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Hellgrüne Reportage 9

Oie Abgabe von ungekiihltem Fleisch auf dem BVP

Bei unseren Besuchen in ver-
schiedenen Truppenküchen wird
uns vor allem nach Versorgungs-
Übungen immer wieder die glel-
ehe Frage gestellt: In der Küche
wird verlangt, dass das Fleisch
gekühlt wird; aber auf dem BVP

wird dasselbe Fleisch ungekühlt
aufbewahrt und abgegeben.
Wird bei der Fleischhygiene auf
Bern BVP und In der Küche mit
verschiedenen Ellen gemessen?

Ich will versuchen, diesen Unter-
schied zu erklären:
Ina Zivilen wird das Fleisch sofort
nach der Schlachtung gekühlt. Bei

Zerlegung, Transport und Lage-
njng bleibt das Fleisch gekühlt. Es

hat also eine konstant tiefe Tem-
Peratur in einer kalten Umgebung.
Die Versorgungseinheiten können
hie ununterbrochene Kühlkette
jedoch nicht einhalten. Im Schlacht-
hof bestünde noch die Möglichkeit
*unn Kühlen; aber schon beim
Transport zum BVP, auf dem BVP
selbst und vom BVP zur Truppe,
gelangt das anfangs gekühlte
Fleisch in eine warme Umgebung.
Dabei bildet sich auf der Ober-
Hache der Fleischstücke Kondens-
Nasser, das das Schmierigwerden
des Fleisches und - somit dessen
Verderb massiv beschleunigt.
Fs hat sich in mehren Versuchen
gezeigt, dass das Fleisch kurzfri-
stlg besser haltbar ist, wenn es bis
*ür Abgabe ohne Kühlung dafür
^lf einer guten Ventilation aufbe-
Wahrt wird. Dabei trocknet die
Oberfläche aus und das Wachstum
der Verderbnisbakterien wird so
Sehemmt.

das Fleisch aber in der
Wehe angekommen ist, muss es
Sekühlt werden. Denn jetzt ist die
Fühlung bis zur Zubereitung ohne

nterbruch möglich, und somit
esteht keine Gefahr der Bildung

W>n Kondenswasser mehr.

Kurz gesagt: Lieber keine Küh-
lung - dafür mit ausgetrockneter
Oberfläche, als eine unterbro-
chene Kühlung - mit Bildung
von Kondenswasser bzw. feuchter
Oberfläche.

Hptm Martin Ruch

Stab GGST, AMVET
C Dst Veterinärhygiene

Verpflegungspläne
einfacher und
schneller via Computer

«Endlich mehr Freizeit für Qm
und Fourier» schreibt Four Mar-
kus Laube, Felsenau, der ein
Programm für das Erstellen von
Verpflegungspläne schrieb. «Der
Fourier» stellt hiermit diese
Computer-Software vor.
Was kann das Programm in Stich-
Worten: Erfassen, Drucken, Lö-
sehen von Vpf-Plänen; Automati-
sehe Kontrolle Pflichtkonsumver-
brauch; Drucken der Liste «Ver-

brauch des Pflichtkonsums»; Auto-
matisches Erstellen der AVM-
Bestellung; Mutieren und Drucken
der AVM-Bestellung; Gutschrifts-
und Belastungsanzeigen drucken;
Automatisches Erstellen der SeSo-

Bestellung; Drucken der SeSo-

Bestelliste pro Tag; Verwalten von
Menüs, Gerichten und Zutaten;
Daten sichern und Reorganisieren
(Index aufbauen, neu sortieren).

Gründe für den Four, die für eine
Verwaltung der Vpf-Pläne auf
EDV sprechen

Sie sparen viel Zeit bei der Erstel-

lung der Vpf-Pläne. Sie haben
bereits eine grosse Datenbank mit

vielen Menüvorschlägen, die Da-

tenbank kann beliebig modifiziert
und erweitert werden. Sie erhalten
die AVM-Bestell-Liste und die
SeSo-Bestell-Liste durch Knopf-
druck automatisch. Sie können
automatisch kontrollieren, ob Sie

den Pflichtkonsum berücksichtigt
haben. Sie können eine Liste über
den Verbrauch des Pflichtkonsums
drucken.

Gründe für den Qm, die für eine
Verwaltung der Vpf-Pläne auf
EDV sprechen

Sie erhalten einheitliche Vpf-Pläne.
Sie erhalten die AVM-Bestellung
auf Papier und auf Diskette. Sie

können die AVM-Bestellung
mutieren und eine AVM-Bestel-
lung für das Bat drucken. Sie kön-

nen Gutschrifts- und Belastungsan-
zeigen drucken. Sie erhalten sämt-
liehe Bestellungen ohne Run-

dungsfehler.

Das Vpf-Plan-Paket, WK Version
1.0, Mai 1993, Deutsch, enthält
folgende Datenbank:
I Musterverpflegungsplan
ca. 200 Menüs
ca. 450 Gerichte mit ihren Zutaten

(gesamtes Militärkochbuch vom
I. Januar 1993)
ca. 350 verschiedene Zutaten

Übersicht:

Wenn ein Vpf-Plan erfasst ist, kön-

nen die Bestellungen automatisch
erstellt werden, da das Programm
via Menüs die Gerichte und
schliesslich die dazugehörenden
Zutaten findet. Diese werden dann
entweder als AVM-Artikel (AVM-
Bestelliste) oder SeSo-Artikel
(SeSo-Besteiliste) auf die entspre-
chenden Bestellungen gedruckt.
Die AVM-Bestellungen der Kp
können auf Diskette gespeichert
und dem Qm gesandt werden.
Dieser kann die Bestellungen ein-
lesen, anschauen bzw. mutieren
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