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TONBILDSCHAU

Fleisch- und
Schlachtnebenprodukte

Fortsetzung der Zusammenfassung dieser
Tonbildschau.

2. T«7 £

Umfang 4! Dias

1 Einstelldia
2 Verwendung der Fleischstücke
3 Fleisch enthält neben Wasser zur Hauptsache:

hochwertiges Eiweiss, Fett, Vitamine und Mineralsalze (graphische Darstellung)
4 Knochen und Fleisch bei Kuh II C: 20 % Knochen, 5 - 10 % Fett, 3 % Sehnen
5 Knochen mit Zutaten

- Zubereitung von Brühen und Suppen

- Herstellung von Saucen

6 Fett wird verwendet

- zum Schmelzen (Ergänzung Armeespeisefett)

- Herstellung von Fleischbrät (schöne, kernige Abschnitte)
7 Gewichtsverlust beim Kochen 50 - 40 Co

8 Zubereitungsarten: gebraten — gesotten •— gedämpft.

geèra/ewej Fte'rcF

9 - am Stück / in Tranchen / in Würfeln / maschinell zerkleinert
10 - geeignete Bratenstücke
11 - Plätzli (Entrecôte, Filet, Hüft — nur durch Nachschub von Versorgungsforma-

tionen)
12-14 - Saftplätzli und Fleischvögel (vom Stotzen)
15-18 - Ragout und Gulasch (vom Vorderviertel)

19 - Siedfleisch (auch kalt portioniert)
20/21 - Pot-au-feu (beide Vorderviertel)

22 geFäKVefe FfeArFgericFtV

- Geschnetzeltes (magere Fleischpartien von VV und HV)
25 /24 - Curry

25 F/afF/tracF

26-28 - Fleischmasse für Hackbraten, Brätkugeln usw.
aus Fleisch, Rückenspeck vom Schwein, Fettabschnitten und Zutaten

29

50 - Leber zubereitet (ausserordentlich hoher Gehalt an Schutzstoffen)
31 - Zunge, gesalzen / geräuchert mit verschiedenen Saucen
32 - Kutteln werden bei richtiger Zubereitung gerne konsumiert
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33 ,BePzz/zz//zz/zg zz/zr/ 5cPzz/z r/ey F/e/yePey

- gute Schlachttiere werden in der Regel auch fachmännisch und hygienisch
geschlachtet

34 - deshalb müssen die Versorgungsfunktionäre auch dem Transport und der Lage-

rung volle Aufmerksamkeit schenken

35 - Schutz vor direkter Sonnenbestrahlung und Schmutz (Tücher, Pergamin, Plastik-
sacke)

36 - bei Ankunft am Truppenstandort gilt: wenn immer möglich aus Körben oder
Plastiksäcken nehmen und aufhängen in kühlem, gut lüftbarem Raum oder in
einem Kühlraum

37 - wird Fleisch nicht sofort verwendet, kann es haltbar gemacht werden durch:

- einlegen in Salzwasser (Speiseträger)

- einheizen (in Kochkistenfutteral)

- einsalzen

58 / 39 - was tun, wenn Fleisch gelitten hat durch Witterungseinflüsse oder beim Transport?
a) in Salzwasser durchkochen
b) anschliessend in kaltem Wasser abkühlen und

c) gut trocknen und kühl lagern
d) oder durchbraten und durchkühlen bis zur weitern Verwendung

40 - Verdacht auf Ungenicssbarkeit: (bei Kontrolle in Bezug auf Aussehen und Geruch)

- sofort Truppen- oder Zivilarzt zur Beurteilung heranziehen

- Weiterbehandlung des Fleisches nach deren Anweisung

41 Mög/zcPPez7 r/er F/ez'yePrzègzzPe rz/y Zzr/zycPe/7!/erp//egzz?zg

z. B. Plackbeefsteak, portionierter Hackbraten, geschnittenes Siedfleisch, Brätkugeln
(in diesem Zusammenhang verweise ich auf den Artikel «Vorgekochte Menus
zur Abgabe auf den Mann» in dieser Ausgabe)

Da es im Schlussatz heisst, die Abgabe von bekömmlichen Fleischgerichten sei nur möglich
bei Beachtung dieser Grundsätze — lohnt sich eine gelegentliche Repetition anhand dieser
Tonbildschau,

*

In der nächsten Ausgabe veröffentlichen wir zur Abwechslung einen Fragebogen im Zusam-
menhang mit den beiden Tonbildschauen über Fleischkenntnisse, nachher folgt noch die
Tonbildschau über Wasserversorgung, Betriebsstoffversorgung und über das neue Versorgungs-
konzept 77.

.57.

Rezepte für vorgekochte Gerichte zur Abgabe auf den Mann

Am/ iF?;z 5ez7e/z SJ-S7 r/er AfärzzzMygrzPe 7976 FrzFe/z zzz/r 5ze z/Per z>orgePocP/e Gerz'eP/e fAr/z,Fe/
/('Fer r/ze zzezzezz JvocFrezep/e z/o/z Ar// Rzzt>z'o/0 z/z/or/zzz'er/.

Nzz/z Fe/ z//eyey Krzpz/e/ z/z r/er Zez7ycPrz'// «De?' /Vfz/z7zrrP«cPe«cPe/>> ez'/ze For/ye/zzzzzg ge/zz/zr/ezz /zzz7

r/er Pzzp//Prz//o/z z/o/z zeez/ere/z Rezep/ezz zzz zzorgePoeP/e« Gerz'cF/e/z. Nrz/ar/z'cp zeo/Ze/z zez'r JF/ze/z
r/zeye zzezze/z GerzcF/e /zz'cp/ eorezz/Fd/Zezz, y/e yz/zr/ rzzz/ e/e/z /o/gezzr/ezz 5ez7e/z zzzz/ge/z'z'pr/.

Wzr r/rz/zPezz r/er RerDP/zo/z «Der Afz7z7ärPäcFe/zcFe/» //z'r r/ze /re«/zz//z'ePe ÜFer/ayyzz/zg r/ey Ar/z'pe/y.

57.
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