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Der Truppenhaushalt

A«»;er£««g der RedaEEo«; Er /re«/ ««r, de« Lerer« èe«/e eine

«e«e ^IrEEe/rer/'e forz«r/e//e«. De;?; Ver/arrer, Ad/ Uo/ Wo/Ver,
da«Le« zz>z> <?« d/erer 37e//e /«> re/«e teer/eo//e ÀIzYarè«/.

Fleisch im Truppenhaushalt
Auszug aus dem Reglement Vorschriften für den Verpflegungsdienst I, Ziffer 132: «Unter Fleisch
im engeren Sinne versteht man die Muskelmasse der landwirtschaftlichen Nutztiere wie Stiere,
Ochsen, Rinder, Kühe und Kälber, Schweine, Schafe und Pferde usw. ...» Soweit das Reglement.
Es scheint uns jedoch wichtig, darauf hinzuweisen, dass nachfolgend nur noch von einem Tier und
von einer Qualität die Rede sein wird: Nämlich von der Kuh — und vom

K«Ä//eEcL Q.W/7«7 17 C

Weshalb? Weil praktische Gründe es förmlich verlangen; weil

- sich dieses Fleisch sehr verschiedenartig zubereiten lässt,

- es in bezug auf den Nährwert allen andern Fleischsorten zumindest ebenbürtig, zum
Teil sogar überlegen ist,

- es sich für den Transport und die Aufbewahrung besser eignet als anderes Fleisch
und weil es überdies und bei Berücksichtigung obiger Vorteile preislich äusserst

günstig ist.

Deshalb also Kuhfleisch II C. Als weitere Motivierung für diese Qualität sei noch beigefügt, dass

uns bisher noch keine Reklamationen über zu viel oder zu gleichartiges Fleisch bekannt geworden
sind. Höchstens solche über zu kleine Portionen. Für den Wehrmann spielt Tiergattung und
Alter in der Regel keine Rolle — er will Fleisch, schmackhaftes, kräftiges Fleisch. Und er soll es

auch erhalten. Denn er hat im Rahmen der Tagesportion Anrecht auf seine Fleischmenge. Es liegt
an uns, das Beste herauszuholen.

Aber nicht nur die Qualität der Fleischgerichte ist ausschlaggebend — nein, mindestens ebenso

wichtig ist die Abwechslung — profitieren wir doch von den vielen Möglichkeiten, die uns das

Kuhflesich anbietet! Die Kochrezepte für die Militärküche enthalten Gerichte für alle drei Grund-
zubereitungsarten: Braten, Sieden, Dünsten. Daraus ergibt sich zwangsläufig die Farbe des Fleisch-
gerichtes, beziehungsweise der Sauce. Dies hat einen direkten Einfluss auf die zu wählenden Bei-
lagen.

Die nachfolgenden Hinweise sind grösstenteils dem Reglement Kochrezepte für die Militärküche
entnommen und enthalten Vorschläge und Anregungen, die mithelfen sollen, dem Kuhfleisch den
Nimbus des Zweitrangigen und Gleichförmigen zu nehmen. Luxus-Fleischstücke mit Kilopreisen,
die weit über denjenigen der Qualität II C liegen oder sogar ein Mehrfaches davon betragen, sind
mit Recht für die Truppenküche verboten. Derartige Käufe sind mit den einschlägigen Vorschriften
nicht vereinbar.

-Be.werLwtf.gf'« zzz de« «atA/o/getzde« Rezep/LzVzteeAe«

- Szed/fmcA Eines der beliebtesten Fleischgerichte für stationäre Verhältnisse! Lässt sich auch in
weniger gut eingerichteten Küchen und für nahezu jeden Truppenbestand zubereiten. Siedfleisch
ist nicht ausschliesslich ein Gericht für kalte Tage. Es ist leicht verdaulich und die sich bei der
Herstellung ergebende Fleischsuppe geniesst sprichwörtlichen Ruhm.
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T/'pr /«> d/V K/VcAe: Die Fiesichpartien werden vorteilhaft in grosse Stücke zerteilt und sorgfältig
gekocht. Das Garwerden ist öfters zu überprüfen, da für die verschiedenen Fleischpartien un-
gleiche Kochzeiten erforderlich sind. Bei der Arbeitsorganisation ist die für das Tranchieren not-
wendige Zeit einzurechnen. Auch im Truppenhaushalt wird zu Siedfleisch gerne Senf (offen in
Tassen oder kleine Tuben) gereicht.

Àfe««-Vor.ffWrtg (einmal etwas anderes) :

Fleischsuppe, Siedfleisch VV 200, Saucenkartoffeln, Rüeblisalat.

- GercTwe/zeZ/er I. Ar/: Ein typisches Saucenfleisch' Bei richtiger Zubereitung (starkes Anbraten
und sorgfältiges Binden) zeichnet es sich durch seine appetitliche braune Farbe und einen sehr

angenehmen Geschmack aus. Zur Zubereitung in stationären Küchen ist allerdings ein guter
Bratkessel erforderlich. Geschnetzeltes ist saison-unabhängig — die Beilagen lassen sich fast

unbeschränkt variieren.

T/pr /«> die KzitAe:

- Kann aus personellen Gründen das Fleisch nicht durch die Küchenmannschaft von Hand
geschnetzelt werden, ist es gleichwohl am Stück zu beziehen. Es wird ausgebeint, pariert und in
Würfel geschnitten, darauf dem Lieferanten zum Schnetzeln gebracht. Vorherige Absprache mit
dem Geschäftsinhaber ist vorteilhaft.

- Steht keine Bratpfanne zur Verfügung, wird das Fleisch mit Vorteil auf den Benzinvergascr-
brennern mittels den Bratpfannen des Korpsmaterials angebraten.

- Dem Geschnetzelten können für besondere Anlässe 2-3 kg geschnittene und gedämpfte Cham-

pignons beigemischt werden.

Afe»«-VorreA/äg: stationär: Hafersuppe, Geschnetzeltes I.Art, VV 200
Kartoffelstock, Fenchel gedämpft.

Kochkisten: Konservensuppe, Geschnetzeltes I. Art, VV 200
Trockenreis, Schwarztee, 1 Apfel.

Rezep/£z'»tz>me

R Nr. Fleischgericht
Zubereitungs-

art

Mögl

stat.

ichkeiten

Kochki
Vorteilhafte

Fleischpartien
Empfehlenswerte

Beilagen

67 Siedfleisch - gekocht sehr

gut
ungünstig VV Federstück

Brust
Höh rücken

FIV Lempen

- Dörrbohnen, Kabis
Sauerkraut, Rüebli
Lauchgemüse

- Salzkartoffeln

56 Geschnetzeltes
I.Art

gebraten
Saucen fleisch

sehr

gut

sehr

gut
VV I lohrücken

Schulter
ITals

HV Stotzen

- Reis, Teigwaren,
Mais

- Kartoffelstock
- Salate

- Erbsli, Rüebli,
Blumenkohl usw.

Die Fleischgerichte: Pot-au-feu, Spatz, Siedfleisch vinaigrette werden später behandelt

/W/ Uo/ WoWer
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