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nennen weiss. Da darf jeder er selbst sein,

solange er nicht die Harmonie des Ganzen

stört. Es gibt nichts Weicheres, nichts

Barmherzigeres unter allem, was der Mensch zustande

gebracht hat. Es ist nichts so hoch verehrt wie

des Weibes Schöpfung: das Heim.
s Schmelzer Frauen-Zeitung.)

Reisen des Fleisches und

seine Zubereitung.
<Fvrtsetzu»g und Schluß.)

Die volle Tafelreife ist namentlich bei solchem

Fleisch erforderlich, das ans „englische Art"
gebraten werden soll. Denn nur reifes Fleisch

kann durch (ine kurzdauernde Erhitzung, die

eine graue Verfärbung der Randzone des

Fleischstückes herbeiführt, ihm im Innern aber

den bekannten roten Farbenlon beläßt, zu einer

garen Speise gemacht werden. Was man in

Deutschland recht häusig ais Beefsteak »ach

„englischer Art" vorgesetzt erhält — ein

angeröstetes Fleischstück mit rohem, bluttriefendem,

zähem Innern — ist kein englisches Beefsteak.

Die englischen Steaks verdanken ihre Wert

schätznng dem in England üblichem Branche,

zum Braten nur Fleisch zu verwenden, das in

Kühlhäusern t0-20 Tage gehangen hat. In
den Bereinigten Staaten von Rord-Amerika ist

es ebenso. Die fast ausschließliche Verwendung

gereiften Fleisches erklärt es auch, daß in den

V.remiglen Staaten in den Hotels und in den

Speisewagen der Eisenbahnen zum Zerlegen
des Fleisches Messer mit stumpfen Klingen

vorgelegt werden, die zur leichteren Reinigung

versilbert sind. In Deutschland braucht man

zum Zerschneiden des Fleisches leider noch

recht scharfe Blesser.

Für Kochfleisch ist so vollstänl iges Reisen

lassen wie für Braifleisch nicht erforderlich«

weil durch das Kochen etwaige dem Fleische

noch anhaftende Reste von Zähigkeit leicht

beseitigt werden können, indem man die Koch-

daner etwas verlängert.

Zum Reifenlassen des Fleisches eignen sich,

wie schon angegeben, nur Kühlanlagen, die die

Luft auf einige Grad ü^er Null abkühlen und

gleichzeitig bis ans ein bestimmtes Maß
austrocknen. Eisschränke sind zum Neifenlassen

des Fleisches ungeeignet, weil die Eisschranklnft

eine stark schwankende Temperatur und

regelmäßig zuviel Feuchtigseit ausweist. Deshalb

fault Fleisch bei längerer Aufbewahrung im

Eisschrank. Noch weniger geeignet ist das

Auflegen ans Eis, weil das Fleisch hierbei

durch das Schmelzwasser und die in ihm

enthaltenen Bakterien verunreinigt wird. Ein

Wandel würde erst dann eintreten, wenn sich

die einzelnen Haushaltungen durch Anschluß an

eine maschinelle Zentrale mit guten

Kühlschränken versehen könnten, wie dies der

Wiener Ingenieur Popp durch seine Drnckluft-

anlagen — Druckluft erzengt beim Ausströmen

infolge der dabei eintretenden Ausdehnung

Kälte — angestrebt hat. Bis zur Schaffung

derartiger Hanshaltnngsschränke müssen sich die

Hausfrauen anderer Mittel bedienen, um

einzelne Flcischstücke zu Hanse reifen zu lassen,

nämlich das Einlegen des Fleisches in Bntler-

milch, Wein oder Essig. Diese Stoffe verhindern

die Fäulnis durch ihre saure Beschaffenheit —

die Bnltermilch außerdem durch die Milchsänrc-

bazillen, neben denen sich die Fänlnisbakterien

nicht zu entwickeln vermögen.

Zur Förderung des Verzchrens reifen

Fleisches ist dahin zu streben, daß alle großen

Haushaltungen, die Gasthöfe, vor allem aber

die Schlächter, sich mit Kühlanlagen versehen,

die die ladclfreie Aufbewahrung des Fleisches

zwecks Reifung gestalten. Jägers

Mouatst'tcitt für rcbeuskuude und Gesundheitspflege.)
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