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omaaznon LTI [TLTTEET]

her Einkauf und Beurteilung des Fleisches

——— Von O. KAUFFMANN-MEYER, LUZERN —

GEmEmEREEEEE LLLETETT] LLLEELT LT

Milch und Fleisch sind unsere wichtigsten Nahrungs-
mittel. Deren Eigenschaften zu kennen, ist daher
fiir jedermann unbedingt erforderlich, der mit dem Haus-
halte irgend etwas zu tun hat. Die tdgliche Beobach-
tung lehrt aber, dafi die Grofizahl derjenigen, die z. B.
mit dem Einkaufen des Fleisches betraut sind, davon
wenig oder gar nichts verstehen, nicht einmal durch
Schaden klug werden und die Folgen ihres verfehlten
Einkaufes nicht da suchen, wo sie sollten, nidmlich in
ihrer Unkenntnis. So kommt das Fleisch bald zu fett,
zu mager, zu hart, zu weich auf den Tisch, weil nicht
das richtige Stiick gewihit wurde, oder weil das Fleisch
iberhaupt schlecht war. Mit etwas mehr Sachkenntnis
wiirde mancher Bissen besser und viel Arger und Schimpf
vermieden werden. Diese Beobachtung veranlafit uns,
hier iiber das frische Fleisch einige Auskunft zu geben.

Beim Grofivieh gibt es Fleisch von Ochsen, Rin-
dern, Kithen und Bullen (Muni). Das Ochsenileisch
ist unbedingt in jeder Hinsicht allen andern Sorten vor-
zuziehen; es ist das nahrhalteste, saltigste Fleisch und
gibt die beste Suppe. Es erklart sich dies sehr einfach
aus der Natur der Sache, da der Ochse weder zum
Ziichten, noch zum Milchproduzieren verwendet wird,
wie das beim Muni und bei der Kuh der Fall ist. Och-
senfleisch mufi 2'/:—3 Stunden Dbei gelindem Feuer ge-
sotten werden. Mageres Fleisch liefert die nahrhafteste
und beste Suppe. Knochen sind ca. 70 *o billiger als
Fleisch, enthalten immerhin einigen Néhrstoff und wer-
den also zur Suppe beniitzt; aber sie sollten nnr im
Beisein von Fleisch gesotten werden. Es ist ein gro-
ffer Fehler, wie es olt geschieht, und wie es schon in
Militarkiichen wahrgenommen werden konnte, dafi fiir
Mittag das Fleisch allein, und fiir die Abendsuppe die
frischen Knochen allein gesotten werden. Ebenso ist
es eine irrige Ansicht, Kuhfleisch gebe die beste Suppe.
Bringt man das Fleisch in kaltem Wasser iiber das Feuer,
so wird dasselbe ausgesotten und der letzte Nihrgehalt
kann ihm so entzogen werden. Legt man das Fleisch
jedoch sofort in heifles Wasser, so gerinnt sofort der
Eiweifistoff und verstopit die Poren, so dafi das Fleisch
saftiger und nahrhafter bleibt, dafiir jedoch die Suppe
schwicher wird.

Rindtleisch macht auf der Platte, wir mochten sa-
gen, den besten Eindruck; es ist schmackhaft, weif und
wird nach kurzem Sieden (1':2 Stunden) weich; die
Suppe ldBt aber hinsichtlich Kraft zu wiinschen tibrig.
Kommt noch ein zweites oder drittes Fleischgericht auf
den Tisch, so diirfte Rindfleisch dem Ochsenfleisch vor-
gezogen werden. Wer bei seinem Mahle nur ein Fleisch
hat, sollte sich an Ochsenileisch, seines grofieren Ge-
haltes wegen, halten. Der Preis ist ja gewohulich bei
beiden der gleiche.

Builen-(Muni)-fleisch ist bedeutend weniger wert,
als das zuvor genannte; wir wollen den Minderwert auf
30 "/o taxieren; es ist nicht saftig, langfaserig, hat we-
niger Nihrstoff, als das Fleisch eines Ochsen oder eines
gutgendhrten Rindes oder selbst einer Kuh.

Kuhileisch ist die geringste Sorte; gesotten ist es
dunkel, hat weniger Nihrwert, ist zdhe, oft nicht zum
Weichsieden, aber auch 20 /o billiger als Ochsenfleisch.
Allerdings mufi nicht vergessen werden, dafi das Alter
des Schlachttieres von so grofiem Einflufi ist, dafi eine
junge, gemdstete Kuh ein vorteilhafteres Fleisch liefern
kann, als ein alter, abgearbeiteter, magerer Ochse.

Erste Qualitdt Ochsenfleisch ist etwas dunkelrot, mit
weifllich-gelbem Fett durchzogen und bedeckt. Rind-
fleisch ist heller rot, und auch das Fett ist weiller. Kuh-
fleisch hat gewohnlich gelbes Fett, dunkles und ver-
hiltnismifiig weniger Fleisch und mehr Prozent Knochen.

Die magern Stiicke zum Sieden sind: Schwanzfeder,
Schltisselstiick, Biggli, dann folgen Laffen und Hals.
Wer saftigeres Fleisch liebt, nehme zunichst hohen
Hochriicken, Schilt, dicken Bauchlempen, abgedeckten
Hochriicken, dann Brust und diinne Bauchlempen.

Der Lenden der Nierstiicke wird gewohnlich zum
Braten verwendet. Man unterscheidet an einem Nier-
stiick das Filet, Roastbeef und Romsteak. Die besten
Beefsteak liefert das Filet; Entre-cotes werden aus dem
Roastbeef geschnitten; Romsteak eignet sich zu Beeul-

braisé. Zum Braten eignen sich noch Bigglistiick,
Schweifstiick, Schliisselstiick und hoher Hochriicken;

diese sind aber stets etwas ziher, als die erstgenannten.

Wir wollen tibergehen zum Fleisch von Klein- oder
Schmalvieh. Die gleichen Partien am Kalb heilicn
oberer und unterer Spilten, Nierbraten, Cotelettes, Lal-
fen, Brust oder Hals. Das zum Schlachten bestimmte
Kalb soll 6—10 Wochen alt sein und lebend ein Ge-
wicht von 100—150 Kilogramm haben. Was ilter und
schwerer ist, gehort eher zum Rindfleisch.  Das Kalb-
fleisch soll weif} sein, eine rotliche Farbe zeugt von ge-
ringerer Qualitit.

Die Stiicke am Schat benennt man mit Stotzli (Gi-
got), Cotelettes, Liffli, Briistli. Letzteres ist trotz seines
billigern Preises nicht vorteilhaft. Das Schafileisch sollte
von einem Hammel herrithren, also weder von eincm
Mutterschafe, noch vom Bock, sonst ,riecht es nach
der Wolle“. Leider sind die meisten einheimischen
Schate mit dieser Beigabe behaitet; dies mag wohl
auch ein Grund sein, daff uns Deutschland so viele
Schafe sendet.

Beim Schweinefleisch unterscheiden wir die Hain-
men, das Filetstiick, die Hals-Cotelettes, Lafili, Bauch-
lempen und Speck. Das Halsstiick vom Schwein st
cine sehr beliebte Partie, zuim Gegensatz von Grofiviel,
Kalb und Schaf, wo es als letztes Stiick zu betrachten ist.

Als cBbare Eingeweide sind zu erwihnen: Zunge,
Hirn, Leber, Nieren, Gerick (bestehend aus Herz und
Lunge), Kutteln, Kros, Zwerchfell oder Listenileisch und
Kronfleisch oder Kriithe. Das Milz gilt nicht als mensch-
liche Nahrung, gibt aber kriitige Suppe. Dafi diese
unsere Rangordnung eine absichtliche ist, wird man
leicht merken. Kopl und Fiile gehoren freilich nichi
zu den Eingeweiden, aber ihrer Qualitit nach wollen
wir sie hier auch anfiihren.

Das Fleisch kann auf verschiedene Arten verdor
ben sein. Nach einigen Tagen, im Sommer oit schon
am zweiten, wird es dunkel angelaufen, d. h. der Zer-
setzungsprozefl fangt aufien an. Das dunkle kann ab-
geschnitten werden; das Ubrige zu geniefien, braucht
man in keiner Weise Befiirchtung zu hegen. Bei der
Entwicklung der Girung riecht das Fleisch, wird griin
und bekommt einen widerlichen Geschmack; in diesem
Stadium ist das Fleisch absolut ungeniefbar und be-
wirkt die bekannten Vergiftungen, die sich in Bauch-
weh, Durchfall, im hoheren Grade noch gefihrlicher
zeigen. Es ist allerdings schwierig festzustellen, von
welchem Momente an das verdorbene Fleisch unter
Vorbehalt geniefibar oder ganz und gar schidlich ist.
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