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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.
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Vorgekochte Gerichte zur Abgabe auf den Mann

I. Hör«/i wi/ — 20 Por/iowe«

Zutaten: 2,5 kg Hörnli; 1 kg Kuhfleisch zum Hacken; 250 g Speisefett (-öl); 200 g Tomaten-
purée; 200 g Zwiebeln / wenig Knoblauch; 100 g Weissmehl; Salz; Gewürz.

Zubereitung:
1. Fett (oder Oel) in der Bratpfanne erhitzen, das Hackfleisch anbraten;

2. Zwiebeln und Knoblauch beigeben, mitanziehen, Tomatenpurée mitanziehen, salzen und
würzen;

5, im Kochkistenkessel mit viel Wasser die Hörnli weichkochen, abschütten (nicht abkühlen);

4, in den Formen (behelfsmässig) mit dem Hackfleisch mischen, erkalten und ruhen lassen
(ca. 6 Stunden);

5. in Portionen schneiden und mit flüssigem Fett bestreichen und verpacken.

2. Hit/mr/w/Vre« Gewtùe — 20 PoH/owe«

Zutaten: 1 kg Haferflocken; 400 g Speisefett (-öl); 200 g Zwiebeln; 500 g Riiebli; 500 g Lauch /
Sellerie / evtl. Kabis; 7 1 Wasser oder Bouillon; Salz; Gewürze.

Zubereitung:
1. Zwiebeln fein hacken, Gemüse in Brunoise (kleinwürfelig geschnitten) schneiden;

2. Fett (oder Oel) in der Bratpfanne leicht erhitzen, Zwiebeln und die Brunoise sorgfältig
anziehen, mit wenig Wasser ablöschen;

5. restliches Wasser und Inhalt der Bratpfanne zum Sieden bringen, salzen und würzen;

4. Haferflocken unter Umrühren beigeben, aufkochen lassen;

5. Kochkessel vom Feuer nehmen, abschmecken, in Kochkiste verpacken, eine Stunde ruhen
lassen;

6. Haferflocken auf gut angefeuchtetem Tisch ausbreiten und glattstreichen oder in Formen
einfüllen. Erkalten lassen;

7. in Portionen schneiden, mit flüssigem Fett bestreichen und verpacken.

3. GiVJZtwrrfwz/Ve« wzV Gera/ue — 20 Porriowe«

Zutaten: 2 kg Suppengerste; 200 g Speisefett (-öl); 250 g Zwiebeln / etwas Knoblauch; 250 g
Riiebli / 1 Lauchstengel / 150 g Sellerie; 4-5 1 Wasser oder Bouillon; Salz und Gewürze;

Zubereitung:
1. Zwiebeln hacken, Gemüse in Brunoise (kleinwürfelig geschnitten) schneiden;

2. Fett in Bratpfanne leicht erhitzen, Zwiebeln und Brunoise sorgfältig anziehen und mit wenig
Wasser ablöschen;

5. restliches Wasser und Inhalt der Bratpfanne zum Sieden bringen, würzen;

4. Gerste beigeben, aufkochen lassen und sorgfältig fünf bis zehn Minuten vorkochen. Salzen,
würzen, abschmecken;

5. in Kochkiste verpacken, 1 -2 Stunden ziehen lassen;

6. Gerste in Formen füllen und erkalten lassen;

7. in Portionen schneiden, mit flüssigem Fett bestreichen und verpacken.
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4. Afai.ucÄ«;7/e« «i? -— 20 Por/ho«e«

Zutaten: 2 kg Maisgriess; 100 g Speisefett (-öl); 200 g Zwiebeln gehackt / wenig Knoblauch;
600 g Speckwürfeli; 8 1 Bouillon oder Wasser; Salz, Gewürz.

Zubereitung:
1. Fett (oder Oel) in der Bratpfanne leicht erhitzen, Speckwürfeli beigeben, sorgfältig anziehen;

2. Zwiebeln und Knoblauch beigeben, goldgelb anziehen;

3. mit wenig Wasser ablöschen;

4. restliches Wasser und Inhalt der Bratpfanne zum Sieden bringen, salzen und würzen;

5. Mais unter Umrühren einlaufen lassen, aufkochen;

6. Kochkessel vom Feuer nehmen, abschmecken, in Kochkiste verpacken, mindestens eine
Stunde ziehen lassen;

7. Mais umrühren, abschmecken und auf gut angefeuchtetem Tisch (oder anderer Unterlage)
ausbreiten und glattstreichen oder in Formen einfüllen. Erkalten lassen.

8. in Portionen schneiden, mit flüssigem Fett bestreichen und verpacken.

7. («« 5/ot'U/j — 20 Po,7z'o»e«

Zutaten: 20 Portionen Stocki; 300 g Vollmilchpulver; 4 1 Wasser; 10 Stück Eier; Salz; Muskat.

Zubereitung:
1. Wasser, Milchpulver, Salz und Muskat in ein Gefäss geben, Stocki hineinschütten und alles

gut miteinander mischen.

2. Eier aufschlagen, verrühren und der Masse beimischen. Von Hand gut kneten;

3. Masse herausnehmen und in Rollen von ca. 7 cm Durchmesser formen;

4. ca. drei Stunden ruhen lassen;

5. in 3 cm dicke Scheiben schneiden, beidseitig mit flüssigem Fett bestreichen und verpacken.

Nach dem Vorkochen wird das Kochgut auf
einem Tisch oder Brett ausgebreitet und

sorgfältig geformt.

Die vorgekochten Gerichte sind so zu por-
tionieren, dass sie im Gamellendeckel zu-
bereitet werden können.
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