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Kleine Fleisch-
kunde

Ratschléic ge tiber das FKin-

kaufen von Fleisch

Von einem Metzger

Ein anstindiges Siedfleisch ist doch
das mindeste, was eine Frau fertighringen
sollte. Aber schon das ist heute oft zuviel
verlangt. So klagte mir letzthin eine
junge Frau, der ich am Tage vorher ein
kriftiges Schwanzfederstiick zum Sieden
verkauft hatte: « Wissen Sie, dass das
Fleisch von gestern zih und recht fade
war? Mein Mann behauptet, Sie hitten

mir sicher II. Qualitit verkauft. — Und
jetzt hat er wieder einmal Lust nach
einem kriftigen Schmorbraten, den seine
Mutter immer so gut machte. Was fiir

ein Stiick brauche ich nun dazu? »

Ich habe mir schon lang abgewdhnt,
tiber solche gedankenlose Anschuldigun-
unerfahrenen Kundinne:
biose zu werden. Hingegen denke ich mir
im stillen meine Sache und bedaure nur
die armen Minner, die frither oder spater
doch einmal einsehen miissen, wo der
Fehler in der hiuslichen Kiiche liegt.

Immer seltener kommt es vor, dass
eine Frau selber beurteilen kann, was sie
vom Metzger bekommt, welches Stiick
zart und welches zih ist. Versteht man
ausserdem mnicht vom Kochen und

gen von jungen,

viel

58

kommt das FFleisch nicht so auf den Tisch,
wie man es mdochte, so ist natiirlich der
Metzger schuld daran.

Im allgemeinen wird heute das Ein-
kaufen von Fleisch viel oberflichlicher
erledigt als frither. Wie hdufig geschieht
es, dass ich um 11 oder sogar um 1114
U h1 Kunden zu bedienen habe, die noch
schnell fiir das Mittagessen etwas einkau-
fen miochten. Was, das wollen sie dann
erst noch von mir wissen. Vor zwanzig
Jahren war das ganz anders. Da kamen
die angesehensten IFrauen jeden Vormit-
tag mit ihren Dienstmddchen zu mir,
um personlich ein geeignetes Stiick Fleisch
auszusuchen. Jetzt habe ich nur mnoch
zwei solche Kundinnen, und es sind mir

die liebsten, glauben Sie mir das, trotz-
dem sie sehr wihlerisch sind.
Frither hat jede Frau jedes Stiick

beim Namen gekannt. Man wusste zum
Beispiel noch, was ein « Babettli » ist,
namlich ein Stiick Kalbfleisch vom
Stotzen, das einen wunderbaren Braten
gibt. Heute kommen die jungen I'rauen
und verlangen in aller Geschwindigkeit
ein Kilo Rindsbraten, nicht
einmal, wie er aussieht.

So verwihnt waren die Frauen da-
mals auch noch nicht, dass sie nur weis-
ses Papier wollten zum Einpacken. Die
Kéchinnen haben sogar sehr oft selber
einen Teller mitgehracht. Heute kommt
das I'leisch auch deshalb teurer, weil man
immer schéne Pickli machen muss, aus
Pergamentpapier und dariiber noch ecin
weisses Papier. Ich wage es ja nicht ein-
mal mehr, eine Zervelat in Zeitungs-
papier einzupacken.

Bequemlichkeit

wissen aber

und  Zeitersparnis



ist nicht alles. Wenn etwa 80 Prozent
meiner Kundinnen das Fleisch nicht
mehr kennen, so kommt das zum Teil
auch daher, dass ich ihnen auf telepho-
nische Bestellung hin alles ins Haus lie-
fern muss. Das Fleisch selber schaut man
kaum mehr an. Ich wiirde die grosste
Wette eingehen, dass es von 50 Lrauen
kaum eine merken wiirde, wenn ich ihr
statt nach Bestellung einen abgedeckten
Hohriicken, ein Schwanzfederstiick brin-
gen wiirde. Beides eignet sich zwar gleich
gut zum Sieden, das stimmt, aber es sind
ganz verschiedene Stiicke.

Ein grosser Fehler ist es, dass sich
die meisten genieren, den Metzger um
Rat zu fragen. Jede IFrau konnte mit der
Zeit lernen, Fleisch richtig einzukaufen
und nicht zu teuer, und doch schmack-
haft zu Kochen, wenn sie sich bei jedem
Einkauf nach dem Namen, der Qualitit
und der genauen Verwendung des Flei-
sches, das sie gerade kauft, erkundigen
wiirde. Statt dessen hire ich aber aller-
hichstens noch hie und da die schiich-
terne Frage: «Was wiirden Sie mir zum
Braten empfehlen? Iis darf aber nicht zu
fett sein ! » Und dabei wiren wir Metz-

ger doch so froh, wenn wir Auskunft
geben konnten ! Denn nur wenn die Kun-
din sich fiir das, was sie kauft, inter-
essiert und auch etwas davon versteht,
macht es einem Ireude, jemanden recht
zu bedienen.

Ich mochte deshalb allen Frauen
dringend raten: Besorgen Sie den IFleisch-
einkauf personlich, und fragen Sie un-
geniert alles, was Sie wollen. Wir sind
mit Freuden bereit, Auskunft zu geben.
Wir wissen ja, dass eine Ilausfrau kein
gelernter Metzger ist, doch sind wir froh,
wenn sie von ihrem Standpunkt aus das
Fleisch beurteilen kann.

Die Kklassischen Stiicke fiir eine gute
Fleischbriihe sind entweder Iederstiick,
Schwanzleder oder abgedeckter IHohriik-
ken. Abgedeckt bedeutet, dass die Fett-
schicht entfernt wurde. IHeute ist iiber-
haupt mageres Ileisch beliebt.  Doch
begeht man einen grossen Iehler, prinzi-
piell immer nur mageres zu verlangen,
besonders bei Siedefleisch. Je magerer
das Fleisch, desto trockener ist es, je
besser durchzogen, desto saftiger. s gibt
sogar Irauen, die von einem Braten-
stiick das Fett noch vor dem Braten

NIERSTUCK

Filek

Roastbeef

LEMPEN

Benennung der Fleischsticke beim Rind
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entfernen, statt es mitzubraten und nach-
her erst wegzuschneiden. Welche von
den drei Arten ist nun die beste fiir
die Fleischsuppe? Das ist Geschmack-
sache. Probieren Sie nacheinander alle
drei aus, damit Sie herausfinden: erstens
wie die verschiedenen Stiicke aussehen
und zweitens welches dann Thre Familie
am liebsten isst. Die Auswahl wird auch
davon abhidngen, was man mit dem Ge-
sottenen machen will, ob man es heiss
oder kalt, in Scheiben geschnitten oder
gehackt verwenden will. Andere Stiicke,
die sich zum Sieden eignen, sind: Lempen
und Brustkern, die beide ziemlich fett
sind und Laffe (gleichbedeutend wie
Schulter).

Weil man nur wenige Namen von
Fleischstiicken kennt, besteht die Kundin
oft auf dem Stiick, an das sie sich gerade
gewdhnt ist, zum Beispiel auf abgedeck-
tem Hohriicken. Ist keiner mehr da, so
biete ich Brustkern oder Federstiick an,
das sich ebenso dazu eignet. Aber mei-
stens sind die Frauen dann doch nicht
dazu zu bewegen, nur weil sie den Na-
men nicht kennen. Es gibt manche
Stiicke, die aus Unkenntnis viel zu wenig
verlangt werden, zum Beispiel Schwanz-
feder zum Sieden oder Huft oder Fck-
stiick zum Braten. Diese Stiicke sind nicht
teurer als die andern und mindestens
ebenso gut. Ahnlich ist es beim Kalb-
fleisch. Immer wieder verlangen die Kun-
den Kalbfleisch von der Laffe. Sie diirf-
ten ruhig einmal auch vom Hals oder
vom Stotzen probieren. Es ist sogar fast
noch besser und gleich teuer. Aber die
Leute wollen immer nur Laffe, weil sie
keine andere Bezeichnung wissen.

« Ist Kuhfleisch eigentlich minder-
wertiges Fleisch von geringerm Nihr-
wert, dass es so viel billiger ist als Rind-
fleisch? », fragte mich letzthin eine Kun-
din, oder: « Nicht wahr, Kuhfleisch ist
sehr zih? Wie alt ist eigentlich das Tier,
welches es liefert? » Solche Fragen hére
ich ofters, denn iiber das Kapitel Kuh-
fleisch sind die TLeute merkwiirdig
schlecht orientiert, und dabei sollte doch
in jedem Haushalt, in dem gespart wird,



ein paarmal im Monat Kuhfleisch ver-
wendet werden. s ist nahrhaft
wie gewidhnliches Rindfleisch, und seine
Schmackhaftigkeit hiangt nur von der ge-
schickten Zubereitung ab. Hat man Zeit
und will man das ITeizmaterial nicht be-
sonders sparen, so ldsst sich aus Kuh-
Federstiick oder -Hochriicken eine minde-
stens ebenso gute Suppe machen wie aus
Rindfleisch, nur ist die Kochzeit durch-
schnittlich um eine Stunde langer.

Auch zu Braten empfehle ich Kuh-
fleisch, zum Beispiel Stotzen oder Nier-
stiick (beim Ochsen Roastbeef genannt).
Kuhfilet kostet nur I'r. 3 per Kilo, Rinds-
filet hingegen Fr. 6.—, also ein unge-
heurer Preisunterschied. Kuhnierstiick
wird sogar ausgezeichnet, wenn man es
nach kriaftigem Anbraten im DBratofen
nicht zugedeckt fertigbhrit, indem man es
alle fiinf Minuten mit der Sauce begiesst,
aber ohne Wasser hinzuzufiigen. Die
Bratzeit betrdgt fiir cin Kilo I'leisch nur
50 bis 60 Minuten fiir gidnzliches Durch-
braten. Aus Kuhfleisch gibt es auch gute
Platzli. Oft wird Kuhfleisch zum Wur-
sten verwendet. Manchmal verkauft man
es auch als zweite Qualitat Rindfleisch,
gewohnlich aber unter der Bezeichnung
Kuhfleisch. Bedingung fiir das gute Ge-
lingen von gebratenem Kuhfleisch ist
allerdings, dass es gut gelagert ist.

Was heisst nun: gut gelagert? Gut
gelagert ist das Ileisch, wenn es nach
dem Schlachten des Tieres 14 Tage bis
drei Wochen hingen bleibt. Durch das
Lagern wird das Fleisch zart. Wenn die

ebenso

Metzger knapp an Ifleisch sind, zum Bei-
spiel an Weihnachten, kann es vorkom-
men, dass manchmal nicht geniigend ge-
lagertes verkauft wird; doch ist es ver-
boten, weniger als acht Tage gelagertes
Fleisch zu verkaufen. Ungeniigend ge-
lagertes fdllt beim Braten zusammen,
wihrend das andere eher aufgeht. Zu
frisches Fleisch erkennt man daran, dass
es sich schwammig anfiithlt und sehr
hautig ist. Es gibt nun allerdings Stiicke,
bei denen geniigendes Gelagertsein weni-
ger wichtig ist, zum DBeispiel beim Siede-
fleisch. Anders hingegen ist es fiir alle
die Fleischqualitdten, die gebraten und
ganz besonders fiir die, welche auf dem
Rost gebraten werden. Besonders beim
Kalbfleisch muss man darauf achten, dass
es nicht zu weich ist. Man frage beim
Einkauf den Metzger danach.

Allzu lang gelagertes Fleisch ver-
dirbt, es bekommt eine schleimige Haut,
die man auch durch Abwaschen mnicht
wegbringt. Besonders gehacktes Fleisch
sollte man gut anschauen: sind dunkle
Flecken daran, so ist das ein Zeichen,
dass zu alte Stiicke dazu gebraucht wur-
den.

Kennen Sie den Unterschied zwi-
schen der Bezeichnung Kalb, Rind und
Kuh? Ein Kalb ist richtig ausgewachsen
zwischen zehn bis zwolf Wochen. Auf
keinen Fall aber darf es unter drei Wo-
chen geschlachtet werden. Ist das Tier
ein Jahr alt, so wird es als Rindfleisch
verkauft, bis zu dem Moment, wo es kal-
bert, also ein Junges bekommt. Dann be-

ermdglichen Ihnen, Thren Lebensabend
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ROCO-Bohnen, fein, natariicn zur

richtigen Zeit sind sie geerntet worden und daher fein
und zart und was auch sehr wichtig ist: fadenlos.

' Buchse verbilligt Fr. 1,15 und Rabatt
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zeichnet man das I'leisch als Kuhfleisch.

Seitdem die Gas- und die elektri-
schen Bratofen so gut eingerichtet sind,
wird auch im Privathaushalt hiufiger
grilliert. Zum Grillieren eignen sich bhe-
sonders Roastbeel, Iilet, Huft und Entre-
cote vom Rind, Nierenstiick, Brust, Filet
und Koteletten vom Kalb und Koteletten
und Gigot vom Schaf.

Manche I'rauen wundern sich, wenn
sie z. B. Leber verlangen und keine mehr
am Lager ist. Kalbsleber, Rindsleber und
auch Kutteln erhdalt man nur in be-
schrankter Menge. Wir in der Stadt ha-
ben nur vom Donnerstag an genug da-
von, anfangs der Woche hingegen weni-
ger, weil dann geschlachtet wird. Auch
Markbein hat es nicht immer soviel. wie
verlangt wird. Da das Mark sehr ge-
schitzt und nicht in beliebiger ()uamlld[
vorhanden ist, wird es ziemlich teuer ver-
kauft. Ich selber wiirde mir fiir
Geld lieber Rindsknochen oder einen
Kalbsfuss kaufen. Das gibt auch eine gute
Suppe. Uberh 1aupt lisst sich aus ]\110(11(11

dieses

allein eine kriftige Bouillon machen,
wenn man etwas ILeber und Milz mit-

kocht. Milz macht die Suppe schin klar.
Auch Gnagi sind gut in der Suppe, aber
nur Rinds- und Kalbsgnagi, Schweins-
gnagi geben einen merkwiirdigen Ge-
schmack.

Und noch zum Schluss eine
kurze Ubersicht iiber verschiedene Ileisch-
sorten:

1. Rindfleisch. Die teuersten Stiicke
sind Filet und Roastbeef zum Braten.
Huft, Laffe, Spitz und Zipfel sind auch
ausgesuchte Stiicke, die sich zum Braten
eignen. Als teureres Fleisch verkauft
man im allgemeinen das feiner gefaserte,
was man auch an seiner hellern Farbe
erkennt.

Die billigern Stiicke vom Hals und
von der Brust verwendet man fiir Vor-
essen, Gulasch, Gehacktes oder Sied-
fleisch. Fiir Plitzli kommt nur der
Stotzen in Frage. Seit einiger Zeit miis-
sen Plitzli ausschliesslich ohne Bein ver-
kauft werden und kommen deshalb ziem-
lich teuer. Da kann ich Thnen folgenden

nun



Rat geben: kaufen Sie sich Stotzen zum
Braten, den man mit Bein bekommt.
Wenn Sie sich dann davon zu Hause die
Plitzli selber zuschneiden, so kommt Sie
das bedeutend billiger, und die Pldtzli
sind ebensogut wie sonst.

2. Kalbfleisch. Das ist das zarteste
Fleisch. Die Stiicke, die man
zum Braten verwendet, sind Laffe, Stot-
zen, Filet oder Carré (das ganze Stiick
der Koteletten nennt man Carré). Kalbs-
plitzli schneidet man vom Bickli, Nuss
und Kalbsfilet. Gut
und Milke.

leuersten

ist auch Kalbsleber

3. Tom Schwein verwendet man
neben dem Schinken vor allem Laffe und
Hals. Auf Weihnachten der Hals
sogar geriduchert, wenige Frauen
wissen, obschon erausgezeichnet schmeckt.

4. Vom Schaf ist das beste zum Bra-
ten das sogenannte Gigot, das heisst der
Stotzen. Auch die LafTe ist ein gutes Stiick.
Man kann sie beim Metzger gerollt kau-
fen und verwendet sie dann zum Braten.
Billige Stiicke vom Schaf, die man fir
Voressen oder Irish Stew verwendet, sind
[als und Huft. Schafskoteletten eignen
sich besonders gut zum Grillieren.
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Erstens billiger, zweitens schmackhafter, drit-
tens gesiinder! Probieren Sie, ob’s nicht
stimmt! Kochen Sie die 28 , Kentaur*-Hafer-
und Gerstengerichte, welche im ,Kentaur"-
Kochblichlein beschrieben sind! Sie werden
uber die Schmackhaftigkeit dieser Speisen
erfreut sein und mit Erstaunen feststellen,
wie wenig sie kosten! Wie kdnnte es auch
anders sein, da Hafer und Gerste doch so billig
und so nahrhaft sind!

Das ,Kentaur“-Kochbiichlein erhalten Sie
kostenlos in jedem Nahrungsmittelgeschift!
»Kentaur" - Haferprodukte sind altbekannt,
werden am meisten verkauft und sind daher
immer frisch! Achten Sie deshalb auf die
Schutzmarke mit dem Kentaur!
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