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Hellgriine Reportage

Die Abgabe von ungekiihltem Fleisch auf dem BVP

Bel unseren Besuchen In ver-
schiedenen Truppenkiichen wird
uns vor allem nach Versorgungs-
iibungen immer wieder die glei-
che Frage gestellt: In der Kiiche
wird verlangt, dass das Fleisch
gekiihlt wird; aber auf dem BVP
wird dasselbe Fleisch ungekiihlt
aufbewahrt und abgegeben.
Wird bei der Fleischhygiene auf
dem BVP und in der Kiiche mit
verschiedenen Ellen gemessen?

Ich will versuchen, diesen Unter-
schied zu erklren:
Im Zivilen wird das Fleisch sofort
Nach der Schlachtung gekiihlt. Bei
Zerlegung, Transport und Lage-
fung bleibt das Fleisch gekihlt. Es
hat also eine konstant tiefe Tem-
Peratur in einer kalten Umgebung.
Die Versorgungseinheiten kénnen
die ununterbrochene  Kiihlkette
Jedoch nicht einhalten. Im Schlacht-
hof bestiinde noch die Méglichkeit
Zum  Kiihlen; aber schon beim
Trﬂl'lsport zum BVP, auf dem BVP
selbst und vom BVP zur Truppe,
8elangt das anfangs gekiihlte
Fleisch in eine warme Umgebung.
D"abei bildet sich auf der Ober-
fliche der Fleischstiicke Kondens-
Wasser, das das Schmierigwerden
des Fleisches und- somit dessen
Verderb massiv beschleunigt.
Es hat sich in mehren Versuchen
8ezeigt, dass das Fleisch kurzfri-
Stig besser haltbar ist, wenn es bis
ZUr Abgabe ohne Kiihlung dafiir
Mit einer guten Ventilation aufbe-
Wahrt wird. Dabei trocknet die
berfléiche aus und das Wachstum
der Verderbnisbakterien wird so
8ehemm,
"n - das Fleisch aber in der
Uche angekommen ist, muss es
8ekiihlt werden. Denn jetzt ist die
Uhlung bis zur Zubereitung ohne
b"tefbruch moglich, und somit
esteht keine Gefahr der Bildung
Von Kondenswasser mehr.
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Kurz gesagt: Lieber keine Kiih-

lung - dafiir mit ausgetrockneter

Oberfliche, als eine unterbro-

chene Kiihlung - mit Bildung

von Kondenswasser bzw. feuchter
Oberflache.

Hptm Martin Ruch

Stab GGST, AMVET

C Dst Veterindrhygiene

Verpflegungsplane
einfacher und
schneller via Computer

«Endlich mehr Freizeit fiir Qm
und Fourier» schreibt Four Mar-
kus Laube, Felsenau, der ein
Programm fiir das Erstellen von
Verpflegungspline schrieb. «Der
Fourier» stellt hiermit diese
Computer-Software vor.

Was kann das Programm in Stich-
worten: Erfassen, Drucken, Lo&-
schen von Vpf-Planen; Automati-
sche 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
Meniis, Gerichten und Zutaten;
Daten sichern und Reorganisieren
(Index aufbauen, neu sortieren).

Griinde fiir den Four, die fiir eine
Verwaltung der Vpf-Pline auf
EDV sprechen

Sie sparen viel Zeit bei der Erstel-
lung der Vpf-Pldne. Sie haben
bereits eine grosse Datenbank mit

vielen Meniivorschldgen, 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 koénnen
automatisch kontrollieren, ob Sie
den Pflichtkonsum berticksichtigt
haben. Sie kénnen eine Liste tber
den Verbrauch des Pflichtkonsums
drucken.

Griinde fiir den Qm, die fiir eine
Verwaltung der Vpf-Pline auf
EDV sprechen

Sie erhalten einheitliche Vpf-Pldne.
Sie erhalten die AVM-Bestellung
auf Papier und auf Diskette. Sie
kénnen  die  AVM-Bestellung
mutieren und eine AVM-Bestel-
lung flir das Bat drucken. Sie kén-
nen Gutschrifts- und Belastungsan-
zeigen drucken. Sie erhalten sdamt-
liche Bestellungen ohne Run-
dungsfehler.

Das Vpf-Plan-Paket, WK Version
1.0, Mai 1993, Deutsch, enthalt
folgende Datenbank:

[ Musterverpflegungsplan

ca. 200 Mentis

ca. 450 Gerichte mit ihren Zutaten
(gesamtes Militdrkochbuch  vom
[. Januar 1993)

ca. 350 verschiedene Zutaten

Ubersicht:

Wenn ein Vpf-Plan erfasst ist, kén-
nen die Bestellungen automatisch
erstellt werden, da das Programm
via Menis die Gerichte und
schliesslich die dazugehérenden
Zutaten findet. Diese werden dann
entweder als AVM-Artikel (AVM-
Bestelliste) oder  SeSo-Artikel
(SeSo-Bestelliste) auf die entspre-
chenden Bestellungen gedruckt.
Die AVM-Bestellungen der Kp
konnen auf Diskette gespeichert
und dem Qm gesandt werden.
Dieser kann die Bestellungen ein-
lesen, anschauen bzw. mutieren
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und schliesslich als Bat-AVM-
Bestellung ausdrucken.

Die Datenbank weist keinerlei

Redundanz auf, d.h. Gerichte und
die Zutaten sind nur einmal phy-
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sisch gespeichert. Wennn Sie also
bei einem Gericht den Preis mutie-
ren, ist dieser bei allen Meniis,
welche dieses Gericht enthalten,
gedndert.

Interessiert?

Four Markus Laube, MAR & Cie AG,
Hauptstrasse 567, 5316 Felsenau
(sieche auch die entsprechenden
Inserate im «Der Fourier).

Kriegskiichenbau in einem Truppenversuch erprobt

Im Rahmen des WKs 1993 wur-
de durch die Geb Fiis Stabskp 48
die Erstellung und der Betrieb
einer Kriegskiiche in Feldbefe-
stigungen erprobt. Damit auch
andere Truppen in Ausbildung
von diesem grossartigen Trup-
penversuch profitieren koénnen,
wurde eine Videokassette mit

einer ausfiihrlichen Dokumenta-
tion geschaffen.

-r. «Das Fehlen geeigneter und
verfiigbarer Kellerrdumlichkeiten
flir den Betrieb einer Kriegskiiche
verunmaoglicht oftmals die erfor-
derliche Erstellung der AC-Schutz-
bereitschaft im  Verpflegungs-
dienst», schreiben die verantwort-

lichen des Kdo Geb Inf Rgt 29,
Major Karl Ruoss, Qm, und Oblt
Andreas Echsle, Bauchef. Sie
fligen jedoch hinzu: «m Bestre-
ben, diese Zielsetzung trotzcdem
erreichen zu konnen, wurde ein
Baukonzept mit Feldbefestigung
entworfen und in einem Truppen-
versuch erprobt.»
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So sieht die Kriegskiiche mit den wesentlichen baulichen Verbesserungen aus.
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