benötigt.

f) Vor der Zubereitung der ersten Mahlzeit sind die Ablaufschächte und der Boden

zu reinigen, sowie die Küchenordnung zu erstellen.

/bïiÀ?f/'jc7;e /iir'r ßcfr/et c/ner Gcwe/Wefcwc/je

Das Kochen in Gemeindeküchen unterscheidet sich nicht wesentlich vom Kochen in
Kasernenküchen. Bei der Wahl der Menus, der Arbeitsplanung, der Materialbeschaffung,
der Organisation der Verteilung der Speisen und der Zuteilung der Küchenmannschaft
ist den speziellen Verhältnissen Rechnung zu tragen (Lokale, Einrichtungen).
Bei Holzfeuerung gehört auch das Brennholz zur mise en place, wobei unnötiger Lärm
zu Unzeiten vermieden werden sollte. Ferner ist zu beachten, class c/as Zbz/e««-« w/t
//«sr/gcw Src77»Jio/fc« rcege/z ty'«fa//ge/a/7r vcrtofc« Af (Regl. 60.1, Ziffer 317).
Bei den Bestellungen müssen meist längere Lieferfristen in Betracht gezogen werden.
Die Vorbereitungen und das Kochen erfordern oft mehr Arbeits- und Zeitaufwand, da
meist arbeitserleichternde Einrichtungen und Apparate fehlen.

Rä'cAguAe c/er Ae« Atzte« LoA«/AA'fe«

Die Rückgabe hat nach erfolgter gründlicher Reinigung und Instandstellung durch den
Küchenchef in Anwesenheit des Besitzers zu geschehen. Allfällige Materialverluste und
Beschädigungen sind dem Besitzer und dem Fourier zu melden. Als Grundlage für die
Rückgabe dient das Übernahmeprotokoll. Es wird anlässlich der Rückgabe vom Besitzer
quittiert, wobei vermerkt wird, class er gegenüber der Truppe keine weiteren Forderun-
gen stellt. Das quittierte Übergabeprotokoll ist dem Rechnungsführer zur Aufbewah-
rung zu übergeben.

WETTKAMPFTAGE
DER HELLGRÜNEN
VERBÄNDE
18.-20.5.79 ZÜRICH
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