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Beurteilung und
Beschafienheit der hauptsachlichsten Verpilegungsmittel.

Von Wadhtmeister Sommerhalder Otto, Kiichenchef, Kaserne Aarau.

A) Fleisch:

Das Fleisch von regelrecht geschlachteten Tieren hat
eine rote Farbe, die nach der Tierart heller oder dunkler
ist; im Durchschnitt enthilt es kein Blut, oder nur Spuren
von Blut, das sih in den kleinsten Gefassen befindet.
Kurz nach dem Abschlachten verlieren die Muskeln ihren
Glanz und das frische Aussehen und werden mit dem
Eintritt der die Reife des Fleisches bedingenden Siure-
bildung matt und weicher, woraus zu sehen ist, dass das
Fleisch gelagert ist.

Das Fleisch verendeter, oder auch soldher Tiere, die
im Verenden abges-hlachtet worden sind und daher nicht
richtig ausgeblutet haben, hat eine dunkeliote Farbe und
enthalt noch reichlich Blut in den Gefissen; aud kann
man darauf achten, dass das unter der Haut gelegene
Binde= und Fettgewebe an mehr oder weniger grossen
Stellen mit blutigen Fledken versehen ist.

Fir die Beurteilung des Alters und Gesdledhtes
ausgeschlachteter Tiere ist zu beobachten:

Alter: Ob das Fleisch von jiingeren oder ilteren
Tieren stammt, ist am besten an den Knoden zu er=
kennen. Diese sind bei jiingeren Tieren weicher und auf
der Schnittflache gefédssreicher und daher aud roéter, die
Knorpelmenge ist grosser und die Gelenkknorpeln sind
blaulich gefarbt. Die Verbindungsstellen der einzelnen
Gelenk- und Badkenknodhen sind knorpelig, das Fert ist
weiss bis gelblichweiss. Bei &lteren Tieren aber sind die
Knorpelstellen stark verknddert, die Schnittflachen sind
weniger gefassreich, gelblichrot, und matter, das Fett ist
gelblichweiss bis gelb.

Gesablecht : Das Geschledht ldsst sich am besten am
Vorder- oder Hinterviertel feststellen. Beim Zudtstier
sind die Muskeln des Nadkens fest und wulstartig und
die Schulter, wie der ganze Korperbau sind sehr stark
entwidkelt, grobfaserig und dunkelrot. Der Leistenkanal ist
offen und gewdhnlich sind noch Teile der starken Harn-

rdhre am Sitzbeinaussdnitt zu finden. Fett ist nur in ge=
ringer Menge und nur an den Hintervierteln vorhanden.

‘Beim Odhsen sind die Muskeln des Nadkens und
die Schultern weniger stark entwidelt und daher auch
feinfaseriger. Der Leistenkanal ist verschlossen und mit
Fett verdeckt, ganz besonders stark ist in der Gegend
des Hodensadkes Fett angehauft.

Bei Kiihen ist die Feststellung des Gesdledhts leichter
zu erkennen, entweder durch das noch vorhandene Euter
oder dessen Absdnittfliche und den nod vorhandenen
Milchspuren, oder dann durch die grosse Bauchhdhle und
den grossen Beckenausgang. Nadken und Sculter, wie
der ganze Koérperbau sind nicht so stark entwidkelt. Im
Durdsdhnitt verzeichnen Kiihe nach der Schlachtung we=
niger Fleischgewidht als das minnliche Gesdledt.

Verdnderungen, die beim Fleisch eintreten kdnnen.

Von der Sdlachtung bis zur Verwendung kdnnen
beim Fleish Verdnderungen eintreten, die die Genuss=
fahigkeit in Frage stellen. Diese entwidckeln sich gewdhn-
lich rasch, wenn die Lagerung nicht die nétige Aufmerksam-
keit erhilt, wenn das Fleisch nicht an fliegensicheren Orten
aufbewahrt werden kann und es nicht von allen Seiten
von einem kiihlen, trodkenen Luftstrom umgeben ist, der

bewirkt, dass die Oberflache des Fleisches stets feudht bleibt.

Bei heisser und schwiiler Witterung, bei ungiinstiger
und sdilechter Liiftung des Lagerraums kann das Fleisch
tiber Nadt Verdnderungen ausgesetzt sein und annehmen.
Das Fleisch wird feucht, schmierig, missfarbig und bekommt
einen (belriechenden, siuerlihen Geshmadk. Spaltpilze
verschiedener Art finden bei soldhen Verhiltnissen giin-
stigen Nihrboden. Durdh Besiedlung von Kleinlebewesen
und Schimmelpilzen bilden sich an der Oberfliche des
Fleisches grauweisse, griinliche, blaue oder rote, schmierige
fleckenhafte Beldge, die sich nach und nach zu grdsseren
Fleden vereinigen.
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Diese Veranderungen sind, wenn von kurzer Dauer,
geschmadklich meist von geringer Bedeutung, weil diese
Ersdheinungen durch Abwasden oder Abreiben mit Salz,
oder wenn ndtig durch Abschneiden der obersten Fleisch=
schidht génzlich beseitigt werden kdnnen. Eine Schadigung
(gesundheitlid) des Fleischgeniessenden tritt in diesem
Stadium im allgemeinen nicht ein, wenn das Fleisch bei
dieser wahrnehmenden Verdnderung sofort durdh griind-
fiches Abkochen unschddlih gemacht werden kann, es sei
denn, dass besonders schddliche Spaltpilze die Zersetzung
der Eiweisskdrper beschleunigen. Durch diese Zersetzung
verliert das Fleisch seine Festigkeit, wird lumpig und
bekommt einen (iblen Gerudh. Bei linger andauernder
ungentigender Liittung bilden sich durch diese Zersetzungs-
erscheinungen im Fleisch giftig wirkende Stoffe, sogenannte
Wurstgifte. Bei dieser Erscheinung muss das Fleisch als
verdorben betrachtet und beseitigt werden. Der Genuss
soldhen Fleisches [dsst Magenbeschwerden, ja sogar Magen-
vergiftungen entstehen, die oft schwere Folgen haben.

Massnahmen zur Aufbewahrung frischen Fleisches.

Frisches Fleisch bedarf in erster Linie einer in jeder
Beziehung peinlich sauberen Behandlung und Pflege.

Nad dem Absdhlachten wird das Fleisch in 2 Halften
geteilt, und bleibt im Schlachthaus mindestens 12 Stun-
den hingend aufbewahrt, so dass es von allen Seiten
vom kiithlen Luftstrom beriithrt wird, damit die Aussere
Fleischschicht gut trodken bleibt. Erst wenn das Fleisch
richtig erkaltet ist, wird es in die Viertel zerteilt; nie sollte
Fleisdh im warmen Zustande zerteilt und transportiert
werden. Bei heisser und schwiiler Witterung sollte das
Fleisdh am frithen Morgen, oder spat am Abend gefasst
werden, nicht aber tagsiiber, weil das Fleisch durch den
Transport stark leidet und es doch in den meisten Fallen
nicht richtig aufbewahrt werden kann.

Bei der Ankunft am Unterkunftsort muss das Fleisch
sofort ausgepackt werden. Entweder wird es nun sofort zu=
bereitet oder in einem Kiihlraum, Keller oder sonst einem
[ufiigen, kiihlen und fliegensicheren Raum voneinander=

hingend aufbewahrt. Nie darf Fleisch im Korb unaus=
gepackt liegen bleiben, oder sonstwie aufgehsuft werden,
da es sonst feucht bleibt, schmierig wird und einen fibel=
riechenden, sduerlichen Geruch bekommt.

Sollte aber das Fleisch trotz diesen Vorsichtsmass-
nahmen in ,vorgeriicktem’ Zustand ankommen, so em=~
pfiehlt es sich, das Fleisch fiir einen Tag mit frischen, sau-
beren Brennesseln zu belegen und hingend aufzubewahren,
oder dann wird das Fleisch der Vorderviertel in2 kg schwere
Stiicke zerteilt, in einen Zuber mit kriftigem Salzwasser,
Zwiebeln, Knoblaud, einem Biischel Lauch und Sellerie samt
den Gewiirzen einige Tage eingelegt, und dann als Siede=
fleish (sogenanntes Pdckelfleisch) verwendet. Durch das
Salzen bekommt das Fleisch eine rétliche Farbe, was aber

keinen Einfluss auf das Fleisch und die Geniessbarkeit hat.

Weitere Massnahmen:

Fleish vom Vorderviertel zu Ragout schneiden im
Zuber, mit obgenannten Gemiisen und Gewiirz, mit soviel
Essig begiessen bis das Fleisch damit bededkt ist, 3—4 Tage
beizen und besciweren, das geschnittene Fleisch vor dem
Gebrauch auf ein Sieb legen und abtropfen lassen, dann
gut anbraten und fertig machen wie Ragout oder Gouladhe.
Diese Art Zubereitung von Fleisch findet bei der Truppe
guten Anklang. Die Beize wird zum Weiterkochen des
Pfefferfleisches verwendet. Fleish vom Hinterviertel in
2—3 kg schwere Stiicke zerschneiden, bei heisser Witte=
rung 4—5 Tage, bei kalter Witterung 6—8 Tage beizen,
aber taglich muss das Fleisch gekehrt werden. Die weitere
Zubereitung wie beim Pfefferfleish. So ist es moglich,
Fleisch vor der Ausseren Einwirkung und vor dem Ver=
derben zu bewahren.

Spedk: Gedorrter Spedk darf nicht zu fett, sondern
muss schdn von Fleisch durchzogen sein, muss vor allem
gesund, frisch und rein, darf nicht zu scharf gesalzen sein,
keinen (ibelriechenden Geruch haben, nicht ranzig und
nicht von Finnen, Milben oder Maden angegriffen sein.
Der Speck muss ein hartes, gesundes rotes Fleisch und
gesundes weisses hartes Fett zeigen. (Fortsetzung folgt.)

Unsere Wiinsche fiir 1933.

In unseren,, Unpostulierten Postulaten” (siehe,, Fourier*
No. 8) bezeichneten wir es unter anderem als wiinschens=
wert, dass sich der Zentralvorstand des schweizerischen
Fourierverbandes alljahrlich von der Redaktion unseres
Fadblattes eine Zusammenstellung aller Wiinsche und
Anregungen, Vorsdlige und Verbesserungen, die im
,Fourier’” im Laufe des Jahres zum Ausdrudk gelangt
sind, geben lasse, um dieses Material in geeigneter Weise
zu verwerten, Erfreulicherweise hat unser oberste Fach-
vorgesetzte, Herr Oberst Richner, anlésslich seiner denk-
wiirdigen Ansprache an der Rorschacher Delegiertenver-
sammlung diesen Gedanken ausdriicklich gebilligt, wie er
iberhaupt fiir unsere Zeitung Worte des hdchsten Woh!-
wollens fand, die uns mit ehrlicher Freude erfiillen diirfen.

Wir mddten heute alles das, was im Laufe des
Jahres 1932 sich in unserer Redaktionsstube an Begehren
und Vorschldgen zusammengetragen hat, nicht in einem
braven uad stillen Brief nach Basel weiterleiten, sondern

offentlich in unserem Organ wiedergeben. Unsere ganze
Leserschaft soll dartiber orientiert sein und sich vielleicht
selbst nochmals damit auseinandersetzen. An eine be-
stimmte Ordnung halten wir uns nicht, sehen also dariiber
hinweg, ob die verschiedenen Sachen, die uns auf dem
Herzen liegen, die I. V. beriihren, das Verwaltungsregle-
ment betreffen oder gar in das heute besonders aktuelle
Thema ,,Revision der Militdrorganisation”” (ibergreifen.
Wir schreiben vielmehr die einzelnen Punkte so auf, wie
sie uns beim Durdbléttern der 1932 er Nummern unseres
Blattes gerade zu Gesicht kommen.

1. Sidke. Verschiedene Artikel haben dargelegt, dass
mit den leeren Sadien irgend etwas nicht stimmt. Es
sollte offiziell ein Modus fiir die Uebernahme und Riick=~
gabe der Sicke durch die fassende Truppe von der bezw.
an die Verpflegungs - Kompagnie festgelegt werden, der
die Truppe vor ungerechten Belastungen fiir angeblich
verlorene Sadke schiitzt. Lasst sich (ibrigens ein Preis von
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