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Fleischkenntnisse

anlaBlich der verpflegungstechnischen Uebung vom 3. November 1928,
geleitet von Herrn Hptm. E. Straub.

Zu dieser ersten Uebuny in unserem Winterprogramm fanden sich etwa 30 Fouriere ein, worunter
erfrevlicherweise speziell die jiingern Kameraden zu finden waren. Wir liessen uns drel Tiere verschiedener
Quelitidten vorfithren, wovon das bestqualifizierte nach Erlduterungen iiber dussere Merkmaie iiber gute und
schlechte Beschatfenheit, Form, Gesundheitszustand etc. am Ort geschlachtet wurde. Die allgemeine Auf-
merksamkeit der Teilnehmer hat gezeigt, dass der Uebungsleiter uns Fourieren wiederum etwas Neues
vom praktischen Dienst erklirt hat. Er instruierte uns tiber Folgendes :

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

i. Ankauf nach freier Schatzung, nach landliufigem Auvsdruck ,Ueberhaupt”’. Bei dieser Methode ist
immer der Metzger oder der Viehhdndler im Vorteil, der eben das Viehschiatzen als Beruf betreibt.

2. Ankauf nach dem 'Schlachtgewicht, Als Richtpreis wird in der Regel der ortsiibliche Fleischpreis
angencmmen. Gewogen werden nur die sogenannten vier Vierlel mit Nierenstiick, ohne Nieren. Haut,
P“tt und siamtliche Nebenprodukte gehdren der Truppe. Erfolgt die Festsetzung | des Gewichtes vor Ablauf
von 6 Stunden nach dem Schlachten, so wird ! @ vom Warmgewicht abgezogen. Der Uebungsleiter
hilt diese Methode fiir unsere Zwecke am geeignetsten.

Skizze 1

3. Ankauf nach dem Lebendgewicht, Bei diesem Ankauf muss vor allem der Fiitterungszustand des
Viehs beriicksichtigt werden. Am sichersten wird das Lebendgewicht je vor der Fitterung, d. 1. morgens
5 Uhr und abends 5 Uhr festgestellt. Unsere Vorschriften bestimmen, dass das Lebendgewicht 12 Stunden
nach der Fiitterung zu ermitteln sei. Wenn schon vorher geschlachtet werden muss, so ist je nach
der Zeit vom Lebendgewicht ein entsprechender Abzug in 9% zu machen. Der Produzent wird nament-
lich diese Methode vorziechen, weil dabei das Gesamtgewicht aller Korperteile mitberiicksichtigt wird.

Bei allen drei Methoden wird mit schriftlicher Wikrschaft fir ,gesund und recht” eingekauft ; Der
Lieferant haftet der Truppe fiir jeden Qchaden, der jhr allenfalls wegen der Minderw ertxgkelt der Tiere oder
von Teilen derselben entsteht. Namentlich im Gebirge wird es 1n1er vorkommen, dass wir nach der erst-
genannten Methode kaufen miissen. Da }e\\o‘mh'h weder die Q.M. noch die’ Fouriere Fachleute sind,
wihlt man sich die notwendigen Sachverstindigen (Landwirte und Metzger) aus der Truppe aus. Zur
Verhi%tung grosserer Gewichtsdifferenzen hat sich die Kontrolle, d. h. die Gewichtbestimmung des Vichs
nach dem Mass bewihrt. Eines der heute zur Schlachtung veorgefiihrten Stiicke wurde z. B. von den Uebungs-
teilnehmern auf 250—550 Kg. Lebendgewicht geschitzt, doch gleich mussten sie ihre Schitzungen anhand
der von Hrn. Hptm. Straub vordemonstrxerteﬂ Mess‘mfr kontrollieren. Diese ergab 440 Kg. und der \X/aaO-
schein lautete auf 445 Kg. Das Resultat war derart verbli: rfend dass wir die vorgenommene MESSUllUsmC-
thode so gut als moglich nach Skizze 1 erklidren wollen.

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

Brustumfang. 1. Messung von der fink2n Seite. Vom Widerrist iiber die linke Schulter, zwischen
den Vorderbeinen durch, auf der entgegengesetzten Scite hinter dem Schulterblatt hinauf zum Ausgaags-

punkt. = 186 cm.
2. Messung von der rechten Seite gegengleich = 100 cm.
Total = 376 cm.

im Mittel = 188 cm.

Lingenumfang. Von vorn iiber die Brust, Schultogdenl\e schrig riickwarts aufwirts, iiber die Sitz-
beinhocke, unter dem Schwanze durch und aut der andern Seite zuriick zum Auogangspunkt = 352 cm.
dividiert durch 4 88 cm.

Mittel des Brustumfanges dazu 188 cm.

ergeben zusammen = 276 cm.
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Dicses letztere Resultat geniigt, um anhand von Formzahlen fiir fefte Kiilie 44, tur halbfette Kithe 45,
in den vom Uebungsleiter gezeigten Tabellen :las Lebendgewicht von 440 Kg. ablesen zu konnen. Die nun
erfolgte Schlachtung, verbunden mit den Erliuterungen von HH. Hptm. Straub und Metzger Frisch verljef
in allen Tejlen fiir uns anregend und interessant.

Als Ergebnis der Schlachtung erhdlt man die

vier Viertel und die sogenannten Nebenvrodulkte, wie :

IHawvi (kurzer Auszug) ;

Fell (Nierenfett und Unschlitt) ;

Siegel (Kopf mit Zunge und Hirn, Fiisse, Leber, Herz, Zwerchfell, Nieren, Milz, Lunge, Kutteln, Dir-
me, Schwanz, Euter).

Das Rind.

) \__

fs
=
%
N =
= QS =]
§~=
‘ ~N
Gy

Zerlegung des Rindes.
11 Lempen (dicker und diinner)
12 Vorderer Hohriicken, Lattstiick

1 Schwanzstiick und Huft 6
: A : . (unter der Laffe).
2 Niprenstiidc 1 Rienien, Vorsduag 13 Federstiick, Abschlag, Rippenstiick,
3 Hohriicken 8 Strahl
4 Huit " i . . 9 Hohriicken . 14 Blrustkern
5 Backenstiick,Spélte,Schliisselriemen 10 Latfe, Schaufel, Bugriemen 15 Kopf und Hals
16 Maus
Verwendung in der Kiiche.
Koche ich: so verlange ich beim Metzger:
Spatz Lempen, vorderer Hohriicken, Federstiick, Abschlag,
Rippenstiick, Strahl, Brustkern, Kopf, Hals.
Rindsbraten Schwanzstiick, Huft.
Entrecote, Beefsteak Nierenstiick, Backenstiick,
Sauerbraten Spalte, Schliisselriemen.
Rindsplatzli : Nierenstiick, Riemen, Vorschlag, Huft.
Ragout, Voressen Hohriicken, Lattstiick.
Gulasch Huft. Backenstiick, Spélte, Hohriicken, Laffe, Schaufel,
Bugriemen, Maus.
Pilaff, Hachée Maus

Die  Schlachtung ist mit der obligatorischen Fleischschau verbunden, wozu auch fiir die Trup-
penschlichtereien strenge Vorschriften bestehen. Nach der Schlachtung gelangt das Fleisch nach einer lin-
geren Abkithlung in das Fleischmagazin. Meistenteils werden nur die vier Viertel an die Truppen a&b-
gegeben und die Nebenprodukte werden verkauft. Die Haut wird gewogen, gesalzen, zusammengebun-
den und mit Transportgutschein an die vom Oberkriegskommissariat bezeichnete Ablieferungsstelle (Ge-
nossenschaft schweiz. Metzgermeister, Altstetten-Ziirich) spediert. Bei dieser Gelegenheit wurden wir zuch
dariiber aufgeklirt, dass I Kg. Kopf, Herz, Nieren, Leber, Kutteln, Lunge, Euter, Milz, fettige Abschnitte,
Fiisse, Schwanz und Gekr6se nur mit Y3 Kg. Fleisch der vier Viertel, der Truppe verrechnet wird. Also
keinc Aufregung mehr ! Ueber die Schlachtung wird eine Schlichterei-Komptabilitit gefithrt. Jeder von uns,
der ads Gliick hat, in einen Regimentsstab versetit zu werden, wird mit Interesse und Freude an diese neue
Komptabilitat gehen.
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