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Schweinefleisch durch die Versorgungstruppen

De« vow 0 />eDerieg.vA'oww«\syino/ /?z>raz«g/>g/>7>/'/7f' A7e/3cZ>/a/Z/T/r /7/7> ßz>/?a/;/////«g von Sc/i>m>ze/7mc7z

(Sranz/7. 7. $#) moz/z/en w/ynaz'/j5ta/j/>nz//ta7>//z/e/'f'n. WreS/f j/cAer w/55en, /äz///zj/rZe/7 z7n Thz/j/tan-
versi/cTz w/7 z/e/n /Vac/zsc/zuZ) von 5c7)we;ne/7e«c7/ e/iv^c/ï z//7> Ko«org// ng.v /r///>/;on. £77ze/>z/ngen T/z/i/'n

geze/'gZ, z/a.v.v ;w Fa//e e/'ner A/o/u/mac/jz/ng z/e/Sez/z/r/z/er 77//////o on Ä7//?/7o«(7/ Qno//7ö7//C n/'c/zr vo//-
z/m/züng/zc/z gez/ec/cf werz/en Aw/n/e. t/nge/zü/zr o/n 7)r/7/z7 z/e.v F/ez.sc/z/>ez/a//s würz/e z/enzzzz/o/ge z/zzre/z

Sc/zwezne/7ezsc/z oo.vo/z/ werz/en.

Dieser Truppenversuch wird voraussichtlich
aufgrund der gemachten Erfahrungen und den

momentan zivilen Gegebenheiten entspre-
chend definitiv werden. Daher bildet die
Küchenchefschule ihre Schüler bereits im rieh-

tigen Umgang, Bestellung, Lagerung und Ver-

wendung von Schweinefleisch aus.

Es gilt zu beachten, dass

- mit 250 g Schweinefleisch pro Person für die
Bestellung gerechnet werden muss

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

Merkblatt für die Behandlung von Schweinefleisch

1. Allgemeines

Frisches Fleisch und insbesondere ungekühltes
Schweinefleisch ist ein äusserst empfindlicher
Artikel. Es ist unbedingt notwendig, dem Trans-

port und der Behandlung des Fleisches grösste

Aufmerksamkeit zu schenken.

2. Transportbehälter

2.7. Zz//e/7t/ng/Lerwenz/z/ng.szH'ecA

Jeder Einheit mit eigener Küche werden 2-3
Fleischkisten aus Kunststoff zugeteilt. Sie die-

nen dem Transport des Fleisches vom Basisver-

sorgungsplatz (BVP) bis zur Einheitsküche.

2.2. ßere/7sze//z/ng c/oi F/ezse/zej f/n/7 /17>ga/>e

an /Z/o 7rz//?/ze

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

2.3. ße/zanz//zzng z/er F7o/.so///c«7o«

Die Fleischkisten sind bei der Truppe nach jeder
Benützung mit warmem Wasser und einem fett-

lösenden Mittel gründlich zu reinigen. Der
Gebrauch von scheuernden Mitteln oder krat-

zenden Gegenständen (Messer, Kupferlappen
usw.) ist verboten. Der Deckel darf erst aufge-

setzt werden, wenn die Kiste vollständig trocken
ist.

Mangelhaft gereinigte Behältnisse werden auf
dem BVP nicht angenommen.

3. Schweinefleisch

2.7. Zer/egz/ng /7er 5o/?h'o/7/o z/rz/7 7?ere/7.sZe//z/ng

/z/r z7eri ZV/ic/kcT/z/T)

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 Hüft mit Knochen, mit
Schwarte, nicht abgespeckt

- Karree mit Knochen, mit Schwarte, nicht
abgespeckt

- Brust mit Schwarte, Rippenknochen nicht
entfernt, zugeschnitten.

3.2. ße/zanz//z/ng //es F/ezscTzes

- Nach Erreichen des Truppenstandortes ist das
Fleisch so/orz den Fleischkisten zu entneh-
men. Diese sind für die Lagerung des Flei-
sches nicht geeignet.

- Wird das Fleisch nicht unmittelbar nach der
Versorgung verwendet, so ist es sofort in
einem Kühlraum einzulagern oder in einem
kühlen, gut lüftbaren Raum über einem
Gefäss aufzuhängen.

- Fleisch, das bei besonderen Verhältnissen
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, kühl lagern

- gut spülen, trocknen, ausbeinen und einsah
zen

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

- ausbeinen und als Sauerbraten oder Pfeffer
gemäss Regl. 60.6 Kochrezepte für die Mili-
tärküche einheizen

- in Salzwasser durchkochen und in kaltem
Wasser abkühlen lassen, trocknen

- ausbeinen, trocknen, marinieren mit Salz
und Gewürzen, anschliessend durchbraten
und durchkühlen.

3. J. >Sc/nra/!e/7mc/!es

Für die verschiedenen Zubereitungsarten eig-
nen sich besonders die nachfolgend angegebe-
nen Fleischstücke:

- zum Braten:
Schulter, Stützen, Karree, Brust gerollt

- für Ragout oder Voressen:
Schulter, Teile vom Schinken, Brust

- für Plätzli:
Stotzen, Karree

- für Koteletts:
Karree

- für Speck (gesalzen):
Brust (durch die Truppe gesalzen).

4. Genusstauglichkeit

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

Er entscheidet über die Weiterverarbeitung.

5. Beanstandungen

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

Verspätete oder ungenügend belegte Reklama-
tionen können nicht berücksichtigt werden.

Schweinsbrust

Einige Verwendungsmöglichkeiten für die
Truppe

- Gefüllte Schweinsbrust R 235

- Schweinsbrust gebraten am Stück
(mit oder ohne Schwarte)

- Schweinsbrustschnitten

- Spiessli mit Peperoni und Zwiebeln

- Speckschnitzel paniert R 245

- Speckschnitzel nature gebraten

- Speck-Lauch-Eintopf gem. Rezept

- Schweinefleisch-Kabis-Eintopf gem. R

- Geschnetzeltes Curry R 243

- Risi-Bisi R 244

- Hamburger 1 kg Fleisch
0,1 kg Zwiebeln

2 Eier
2 Knoblauchzehen

40 g Mehl
Gewürze

- Szegediner Gulasch R 246

Theorie über das Ausbeinen von Schweinefleisch

142 Der Fourier 4/89


	Schweinefleisch durch die Versorgungstruppen

