Zeitschrift: Der Fourier : offizielles Organ des Schweizerischen Fourier-Verbandes
und des Verbandes Schweizerischer Fouriergehilfen

Herausgeber: Schweizerischer Fourierverband

Band: 49 (1976)

Heft: 11

Rubrik: Rezepte fur vorgekochte Gerichte zur Abgabe auf den Mann

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 13.01.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

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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Vorgekochte Gerichte zur Abgabe auf den Mann

Hornli mit Hackfleisch — 20 Portionen

Zutaten: 2,5 kg Hornli; 1 kg Kuhfleisch zum Hacken; 250 g Speisefett (-61); 200 g Tomaten-
purée; 200 g Zwiebeln / wenig Knoblauch; 100 g Weissmehl; Salz; Gewiirz.

Zubereitung:

1.
2,

Fett (oder Oel) in der Bratpfanne erhitzen, das Hackfleisch anbraten;

Zwiebeln und Knoblauch beigeben, mitanziechen, Tomatenpurée mitanziehen, salzen und
wiirzen;

3. im Kochkistenkessel mit viel Wasser die Hornli weichkochen, abschiitten (nicht abkiihlen);

2.

. in den Formen (behelfsmassig) mit dem Hackfleisch mischen, erkalten und ruhen lassen

(ca. 6 Stunden);

. in Portionen schneiden und mit fliissigem Fett bestreichen und verpacken.

Haferschnitten mit Gemiise — 20 Portionen

Zutaten: 1 kg Haferflocken; 400 g Speisefett (-61); 200 g Zwiebeln; 500 g Riiebli; 500 g Lauch /
Sellerie / evtl. Kabis; 7 1 Wasser oder Bouillon; Salz; Gewiirze.

Zubereitung:

1.

2
“

Zwiebeln fein hacken, Gemiise in Brunoise (kleinwiirfelig geschnitten) schneiden;

. Fett (oder Oel) in der Bratpfanne leicht erhitzen, Zwiebeln und die Brunoise sorgfiltig

anziehen, mit wenig Wasser abloschen;

3. restliches Wasser und Inhalt der Bratpfanne zum Sieden bringen, salzen und wiirzen;

. Haferflocken unter Umriihren beigeben, aufkochen lassen;

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

3

lassen;

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

. in Portionen schneiden, mit flissigem Fett bestreichen und verpacken.

Gerstenschnitten mit Gemiise — 20 Portionen

Zutaten: 2 kg Suppengerste; 200 g Speisefett (-61); 250 g Zwiebeln / etwas Knoblauch; 250 g
Riiebli / 1 Lauchstengel / 150 g Sellerie; 4 — 5 | Wasser oder Bouillon; Salz und Gewiirze;

Zubereitung:

1.

2

[92]

~1 o W

Zwiebeln hacken, Gemiise in Brunoise (kleinwiirfelig geschnitten) schneiden;

Fett in Bratpfanne leicht erhitzen, Zwiebeln und Brunoise sorgféltig anziehen und mit wenig
Wasser abloschen;

restliches Wasser und Inhalt der Bratpfanne zum Sieden bringen, wiirzen;

Gerste beigeben, aufkochen lassen und sorgfaltig fiinf bis zehn Minuten vorkochen. Salzen,
wiirzen, abschmecken;

in Kochkiste verpacken, 1 -2 Stunden ziehen lassen;
Gerste in Formen fiillen und erkalten lassen;

in Portionen schneiden, mit fliissigem Fett bestreichen und verpacken.
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4. Maisschnitten mit Speck — 20 Portionen

Zutaten: 2 kg Maisgriess; 100 g Speisefett (-61); 200 g Zwiebeln gehackt / wenig Knoblauch;
600 g Speckwiirfeli; 8 [ Bouillon oder Wasser; Salz, Gewlirz.

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

2. Zwicbeln und Knoblauch beigeben, goldgelb anziehen;

3. mit wenig Wasser abloschen;

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

5. Mais unter Umriihren einlaufen lassen, aufkochen;

6. Kochkessel vom Feuer nehmen, abschmecken, in Kochkiste verpacken, mindestens eine

Stunde ziehen lassen;

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

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

5. Kartoffeltitschli (aus Stocki) — 20 Portionen
Zutaten: 20 Portionen Stocki; 300 g Vollmilchpulver; 4 1 Wasser; 10 Stiick Eier; Salz; Muskat.

Zubereitung:

1. Wasser, Milchpulver, Salz und Muskat in ein Gefdss geben, Stocki hineinschiitten und alles
gut miteinander mischen.

2. Eier aufschlagen, verrithren 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;

w

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

Nach dem Vorkochen wird das Kochgut auf Die vorgekochten Gerichte sind so zu por-
einem Tisch oder Brett ausgebreitet und tionieren, dass sie im Gamellendeckel zu-
sorgfaltig geformt. bereitet werden konnen.
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