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wichen

piegel

Gutes Fleisch
und doch billig

on einem Metzger

I

Das beste Stuck Fleisch ist Filet,
Rinds-, Kalbs- oder Schweinsfilet. Ich
habe Schweinsfilet am liebsten. FEtwas
Delikateres gibt es fiir mich gar nicht.
Aber — es ist sehr teuer. Man isst Filet
nicht jeden Tag, und es ist nicht das
Fleisch fiir eine grosse Familie, die sich
gut erndhren soll und der nur eine be-
schrinkte Haushaltungskasse zur Verfii-
gung steht. Die meisten Leute essen
Fleisch gern, aber diirfen nicht viel aus-
geben dafiir. Fleisch essen und doch spa-
ren, dazu gibt es manche Mdoglichkeiten,
nur werden sie leider viel zu wenig aus-
genitzt.

Leider fiir unsere Kunden, denen
dadurch viel Abwechslung im Speisezet-
tel entgeht, und leider fiir uns Metzger,
die wir doch alles verkaufen miissen, da
zum Beispiel ein Rind nicht nur Entre-
cote und Platzli und Huft liefert.

Heute ist die Kiiche tiberhaupt viel
zu sehr auf schnelles Kochen eingestellt.
Wie oft kaufen meine Kundinnen in aller
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Eile, kurz vor dem Essen, schnell Fleisch
ein, das dann natiirlich nur eine kurze
Zubereitungsdauer haben darf, wie Ge-
schnetzeltes oder Koteletten. Auf jeden
I'all ist heute die Nachfrage nach solchen
Stiicken viel grisser als frither. Wer aber
vorteilhaft und dennoch abwechslungs-
reich Fleisch einkaufen will, sollte unbe-
dingt mehr davon kennen als nur Plitzli,
Beefsteak und vielleicht noch Siedfleisch.

Ich méchte im folgenden das Fleisch,
das billig zu haben und doch fiir gute
Gerichte zu verwenden ist, nach vier Ge-
sichtspunkten einteilen:

A. Billiger, weil, entweder aus Vor-
urteil oder aus Unkenntnis, wenrg
begehrt

Dazu gehoren die weitaus billigsten
Fleischstiicke, die es gibt, nimlich die,
welche aus den Eingeweiden des Tieres
bestehen. Da ist einmal Gekrose, viel zu
wenig bekannt und dabei ausserordentlich
billig. Ein Pfund kostet 80 Rappen. Ge-
krose sind sdamtliche Kalbsddrme. s
schmeckt recht gut, falls die Sauce krif-
tig gemacht wird.

Zubereitung: Das Gekrose in sieden-
dem Wasser mit einer Zwiebel, drei Nel-
ken, etwas HKssig, einem Lorbeerblatt und
einigen Pfefferkérnern anderthalb Stun-
den kochen, die Brithe abgiessen und das
Fleisch in Voressenstiicke schneiden. Ein
Essloffel Mehl in Butter riosten, mit der
Brithe abloschen und mit Peterli, Zitro-
nensaft, Weisswein oder nach Belieben
mit anderm Gewiirz abschmecken und das
Fleisch nur kurz darin aufkochen lassen.

‘Das sogenannte Grick oder Gestell



besteht aus Lunge und Herz mit etwas
Réhren vom Kalb und Schwein. Preis
50 bis 60 Rp. per Plund. Es schmeckt
gut, wenn man es in Stiicke geschnitten
zuerst in Fett gut anbratet, mit Mehl be-
staubt, mit Wasser und etwas Zitronen-
saft oder mit Weisswein abléscht und das
Voressen in dieser Sauce langsam weich
dampft (114—2 Stunden).

Kutteln ist der fiinfteilige NMagen
vom Ochs und vom Rind. Es ist eine be-
liebte Spezialitdt und wegen der grossen
Nachfrage nicht besonders billig (1 Pfund
Fr. 1.50 bis 1.60, billigere Kutteln mit
Schweinsmagen Fr. 1.20). In der Stadt
bekommt man Kutteln hauptsichlich
gegen Ende der Woche. Meistens werden
sie gekocht verlangt. Es gibt mancherlei
Zubereitungsarten. Die beste scheint mir
folgende: etwas Speck und Fett heiss
machen, darin eine Zwiebel rosten, dann
die geschnittenen, wenn moglich vorge-
kochten Kutteln hineingeben, wenig Mehl,
Salz und Kiimmel dartiber streuen, die
Kutteln gut ddmpfen, mit etwas Wasser
oder besser mit Fleischbrithe abléschen
und weich kochen. Man kann auch einen
Iissloffel Kssig und etwas geriebenen
Kise beifiigen, in diesem Ialle aber den
Kiimmel weglassen.

Kalbsherz, Iiin Kalbsherz reicht fiir
vier bis sechs Personen. Das gut gewa-
schene Herz wird vom Fett hefreit, in
der Mitte aufgeschnitten, gesalzen und
mit Fleisch- oder Brotfiille gefiillt und
zugeniht. Gespickt wird es hellbraun an-
gebraten, dann stdubt man Mehl dariiber,
loscht mit Fleischbrithe und Weisswein
ab, gibt Bratengarnitur dazu und ldsst
es 1Y4 Stunden langsam schmoren.

Brotfiilllung: Man brate einige Speck-
wiirfel glasig, gebe etwas in Milch ein-
geweichtes, gut ausgedriicktes Weisshrot
dazu und vermische alles mit feingehack-
ten Zwiebeln, Grinem, Salz, Pfeffer,
Muskat und einem Fi zu einem Kloss.

Rindslunge kostet 75 bis 90 Rp. das
Pfund. Von den einheimischen Tieren
reicht sie aber kaum fiir Katzenfutter.
Man fiihrt jedes Jahr viel davon ein, denn
von dreissig Tieren werden bei zehn die
Lungen beschlagnahmt, weil sie tuberku-
16s sind. Zum Kochen ist Rindslunge
etwas rauh. Zarter und von manchem
Feinschmecker sehr geschitzt ist Kalbs-
oder Schweinslunge. Beide sehen auch
appetitlicher aus. Das Pfund Kkostet
Fr. 1.20. Jede Lunge wird gleich zube-
reitet: die gut gewisserte Lunge in Stiicke
schneiden, ein Issloffel Mehl und Speck
in Fett braun rosten, mit FKleischbriithe
und etwas Wein oder Zitronensaft ablo-
schen und eine geschnittene Zwiebel,
etwas Nelken, Riiben, Pfefferkorner, Pe-
terli beiftigen. In dieser Sauce die Lunge
eine Stunde kochen. Am Schlusse wird
das Voressen mit Zitronensaft, Hssig oder
Wein ahgeschmeckt, da die Sauce etwas
sduerlich sein muss.

Leber wird verhaltnismissig  viel
verlangt, Rinds- (Fr. 1.60), Kalbs- (Fr. 3)
und Schweinsleber (Fr. 1.50).

Leberplitzli: Rinds- oder Schweins-
leber eine halbe Stunde in Milch mit
Wasser einlegen (bei Kalbsleber ist dies
nicht notig), dann gut trocknen und in
Tranchen schneiden, in Mehl wenden und
in heissem Fett gut durchbraten und so-
fort anrichten. Erst beim Anrichten sal-
zen und die Platzli mit der Sauce, die

UNVERGLEICHLICH!

Eine alte Spezialitit, deren Zubereitungsmethoden
sich wihrend 60 Jahren dauernd verbesserten und
welche das Resultat von langjihrigen Erfahrungen
ist, muss ganz besonders wertvoll sein.

Das ist nun der Fall mit dem «Vin de Vials, der
diese Vorteile mit denjenigen eines guten Rezeptes
vereinigt. Der «Vin de Vials, anregend durch die
Chinarinde, muskelbildend durch die Fleischextrakte,

stirkend durch die Lacto-Phosphate, besitst alle
Ein Rezept, das sich als gliicklich
erwiesen hat, das mit den modernsten industriellen
Mitteln vortrefflich zubereitet wird, fiirchtet keinen
Vergleich und empfiehlt sich allen, fiir die es not-
wendig ist: REKONVALESZENTEN, BLUTAR-
MEN und SCHWACHLICHEN.

diese Vorziige,

VIN DE VIAL
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80 jdhriger Grioly!

Ausserseinen Verwendungen in der Kiiche bildet
MAIZENA das ideale Nahrmittel fir Kinder,

Greise, Kranke und Rekonvaleszenten wegen

seiner raschen Assimilierbarkeit und seiner

Eigenschaft, die Milch verdaulicher zu machen.

Ein feines Rezeptbuch mit Pramienverzeichnis erhalten
Sie gratis auf Anfrage bei der

CORN PRODUCTS COMPANY LTD.-ZURICH

sich plagen, wenn es heute etwas viel
besseres gibt: Browa, die neue Hoch-
glanz-Politur? Eine Biichse Browa in

der Markttasche bedeutet auf Wochen
hinaus herrlichen Hochglanz fiir Ihre Li-

nol-, Inlaid- und Parkettboden, und
dies mit der geringsten Miihe. Browa
sichert aber nicht nur schones Aussehen,
sondern nahrt und konservierl Holz
und Belag. Und weil Browa nur hauch-
diinn aufgetragen werden darf, ist die-
ses Edelprodukt ausgiebig und redht billig
in der Anwendung.

"BROWA

gde 20 Iz“ " 10 Hochglanz-Politur
etha\lhﬁ\

und
he\'a“ Brogle's Sihne, Sisseln (Aargau).
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man mit etwas Fleischbriithe verdiinnt
hat, iibergiessen. Zitronenschnitten dazu
servieren.

Ein gutes Plattli Nzerli ist fiir Fein-
schmecker eine Delikatesse. Wir verkau-
fen Rinds- und Kalbsniere. Schweinsniere
ist nicht immer vorrdtig. Am beliebtesten
aber ist Kalbsniere. Sie wird vom Fett
befreit, fein geschnitten, in Fett mit
Zwiebeln bei starker Hitze geddmpft, mit
Mehl bestaubt, dann mit Fleischbriihe
oder Wasser abgeloscht, gut gewiirzt und
ganz kurz aufgekocht. Gut ist auch ein
wenig Wein darin. Geschnetzelte Kalbs-
lIeber wird gleich gemacht, muss also auch
sehr schnell gekocht und erst zuletzt ge-
salzen werden, da sie sonst zih wird.

Kalbskopf ist eine beliebte Speziali-
tit. Das Pfund kostet I'r. 1.40. Am hdu-
figsten isst man ihn gebacken oder mit
einer pikanten Sauce.

Gebackener Kalbskopf: Er wird ge-
kocht, gepresst und kalt in Scheiben ge-
schnitten. Diese leicht salzen, in einem
Omelettenteig wenden und schwimmend
im heissen Fett goldgelb backen. Man
serviert ihn mit einer kalten oder warmen
pikanten Sauce.

Kalbskopf a la Vinaigrette serviert
man kalt oder warm. Vinaigrette: Senf,
Salz, Pfeffer, Muskat und zwei Loffel
Essig in einer Schiissel verriithren, ein
gekochtes, gehacktes Ei und nach und
nach 1 Deziliter Ol darunter mischen.
Dann etwas fein verwiegte Cornichon,
Kapern und Peterli dazu geben und die
Sauce mit Weisswein verdiinnen.

Zu Gnagt gehoren: Ohren, Schnorrli,
Ifiisse, Brustspitz, auch Wadli. Wadli
sind sehr begehrt und daher ziemlich
teuer. 1 Pfund Gnagi kostet Fr. 1.20 bis
Fr. 2. Gnagi kauft man gewdhnlich aus
dem Salz, ungesalzen sehen sie grau und
unansehnlich aus. Gnagi gibt man gern
zu Sauerkraut.

Ein gutes schweizerisches Gericht ist
auch Erbsensuppe mit Gnagi. Damit sie
nicht zu scharf wird, legt man die Gnagi
wenn notig zwei bis drei Stunden in Was-
ser ein. Dann werden die ebenfalls ein-
geweichten Krbsen mit dem Fleisch, Sup-



pengriin und Wasser fest verschlossen
und langsam 25 Stunden gekocht. Man
nimmt das leisch heraus, schneidet es in
kleine Stiicke und gibt sie mit zu Wiir-
feln geschnittenen Kartoffeln, Majoran
und Pfeffer wieder in die Suppe, salzt
und kocht sie zugedeckt nochmals eine
Stunde. Diese Erbsensuppe ist im Winter
ein ausgezeichnetes, billiges Eintopf-
gericht.

Wenig bekannt und sehr billig ist
Euterfleisch. 1 Pfund kostet 75 Rappen.
Die meisten Leute haben einen Wider-
willen davor, doch isst man es gewohnlich
gern, wenn man nicht weiss, was es ist.
Gute Zubereitungsart: Das Euter in einem
Sud aus Wasser, Zwiebeln, Nelken, Zitro-
nenscheiben, Riiben, Pfefferkornern und
Peterli eine Viertelstunde kochen, schilen
und in Voressenstiicke schneiden. Mehl
in Butter hellgelb diinsten, mit Ileisch-
brithe abloschen und die Euterstiicke in
der Sauce aufkochen. Zitronensaft oder
etwas Kognak und vor dem Anrichten
einige Kapern dazu geben. Man kann aber
auch das auf angegebene Art gekochte
Kuter in Scheiben schneiden, panieren
und in heissem IFett gelb backen.

Im allgemeinen bin ich dafiir, dass
man bel einem Gericht merkt, aus was es
besteht. Ein Braten zum Beispiel darf
nicht so verkocht und zerfasert sein, dass
man kaum mehr weiss, ob man es mit
Rind- oder Schweinefleisch zu tun hat.
Es gibt aber Ausnahmen, zu denen gerade
manche der obengenannten Gerichte ge-
horen. Da die meisten dieser billigen
Fleischstiicke an sich nicht sehr kréftig
und in ihrem Naturzustand recht unansehn-
lich sind, sollten sie erstens in einer mog-
lichst krédftigen Sauce und zweitens in
zerkleinertem Zustand serviert werden.
Dann schmecken sie gut, und auch in
ithrem Awussehen ist nichts mehr zu bean-
standen. Natiirlich sollte man ja nicht
jeden Tag Iunge oder Gekrose auf den
Tisch geben. Aber hin und wieder als
Abwechslung verleidet es nicht, wird von
manchen Minnern sogar sehr geschitzt,
ist billig, und immerhin Fleisch.

(Der zweite Teil erscheint in der nichsten Nummer.)
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