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Siedefleisch = Was nun?

von Adj. Uof. Rickenbacher, Instruktions-Uof. der Verpflegungstruppen

Die Durchfithrung von Testfragen tber die Beliebtheit einzelner Speisen in den Rekrutenschulen
und bei WK-Einheiten, sowie die Veroffentlichung der Resultate im «Der Fouriers» haben in der
Presse ein starkes Echo ausgelost.

Ohne mich tber das «Filir oder Gegen» solcher Testlragen und deren cventuellen Folgen zu
dussern, mussen wir uns mit der Tatsache befassen, dass das Siedefleisch bei der Truppe nicht
begehrt ist, Wie die «Metzger-Zeitung» richtig bemerkt, deckt sich die Abkehr vom Siedefleisch
in der Militarkiiche mit den Feststellungen der Metzgermeister in ihren Geschiften. Die Griinde,
warum vor allem die jungen Soldaten Siedelleisch nicht mit Vorliebe geniessen wollen, liegen viel-
fach in der Zubereitung. Auch die Art und Weise, wie das Fleisch der Truppe serviert wird, kann
fur die Bekbmmlichkeit ausschlaggebend sein.

Auch wenn sich die Essensgewohnheiten in den letzten Jahren stark verdndert haben, ist auch
heute ein schmackhaftes «Pot-au-feuy zeitgemiss, Selbstverstindlich gehort die Zeit in der an
cinem Tag «Spatzy mit Suppe und am andern Tag Suppe mit «Spatzy serviert wurde gliicklicherweisc
der Vergangenheit an. Es ist unbestritten, dass die Zubereitung von Siedefleisch in unseren Fahr-
kitchen und Kochkisten sehr einfach ist. Diese Uberlegungen bringen mich zur Uberzeugung, dass
es wesentlich davon abhingt, wie Siedefleisch zubereitet ist und in welcher Form und zu welchem
Zeitpunkt es an die Truppe abgegeben wird. Ich will versuchen, mit einigen Hinweisen aufzuzeigen,
welche Fehler in dieser Hinsicht begangen werden und wie diese behoben werden kénnten.

I. Siedefleisch muss weich gekocht werden und dies bedingt eine Kochzeit von 4 bis 41/2 Stunden.

2. Das Gemiise fiir die Suppe soll ansehnlich und nicht zu gross geschnitten werden.

(O]

Zu fettes Fleisch ist bereits vor dem Kochen sauber zu dressieren (entfetten).

4. Die Gemiisegarnituren wie Riibli, Lauch usw. werden mit Vorteil mit einer weissen Sauce ser-
viert. Auch Curry-, Tomaten- oder Senfsaucen eignen sich als Beigabe zu Siedefleisch sehr gut.
Es ist auch moglich der Truppe etwas Senf zur Verfiigung zu stellen.

5. Suppe und Fleisch sollen, wenigstens in stationaren Verhaltnissen, nicht mehr zusammen,
sondern die Suppe im Kessel und das Fleisch, in schone Stiicke geschnitten, in Schiisseln oder aul
Platten abgegeben werden. Garnituren wie Peterli, Tomaten oder einige Cornichons tragen
bestimmt dazu bei, Siedefleisch geschmackvoller zu prédsentieren.

6. An warmen Tagen oder als Zwischenverpflegung kann Siedefleisch auch kalt an die Truppe
abgegeben werden. Kaltes Siedefleisch wird in der heissen Jahreszeit sehr geschitzt, wenn man
sich die Mithe nimmt, eine gute Vinaigrette oder Mayonnaise dazu zu servieren.

7. Kaltes Siedelleisch klein geschnitten, allein oder mit Kise, ergibt einen schmackhaften Salat.
Ein solcher Salat zu dampfenden Schilkartoffeln serviert, muss jedem das Wasser im Mund
zusammen laufen lassen.

8. Es ist unerlasslich, dass auch ein Siedefleischgericht nach den Anweisungen der Kochrezepte fur
Militarkiichen und ganz besonders mit der notigen Sorgfalt und Aufmerksamkeit zubereitet
werden muss,

Vom Schlachtvieh fallen ca. 50 Prozent Siedefleischstiicke an. Nun ist es nicht unbedingt nétig,
diese Stiicke ausschliesslich als Siedefleisch zuzubereiten, Wir haben vielmehr die Moglichkeit aus
Sicdefleisch ein saftiges Ragofit, ein schmackhaltes Voressen, einen pikanten Hackbraten oder
einen rezenten Curry zuzubereiten. In stationdren Verhiltnissen ist es gelegentlich vorteilhalt,
wenn der Fourier Fleisch fiir zwei Tage bestellt, Dadurch hat er die Moglichkeit, schone Stiicke zum
Zubereiten von Siedefleisch oder Braten und Abschnitte zu den oben erwihnten Gerichten zu
verwenden.

Ich hoffe mit diesen Hinweisen Fourieren und Kiichenchefs einige Anregungen zu geben und dem
bekommlichen und schmackhaften Siedefleisch wieder zu mehr Beliebtheit zu verhelfen.
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