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Schweinefleisch durch die Versorgungstruppen

Das vom Oberkriegskommissariat herausgegebene Merkblatt fiir die Behandlung von Schweinefleisch
(Stand 1. 7. 88) mochten wir nachstehend publizieren. Wie Sie sicher wissen, lduft zur Zeit ein Truppen-
versuch mit dem Nachschub von Schweinefleisch durch die Versorgungstruppen. Erhebungen haben
gezeigt, dass im Falle einer Mobilmachung der Bedarf der Truppe an Kuhfleisch Qualitat IIC nicht voll-
umfinglich gedeckt werden konnte. Ungefihr ein Drittel des Fleischbedarfs wiirde demzufolge durch

Schweinefleisch ersetzt werden.

Dieser Truppenversuch wird voraussichtlich
aufgrund der gemachten Erfahrungen und den
momentan zivilen Gegebenheiten entspre-
chend definitiv werden. Daher bildet die
Kiichenchefschule ihre Schiiler bereits im rich-
tigen Umgang, Bestellung, Lagerung und Ver-
wendung von Schweinefleisch aus.

Es gilt zu beachten, dass

— mit 250 g Schweinefleisch pro Person fiir die
Bestellung gerechnet werden muss

— der Nachschub pro Einheit partienweise
erfolgt, d.h. jede Einheit erhdlt nur gleiche
Fleischteile zur Vereinfachung der Zuberei-
tung von Schweinefleischgerichten.

Merkblatt fiir die Behandlung von Schweinefleisch

1. Allgemeines

Frisches Fleisch und insbesondere ungekiihltes
Schweinefleisch ist ein dusserst empfindlicher
Artikel. Es ist unbedingt notwendig, dem Trans-
port und der Behandlung des Fleisches grosste
Aufmerksamkeit zu schenken.

2. Transportbehilter

2.1. Zuteilung/Verwendungszweck

Jeder Einheit mit eigener Kiiche werden 2-3
Fleischkisten aus Kunststoff zugeteilt. Sie die-
nen dem Transport des Fleisches vom Basisver-
sorgungsplatz (BVP) bis zur Einheitskiiche.

2.2. Bereitstellung des Fleisches und Abgabe
an die Truppe

Das Fleisch wird kompanieweise bereitgestellt.
Abgabe: volle gegen leere Kisten.

2.3. Behandlung der Fleischkisten

Die Fleischkisten sind bei der Truppe nach jeder
Beniitzung mit warmem Wasser und einem fett-
lésenden Mittel griindlich zu reinigen. Der
Gebrauch von scheuernden Mitteln oder krat-
zenden Gegenstinden (Messer, Kupferlappen
usw.) ist verboten. Der Deckel darf erst aufge-
setzt werden, wenn die Kiste vollstidndig trocken
ISt.

Mangelhaft gereinigte Behiltnisse werden auf
dem BVP nicht angenommen.
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3. Schweinefleisch

3.1. Zerlegung der Schweine und Bereitstellung
fiir den Nachschub

Die Schweine werden von den Vsg Trp in fol-

gende Partien zerlegt und an die Truppe abgege-
ben:

— Schulter mit Knochen, mit Schwarte, nicht
abgespeckt

— Schinken mit Huft mit
Schwarte, nicht abgespeckt

— Karree mit Knochen, mit Schwarte, nicht
abgespeckt

— Brust mit Schwarte, Rippenknochen nicht
entfernt, zugeschnitten.

Knochen, mit

3.2. Behandlung des Fleisches

— Nach Erreichen des Truppenstandortes ist das
Fleisch sofort den Fleischkisten zu entneh-
men. Diese sind fiir die Lagerung des Flei-
sches nicht geeignet.

— Wird das Fleisch nicht unmittelbar nach der
Versorgung verwendet, so ist es sofort in
einem Kiihlraum einzulagern oder in einem
kithlen, gut liiftbaren Raum iiber einem
Gefass aufzuhingen.

— Fleisch, das bei besonderen Verhiltnissen
transportiert oder gelagert wurde und im Aus-
sehen und/oder Geschmack gelitten hat, ist
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sofort nach dem Auspacken mit Salzwasser zu
waschen und je nach Zustand in einer der fol-
genden Arten weiter zu behandeln:

— trocknen, kiihl lagern

— gutspiilen, trocknen, ausbeinen und einsal-
zen

— ausbeinen und in eine Salzlake legen
(10 1 Wasser und 1,5 kg Salz)

— ausbeinen und als Sauerbraten oder Pfeffer
gemiss Regl. 60.6 Kochrezepte fiir die Mili-
tiarkiiche einbeizen

— in Salzwasser durchkochen und in kaltem
Wasser abkiihlen lassen, trocknen

— ausbeinen, trocknen, marinieren mit Salz
und Gewiirzen, anschliessend durchbraten
und durchkiihlen.

3.3. Verwendung des Schweinefleisches

Fiir die verschiedenen Zubereitungsarten eig-
nen sich besonders die nachfolgend angegebe-
nen Fleischstiicke:

— zum Braten:
Schulter, Stotzen, Karree, Brust gerollt

— fiir Ragout oder Voressen:

Schulter, Teile vom Schinken, Brust
— fur Platzli:

Stotzen, Karree
— fur Koteletts:

Karree

— fiir Speck (gesalzen):
Brust (durch die Truppe gesalzen).

4. Genusstaunglichkeit

Fleisch, das durch besondere Umstdnde im Aus-
sehen und/oder Geschmack gelitten hat und
dessen Genusstauglichkeit fraglich ist, ist unver-
ziiglich einem Fachmann (Vet Of, truppeneige-
ner Mzg Of oder ortlicher Fleischschauer) zur
Beurteilung vorzulegen.

Er entscheidet liber die Weiterverarbeitung.

5. Beanstandungen

Bei Beanstandungen ist der Lieferant (BVP)
sofort zu informieren. Dem zustindigen Vsg Bat
ist Gelegenheit zu geben, das Fleisch priifen zu
lassen.

Verspitete oder ungeniigend belegte Reklama-
tionen konnen nicht beriicksichtigt werden.
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Schweinsbrust

Truppe

— Spiessli mit

— Geschnetzel

— Hamburger

Einige Verwendungsmaoglichkeiten fiir die

— Geflillte Schweinsbrust R 235

— Schweinsbrust gebraten am Stiick
(mit oder ohne Schwarte)

— Schweinsbrustschnitten

— Speckschnitzel paniert- R 245

— Speckschnitzel nature gebraten

— Speck-Lauch-Eintopf  gem. Rezept

— Schweinefleisch-Kabis-Eintopf gem.R

— Risi-Bisi R 244

— Szegediner Gulasch R 246

Peperoni und Zwiebeln

tes Curry R 243

1 kg Fleisch
0,1 kg Zwiebeln
2 Eier
2 Knoblauchzehen
40 g Mehl
Gewilirze

Theorie iiber das Ausbeinen von Schweinefleisch

o
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