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Kleine Warenkunde

.Pas'-re«*/ zw wn-yerem /frZZ/ce/ «F/eZsc/j wwrf Wu/'.sZ, A/Z/c/;, Pu/Zer wnr/ Käse,» «oc/z eZne L/eZ«e fFaren-
fcwnrfe. DeZaZZ/ZerZe «nd vez2>Zrz<7/Zc/ze fFeZsuzzgez?/Z/zPezz S7e Zm Feg/emenZ 7hz/zpea/ja«.s7za/Z (ZzjZfe/Tz 7S7

7)« 242). Grww^äZz//c/! «Zyer/es Leöewjw/ZZe/ das Zw Trw/zpertdawsda/Z venvewdeZ wZrrf, wacA seZnem

Ge/dwert, Aà'/z/wrZ, Sdz/Zgwagswert, Geyc/îmacZcs- wwd Gewwssvvert zw dewrteZ/en.

Milch
Die Milch ist eines der wertvollsten und preis-
wertesten Nahrungsmittel, das alle für den Auf-
bau des Körpers notwendigen Nährstoffe in
mengenmässig richtiger Verteilung enthält.
Gute, offene Konsummilch ist undurchsichtig.
Milch mit bläulicher Farbe erweckt den Ver-
dacht, gefälscht (abgerahmt oder verwässert) zu
sein. Bei Verdacht auf Fälschung sind Milchpro-
ben durch die örtliche Lebensmittelkontrolle zu
veranlassen. Die Milch ist ein empfindliches
Nahrungsmittel und daher möglichst kühl,
abgedunkelt, staubfrei und geschützt vor frem-
den Gerüchen zu lagern.

Butter

Butter besteht durchschnittlich aus 83 % reinem
Fett und 17 % Milchbestandteilen (Eiweiss,
Milchzucker, Salzen) und Wasser. Der gelbliche
Farbton der Butter stammt von ihrem natürli-
chen Gehalt an Carotin, der Vorstufe von Vita-
min A.

Käse

Unter der allgemeinen Bezeichnung Käse sind
die aus Milch, ganz oder teilweise entrahmter
Milch, Molken oder Rahm mit Labferment oder
durch Säuerung abgeschiedene und durch
zweckmässige Bearbeitung (Formen) und
Behaltung (Salzen und Reifenlassen) erhaltenen
Erzeugnisse zu verstehen.

Vollfetter Käse besteht aus ungefähr ein Drittel
überaus hochwertigem Eiweiss in Form von
Kasein, ein Drittel Milchfett und ein Drittel
Wasser und kann als genussfertige, haltbare
Eiweiss-Fett-Konserve angesprochen werden.

Neben seiner Verwendung als Zwischenverpfle-
gung ist der Käse auch ein wichtiges Flilfsmittel
in der Truppenküche um Speisen schmackhafter
zu machen, schutzstoffarme Nahrungsmittel zu
ergänzen (zum Beispiel Suppe, Teigwaren, Reis,
Mais, Kartoffelrösti usw.) und schliesslich um
den Sättigungswert der Speisen zu erhöhen.

Fajesorzen;

Aus den gesamthaft über 300 Schweizer Käsen
seien hier die bekanntesten Sorten etwas näher
beschrieben.

- Frwme/zzaZe/- gilt als edelster vollfetter Hart-
käse in Laiben von 70 bis über 100 kg. Körni-
ger Teig, Geruch und Geschmack nussartig
mild mit grossen verteilten Löchern, bei voll-
reifem Käse mit etwas Saft (Salzwasser).

- Greyerzer, vollfetter Schnittkäse in Laiben von
ca. 30-45 kg mit kleineren ca. erbsengrosser
Lochung und kräftigerem, würzigerem
Aroma als Emmentaler.

- Sè/v'wz, vollfetter Schweizer Reibkäse, in Lai-
ben von ca. 30-35 kg. Dauerkäse, der erst
nach einer Lagerzeit von 3-4 Jahren in den

Verkauf gelangt.

- 7ï/siZer, halbharter, meistens vollfetter
Schnittkäse in Laiben von 3-5 kg, mit kleinen
und schlitzartigen Augen in weichem, gelbli-
chen Teig.

- UFZcMäse, sind mehrheitlich vollfette Des-

sertkäse, die, bedingt durch den bedeutend
höheren Wassergehalt, beschränkt haltbar
sind.

Aus volkswirtschaftlichen Gründen sollen der

Truppe nur Käse aus den Stammsorten verab-
reicht werden. Es dürfen nur inländische Käse

gekauft werden.

Der Käse ist in einem gut gelüfteten, kühlen
Raum aufzubewahren. Der Anschnitt ist stets zu

bedecken (Alu-Folie).

Fleisch und Fleischwaren

Fleisch enthält zur Hauptsache hochwertiges
Eiweiss, Vitamine (Vitamin B2, Antipellagra
Vitamin) und Salze; es ist dadurch zu den wert-
vollsten Schutzstoffträgern zu zählen. Von gros-
ser Bedeutung ist auch der hohe Sättigungswert.
Je fetter das Fleisch ist (zum Beispiel Speck),
desto mehr wird es zum Energiestoffträger.
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Zu den wertvollsten Nahrungsmitteln über-
haupt gehören die Schlächtereinebenprodukte,
namentlich Leber und Nieren. Die daraus her-
gestellten Gerichte (Leberschnitten, geschnet-
zelte Leber) sind ausserordentlich vitaminreich
und sollten in erster Linie der unter schwierigen
Bedingungen arbeitenden Truppe abgegeben
werden.

ÂTw/i/7mc/î

Die vorderen Viertel der vier Viertel bestehen
aus Brust, Federstück, Rücken, Hals und Schul-
ter.

Die einzelnen Partien sind zu verwenden:

- Brust mit Brustspitz, Brustkern, Nachbrust
zum Sieden, Voressen, Ragout, Gulasch,
eventuell Hackfleisch.

- Federstück «gedeckt» und «abgedeckt» zum
Sieden, Voressen, eventuell Hackfleisch.

- Rücken mit «gedecktem» und «abgedeck-
tem» Hohrücken zum Braten, Ragout,
Gulasch, Sieden, Voressen, eventueh' Hack-
fleisch.

- Hals zu Voressen, Ragout, Gulasch, Hack-
fleisch, Fleischbrät, eventuell Sieden.

- Schulter mit Schenkel, dicke Schulter, Bug,
Schulterfilet, Schulterspitz, Schulterdeckel zu
Braten, Ragout, Gulasch, Sieden, Voressen,
eventuell Hackfleisch.

Die hinteren Viertel bestehen aus Stotzen, Nier-
stück und Lempen.

Die einzelnen Partien sind zu verwenden:

- Stotzen mit Schenkel, Vorschlag, Eckstück,
Unterspälte mit rundem Mocken zu Braten,
Ragout, Voressen, Gulasch und Bratenschnit-
ten.

- Eckstück, Vorschlag, Unterspälte zu Braten-
schnitten, Fleischvögel, Braten, Sauerbraten.

- Schenkel, Roseristück zu Gulasch, Ragout,
Voressen, Hackfleisch.

- Nierstück mit Roastbeef, Filet und Hüft zu
Bratenschnitten, Braten.

- Lempen zum Sieden, Voressen, Gulasch,
Ragout, Fleischbrät, Hackfleisch.

ScA/acArwöertp/Wu/cre (iS/ge/)

Beim Schlachten erhält man neben den vier
Vierteln die Schlachtnebenprodukte, auch Sigel
genannt. Zum Sigel gehören:

Ein gut zubereitetes Pot-au-feu vermag auch heute noch verwöhnte Gaumen zu erfreuen.
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Haut, Fett (Bauch- und Nierenfett), Därme,
Blut, Hörner, Klauen, Lunge, Milz, Zunge, Och-
senmaul, Kopf, Leber, Nieren, Kutteln, Herz,
Hirn, Euter, Zwerchfell, Zwerchfellpfeiler,
Schwanz und Füsse.

Es eignen sich:

Leber, Kutteln und Zungen für spezielle Zube-
reitung. Kopffleisch, Euter, Zwerchfell, Zwerch-
fellpfeiler, Herz, Hirn, Nieren, Schwanz und
Füsse zum Mitsieden oder Mitbraten.
Wenn sich die Zubereitung der einzelnen Sigel-
teile infolge der verhältnismässig geringen Men-
gen nicht lohnt, werden diese mit dem Fleisch

»der Viertel gekocht.

Einkauf von Sigel bei Lieferanten:

Für den Bezug von Schlachtnebenprodukten
gelten die Weisungen und Richtpreise des Ober-
kriegskommissariates.

Nadhschub von Schlachtnebenprodukten durch
die Versorgungsformationen:

Die Lieferung erfolgt durch Zuteilung an die
Truppe, nach Möglichkeit und Notwendigkeit.
Die Truppe hat auch unbestellte Lieferungen
von Sigel, an Stelle von Fleisch, anzunehmen
und zu verwerten. Die Verrechnung erfolgt
gemäss Weisungen des Oberkriegskommissaria-
tes.

fTuratware«

Wurstmasse «Brät» wird aus verschiedenem
Fleisch, Fett, Innereien, Salz, Gewürz und
übrige Zutaten hergestellt und in Natur- oder
Kunstdärme eingefüllt.
Man unterscheidet Koch-, Brüh-, Roh- und
Dauerwürste.

- Koc/nvürate, zum Beispiel Schwartenmagen,
Presskopf, Leberwürste; sie werden aus vor-
gekochtem Material hergestellt.

Wer verkauft am meisten Fleisch?

In der Schweiz wird der allgemeine Fleisch-
und Fleischwarenumsatz auf jährlich 7,0
bis 7,2 Milliarden Franken geschätzt. Von
diesem Verkaufsumsatz dürfte knapp die
Hälfte auf das Metzgereigewerbe entfallen,
während Migros und Coop/Bell Marktan-
teile von je um die 20 % auf sich vereinigen
dürften; in den Rest teilen sich Usego,
Howeg, Dennec, weitere Discounter;
Warenhäuser und sonstige Fleischanbieter.

- zum Beispiel Cervelat, Wienerli,
Schüblig, Klopfer usw. bestehen aus Kuh-,
Rinds-, Kalbs- und Schweinefleisch, das roh
verarbeitet in den Darm eingefüllt und
anschliessend gebrüht wird.

Ihre Schnittfläche soll frisch aussehen, nicht
schmierig sein und die ihr eigentümliche
Farbe haben; diese wechselt je nach Art der

Zusammensetzung.

- Ro/r- .Dawerwürsfe, zum Beispiel Salami,
Landjäger, Alpenklübler, Salsiz usw., werden
aus rohem Schweinefleisch, Kuhfleisch und
Speck, ohne Wasserzugabe, hergestellt, roh in
den Darm gefüllt und durch Lufttrocknung
eventuell in Verbindung mit Räuchern halt-
bar gemacht. Sie sollen im Schnitt eine gleich-
mässig rote Farbe zeigen und sich fest anfüh-
len.

Wurstwaren sind, mit Ausnahme der Roh- und
Dauerwürste, sehr leicht verderblich. Sie sind
immer kühl und luftig, am besten frei hängend
zu lagern. Die Haltbarkeit beträgt je nach Jah-
reszeit und Aufbewahrungsmöglichkeiten bei:

- Koch- und Brühwürsten ca. 2 bis 6 Tage

- Roh- und Dauerwürsten ca. 15 Tage bis zu

einigen Monaten je nach Sorte.

Als verdorben oder als verdächtig sind alle
Wurstarten, welche der elastischen Festigkeit
und Derbheit beim Anfühlen entbehren, weich
oder welk aussehen, aufgetrieben sind, keine
kompakte, sondern eine röhrige, hohle Wurst-
masse besitzen, ferner Würste mit schlüpfriger,
schleimiger oder verfärbter Darmhülle sowie
solche, die einen säuerlichen Geschmack oder
Geruch aufweisen oder einen auffällig starken
Zusatz von Gewürzen haben.

Fische

Das Fleisch der Fische ist meist weiss und
wegen des geringen Fettgehaltes leicht verdau-
lieh. Sein Eiweiss ist demjenigen des Schlacht-
tierfleisches gleichwertig. Für die Verwendung
in der Truppenküche kommen hauptsächlich
Felchen und Egli, sowie tiefgefrorene Fischfilets
in Frage.

Geflügel

Geflügel gilt heute als preisgünstige Abwechs-
lung im Truppenhaushalt. Es eignen sich beson-
ders weissfleischige zarte Poulets im Gewicht
von ca. 1 kg.
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