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Die Feldschldachterei im Aktivdienst.
Von Hptm. Qm. Max Brem.

In den meisten unserer mobilisierten Divisionen wird die Verpflegungsab-
teilung diejenige zentrale Stelle sein, die fiir die ganze Division schlachtet und das
Fleisch auf die Fassungsplitze der Truppe iberbringt. Die .Mehrzahl der
Regimenter ist infolgedessen der Sorge um die tégliche Fleischbeschaffung
enthoben, aber auch zugleich der Moglichkeit zur Erwerbung praktischer Er-
fahrungen in der Fithrung einer eigenen Schlichterei. Es mag deshalb interes-
sieren, wie ein Regiment, das aus besonderen Griinden selber schlachtet, diese
Aufgabe durchfiihrt. Nach der grundlegenden Organisation durch den Regiments-
quartiermeister wird die in Frage stehende Feldschlichterei abwechlungsweise
auch von den Bataillonsquartiermeistern verantwortlich geleitet und ihnen damit
eine willkommene Abwechslung und Wissensbereicherung geboten.

Die nachfolgende Schilderung soll zeigen, mit welchen Fragen sich der Neuling
befassen muss, der erstmals eine Feldschlichterei leitet. In einer anschliessenden
Zweiten Arbeit dussert sich ein Metzger-Offizier als Fachmann tiber den Schlich-
terei-Dienst bei einer Verpflegungs-Kompagnie.

1. Reglemente.

Die massgebenden Vorschriften fiir den Feldschlichtereibetrieb sind in fol-
genden Drucksachen enthalten:

a) Weisungen fir den Betrieb der Feldschlichterei im Wiederholungskurs. (1930).

b) Muster-Komptabilitit fiir den Betrieb einer Feldschlichterei. (1930).

c) Weisungen fiir den Betrieb einer Feldschlichterei im Aktiv-Dienst. (September
1939},

d) Massgebend sind ferner die auf die Feldschlichterei beziiglichen Bestimmungen.
im Verwaltungsreglement, in der I. V. und in den ,,Vorschriften tber die
Verpilegung durch Lieferanten®, ferner die durch das O. K. K. mit der Zentral-
stelle fiir Schlachtviehverwertung und andern Verbidnden abgeschlossenen Ver-
trige, die den Kommandanten von Feldschlichtereien in Doppeln zur Ver-
figung gestellt werden.

2. Rdumlichkeiten, Personal und Material.

Voraussetzungen fiir die Fihrung einer Feldschlichterei sind ein geeignetes
Schlachtlokal mit Fleisch-Magazin, ein Stall zur Einstellung des Schlachtviehs
sowie das nétige Fachpersonal. Das Schlachtlokal soll hinreichenden und sauberen
Raum, richtige Beleuchtung und Ventilation, zweckmissige Aufhingevorrichtungen
und gentigend Wasser bieten.

Als Personal hat uns die Verpflegungs-Abteilung aus ihrem Mannschafts-
bestand einen Metzger-Unteroffizier und 6 Metzgersoldaten abgetreten. Die
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notigen Schlachtgerite liefern uns die Metzgerkorbe der Bataillone (bei der
Gebirgstruppe hat jedes Bataillon seinen eigenen Metzgerkorb, um nétigentalls
schon im Bataillon schlachten zu kénnen; die Feld-Bat. haben eine Metzgerkiste
gleichen Inhalts). Jeder Metzgerkorb enthilt unter anderm eine Axt, e¢ine grosse
Fleischsige, ein Spaltmesser, eine Federwage und einen Viehschussapparat, ferner
verschiedene Messer, Fleischhaken, Metzgerschiirzen, Handtiicher und eine Hand-
laterne mit Zubehor.

Dic Metzgersoldaten wurden von der Verpflegungsabteilung mit je zwel
Paar braunen Ueberhosen und drei braunen Arbeitskitteln ausgeriistet. An Stiefeln
brachten sie nur zwei Paar mit. Auf Grund einer besonderen Bewilligung wurden
noch 4 Paar Gummistiefel zu Lasten der allgemeinen Kasse hinzugekauft.

3. Schlachtvieh-Beschaffung.

Das Oberkriegskommissariat hat sich den Schlachtviehbedarf der Armee durch
einen Vertrag mit der ,,Genossenschaft der schweiz. Zentralstelle fiir Schlacht-
viehverwertung® in Brugg (abgekiirzt Zentralstelle) gesichert.

Die Lieferung an die Armee erfolgt entweder durch Nachschub, wobei
durch Organe des O.K.K. im Einvernehmen mit dem Kriegsernihrungsamt und
der Zentralstelle Viehannahmeplitze festgelegt werden. Auf diesen wird durch
Vermittlung der Zentralstelle Schlachtvieh von Viehbesitzern und Hindlern oder
Vieh aus eigenen Ankidufen der Zentralstelle vorgefiihrt. Eine Uebernahmekom-
mission, bestehend aus Vertretern des O.K.K. und der Zentralstelle sowie einem
Veterindr-Offizier, kauft die geeigneten Tiere an und regelt deren Nachschub an
die Truppe. Dieses Nachschubs-Verfahren kommt in Frage, wenn im Bereich der
Truppen-Unterkunft das erforderliche Vieh nicht in gentigender Menge wund
Qualitit vorhanden ist. Eine gegenwirtig aktuelle Abart besteht darin, dass die
Zentralstelle unter Mitwirkung des freien Handels einer Feldschlichterei Tiere
zuliefert, die wie beim Direkt-Ankauf durch die Truppe (siehe nachfolgenden
Abschnitt) durch eine Ankaufskommission tbernommen werden.

Die zweite Viehbeschaffungs-Art ist der Direkt-Ankauf durch die
Truppe im Unterkunftsgebiet. Einkdufer ist in diesem Falle der Regi-
ments-Quartiermeister (im Gebirge auch der Bat.-Quartiermeister) bezw. fiir die
Verpflegungs-Abteilung der Metzgeroffizier. Er wendet sich an den fiir seinen
Unterkunftsraum massgebenden Vertrauensmann der Zentralstelle und bildet mit
idiesem 2zusammen sowie einem Veterinir-Offizier die Ankaufskommission. Der
Ankauf erfolgt nach Moglichkeit im Unterkunftsraum der Truppe. Da in unserem
Falle das Angebot aus diesem Sektor allein nicht ausreicht, decken wir uns auch
rm Heimatgebiet unserer Truppe ein. Es wird in den fiir eine Viehannahme in
Betracht fallenden Gemeinden eine Publikation erlassen, welche die Viehbesitzer
zur Vorfihrung threr verkauflichen Stiicke zu einer bestimmten Zeit und an cinem
bestimmten Orte (gewdhnlich Bahnstation) auffordert. Auf diesem Viehannahme-
platz erscheint zur festgesetzten Stunde die Ankaufskommission, nétigenfalls
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mit dem erforderlichen, von der Truppe zu stellenden Hilfspersonal. Der Veterinar
iberpriift die angebotenen Tiere auf Gesundheitzustand und Alter, wihrend der
Quartiermeister bezw. der Metzger-Offizier und der Vertreter der Zentralstelle
die fleischlichen Qualititen beurteilen und sich fir ein gerechtes Preisangebot an
den Verkidufer verstindigen. Bei Meinungsverschiedenheiten hat der Truppenver-
treter den Entscheid.

Wegleitend fiir das Preisangebot ist ein vom O.K.K. im Einvernchmen mit
den Vertragsparteien festgelegter Mittelpreis, der je nach Qualitidt nach oben und
unten um je 10 — 20 Rappen variieren kann. Der Preis versteht sich franco
Annahmestelle der Tiere mit Gesunidheitsschein und guter Halfter oder Strick.
Nimmt der Viehbesitzer den Preis nicht an, so sind die Organe der Armee berech-
tigt, im Notfalle zur Requisition zu schreiten. Qualititen, welche die untere
Preisgrenze nicht erreichen, kommen als sogenannte ,,Wurstkiihe™ fiir die Trup-
pen-Schlichterei nicht in Frage. Man bleibe bei dem einmal angebotenen Preis
und lasse sich im Interesse der Seriositit des Handels nicht auf ein Markten und
Feilschen ein, berticksichtige aber anderseits korrekt triftige Argumente des Ver-
kiufers, wie z. B. Alter des Tieres usw. Eine junge Kuh mit entsprechend zartem
Fleisch ist, auch wenn ihre Ausmistung noch zu wiinschen tbrig ldsst, dennoch
einen guten Preis wert.

Eine dritte Einkaufsmdglichkeit ergibt sich daraus, dass gelegentlich Vieh-
besitzer im Unterkunftsraum der Truppe dem Quartiermeister von sich aus
Schlachtvieh zum Kauf anbieten. Solche Einzelstiicke werden vom Quartiermeister
freithdndig, ohne besondere Bildung der Ankaufskommission, aber unter
Mitwirkung des Veterinirs angekauft.

4. Schlachtvieh- und Fleisch- Kenntnis.

Zuldssig fiir die Truppen-Schlichterei sind nur gutfleischige Kiihe schweiz.
Provenienz im Alter von bis zu 8 Jahren, ausnahmsweise auch éltere gut gemistete
Tiere, ferner Stiere (Muni) im Alter von bis zu 3 Jahren (mit 2-—4 Schaufeln),
notigenfalls auch Rinder und Ochsen. Das Eidg. Oberkriegskommissariat kann
im Einvernehmen mit der Zentralstelle auch die saisonmissige Lieferung von
Kilbern, im Alter von iiber vier Wochen, Schweinen und Schafen, in Gebirgs-
gegenden ausnahmsweise auch Ziegen anordnen. Ausgeschlossen sind magere und
kranke Tiere, triachtige Tiere, sowie Tiere von erheblichem Zucht- und Nutzwert.

Dem einkaufenden Quartiermeister sagt schon das dussere Aussehen des
angebotenen Tieres, insbesondere die Fleischigkeit der Hinterstotzen, ob es der
Forderung ,,gutfleischig® gerecht wird. Noch mehr aber verschafft er sich
durch die Befithlung des Tieres Gewissheit dariiber, ob ,,etwas an ihm ist™ und
es nicht nur aus Haut und Knochen besteht. Der Fachmann bezeichnet das als
,»Griffe” und unterscheidet entsprechend ihrem Wirkungsort:
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Die Benennung des Schlachtfleisches

und

seine hauptséchlichste Verwendung

Zerlegung des Ochsen und des Rindes

Die Stiicke sind in der Reihenfolge ihres Wertes numeriert

I. Klasse 9. Schulterspitz 17. Brust
} . 10. Dicke Schulter 18. Nachbrust

1. F]!etstyck 11, Schulterfilet 19. Brustspitz

2. Nierstick 12. Hohriicken 20. Brustkern

3. Roastbeef 21. Dicker Lempen
1I1. Klasse 22. Diinner Lempen

II. Klasse 13. Abgedeckter Hohriicken 32 gct"“‘“'
14, Federstiick * IR ewAng

4. Huft 15. Bug

g. IS\;:l‘twanzsluck V. Klasse

. Nuss

7. Stotzen, Spilte IV. Klasse 25. Kopf

8. Eckstiick 16. Hals 26. Fisse
Verwendung:

Beefsteaks aus: Entre-c6tes aus: Gulasch aus: Rouladen saus:

Filets Hohriicken ohne Deckel Huft Huft

Stotzen Niederes Nierstiick Filetspitz Riemen (Federstiick)

Huft Dicke Schulter

Braten aus:

Huft
Huftdeckel
Hohriicken
Laffe (Schulter)
Mocken (Nuss)
Stotzen
Schulterspitze
Dicke Schulter

Filet aus:

Filetstlck

Geschnetzeltes aus:

Huft

Filetspitz
Stotzen

Dicke Schulter
Bug

Bug

Ragout aus:

Nuss

Hals

Laffe (Schulter)
Dicke Schulter
Bug

Roastbeef aus:
Nierstiick, nieder und hoch

Siedfleisch aus:

Brustkern
Federstiick
Lempen
Hohriicken
Brustspitze
Nachbrust
Bug
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Lempen- oder Knietalten-Griff, Latten- oder Spalen-Grift
Lenden- oder Nieren-Griff, Rippen-Grift

Brust- oder Hals-Griff, Schoss- oder Schwanz-Griff
Naht- oder Euter-Griff, Voreuter-Griff.

Ueber das Alter des Tieres gibt Aufschluss der vom Viehinspektor ausge-
fillte Gesundheitsschein, der vom Viehinhaber auf ecigene Kosten be-
schafft und zur Vorfihrung mitgebracht werden muss. Der Eingeweihte kann
aber auch aus dem Zustand der Zihne sowie der ,,Jahrringe™ am Horn Schliisse
auf das Alter ziehen. Im Verlaufe der drei ersten Lebensjahre werden vom 'lier
die Schneidezihne in bestimmter Reihenfolge ,,abgeschoben™ und erneuert. Ein neu
geborenes Rind gilt wihrend den ersten 12 Wochen als Kalb, nachher etwa zwei
Jahre lang, bis es erstmals kalbert und zur Kuh wird, als Rind. Nach jedem
Kalbern setzt sich normalerweise am Horn ein Ring an.

5. Kauf-Vertrag.

Der vollzogene Verkaut wigd sofort an Ort und Stelle durch einen vom
Kéufer (Quartiermeister) und Verkdufer zu unterzeichnenden Vertrag, der von
der Armee vorgedruckt geliefert wird, besiegelt. Kiufer und Verkidufer erhalten
je ein Exemplar dieses Vertrages. Das angekaufte Tier wird durch Scheerenschnitt
mit den Anfangsbuchstaben des Namens des Lieferanten oder des Standortes der
Truppen- Feldschlichterei sowie einer laufenden Nummer in romischen Zittern
gekennzeichnet. Diese Markierung wird auch auf dem Gesundheitsschein einge-
tragen.

Je nach Bedarf der Truppen-Feldschlichteret erfolgt die Annahme des Tieres
sofort, das heisst der Verkiufer hat es sofort an die Feldschlichterei zu
iberfithren oder bei grosserer Entfernung in die Bahn zu verladen (Spedition
mit Transportgutschein), oder auf Abruf. Im letzteren Falle muss der Ver-
kdufer das Tier vorliufig bei sich behalten und auf eigene Kosten warten, bis es
von der Truppen-Feldschlichterei schriftlich abgerufen wird. Nach Moéglichkeit
organisiert die Truppe Sammel-Transporte, indem sie alle in ciner bestimmten
Gegend eingekauften Tiere schriftlich zum gemeinsamen Transport anfordert
und der Station den Transportgutschein zustellt.

Die sonstigen Lieferungs-Modalititen werden durch die auf der Riickseite
des Vertrages aufgedruckten ,Lieferungsbedingungen™ klar geregelt. Sie bestim-
men insbesonders das Vorgehen bei der Gewichts-Feststellung und beim Aus-
schlachten. Beim Apkauf fir den Nachschub wird in der Regel ,auf Lebendge
wicht®, beim Direkt-Ankauf durch die Truppe ,,auf Schlachtgewicht™ gekauft.
Der Einkauf ,iberhaupt”, wobei ohne Rucksicht auf das Gewicht ein Pauschal-
preis vereinbart wird, ist im zivilen Viehhandel iiblich, bei der Truppe aber
weniger gebriuchlich.

Als fir den Preis massgebendes Schlachtgewicht gilt das Gewicht der vier
Viertel, verkihlt gewogen (wenigstens 6 Stunden nach der Schlachtung), andern-
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falls erfolgt fir Warmgewicht ein Abzug von 2 0/o. Alle Nebenprodukte gehéren
der TFeldschlichterei; bezahlt wird aber nur das Gewicht der vier Viertel. In
der Regel macht das Schlachtgewicht knapp 50 0/ des Lebendgewichtes aus. Das
Schlachtgewicht einer Kuh schwankt zwischen 250 — 450 kg. Ein Mumi kann
500 kg und mehr Schlachtgewicht ergeben.

Der Vertrag regelt ferner die ,,Wihrschaft fiir gute Gesundheit™. Die Zentral-
stelle tibernimmt die Garantie fir die Bankwirdigkeit des Fleisches. Zur Deckung
des Risikos dieser Globalwihrschaft muss ihr fir jeden Viehankauf ein , Ab-
Josungsbetrag™ von derzeit Fr. 10.— Uberwiesen werden, den der Verkiufer
tragen muss und der finfolgedessen von der Kaufsumme abzuziehen ist.

6. Schlachtung.

Hiertiber orientiert ausfiihrlich der nachfolgende Fachbericht eines Metzger-
Offiziers. Beigefiigt sei dem noch folgendes:
Wann wird geschlachtet? In einem modern eingerichteten Schlachthaus
mit guten Kihlanlagen ldsst sich gut auf mehrere Tage Vorrat schlachten.
Fir den Alarmfall muss so vorgesorgt werden, dass die Fleischvorrite notigen-
falls mit einem besonideren Transportwagen, wie ihn jedes grossere Schlachthaus
besitzt, der Truppe nachgeliefert werden konnen. Bei passenden Lagermég-
lichkeiten sollen geschlachtete Tiere vorliufig nur ,,abgespalten™ (in zwei1 I{ilften)
gelagert und erst kurz vor der Fassung in Viertel ,jabgestochen™ werden. Ein
routinierter Metzger-Soldat bendtigt zur Ausschlachtung einer Kuh 2 Stunden; er
vermag 1m Tag 3 Stiick zu schlachten.

Ber primitiverer Verhiltnissen mit wenig glinstigen Lagerungsmoglichkeiten,
welche die rasche Weitergabe des Fleisches an die Truppe bedingen, kommt der
Frage ,,wann wird geschlachtet™ vermehrte Bedeutung zu. Sie ist wie folgt zu Isen:
Bei kithler Temperatur wird heute morgen fir die Fassung von morgen
geschlachtet, bei warmer Witterung wird heute abend fir die Fassung von
tbermorgen geschlachtet, wobei also eine Auskithlung von wenigstens 36
Stunden gewihrleistet ist.

Der Blutentzug mus sehr sorgfiltiz geschehen. Jegliche Wasserverwendung
ist verboten. Allfillig austretendes Blut ist mit einem sauberen Tuche abzuwischen.
Fine saubere, trockene Behandlung und eine richtige Auskiithlung und Verdunstung
des Fleisches sind Vorbedingungen fiir seine Haltbarkeit. Durch das Auskiihlen
und Ausdinsten trocknen die iusseren Fleischschichten an und werden wider-
standsfdhig gegen Zersetzungserscheinungen. Ungeniigend ausgekiihltes Fleisch
verdirbt bei warmer Witterung leicht. Die beste Temperatur fir das Auskihlen
liegt bei 5—8C. Die Behandlung des Fleisches bei warmer Witterung bildet am
besten Gegenstand eines besonderen Befehls.

Das Schlachtergebnis jedes einzelnen Tieres ist auf dem vom Metzger-Uof.
zu unterschreibenden Formular , Schlichterei-Rapport™ genau auszuweisen. Dabei
1st der Zustand der Haut (,,Haut schnittfrei®, ,,;Haut mit Narben, ,,Haut mit
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Schnitt, wegen Selbstverschulden von Metzger-Soldat X*) anzugeben. Auf der
Riickseite dieses Rapportes bringt der Fleischschauer (Veterinir) seine Bemer-
kungen an (siehe nachfolgenden Abschnitt).

7. Fleischschau.

Nach erfolgter Schlachtung tritt zunichst wieder der Veterinir in Aktion,
der die geschlachteten Tiere auf ihre Bankwiirdigkeit hin untersucht, stempelt
und zur Abgabe an die Truppe frei gibt. Sein besonderes Augenmerk richtet er
aut den Zustand der innern Organe, speziell der Lunge und Leber. Erkrankte
Teile scheidet er ganz oder teilweise aus. Diese werden auf dem Schlichterei-
Rapport als , Konfiskate™ genau aufgefithrt. Nach den Bestimmungen des Ver-
trages wird dem Verkidufer, falls sich Teile des Siegels oder vom Viertel-Fleisch
hochstens 25 0 des Gesamtgewichtes als ungeniessbar oder nur bedingt bank-
wiirdig erweisen, kein Abzug vom Preise gemacht. Fir den der Truppe ent-
stehenden Schaden haftet die bereits erwihnte ,,Wihrschaft fir gute Gesundheit™.
Uebersteigt jedoch das als ungeniessbar oder nur bedingt bankwiirdig erklirte
Viertel-Fleisch 25 05 des Gewichtes, so hat der Verkidufer das geschlachtete
Tier unter Verzicht auf den Kaufpreis gesamthaft zuriickzunehmen. In solchen
Fillen ist sofortige Verstindigung des O.K.K. und der Zentralstelle notwendig.
Fir den Schaden wird der Verkiufer auch seinerseits durch die ,,Wihrschafts-
Versicherung™ teilweise gedeckt. Fleisch oder Siegelteile, die bei der Fleisch-
schau zur Ausscheidung kommen, werden beseitigt oder als Fischfutter verwendet.

8. Fleischfassung durch die Truppe.

Die iibernehmende Truppe gibt auf dem Fassungsplatz zugleich mit dem
Gutschein die Bestellung fiir die nichste Fassung ab, unter Angabe der gewiinsch-
ten Fleischart (Braten, Ragout, Spatz usw.). Nach diesen Bestellungen, deren
Zusammenzug auf einer Sammelliste empfehlenswert ist, bereiten die Metzger-
soldaten die nichste Fassung vor.

Es ist streng darauf zu achten, dass die fassenden Truppen saubere Fleisch-
korbe zur Fassung bringen. Die Feldschlichterei kann gegenwirtig auf dem
Nachschubwege von den Armeemagazinen Pergamin-Papier beziehen und dieses
zur Fleischfassung abgeben. Die Tucheinlagen der Fleischkérbe werden dadurch
entbehrlich und kénnen zur Schonung aus den Fleischkérben entfernt werden.

9. Verwertung der Nebenprodukte (Siegel).

Nach den bestehenden Weisungen sind ausser dem Fleisch (worunter die vier
Viertel mit Nierenstiick, aber ohne Nieren zu verstehen sind, ferner ohne Kopf,
Eingeweide, Euter, Fett, Haut, Fiisse, Klauen und Hérner) auch die Neben-
produkte so viel als moglich in der Truppenkiiche zu verwerten. Wo dies nicht
méglich ist, sind die Siegelteile gesamthaft einer vom O.K.K. vertraglich ver-
pilichteten Firma abzuliefern. Transport in von dieser Firma franko Truppen-
Feldschlichterei gelieferten Transportgebinden, wobei die Weisungen iber die
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richtige Verpackung der einzelnen Siegelteile ‘strikte zu befolgen sind. Besondere
Vorsicht ist bei warmer Witterung notig.

In unserer Feldschlichterei konnte dem Gebot nach moéglichster Verwertung
des Siegels bei der Truppe, begiinstigt durch die kalte Jahreszeit, bisher weit-
gehend entsprochen werden.

a) Siegel mit vollem Fleischwert:

Hierunter ist zu verstechen: Zunge, Hirn, Zwerchfell und ' Zwerchfellpfeiler
(Krihe), Milken (mur bei Rindern und Kilbern). Je 1 kg dieser Siegelteile gilt
als 1 kg Fleisch. Zu den Siegelteilen mit vollem Fleischwert kénnen auch noch
die Kutteln gerechnet wurden, sofern sie gereinigt und gekocht an die Truppe
abgegeben werden, ferner die Miduler, entweder gekocht zusammen mit den
Kutteln, oder nach 10 tdgiger Einlage im Salzwasser (zur Herstellung von
,,Ochsenmaulsalat™). Auch die Zungen werden vor der Abgabe an die Truppe
mit Vorteil wihrend 8—10 Tagen ins Salzwasser gelegt.

Damit eine Einheit mit diesen Siegelteilen etwas anfangen und ihrer gesamt-
ten Mannschaft eine willkommene Ment-Abwechslung bieten kann, werden die
Ertrignisse mehrer Schlachtungen gesamthaft einer Einheit zugeteilt, ungefihr
nach folgendem Schema:

Produkt: Gewicht p. Stiick: Abgabe an eine Einheit:
Kutteln ca. 10 kg 3 —5 Stiick
Zunge mit kleinem Schlund 3—4 kg 8§ — 10 Stiick
Miuler 1—1,5kg 15 —20 Stiick

Durch eine Verteilerliste ist dafiir zu sorgen, dass die Einheiten in gleichmissigem
Wechsel berticksichtigt werden.

Zwerchfell und Zwerchfellpfeiler werden zusammen mit dem Viertel-Fleisch
abgegeben, insbesondere zu Braten oder Ragout. Sie eignen sich gut zum Ausgleich
von Gewichtsdifferenzen.

b) Siegel mit 1/3 Fleischwert. (3 kg Siegel - 1 kg Fleisch).

Hiezu gehoren: Kopf (unausgebeint, ohne Hirn, Maul und Zunge), Herz,
Lunge, Leber, Nieren, Milz, Euter, Schwanz, 4 Filisse ohne Klauen. Gesamtgewicht
ca. 30—40 kg. Davon wiegt die Leber allein ca. 7 kg. Sie wird wie Kutteln,
Zunge und Maiuler in 4—5 Stiicken an eine Einheit abgegeben. Der ibrige
Siegel im Gewicht von 24 —35 kg gelangt gesamthaft als ,,Sied-Siegel™ zur
Abgabe. Nach einem bestimmten Verteiler muss jede fassende Einheit von Zeit
zu Zeit einen solchen Siegel tbernehmen, zusammen mit (Siedefleisch. Die
Abgabe an die Truppe erfolgt frithestens am Tage nach der Schlachtung.

¢) Nebenprodukte, die ausserhalb der Truppe verwendet werden.
Hidute und Fett.

Fir den Aktivdienst hat das O.K.K. verschiedene Genossenschaften ver-
traglich zur Abmahme der in den Feldschlichtereien anfallenden Hiute sowie des
»rohen Rinderfettes™ verpflichtet. Versand an die der Truppe nichstgelegenen
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Abnahmestellen dieser Genossenschatten mit Transportgutschein, nétigenfalls in
Eilfracht. Fiir die Spedition von Fett stellen die Genossenschaften der Truppe
kostenlos Korbe und far den Haute-Transport Anhidngenummern aus Holz,
Stricke und Salz zur Verfiigung. Hiute werden offen als verschniirtes Ballot
transportiert.

Jede Spedition ist sowohl dem O.K.K. als der Abnahmestelle schriftlich zu
melden, getrennt nach Fett und Hiuten, bei Fett unter Angabe des Gewichtes
I. und Ii. Qualitdt, bei den Hiuten unter Angabe des Gewichtes jeder einzelnen
Haut und Befundsanzeige (Naturschéid‘ell wie Narben, Engerlinge wusw. oder
Messerschiden) Die Annahmestelle ihrerseits meldet der Feldschlichterei mit
Kopte an das O. K. K. den Empfang sowie allfillige Fehler und Maingel. Bestehen
zwischen der Feldschlichterei und Annahmestelle Differenzen (verschiedene Ge-
wichte, ungleiche Qualititseinteilung des Fettes), so erstattet die Feldschlichterei
hieritber dem O.K.K. in einer zweiten Meldung Bericht.

Der Kdt. der Feldschlichterei muss die fachgemisse Behandlung der Hiute
und des Fettes durch die Metzgersoldaten streng iberwachen. Wichtig ist eine
gute Verkithlung- und Austrocknung. Die Abwigung darf erst in erkaltetem
Zustande erfolgen. TFiir Messerschiden ber Héuten haften die fehlbaren Metzger-
soldaten personlich. Nierenfett gilt als Fett I. Qualitit, aber auch Netz- oder
Darmfett (Borsen), wenn es von geniigend fetten Tieren stammt. Das O. . K.
rechnet direkt mit den Uebernahmegenossenschaften ab. Die Preise richten
sich nach der Marktlage.

Dirme, Horn und Klauen.

Bestmoglicher Verkauf an Zivil-Interessenten. Derzeitiger Erlés pro Darm
Fr. 2.—, pro kg. Horn und Klauen 5 Rappen.

Blut.

Blut wird nicht verwertet. Auf Wunsch konnen die FEinheiten Blut zur
Blutwurst-Herstellung gratis aus der Feldschlichterei bezichen (nur im Winter).
Pankreas- (Bauchspeichel-) Drisen.

Neuestens sind auch diese Driisen, die sich zur industriellen Verwertung
eignen, an einec vom O.K.XK. bezeichnete Stelle abzuliefern. Schonende Behand-
lung erforderlich (sorgfiltige Herausnahme mit sauberem Messer, gentigende
Abkthlung, Schutz vor Fiulnis).

10. Pferde-Fleisch.

Soweit auch Pferdefleisch von der Truppe konsumiert werden muss, ist
es 1a Verhiltnis von 1 kg Pferdefleisch — 1 kg Kuhfleisch abzuzceben. Siegel
und Haut sind wie bei den ibrigen Schlachttieren zu verwerten.

11. Buchfiihrung.

Als Grundlage zur Fihrung der ,Schlichterei-Komptabilitit™ dient eine vom
O.K.K. herausgegebene , Muster-Komptabilitit fir den Betrieb einer Feld-
schlachterei”. Die Komptabilitit umfasst folgende Abrechnungen:
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a) Kuassibuch, aut Formular ,Kassabuch des Verpflegungsdienstes™. In die

Einnahmen bezw. Ausgaben kommen folgende Eintragungesn, die 1 gewohater

Weise durch nummerierte Unterbelege auszuweisen sind: '

Einnahtaen :

Vorschiisse aus der Vorschusskasse des Rgt.-Qm.;

Erlés aus dem Verkauf von Nebenprodukten (Dirme, Horn, Klauen usw.);

Allfilliger Verkauf von TFleisch (bei Liquidation der Schlidchterei);

Erlos aus Milchverkauf an eine Truppe (von Kiihen, die vor der Schlachtung
noch gemolken wurden); ‘

Allfillige Vergitung von Metzgersoldaten fir aus Selbstverschulden zerschnittene
Hiute.

Ausgaben: ‘
Zahlungen an die Verkdufer von Schblachttieren (Auszahlung erfolgt entsprechend
" den Bedingungen im Kaufvertrag nach Gutbefund der geschlachteten Tiere
durch die Fleischschau unter Uebermittlung einer detaillierten Abrechnung
an den Verkiufer);

Vergiitung fir die Benfitzung des Schlachthauses (Pauschalbetrag pro geschlach-
tetes Stiick Vieh, wird von Fall zu Fall festgelegt);

Entschidigung fiir Wartung und TFiitterung von Tieren, die vor der Schlachtung
untergebracht und gefiittert werden miissen;

Auslagen fiir Brennmaterial (fiir Kuttlerei), Putzmaterial, Salz, Packungsmaterial
usw.;

Entschddigung fir Heizung, Telephon usw.;

Zahlungen fir zugekauftes Fleisch (wenn bei Liquidation der Feldschlichterei
die Vorrite zur Befriedigung der Truppenbediirfnisse nicht mehr ganz aus-
reichen);

Ankauf von Patronen fiir den Viehschussapparat;

Ablieferung der Versicherungsprimie an die Zentralstelle von Fr. 10.— pro
geschlachtetes Stiick, abzuziehen von den Zahlungen an die Viehverkiufer.

Das soldperiodenweise abzuschliessende Kassabuch ist durch den Kdt. der
Feldschlichterei zu visieren.

b.) Betriebs-Buch, auf Formular ,,Feldschlichterei-Betriebsbuch®. Hier werden linky
die eingekauften Schlachttiere und rechts ihr Schlachtergebnis registriert. Die
Unterlagen hierzu liefert der fiir jedes Tier ausgestellte ,,Schlichterei-Rapport®,
ider dem Betriebsbuch beizulegen ist.

Visum des soldperiodenweise abzuschliessenden Betriebsbuches durch den Kdt.
der Feldschliachterei.

c.) Magazin-Buch, auf Formular ,Feldschlichterei-Magazinbuch®. Hier werden
links die Schlachtergebrlisse aus dem Betriebsbuch iibertragen und ihnen rechts
der Ausgang an die Truppe bezw. der Verkauf von Nebenprodukten gegen-
ibergestellt. Dazu kommen gewisse transitorische Uebertragungen von einer
Rubrik in eine andere (Schlachtnebenprodukte, die zum vollen Fleischwert abge-
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geben werden, wie gekochte Kutteln, Miuler usw.). Der Ausgang an die Truppe
ist auszuweisen durch die dem Magazin-Buch beizulegenden tiglichen ,,Fassungs-
rapporte” iber das abgegebene Fleisch. Der Fassungsrapport seinerseits stiitzt sich
auf die dem Magazinbuch ebenfalls beizulegenden Gutscheine der fassenden

Truppe.

12. Arbeitsprogramm einer Feldschi@chterei.

Nachstehend ein Beispiel fir das Wochenprogramm einer Rgt.-Feldschlich-
terei:

Allgemeines Tagesprogramm:

Tagwache, Essenszeit, innerer Dienst, Haupt- und Zimmerverlesen ent-
sprechend der allgemeinen Ordnung bei der Truppe. Fir den inneren Dienst
unterstehen die Metzgersoldaten dem Adjutanten oder Feldweibel. Tégliche
Fleischfassung zu einer bestimmten Zeit (vormittags oder nachmittags). Am
Samstag Doppeltassung.

Tagesprogramm :

Montag : a. Schlachtung von am Samstag eingetroffenen Tieren, die iiber Sonn-
tag gemolken und gefiittert werden missen (bis und mit dem
Vorabend der Schlachtung);

Normaler Futterbedarf eines Rindes — 12 kg Heu tiglich,
Normaler Futterbedarf einer Kuh — 15 kg Heu téglich.

b. Nach der Schlachtung Abspalten und Verkihlen des Fleisches;
Fleischschau (spitestens am andern Morgen).

Dienstag : a. Nach Verkiihlung (wenigstens 6 Stunden). Abwigen und Maga-
zinieren des Fleisches, wenn gentgend Platz in 2 Hilften, ,,abge-
spalten®, andernfalls ,,abgestochen” in vier Viertel.

b. Siegelbearbeitung und Kuttlerei.

c. Beim Abwigen sind von jedem Tier festzustellen:
Gewicht des Fleisches der vier Viertel, mit Einschluss allfilliger
Konfiskate.
Gewicht der Siegelteile mit vollem Fleischwert und derjenigen
mit 1/3 Fleischwert, je inbegriffen allfillige Konfiskate.

d. Separat abzuwédgen sind:
Alle Zwerchfelle und Zwerchfellpfeiler aus einer Schlachtung;
Alle Zungen aus einer Schlachtung vor der Einlage ins Salz,
neue Gewichtsfeststellung anlisslich der Fassung unter Verbu-
chung der allfilligen Differenz im Magazinbuch. Gilt auch fir
Miuler, sofern sie nicht gekocht werden;
Gekochte Kutteln und Miuler anlisslich der Fassung;
Konfiskate jedes Tieres, getrennt nach Viertel-Fleisch, Siegel-
teile mit vollem und Siegelteile mit 1/3 Fleischwert. Diese Ge-
wichte miissen mit denjenigen des Fleischschauers auf der Riick-
seite des Schlidchtereirapportes iibereinstimmen.;
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Fett jedes Tieres vor der Spedition in I. und II. Qualitit aus-
scheiden und jede Qualitit abwigen.
Haut jedes Tieres in trockenem und ungesalzenem Zustand.
e. Fleischfassung:
Abgabe folgender Schlachtergebnisse der Schlachtung vom Mon-
tag: Lebern, Siedsiegel, Zwerchfelle und Zwerchfellpfeiler.
Mittwoch :  a. Schlachtung der am Dienstag eingetroffenen Tiere.
b. Spedition von Fett und Hiuten der am Montag geschlachteten
Tiere.
c. Fleischfassung: Abgabe von Kutteln und Maiulern (sofern nicht
ins Salz gelegt) der am Montag geschlachteten Tiere.
Donnerstag : a. Siegel-Bearbeitung und Kuttlerei der am Mittwoch geschlachteten

Tiere.
b. Abwigen und Fleischfassung wie am Dienstag.
Freitag : a. Spedition von Fett und Hiuten der am Mittwoch geschlachteten
Tiere. ‘

b. Ablieferung von Horn und Klauen, Kleiderwische und Werk-
zeug-Instandstellung.
Samstag : a. Reinigung der Ausriistung, Bekleidung und Bewaffnung; Inspektion.
Abgabe der ins Salz gelegten Zungen und Méuler (sofern) nicht
gekocht) ungefihr 10 Tage nach der Schlachtung.

Weisungen fiir den Schildchtereidienst.
Von Oblt. Rutsch, Metzgeroffizier einer Vpf.-Kp.
(Kenntnis des allg. Schliachtereidienstes vorausgesetzt)

1. Schlachtviehannahme.

Nach beendeter Auffuhr bezeichnet der Metzger-Of. ein Stiick Schlachtvieh
als qualitatives Mitteltier und bestimmt dafiir im Einvernehmen mit dem Vertreter
der Zentralstelle Brugg einen Mittelpreis.

Das Festsetzen der Qualitit und des Preises fiir die andern Tiere richtet sich
nach diesem Mitteltier.

Der Absperrdienst bei der Viehannahme ist strikte durchzufithren und Un-
beteiligte sind wegzuweisen.

2. Rekognoszieren des Schlachtviehdepots: der Feldschldchterei und des Fleisch-

magazins.

a) Das Schlachtviehdepot sollte in moglichster Nihe der Feldschlichterei sein,
eine Trinke-Einrichtung und einen Raum fiir die Futteraufbewahrung haben.
Der von der Kp. zur Viehbesorgung detachierte Soldat (Landwirt) muss beim
Schlachtviehdepot oder in dessen Nihe Unterkunft beziehen kénnen. Er unter-
steht dem Feldschlichtereichef.
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