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Fleischkenntnisse
anläßlich der verpflegungstechnischen Uebung vom 3. November 1928,

geleitet von Herrn Hptm. E. Straub.

Zu dieser ersten Uebung in unserem Winterprogramm fanden sich etwa 30 Fouriere ein, worunter
erfreulicherweise speziell die jüngern Kameraden zu finden waren. Wir Hessen uns 3ref Tiere verschiedener
Qualitäten vorführen, wovon das bestqualifizierte nach Erläuterungen über aussei e Merkmaie über gute und
schlechte Beschaffenheit, Form, Gesundheitszustand etc. am Ort geschlachtet wurde. Die allgemeine Auf-
merksamkeit der Teilnehmer hat gezeigt, dass der Liebungsleiter uns Fourieren wiederum etwas Neues
vom praktischen Dienst erklärt hat. Er instruierte uns über Folgendes :

Der Ankauf des Schlachtviehs vollzieht sich in der Hauptsache nach folgenden 3 Methoden :

1. Ankauf nach freier Schätzung, nach landläufigem Ausdruck „Ueberhaupt". Bei dieser Methode ist
immer der Metzger oder der Viehhändler im Vorteil,, de*' eben das Viehschätzen als Beruf betreibt.

2. Ankauf nach dem 'Schlachtgewicht, Als Richtpreis wird in der Regel der ortsübliche Fleischpreis
angenommen. Gewogen werden nur die sogenannten iw 1 R /7<7 mit Nierenstück, ohne Nieren. Haut,
Fett und sämtliche Nebenprodukte gehören der Truppe. Erfolgt die Festsetzung des Gewichtes vor Ablauf
von 6 Stunden nach dem Schlachten, so wird '"<> vom Warmgewicht abgezogen. Der Uebungsleiter
hält diese Methode für unsere Zwecke am geeignetsten.

3. Ankauf nach dem Lebendgewicht, Bei diesem Ankauf muss vor allem der Fütterungszustand des
Viehs berücksichtigt werden. Am sichersten wird das Lebendgewicht je vor der Fütterung, d. h. morgens
5 Uhr und abends 5 Uhr festgestellt. Unsere Vorschriften bestimmen, dass das Lebendgewicht 12 Stunden
nach der Fütterung zu ermitteln sei. Wenn schon vorher geschlachtet werden muss, so ist je nach
der Zeit vom Lebendgewicht ein entsprechender Abzug in »o zu machen. Der Produzent wird nament-
lieh diese Methode vorziehen, weil dabei das Gesamtgewicht aller Körperteile mitberücksichtigt wird.

Bei allen drei Methoden wird mit ve/ov'/'bWier 157/Am7m/7 für „gesund und recht" eingekauft ; Der
Lieferant haftet d er Truppe für jeden Schaden, der ihr allenfalls wegen der Minderwertigkeit der Tiere oder
von 1 eilen derselben entsteht. Namentlich im Gebirge wird es immer vorkommen, dass wir nach der erst-
genannten Methode kaufen müssen. Da gewöhnlich weder die Q. M. noch die Fouriere Fachleute sind,
wählt man sich die notwendigen Sachverständigen (Landwirte und Metzger) aus der Truppe aus. Zur
Verhütung grösserer Gewichtsdifferenzen hat sich die Kontrolle, d. h. die Gewichtbestimmung des Viehs
nach dem il/nss bewährt. Eines der heute zur Schlachtung vorgeführten Stücke wurde z. B. von den Uebungs-
teilnehmern auf 250—550 Kg. Lebendgewicht geschätzt, doch gleich mussten sie ihre Schätzungen anhand
der von Hrn. Hptm. Straub vordemonstrierten Messung kontrollieren. Diese ergab 440 Kg. und der Waag-
schein lautete auf 445 Kg. Das Resultat war derart verblüffend, dass wir die vorgenommene Messungsme-
thode so gut als möglich nach Skizze 1 erklären wollen.

Für die Ermittlung des Lebendgewichtes wird der Brustumfang (Linie a) und der Längenumfang (Linie
b) gemessen und zwar :

Brustumfang. 1. Messung von der /fiRre» Seite. Vom Widerrist über die linke Schulter, zwischen
den Vorderbeinen durch, auf der entgegengesetzten Seite hinter dem Schulterblatt hinauf zum Ausgangs-
punkt. 186 cm.

2. Messung von der recAfe» Seite gegengleich 190 cm.

Total 376 cm.
im Mittel 188 cm.

Längenumfang. Von vorn über die Brust, Schultergelenke schräg rückwärts aufwärts,. über die Sitz-
beinhöcke, unter dem Schwänze durch und auf dgr andern Seite zurück zum Ausgangspunkt 352 cm.

dividiert durch 4 88 cm.
Mittel des Brustumfanges dazu 188 cm.

ergeben zusammen 276 cm.
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Dieses letztere Resultat genügt, um anhand von Formzahlen für /7T/c /üY/m 44, inr /m/ü/eWe /DY/ie 45,
in den vom Uebungsleiter gezeigten Tabellen 'las Lebendgewicht von 440 Kg. ablesen zu können. Die nun
erfolgte Schlachtung, verbunden mit den Erläuterungen von HH. Hptm. Straub und Metzger Frisch verljef
in allen Teilen für uns anregend und interessant.

Als Ergebnis der Schlachtung erhält man die
/•/>/• F/er/e/ und die sogenannten Ä'efce»»>wZvX-#e, wie :

7/aui (kurzer Auszug) ;

/<>// (Nierenfett und Unschlitt) ;

»S'üyye/ (Kopf mit Zunge und Hirn, Füsse, Leber, Herz, Zwerchfell, Nieren. Milz, Lunge, Kutteln, Dar-
nie, Schwanz, Euter).

1 Schwanzstück und Hüft
2 Nierenstück
3 Hohrücken
4 Hüft
5 Backenstück,Spalte,Schlüsselriemen

Kor/ze «ft:
Spatz

Rindsbraten
Entrecöte, Beefsteak
Sauerbraten

Rindsplätzli
Ragout, Voressen
Gulasch

Pilaff, Hachee

Zerlegung des Rindes.

7 Riemen, Vorschlag
8
9 Hohrücken

10 Laffe, Schaufel, Bugriemen

Verwendung in der Küche.

11 Lempen (dicker und dünner)
12 Vorderer Hohrücken, Lattstück

(unter der Laffe).
13 Federstück, Abschlag, Rippenstück.

Strähl
14 Brustkern
15 Kopf und Hals
16 Maus

so i'er/an^e /r/r öe/m Me/zger:
Lempen, vorderer Hohrücken, Federstück, Abschlag,
Rippenstück, Strähl, Brustkern, Kopf, Hals.

Schwanzstück, Hüft.

Nierenstück, Backenstück,

Spalte, Schlüsselriemen.

Nierenstück, Riemen, Vorschlag, Hüft.

Hohrücken, Lattstück.
Hüft. Backenstück, Spalte, Hohrücken, Laffe, Schaufel,
Bugriemen, Maus.
Maus

Die Schlachtung ist mit der obligatorischen Fleischschau verbunden, wozu auch für die Trup-
penschlächtereien strenge Vorschriften bestehen. Nach der Schlachtung gelangt das Fleisch nach einer län-
geren Abkühlung in das Fleischmagazin. Meistenteils werden nur die vier Viertel an die Truppen ab-
gegeben und die Nebenprodukte werden verkauft. Die Flaut wird gewogen, gesalzen, zusammengebun-
den und mit Transportgutschein an die vom Oberkriegskommissariat bezeichnete Ablieferungsstelle (Ge-
nossenschaft Schweiz. Metzgermeister, Altstetten-Zürich) spediert. Bei dieser Gelegenheit wurden wir auch
darüber aufgeklärt, dass 4 Äüy. Kopf, Herz, Nieren, Leber, Kutteln, Lunge, Euter, Milz, fettige Abschnitte,
Füsse, Schwanz und Gekröse nur mit Vs /G7. Fleisch der vier Viertel, der Truppe verrechnet wird. Also
keine Aufregung mehr Ueber die Schlachtung wird eine Schlächterei-Komptabilität geführt. Jeder von uns,
üer oäs Glück hat, in einen pegimeri'tsstab versetzt zu werden, wird mit Interesse und Freude an diese neue
Komptabilität gehen.
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