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TONBILDSCHATU

Fleisch- und
Schlachtnebenprodukte

Fortsetzung der Zusammenfassung dieser
Tonbildschau.

2. Teil B

Umfang 41 Dias i ' i

1
2
3

10
11

12-14
15-18

19
20/ 21

22

23 /24

25
26-28

Einstelldia
Verwendung der Fleischstiicke

Fleisch enthilt neben Wasser zur Hauptsache:
hochwertiges Eiweiss, Fett, Vitamine und Mineralsalze (graphische Darstellung)

Knochen und Fleisch bei Kuh II C: 20 %6 Knochen, 5~ 10 % Fett, 3 % Sehnen
Knochen mit Zutaten

— Zubereitung von Brithen und Suppen

— Herstellung von Saucen

Fett wird verwendet

— zum Schmelzen (Ergénzung Armeespeisefett)

- Herstellung von Fleischbrit (schéne, kernige Abschnitte)

Gewichtsverlust beim Kochen 30-40 % (!)

Zubereitungsarten: gebraten — gesotten — gedampft.

gebratenes Fleisch
am Stiick / in Tranchen / in Wiirfeln / maschinell zerkleinert

geeignete Bratenstiicke

Pldtzli (Entrecdte, Filet, Huft — nur durch Nachschub von Versorgungsforma-
tionen)

Saftpldtzli und Fleischvogel (vom Stotzen)
Ragout und Gulasch (vom Vorderviertel)

[

gesottene Fleischgerichte
- Siedfleisch (auch kalt portioniert)
- Pot-au-feu (beide Vorderviertel)

gediinstete Fleischgerichte
— Geschnetzeltes (magere Fleischpartien von VV und HV)
— Curry

Hackfleisch
- Fleischmasse fiir Hackbraten, Bratkugeln usw.
aus Fleisch, Riickenspeck vom Schwein, Fettabschnitten und Zutaten
Schlachtnebenprodukte
— Leber zubereitet (ausserordentlich hoher Gehalt an Schutzstoffen)
— Zunge, gesalzen [ gerduchert mit verschiedenen Saucen
- Kutteln werden bei richtiger Zubereitung gerne konsumiert
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33 Bebandlung und Schutz des Fleisches
— gute Schlachttiere werden in der Regel auch fachménnisch und hygienisch

geschlachtet

34 — deshalb miissen die Versorgungsfunktionidre auch dem Transport und der Lage-
rung volle Aufmerksamkeit schenken

35 — Schutz vor direkter Sonnenbestrahlung und Schmutz (Tiicher, Pergamin, Plastik-
sdcke)

36 — bei Ankunft am Truppenstandort gilt: wenn immer mdoglich aus Koérben oder

Plastiksdcken nehmen und aufhdngen in kithlem, gut liiftbarem Raum oder in
einem Kiihlraum

37 — wird Fleisch nicht sofort verwendet, kann es haltbar gemacht werden durch:
— einlegen in Salzwasser (Speisetrager)
— einbeizen (in Kochkistenfutteral)
— einsalzen
38/39 - was tun, wenn Fleisch gelitten hat durch Witterungseinfliisse oder beim Transport?
a) in Salzwasser durchkochen
b) anschliessend in kaltem Wasser abkiihlen und
c) gut trocknen und kiihl lagern . ..
d) oder durchbraten und durchkiihlen bis zur weitern Verwendung
40 — Verdacht auf Ungeniessbarkeit: (bei Kontrolle in Bezug auf Aussehen und Geruch)
- sofort Truppen- oder Zivilarzt zur Beurteilung heranziehen
- Weiterbehandlung des Fleisches nach deren Anweisung

41 Moglichkeit der Fleischabgabe als Zivischenverpflegung

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

Da es im Schiussatz heisst, die Abgabe von bekommlichen Fleischgerichten sei nur moglich
bei Beachtung dieser Grundsidtze — lohnt sich eine gelegentliche Repetition anhand dieser
Tonbildschau.

*
3

In der nidchsten Ausgabe verdffentlichen wir zur Abwechslung einen Fragebogen im Zusam-
menhang mit den beiden Tonbildschauen iiber Fleischkenntnisse, nachher folgt noch die
Tonbildschau {iber Wasserversorgung, Betriebsstoffversorgung und tiber das neue Versorgungs-
konzept 77.

34,

Rezepte fiir vorgekochte Gerichte zur Abgabe auf den Mann

Auf den Seiten 85 — 87 der Marzausgabe 1976 haben wir Sie iiber vorgekochte Gerichte (Artikel
uber die neuen Kochrezepte von Adj Ravioli) informiert.

Nun hat dieses Kapitel in der Zeitschrift «Der Militdrkiichenchef» eine Fortsetzung gefunden mit
der Publikation von weiteren Rezepten zu vorgekochten Gerichten. Natirlich wollen wir 1hnen
diese neuen Gerichte nicht vorenthalten, sie sind auf den folgenden Seiten aufgefiibrt.

Wir danken der Redaktion «Der Militirkiichenchef» fir die freundliche Uberlassung des Artikels.
St.
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