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Fachtip des Monats:
Notizen zum Tryppenfhaustialt

2. Folge: Rindfleisch in der Truppenküche

Die Lage auf dem Schlachtviehmarkt ist gegen-
wärtig gekennzeichnet von einem Überangebot
an Rindfleisch. Dies führte zu Preisreduktionen,
die das Oberkriegskommissariat Ende Februar
bekanntgemacht hat. Die Truppe soll davon pro-
fitieren - ohne dass die Menuwahl eintöniger
wird.

Nachfolgend einige Hinweise zur Menugestal-
tung, zum Wareneinkauf und zur Verwendung
dieses wertvollen Nahrungsmittels.

7. K/W/a/t r/er Zi(öere/7ir/;gswög//c7?Ae/Ye«:

Kein anderes Fleisch lässt sich derart vielseitig
zubereiten wie Rindfleisch (gilt auch für Kuh-
fleisch). Hier eine Auswahl von Fleischgerich-
ten, die sich alle auch aus dem Rinds-Vordervier-
tel herstellen lassen. Die Rezepte dazu befinden
sich im Regl 60.6 Kochrezepte für die Militär-
küche.

Die Kochzeiten sind je nach Fleischpartie und
Alter des Tieres zu kürzen.

Grundzubereitungsarten

ßrate«;

- Braten VV

- Braten gespickt

- Ragout

- Gulasch

- Geschnetzeltes I. Art
- Rindspfeffer

- Geschnetzeltes II. Art

- Paprikagulasch

- Curryvoressen

- Hackfleisch/Bolognese

V/et/c//:

- Siedfleisch

- Spatz

- Pot - au - feu

- Voressen I. und II. Art

Dazu kommen die Fleischgeric

- Hackbraten I./II. Art
- Hackbeefsteak

I., II. oder III. Art

hte hergestellt aus Brät:

- Fleischkäse, (kalt,
gebraten oder gebacken
- heiss vom Metzger

geliefert)

- Fleischkugeln

- Brätkügeli mit diversen
Saucen

Mit einigen Varianten, wie z. B. :

- Ragout mit Gemüse oder nach Jägerart, Geschnetzeltes mit Champignons oder an einer Curry-
sauce, Hackbraten mit Ei

lässt sich die Vielfalt der Fleischgerichte - besonders in stationären Verhältnissen - erweitern.

Haben Sie ein Durcheinander mit den verschiedenen «Arten»? - Umstehend die Erläuterung:
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Voressen (Blanquette)
Geschnetzeltes

Hackbraten/Beefsteak

Hackbeefsteak III. Art

Die II. Art ist etwas nährstoffreicher und feiner im Geschmack

I. Art: braune Sauce, II. Art: helle, crèmige Sauce

I. Art: immer mittels Blitz hergestellt feines Brät
II. Art: mit der Hackmaschine gehackt und von Hand «ange-
schafft» im Felddienst geeignet (gröberes Brät)

«Hamburger»: die Hackbeefsteak werden paniert und mit
wenig Fettbeigabe langsam durchgebraten (ergibt Sauce)

2. / ILare«ez7z/cöw/.'

Jeder Fleischlieferant ist dem Fourier dankbar,
wenn er/n/'/zze/Y/'g, das heisst spätestens in der
Vorwoche über den voraussichtlichen hkoc/ze«-

/zer/a/f an Fleisch und Fleischwaren orientiert
wird. Er wird dies mit präziser Ausführung der
Lieferung zu danken wissen.

Der persönliche Kontakt mit dem Lieferan-
ten, die frühzeitige Vorbestellung ist Vor-
aqssetzung für eine korrekte Lieferung -
zum Wohle der Truppe!

2. Mefluges/'atowg.'

Der neue Wochenverpflegungsplan ist auch in
dieser Beziehung ein Vorteil!

Die Fleischgerichte werden so eingesetzt, dass

die dazu notwendigen Fleischpartien im Wech-
sei verwendet werden können.

kFoc'/ze/zbeg/n«;

- Federstück / Brust z. B. Siedfleisch

- Schulter z. B. Braten, Geschnetzeltes

GTgrvz FVzr/e zfer JFoc/ze:

- Hals / Rücken z. B. Gulasch, Ragout

- Lempen und Fleischabschnitte

z. B. Hackbeefsteaks, Bolognese

Mit der Wochenaufteilung und bei Beachtung
der 3 Grundzubereitungsarten, die abwechs-
lungsweise die Wahl der Fleischgerichte bestim-
men sollen, wird in einer Einheit «fast automa-
tisch» ein ganzer Rindvorderviertel von
70 - 80 kg mit allen Fleischpartien verbraucht.

Wird dazu der Pflichtkonsum - und ebenfalls
als Abwechslung ein Fleischgericht einer ande-
ren Fleischsorte sowie hin und wieder eine
Wurst eingesetzt, ergibt sich daraus eine opti-
male Abwechslung auf dem Verpflegungsplan.
- Und dabei wird der Grundsatz - preisgünstig
verpflegen - eingehalten.

fFzc/zt/g/

Die vom Oberkriegskommissariat fixierten
Preise beziehen sich auf den ganzen Vordervier-
tel. Will der Lieferant keine Verluste in Kauf
nehmen, muss er folglich alle Partien des Vor-
derviertels liefern können.

Am einfachsten geschieht dies, wenn der ganze
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