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Uber 3000 Mittagessen wer- Man spricht van einem Wandel

den in den oberasterreichi-

schen Liegenschaften taglich

zubereitet.
Wer arbeitet daran?

der Ernahrung. Das nimmt auch

das Bundesheer mit. Wir wer-
den varne dabei sein!
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Sehr geehrte Leserinnen und Leser!

Wir leisten sehr viel gute Arbeit. Wir, das sind die Sol-
daten und Bediensteten des Bundesheeres in unse-
rem schénen Bundesland Oberdsterreich samt seinen
Freundinnen und Freunden und Unterstiitzern.

Genau dariber wollen wir berichten und haben zu
diesem Zweck ein Medium ins Leben gerufen.

Es nennt sich , lllustrierte Zeitschrift, weil wir dariber
schreiben, was Zeitgeist ist. Mit Zeitgeist meinen wir,
was die Menschen beim und rund um das Bundesheer
bewegt, wie sie ihr Leben und ihren Beruf leben und
wofir sie stehen. Und die Inhalte werden reich mit
Bildern illustriert, um die Menschen naher zu bringen.
Wir machen die Zeitschrift selbst. Wir schreiben tGber
uns. Was Sie sehen und lesen ist authentisch.

Jede Ausgabe wird ein Thema zum Mittelpunkt ha-
ben. Bei der Ausgabe 1 dreht es sich um Essen und

Trinken beim Bundesheer und um die Menschen, die

fiir die Verpflegung sorgen.

Ich wiinsche gute Unterhaltung und viel neue Infor-
mationen mit dieser ersten Ausgabe. Weitere werden
folgend, wir bringen es zum Rollen.

Dieter Muhr

Chefredakteur



INHALT

Making of

Intro

Der Verpflegungschef und Qualitatsmanager
Der Ruckenwind

Die Produkte

Der Kochstellenleiter

Die Kdche

Die Hilfskéche

Die Esser

Gesegnete Mahlzeit

Impressum

INTRO

,»0hne Verpflegung keine Bewegung”

Zeitgeist ist, dass wir Essen und Trinken aus Region wollen, weil wir dann
wissen, was auf den Teller oder in das Glas kommt. Das ist zudem umwelt-
vertraglicher, sichert Arbeitsplatze in der Landwirtschaft, im Handel und im
Verkauf und unterstltzt unsere Versorgungsselbstandigkeit.

Wir wollen Lebensmittel der Saison, weil sie frischer, gehaltvoller und vita-
minreicher sind und wir wollen wissen, wo sie herkommen.

Und wir wollen frisch gekochtes Essen, weil es besser schmeckt und be-
kémmlicher ist. Damit (iben unsere Kéche das Zubereiten von Mahlzeiten
und kénnen bei Bedarf auch Feldkiichen betreiben.

Das Land Oberdésterreich will diese Zusammenhange wieder mehr in den
Vordergrund riicken. Das Bundesheer im Bundesland hat sich mit seinen
Kichen dieser Initiative angeschlossen.

Sehen und lesen Sie, wer fiir uns in den Kasernen kocht, wer fir die Verpfle-
gung zustandig ist und wer hier isst. Wer flir das QM verantwortlich zeich-
net. Wir mlssen auch unter schwierigen Umstanden kochen kénnen. Denn
Soldaten sind immer hungrig.

Und informieren Sie sich darlber, was wir vorhaben. Die ersten Schritte sind
getan. Doch wir haben uns noch Einiges vorgenommen.

Dieter Muhr

Militarkommandant




i
DER VERPFLEGUNGSCHEF.

Wirtschaftsoffizier und Qualitatsmanager.
Stefan Hirsch

Der Wirtschaftsoffizier verantwortet die gesamte Verpfle-
gung in Oberdsterreichs Kasernen.

Der Wirtschaftsoffizier kontrolliert die Qualitat und die Quan-
titat der Waren, die Einhaltung der Hygienebestimmungen,
die Lagerung, den Verbrauch der Lebensmittel und die Doku-
mentation dieses Kreislaufes. Notfalls greift er korrigierend

ein.

' Auf den Speiseplanen sollen frische Waren zu finden sein, die
" aus der Region stammen, auf die jeweilige Saison abge-
stimmt sind und nach Mdglichkeit aus biologischem Anbau

-
- stammen.

Der Wirtschaftsoffizier iberprift die Speiseplane auf die Ein-
haltung der ernahrungsphysiologischen Vorgaben.




DER QUALITATSMANAGER.

STEFAN HIRSCH

Die lllustrierte Zeitschrift sprach mit dem Wirtschaftsoffizier Stefan Hirsch tuber seine Aufgaben bei der

Verpflegung im Befehlsbereich 4 / Oberdsterreich und wie er die Vorgaben des Ministeriums fir den Ein-

kauf von

Lebensmitteln auf Saison und Region abstimmen kann. Schlief3lich ist er mitverantwortlich, dass den

Bediensteten und Grundwehrdienern das Essen in den oberdsterreichischen Garnisonen schmeckt.

Als Wirtschaftsoffizier verantworten Sie
die Qualitat der Waren, die in unseren
Truppenkichen verabreicht werden.
Welche Auflagen bzw. Vorgaben sind

einzuhalten?

Als Wirtschaftsreferent konkretisiere ich
die Vorgaben der Zentralstelle und achte
auf die Einhaltung der gulltigen Bundesbe-
schaffung GmbH-Vertrage. Fur den Ein-
kauf der
Lebensmittel,

Waren, also die
sind die Truppenkichen
selbst verantwortlich. Die Truppenkichen
legen monatlich ihre Speisplane vor, damit
ich die korrekte Umsetzung bzw. die
Einhaltung der ministeriellen Vorgaben
Gberpriifen kann. Zu diesen allgemeinen
Vorgaben sind nun jene hinzugekommen,
welche die Berlicksichtigung von regiona-
len und saisonalen Waren vorgeben. Diese
finden Aufnahme in den Speiseplanen und
sollen den Bezug zur Region herstellen und
die Starkung der regionalen Erzeuger
Effekt ist die
Fufdabdruckes.

bewirken. Ein weiterer
Reduktion des CO2

lhre Tatigkeit umfasst mehr als das blo-
e Kontrollieren und Korrigieren von
Speiseplanen, oder?

Natdrlich ist dies nur ein Aspekt. Bezogen
auf die Einhaltung der Qualitat der Waren,
kann ich sagen, dass ich diese im Rahmen
der Inventuren hinsichtlich Lagerung und
Herkunft Gberprife.

Beim Erstellen der Speiseplane achten wir

darauf, dass es grundsatzlich zwei
traditionelle Speisen mit Fleisch und eine
fleischlose Speise fur jeden Tag gibt. Da-
von leitet sich der Einkauf der Lebensmit-
tel ab, welchen die Truppenkiichen anhand
des genehmigten Speiseplans durchfiihren
und so schliefdt sich der Kreis fur mein

Referat.

Wie achten Sie auf die Einhaltung der
ernahrungsphysiologisch ausgewoge-
nen Ernahrung fir die Soldaten und Mit-
arbeiter?

Die Vorgaben kommen vom Bundesminis-
terium. Fur Oberdsterreich haben wir diese

konkret in zwei Befehlen umgesetzt, worin
wir die Balance zwischen Vitaminen, Koh-
lenhydraten und Proteinen fordern.

Eine Trendwende ist insofern eingetreten,
als dass fr viele Verpflegsteilnehmer fru-
her die Quantitat der Speisen im Vorder-
grund stand und heute aber der Fokus
sehr stark auf der Qualitat der Speisen
liegt. Diesem Wunsch kann aufgrund der
Budgeterhohung im Bereich Verpflegsgeld
nachgekommen werden.

Sie haben es bereits angesprochen. Fri-
her galt das Credo, ,,Wir machen alle
satt”. Welche Veranderungen haben Sie
in lhrer Zeit als Wirtschaftsoffizier fest-
stellen kdnnen?

Wir kennen die traditionellen Verpflegsteil-
nehmer mit ihren Essvorlieben, die lieber
ein Schweinsbratl, ein Schnitzerl oder ei-
nen Burger haben wollen. Wir haben je-
doch ein Umdenken bei einem grofden Teil
der Bediensteten und Rekruten feststellen
kénnen. Den Wunsch nach ausgewogener
Ernahrung gibt es schon langer. Bei Schu-

Leitungswasser, welches bei der Schank-
anlage im Speisesaal zur Verfligung ste-
hen sall.

Sehen Sie diesen Wunsch nach regio-
naler und saisonaler Verpflegung als
eine Modeerscheinung oder zeichnet
sich hier ein langerfristiger Trend ab?
Und sind die Soldaten und Bedienste-
ten bereit fir diese Ausweitung des
Angebots?

Meiner Meinung nach besteht bei Rekru-
ten, bei Kadersoldaten aber auch bei zivi-
len Bediensteten vermehrt der Wunsch
nach mehr Transparenz. Es dirfte sich
dabei aber nicht um einen Trend handeln,
sondern um eine Bewusstseinsanderung.
Die allgemeine Fitness, der Sport und das
Korperbewusstsein haben merklich zuge-
legt. Ich denke, dass der Umweltgedanke
hier ebenso eine Rolle spielt. Der Umgang
mit Ressourcen und der allgemeine
Wunsch Lebensmittel aus der Region und

nicht unbedingt aus tausenden Kilometer

entfernten Gebieten einzukaufen, hat zu-

genommen.

Wir holen regelmafiig Feedback ein und
die Rickmeldungen werden dabei immer
positiver. Dies erfolgt taglich mittels Fra-
gebogen. Diese Rickmeldungen interes-
sieren auch unseren Kommandanten Briga-
dier Muhr sehr.

.‘ .\
Bericht: Markus Oppitz
Fotos: Johannes Weig|

FACTSHEET

In den oberdsterreichischen Standorten
gibt es sieben Kiichen. Taglich werden im
Schnitt 3000 Mittagessen angerichtet.

Die Teilnahme variiert an den einzelnen
Standorten abhangig von Einriickungster-
minen, Verlegungen und Einsatzen.

Wie weif? die Kiiche, ob es geschmeckt hat
und ob es genug war?

Die Antwort liefert ein Fragebogen, der tag-
lich an verschiedene Kostteilnehmer ver-

teilt wird.



~Regionale Lebensmittel emzukaufen soHte auch |

DER RUCKENWIND-

Landesrat Max Hiegelsberger

in der Gemeinschaftsverpflegung und in Kantinen ﬁg
selbstverstdandlich werden. Das ist eine zentrale
Zukunftsfrage fir unsere bauerlichen Familien-
betriebe. Einige Institutionen wie das oberdster-

E. | 4 reichische Bundesheer marschieren hier bereits
¥ voran und stellen ihren Einkauf um. Sie stdrken

damit die Eigenversorgung und damit Krisensi-
cherheit und bieten ihren Bediensteten optimale

r

i ! Verpflegung. Mein Dank gilt Oberésterreichs Mili- =
tdrkommandant Muhr fir sein grofses Engage-

ment in diesem Bereich.”

—g Max Hiegelsberger
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Die Bewaltigung von Krisen und
Bestehen dieser ist eine Kern-
kompetenz des osterreichischen Bun-
desheeres. Seit einem Jahr ist es vielen
in der Bevdlkerung starker bewusst ge-
worden, dass die Abhangigkeit vom Aus-
land und die Verlasslichkeit der Lieferun-
gen von Waren und Produkten in die Hei-
mat nicht immer sichergestellt werden
kann. Daher ist es in unserem eigenen
Interesse, Waren wie Lebensmittel aus
der Region zu beziehen und so einerseits
eine magliche Abhangigkeit zu reduzie-
ren und andererseits die lokalen Produ-
zenten zu starken. Bereits vor der Pan-
demie war es erkennbar, dass es gilt die
Resilienz im Bereich der Lebensmittel als
einen Bereich der Daseinsvorsorge zu
erhéhen.

Die Bereitschaft fur eine grofiere Autar-
kie wurde jetzt beschleunigt. Man kann

dies nicht nur in Oberdsterreich, sondern
auch auf Bundesebene sehen, wo eben-

falls die d6ffentlichen Kantinen vermehrt _

auf regionale Lebensmittel zurtickgreifen

und diesen Anteil in den néachsten |

Jahren erhdhen wollen.

Im Marz 2021 prasentieren Landesrat
Max Hiegelsherger und Militarkomman-
dant Dieter Muhr diesen neuen Ansatz
als ,Unser Heer isst regional”, welches
als Motto von den Bundesministerinnen
Klaudia Tanner und Elisabeth Kostinger
ausgegeben wurde Das Bundesheer hat
dahingehend reagiert, dass in den Ver-
tragen der Bundesheschaffungsagentur
mit den Lieferanten vermehrt regionale
und saisonale Produkte in den Ange-
botskatalogen Aufnahme fanden.
Oberdsterreich ist als Pionierregion fir
die Bundesbeschaffungsagentur ausge-
wahlt wurde.

Mit dem vermehrten regionalen, saiso-

nalen und biologischen Angebot in den
Truppenklchen erhofft man sich, eine
Steigerung der Qualitat und eine Star-
kung der regionalen Produzenten zu er-
reichen. So werden die ortsansassigen
Erzeuger unterstltzt, die Kaufkraft und
Wertschopfung bleibt im Land und zu-
satzlich verringert sich der Co2
FuRabdruck, auch ein dkologisches Ziel!

Bericht: Markus Oppitz
Fotos: Johannes Weigl|



DIE PRODUKTE.
GEMUSE UND CO.

Bei der Umsetzung der Regionalitat zahlen die einzelnen Zutaten, woher

kommt der Erdapfel, die Erdbeere oder der Salat. Wir stellen hier einige von

ihnen vor:

Auch wenn er nicht die ,,Eisenbombe”
ist, wie ursprunglich angenommen -
Spinat hat geballte Vitaminkraft in
sich und ist eine geschmackvolle Zu-
tat

vieler Speisen. Spinat sollte relativ
schnell verarbeitet und nicht lange
aufbewahrt werden. Im Kuahlschrank
kann er im Gemusefach maximal zwei
Tage gelagert werden. Spinat eignet
sich sehr gut zum Einfrieren. Am
Grindonnerstag gibt es ihn oft, aber
auch unterm Jahr in verschiedenen
Variationen, z.B. mit Ei.

Die Karotte ist mit ihrem feinen

Geschmack bei Jung und Alt beliebt. -

Ob als knackiger Gemisesnack
zwischendurch, als gemischter Saft
mit Frichten, oder als Kuchen - Ka-
rotten sorgen fir Farbe und Ab-
wechslung. Der milde und stfiliche
Geschmack der Karotte hangt mit
ihrem Zuckergehalt zusammen, der
insbesondere in der Rinde vorkommt.
Frihe Karotten haben mehr Zucker

als die Herbsternte.

Die Erdbeere zahlt zu den

beliebtesten Gartenfriichten in
Osterreich. Sie ist im botanischen
Sinn eigentlich keine Beere. lhr
unverkennbares Aroma passt
besonders gut zu Sifdem. Immer
haufiger wird auch Pikantes mit
der ,Konigin des Gartens”
kombiniert. Erdbeeren haben
einen hohen Folsaure-Gehalt und
liefern wichtige Mineralstoffe.
Zudem sind sie reich an
Polyphenolen, die im Korper
antioxidativ wirken. Da Erdbeeren
relativ rasch verderben, sollten
sie nicht zu lange gelagert wer-
den, maximal zwei his drei Tage .

Spriiche, die mit unseren Energiespendern
verbunden werden:

»An apple a day keeps the doctor away!”
»Spinat ersetzt eine halbe Apotheke”, so der Volksmund.
Die Erdbeere wird auch ,Kénigin des Gartens” genannt.

Schon den Pharaonen im alten Agypten wurde Knoblauch
in die Grabstatte mitgegeben. Die alten Griechen nann-
ten ihn die ,stinkende Rose”.

Bericht: Markus Oppitz
Fotos: Johannes Weig|
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Keinem Gemuse werden derart viele
gesundheitsforderliche Eigenschaften
nachgesagt und keines ist so sagen-
umwoben wie diese Knolle. Aber er
spaltet auch die Gemuter, denn nicht
jeder ist von seinem Geschmack und
Geruch begeistert - der Knoblauch. Der
far Knoblauch typische Geruch und
Geschmack kommt durch atherische
Ole zustande. Die wichtigste dieser
schwefeligen Verbindungen ist das
Allicin. Die 4therischen 0Ole im
Knoblauch oxidieren schnell. Geschal-
ter Knoblauch sollte nach dem Schnei-
den bzw. Quetschen rasch verarbeitet

werden.

Origanum vulgare kann problemlos
im Garten kultiviert werden. Wer ihn
trocknen machte, sollte mit der Ernte
bis zur Bliite warten, da das Kraut
dann am wirzigsten ist. Die Pflanze
mag es sonnig, der Boden sollte nicht
zu feucht sein. Sie ist winterhart und
treibt im Frihjahr wieder aus. Die
Handelsbezeichnung Oregano ist eine
Sammelbezeichnung far ein
aromatisches Blattgewiirz, das meist
von der Gattung Origanum aus der
Pflanzenfamilie der Lippenblitler
(Lamioceae) stammt, wozu etwa
auch Minze und Majoran gehéren.



DIE SPEISE.

Beispiel am 26. Marz 2021 in Hdrsching:

Saibling mit Kartoffeln und frischem Gemuse




DER KOCHSTELLENLEITER.

Die lllustrierte Zeitschrift erkundigte sich bei Vizeleutnant Johann Neumdiller, der in Freistadt in der Tilly

Kaserne Leiter der Verpflegsverwaltung (friher: Kochstellenleiter] ist, wie sein Alltag aussieht und wel-

che Aufgaben seine Tatigkeit mit sich bringt.

Herr Vizeleutnant, Sie sind Leiter der
Verpflegsverwaltung. Was bedeutet
dieser Begriff, welche Aufgaben sind
damit verbunden?

Ich bin der Verantwortliche im gesamten
Klichen- u. Speisesaalbereich. Ich er-
stelle die Speise- und Dienstplane, be-
stelle und verwalte die dazu bendtigten
Lebensmittel. Weiters fuhre ich als Hygi-
enebeauftragter die verpflichtenden
Schulungen des Kiichenpersonals durch
und dokumentiere samtliche gesetzlich
vorgeschriebenen Richtlinien.

Sollte ,Not am Mann” sein tGbernehme

ich natlrlich auch die Tatigkeiten als
Kaoch.

lhre Kiche ist eine Truppenkiche, d.h.
sie und ihre Mitarbeiter bereiten die-
Speisen selbst zu und sind keine
»Finalisierer”. Die Soldaten in der Tilly
Kaserne kénnen sich iber ihre Koch-
kinste freuen. Sie erstellen den Spei-
seplan und bestimmen die Auswahl
der einzelnen Komponenten. Sind Sie
an irgendwelche Vorgaben gebunden?
Konnen Sie regional - also vor Ort -
einkaufen?

Die Waren missen wir bei unseren vor-
gegebenen Lieferanten beziehen. Seit
kurzer Zeit haben wir z.B. einen neuen
Lieferanten (Holzinger Gunskirchen] fir

frischen oberdsterreichischen Fisch.
Wenn ich in meinem Angebot eine Ware
,Bio” aus Osterreich bestellen kann, ma-
che ich das (zB. Kartoffeln aus Eferding].
Wir bereiten den gréfiten Teil unserer
Speisen selbst zu.

Z.B. heute ist alles was heute am
Speiseplan steht hausgemacht:

¢ Broccolisuppe,
e Surbraten mit Semmelknddel,
e Krautsalat und Kartoffel.

Jene, die heute auf Fleisch verzichten,
bekommen eine Schwammerlsauce mit
Knodel und Salat. Als Nachspeise haben
wir von den Altsemmeln einen Semmel-
schmarren gemacht.

Wie gesagt, die Lieferanten sind uns
vorgeschrieben, aber ich kann an mei-
nen Bestelllisten erkennen, von wo das
Produkt kommt. Wenn immer es geht,
bestelle ich Waren aus Osterreich [z.B.
Kartoffeln aus Eferding].

Seit einiger Zeit ist man bestrebt Wa-
ren der Saison und am besten aus der
Region einzukaufen. Gelingt dies und
wie merkt der einzelne dies am Spei-
seplan?

Vor allem sieht man es am Obst- und
Salatbuffet und bei unseren Suppen. Z.Z.
gibt es Erdbeeren, Haupelsalat usw., Kiwi
und Orangen habe ich schon lange nicht
mehr bestellt.

Man spricht allgemein von einem
Wandel in der Erndhrung. Die Men-
schen achten vermehrt bzw. bewuss-
ter auf die eigene Verpflegung. Wie

sehen sie dies in ihrem Alltag? Gibt es
Rickmeldungen von den Verpflegs-
teilnehmern?

Die ,Fleischesser” werden weniger und
bei meinen Speiseplanbesprechungen
mit den verschiedenen Personengrup-
pen aus der Kaserne bekomme ich im-
mer wieder Speiseplanvorschlage.

Wie aufdern sich diese?

z.B. Vorschlag Spaghetti Bolognese, 1
bis 2 Wochen spater haben wir es am
Speiseplan

Welche Speisen bereiten sie selbst zu,
gibt es hier Spezialitaten, die Sie un-

seren Leserinnen und Lesern verraten
wollen?

Hausgemachte Pizza (kein Fertigteig),
Kasespatzle (keine Fertigspatzle),

faschierte Laibchen usw.

Bericht: Markus Oppitz
Fotos: Johannes Weig|
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DIE KOCHE.

el
- Chefkoch, Feldkoche, Hilfskoche
A JiB [<
Die Koche leisten mit ihren Mitarbeitern Meisterarbeit.

Offiziersstellvertreter Hofer, Feldkoch

Mit dem Kochen und der Zubereitung der Speisen ist es noch nicht ge-
tan. Bis wir das Ergebnis am Teller haben, bedarf es des Engagements
und der Bereitschaft aller auch das Rundherum ordentlich zu erledi-

gen.

Sauberkeit, Hygiene, Lagerung, Zubereitung und eine gute Portion

' b i
o




DER CHEFKOCH.

Verpflegsverwalter

Die lllustrierte Zeitschrift sprach mit dem in Hérsching fir die Zubereitung des Essens

Verantwortlichen. Mit wem lesen Sie hier.

Herr Ginter Pointl, die Truppenkiichen
in Oberdsterreich hatten ja gerade
jetzt in der Pandemie viel zu erledigen
gehabt. Wie war es?

Zuerst darf ich einmal sagen, dass wir in

Oberésterreich  folgende  Situation
vorfinden. Alle unsere Truppenkiichen
sind selbstandig. In der Pandemie muss-
ten wir natirlich eine hohere
Flexibilitdt an den Tag legen. War es
doch wichtig, dass unsere Schichten bei
allfalligem Ausfall von Personal - unab-
hangig ob Kader oder Grundwehrdiener
- einsatzfahig blieben. Wir haben das
Angebot aufrecht erhalten kénnen und
die Versorgung der ausgelagerten Krafte

im Assistenzeinsatz sichergestellt.

Wir arbeiten in 2 bzw. 3 Schichten mit
15 Rekruten. Die Zahl der
Rekruten bzw Feldkéche schwankt.

maximal

Einmal bei Verlegungen, da geht der
Feldkoch-Unteroffizier der Einheit mit
und andererseits haben die Grundwehr-
diener weitere Aushildungen, Dienste

vom Tag, Assistenzeinsatz oder sind
ebenso bei der Verlegung mit dabei. Also
nicht immer fahren wir mit voller Starke,
eher selten. Die Ausgabezeiten mussten
in der Corona-Zeit verlangert werden,
damit die entsprechenden Abstande und
die Verpflegung aller sichergestellt wer-
den konnten.

Es gibt seit einiger Zeit den Ansatz die
Kiichen mit regionalen und saisonalen

Produkten zu beliefern. Wie sieht es

hier mit der Umsetzung aus?
Also grundsatzlich haben wir Lieferver-
trage mit den verschiedensten Anbie-
tern, die wiederum ihre Vertrage Gber die
Bundesbeschaffungsagentur erhalten.
Diese Lieferanten haben einen bestimm-
ten Warenkorh, in diesem befinden sich
Lebensmittel wie Fleisch, Fisch, Obst,

Gemduse und Geback bzw. Brot und Ge-

tranke. Daraus kdnnen wir auswahlen.
— v
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Obst und Gemise beziehen wir hier in
Hdrsching von einem Handler aus dem
Eferdingerbecken.

Nicht nur der Einkauf und somit eine
Stitzung der lokalen Anbieter ist eine
Forderung, sondern immer die Qualitat
der zubereiteten Speisen, oder?

Die Qualitat ist immer ein Argument. Hin-
zugekommen ist, dass wir weg oder zu-
mindest eine Reduzierung von Fertig-
bzw. Halbfertiggerichten erreichen wol-
len. Wir bieten bei den Suppen Selbstge-
machtes an. Nur bei Verlegungen fir
Einsatze oder Ubungen wird es sich nicht
vermeiden lassen auf Convenience-
Produkte zurlick zu greifen. Wir bieten im
Speiseplan zumindest zweimal in der Wo-

che nur Obst der Saison.

In den Vertragen mit der Bundesbeschaf-
fungs-GmbH hat sich dieser Trend bereits
niedergeschlagen, sodass es nicht erst
jetzt hinein reklamiert werden musste.
Das Angehot kdnnen wir sicherstellen, ob
es angenommen wird, liegt bei den Sol-
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daten bzw. Bediensteten selber. Wir hie-
ten 2-3 Menus, manches Mal ein viertes
Meni an. Es muss also niemand hungrig
aus dem Speisesaal gehen. Wir bekom-
men natdrlich immer wieder die Wiinsche
unserer ,Esser” und bemulhen uns nach
Maglichkeit, diese zu erfiillen.

Kann eine GroRkiiche, wie unsere Trup-
penkiiche, auf Einzelwinsche einge-
hen ?

Naturlich sind wir kein a-la Carte - Res-
taurant, jedoch berutcksichtigen wir sehr
viel. Wir bekommen Riickmeldungen un-
serer ,Konsumenten” durch die Feedback
-Bégen [Anmerkung: friher gab es das
Kostbefundbuch], da stehen dann die
Anmerkungen des Einzelnen. Daraus geht
hervor, dass das Angebot stimmt. Auch
von den Soldatenvertretern bekommen
wir Riickmeldungen. Hier splirt man einen
bewussteren Zugang und Umgang mit
dem Thema Essen und Verpflegung. Die
Anspriche aller orientieren sich am Trend
der Zeit. Friher galt es, alle satt zu be-

kommen, heute soll es nicht nur sattigen
sondern auch in der Qualitat entspre-
chen. Diese Rickmeldung erhalten wir
vom Einzelnen wie eben auch von den
Soldatenvertretern.

Wir bestellen und wahlen dabei die
Produkte aus, die den Vorgaben
entsprechen. Bei jedem Produkt hat der
Lieferant einen Herkunftsnachweis, damit
wir auch die regionale und/oder saisonale
Ware bekommen. Bei Eingang der Waren,
Einlagerung und Verarbeitung ist ein
entsprechender Nachweis zu fihren. Zum
Beispiel ist die Kuihlkette eingehalten
worden bis es in die Verarbeitung geht.
Dies und die Bearbeitung der Lieferschei-
ne und Rechnungen erfordert einiges an

Papierkram.
Bericht: Markus Oppitz

Fotos: Johannes Weigl
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DIE ESSER.

" Soldaten, Zivilbedienstete, Gaste, etc.

Qualitatsmanager

beim Verkosten

.

Ist das Zubereitete schmackhaft?
Kommt's aus der Feldkuchl oder wie gewohnt aus der

Kliche — wie zufrieden sind die Esser?

Die Illustrierte Zeitschrift fragte nach — lesen Sie die

Antworten und die Vorlieben auf den folgenden
Seiten. Eines steht fest: die meisten Menschen

suchen zu Mittag den Speisesaal auf.




DIE ESSER.
SOLDATEN,

ZIVILBEDIENSTETE

Die lllustrierte Zeitschrift erkundigte sich bei Soldatenvertretern
und Zivilbediensteten, wie ihnen und ihren Kameraden das Essen

schmeckt.

Ein Soldatenvertreter kann er Einfluss auf die Gestaltung der
Speiseplane nehmen und Wiinsche seiner Kameraden vorbringen.
Er kann auch die Klagen tiber das Essen oder einzelne Angebote
vorbringen und deren Beseitigung erwirken.

Rekrut Christoph Rankl ist im Jan-
ner, in Hoérsching zur ABC-
Abwehrkompanie des Panzerstabs-
bataillons 4 eingeriickt. Er ist gelern-
ter Maschinenbautechniker und ist
Kraftfahrer im Dekontaminations-
Zug.

Er legt ein ahnliches Verhalten be-
treffend Essenseinnahme an den Tag
wie viele seiner Kameraden. Das Mit-
tagessen ist ein fixer Bestandteil,
das Abendessen fallt eher aus, ab
und zu wird in der Kaserne zum Frih-
stiick gegangen. Jedoch bevorzugt
er dabei - wie vorm— Einrlcken eher
eine Tasse Kaffee als ein volles Frih-
stiick.

Als Soldatenvertreter hat er in Hor-
sching seine Schulung erhalten. Das
Essen bzw. die Verpflegung und die
Mitwirkungsmaglichkeiten waren
einer der vorgetragenen Punkte bei
dieser Schulung. Er ist wie die meis-
ten zufrieden mit Umfang und Ange-
bot der Speisen. Auch wenn er per-
sOnlich lieber weniger Fleisch isst, da
er schon bisher auf eine gesunde Er-
nahrung Acht gegeben hat. Der Fisch
sei unter seinen Kameraden nicht
besonders hoch im Kurs. Das Sala-
tangebot nutzt er gerne. Er weif,
dass eine Grofdkiiche wie in Hor-
sching viele Portionen zubereiten
muss und daher nicht der Geschmack
von jedem getroffen werden kann. Als
Soldatenvertreter musste er diesbe-
zlglich noch nie tatig werden.

Bericht: Markus Oppitz
Fotos: Johannes Weig|

Rekrut Philipp Wieser,
Stabskompanie und Dienstbetrieb
des Militarkommando Oberdsterreich
ist im Janner in Zeltweg eingerickt
und mit Februar nach Hérsching ver-
setzt worden. Er versieht grundsatz-
lich seinen Dienst im Bau-Pionierzug
und ist Soldatenvertreter.

Gehen Sie regelmafdig Essen?

Mittagessen immer, das Abendessen
nur wenn langer Dienst ist und zum
Frihstiicken von Zeit zu Zeit.

Das Essen schmeckt ihm und er be-
vorzugt alles, was Hausmannskost
ist. Mit der Auswahl ist er zufrieden,
wobei er personlich lieber Fleisch
und Salat isst. Sein Essverhalten hat
sich nicht wirklich verandert. Das
mag auch mit seiner Lehre in der
Landwirtschaft kombiniert mit der
eines Maurers zusammenhangen.
Diese Arbeit bringt doch einen hohe-
ren Grundumsatz mit sich. Er wird
auf alle Falle satt.

Frau Angela Lehner ist Zi-
vilbedienstete und arbeitet
als Sachbearbeiterin fiir
soziale Betreuung und be-
rufliche Férderung beim

Gehen Sie regelmaflig essen?
Gehen wir recht in der Annahme,
dass Sie vor allem das Mittages-
sen in der Kantine einnehmen?

Ja, ich nehme schon seit Jahr-
zehnten das Mittagessen hier ein.

Wie gefallt lhnen das Angebot an Speisen? Wahlen
Sie das hier das gesamte Menii oder bevorzugen Sie
eher einzelne Speisen? Sind die Portionsgrofden fir
Sie passend?

Ich wahle immer ein Hauptgericht mit viel frischem Sa-
lat, die Suppe lasse ich weg, das ist mir zu viel, dafir
nehme ich meistens ein Joghurt als Nachspeise.

Das Angebot ist gut und vielseitig, fir jeden ist immer
was dabei, geschmacklich einwandfrei. Ich bin nicht
unbedingt ein ,,Fleischtiger”, aber es findet sich immer
eine Alternative, es gibt z.B. sehr gute Auflaufe. Die Por-
tionsgréfien sind ausreichend und fiir sehr Hungrige,
gibt es auch ggf. einen Zuschlag.

Ich mochte auch ein Lob an das Kiichenpersonal
aussprechen, dass sehr bemiiht und zuvorkommend ist
und beste Arbeit fiir unser Wohlergehen in dieser Kaser-
ne leistet.

Findet sich lhre Lieblingsspeise darunter?

Das Gulasch, wie kénnte es anders sein, in dieser Menge
gekocht, ist einfach sehr gut.

Gibt es etwas, dass Sie vermissen - sei es in der
Auswahl an Obst, Gemiise, Dessert, ...?

Ich vermisse nichts, es wird alles geboten und ist in ent-
sprechender Auswahl vorhanden.

Seit einiger Zeit wird vermehrt auf regionalen Ein-
kauf geachtet und darauf, dass Lebensmittel ent-
sprechend der Saison angeboten werden. Ist lhnen
diesbeziiglich etwas aufgefallen?

Ich finde, es gibt immer frische Salate der Saison ent-
sprechend .

Ja, es gab z.B. frische Erdbeeren als Nachspeise.



DER SEELSORGER.
MILITARPFARRER

EIN EXKURS

Jede und jeder hat verschiedene Ge-
wohnheiten beim Essen. Bei der Frage,
ob jemand frihstlickt oder zu Abend
isst oder jausnet, sind die Antworten
sehr unterschiedlich. Jedoch zu Mittag
gehen die meisten essen. Hier horen
wir oft "Mahlzeit". Dass das Wort Mahl-
zeit unterschiedliche Bedeutungen
haben kann, liefert die Antwort unser
Militarseelsorger Johannes. Wir haben
ihn um einen Beitrag zu "Gesegnete
Mahlzeit" gebeten. Lesen sie seine Ant-
wort mit persénlichen Eindricken und

GESEGNETE (MAHL]ZEIT!

Ich durfte in den 1960er Jahren in Wien
als altester einer grof3en Familie aus dem
00 Hausruckviertel aufwachsen. Mein
Vater, ein Postbeamter im hdoheren
Dienst, der auf gemeinsames Mittages-
sen und auf gute Tischmanieren bei mei-
nen drei Schwestern und mir sehr, sehr
grof3en Wert legte, begann jede gemein-

Pater Mag. Dipl.Ing. Johannes Ruprechtsberger

same Mahlzeit - erst nachdem alle um
den Tisch versammelt waren - mit dem
Rufe "Mahlzeit": erst dann wurde geges-
sen.

Als Technik-Student arbeitete ich in den
Ferien in einer grofden Firma und wun-
derte mich nicht wenig, als ich diesen
Ruf: "Mahlzeit" als Grufdformel von 10:00
Uhr vormittags bhis in den spaten Nach-
mittag horte, ochne dass es da etwas zu
verspeisen gab. Mein ehrlicher Gruf3:
"Guten Morgen" um etwa 10:30 Uhr
wurde da von einer Mitarbeiterin fast als
Beleidigung aufgefasst. [Fettnapfchen
Nr. 1].

Als fast 30-Jahriger trat ich in eine Klos-
tergemeinschaft ein und da horte ich
kurz vor dem Essen den kompletten
Wunsch:

"Gesegnete Mahlzeit" und verstand den
Ursprung und tieferen Sinn dieses Gru-
Res: Die Mittagsstunden mdogen von
Glick gesegnet sein, also nicht nur die
"Verdauung von Speisen”.

Als mir in der Kaserne - nachdem ich gut
20 Jahre nach meinem Grundwehrdienst
wieder in den Dienst unseres Bundeshee-
res trat - ein hoherer Kommandant
"Mahlzeit" zurief, antwortete ich spontan
und gut gelaunt:

"Und zwar eine gesegnete...!"

So ehrlich dieser Wunsch auch gemeint
war, er wurde leider nicht verstanden und
der Blick meines Gegenubers verfinsterte
sich far eine kurze Zeit.
(Fettnapfchen Nr. 2]

Jetzt verstehe ich auch besser, warum
manche unserer Zeitgenossen einander
in der Frihe nur mehr "Morgen!" und
nicht "Guten Morgen!" zurufen.

Bericht: P. Johannes Ruprechtsberger
Fotos: Johannes Weigl|
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