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Gutes Fleisch
und doch billig

Von einem Metzger

IT.

B. Billiger, well weniger gut zum
Aufschneiden

Das beliebteste und weitaus am hiufig-
sten verlangte Rindfleisch zum Sieden
ist abgedeckter Hohriicken oder Feder-
stiick. Genau von gleicher Qualitdt sind
Brustkern, Lempen, Schenkelfleisch und
Hals. Diese Stiicke eignen sich sogar aus-
gezeichnet zum Kochen, kosten aber
20 Rp. weniger das Kilogramm als der
abgedeckte Hohriicken. Der einzige Nach-

teil ist, dass sie sich nicht ganz so gut
tranchieren lassen und dass sie etwas fet-
ter sind, was aber, falls das Gesottene
nachher gehackt verwendet wird, nur von
Vorteil ist.

Siedfleisch wird meiner Ansicht nach
von den Frauen iiberhaupt viel zu wenig
geschdatzt. Allerdings muss man es am
Morgen zur Zeit einkaufen, und Plitzli
und Beefsteak sind schneller zubereitet,
aber viel teurer und viel weniger ausgie-
big. In jedem Restaurant, auf einer
Bernerplatte zum Beispiel oder im Pot au
feu wird Gesottenes gern gegessen. Man
sollte es aber auch zu Hause hidufiger
machen. Dann hat man eine gute, kraf-
tige Suppe, und das gekochte Kleisch lasst
sich auf mancherlei Arten verwenden.

Wohl das bekannteste Rindfleisch-
stiick zum Braten ist Huft. Weniger be-
gehrt und daher billiger ist Laffe vom
Bug. Sie ist mager und eignet sich beson-
ders zu Gulasch und Sauerbraten. Auch
Laffe wird um 20 Rappen das Kilo unter
dem festangesetzten Rindfleischpreis ver-
kauft.

Zwischen allen diesen verhilinis-
maissig selten verlangten Stiicken und den
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andern ist also kein Qualititsunterschied
vorhanden. Das Fleisch ldsst sich nur
etwas weniger schon aufschneiden, und
ein Braten von der Laffe hidlt nicht so
gut zusammen wie der vom Stotzen oder
von der Huft.

C. Billiger, weil 1I. Qualitit Fleisch

Je nach seiner Verwendung ist Ileisch
zweiter Qualitit ebenso empfehlenswert
wie I. Qualitdt. II. Qualitat Rindfleisch
zum Beispiel ist besonders fiir Siedfleisch
geeignet. Man kocht es etwas ldnger, und
Suppe und Fleisch werden bestimmt so
kraftig und schmackhaft wie erste Qua-
litdat. 1 Pfund Kkostet I'r. 1.20. Ist man
Liebhaber von sehr fettem Ifleisch, so
bekommt man das Pfund schon zu Fr. 1.
Jedes fette Stiick wird von uns Metzgern
gern billiger verkauft. Wir sind froh,
wenn wir es abbringen.

Was istnun II. Qualitat Rindfleisch?
s ist das Fleisch von einem alten Och-
sen oder einer jlingern Kuh.

Nicht nur zum Sieden, sondern auch
zum Braten kénnte man vorteilhaft (hie
und da) II. Qualitit verlangen. Jedes
Stiick ist erhiltlich und alle zum gleichen
Preise, namlich zu Fr. 1.20. Bei einem
kriftig zubereiteten Schmorbraten zum
Beispiel wird kein Mensch irgendeinen
Unterschied feststellen.

Ich weiss, dass viele Irauen vor
Kuhfleisch eine Abneigung haben, viel-
leicht zum Teil einfach, weil es billigeres
Fleisch ist; besteht doch zwischen Kuh-
fleisch und Rindfleisch I. Qualitdt ein
Preisunterschied von etwa 80 Rp. per kg.
Kuhfleisch eignet sich erstens einmal
ausgezeichnet zum Sieden, falls man es
eine Stunde langer kocht; zweitens gibt
es auch gute Braten daraus, zum DBeispiel
Sauerbraten. Durch das Finlegen des
Fleisches in die Beize, wahrend drei bis
sechs Tagen, wird das Ileisch auf alle
Fille weich. Man kann iibrigens Sauer-
braten bei uns kochfertig fir Fr. 1.20
das Pfund kaufen (ohne Fliissigkeit).

Billigere Qualitat Kalbfleisch ist gu-



tes Ileisch von einem jungen, nicht ganz
ausgemdsteten Tier und kostet Fr. 1.20
pro Pfund. Zu beachten ist, dass es bloss
halb so lange Kochzeit braucht wie Kalb-
fleisch I. Qualitat, sonst fallt es zu stark
zusammen.

Merkwiirdigerweise gibt es immer
wieder Kundinnen, die sich beinah etwas
genieren, wenn sie irgendein Ileisch
II. Qualitdit verlangen. Warum auch?
Kommt es doch nur auf die geschickte
Zubereitung an, dass es ebensogut wird
wie das teurere Stiick! Das Sparen aber
ist doch keine Schande.

D. Innerhalb der teuren Stiicke etwas
billiger, weitl weniger bekannt

Auch beim teuren Fleisch gibt es Preis-
unterschiede, auf die man, wenn man
vorteilhaft einkaufen will, unbedingt
achten sollte. Dann wird man sich eher
zur Abwechslung hie und da ein teureres
Stiick leisten kénnen. Vom teuren Kleisch

sind wohl am beliebtesten, aber auch am
unvorteilhaftesten die Plitzli. Eigentlich
begreife ich gar nicht, wieso man die
iiblichen, diinnen Rindfleischplitzli gut
finden kann. Viel besser sind sie, wenn
man sie dicker schneidet und einige Mi-
nuten ldnger bratet.

Sollten Sie aber wieder einmal Pldtzli
machen, so rate ich Ihnen, dazu ein Pfund
Stotzen am Stiick mit Bein zu kauten.
Geschnittene Plédtzli werden namlich nur
ohne Bein verkauft. Deshalb kommt
Plitzlifleisch am Stiick mit Bein um Fr. 1
pro kg billiger. Die Plitzli schneidet man
zu Hause selber.

Auch beim Kalbfleisch gibt es bil-
ligere Pldtzli, wenn man sie am Stiick
mit Bein vom Bickli oder von der Nuss
verlangt.

Bei Entrecdte ist es dhnlich; in fer-
tige Stiicke geschnitten, darf es nur ohne
Bein verkauft werden. Das Kilo kostet am
Stiick mit Bein Fr. 1 weniger. Wollen
Sie aber billiger wegkommen, so ver-
langen Sie zum Beispiel fiir vier Perso-
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nen (fiir eine Person braucht es ein Vier-
telpfund) ein Pfund Entrecote am Stiick.

Beefsteak braucht auch nicht im-
mer vom Filet zu sein. Man mache es
zur Abwechslung einmal von der Huft
und spare auf diese Weise 25—30 Rp.
pro 100 Gramm.

Manche Metzger verkaufen Rind-
fleisch-Viégel, fixfertig gerollt mit Brit
und Speck gefiillt, das Stiick zu 40 Rp.
Wiirde man die Pliatzli kaufen, so kime
das Stiick auf 60 Rp. ohne Fiillung.

Dass Hackfleisch billig ist, wissen
die meisten Frauen. HEs gibt deshalb in
vielen Familien regelmissig Hackbraten.
Man konnte aber zur Abwechslung auch
Hackbeefsteak machen: Gehacktes Rind-
fleisch salzen, einige Lioffel rohe Milch
und fein gewiegte Zwiebeln dazu geben,
durchkneten und in Mehl, nach Belieben
auch in Ei und Paniermehl wenden und
in heissem Fett durchbraten.

Auch beim Kalbfleisch gibt es vor-
teilhafte Stiicke, zum Beispiel Kalbshrust,
Bug, Laffe oder Ilals. Sie sind weniger
bekannt und kosten 30—50 Rp. weniger
als das iibliche Kalbfleisch. Aus Bug,
Laffe und Hals macht man Voressen,
wihrend IHals gerollt und gefiillte Kalbs-
brust einen guten Braten gehen.

Beim Schweinefleisch gibt es wenig
billige Stiicke. Nur bei Voressen kostet
das Kilogramm 20 Rp. weniger, weil
man dazu Reststiicke von den PlLitzli ver-
wendet, zusammen mit Laffe und IHals.

Ich stehe nun schon seit dreissig
Jahren hinter meiner Bank in meiner
Metzgerei und habe Tag fir Tag mit
Frauen aller Art zu tun. Dabei machte
ich die Krfahrung, dass es vor allem
zwelerlei Arten von Irauen gibt, die es
verstehen, Fleisch vorteilhaft einzukau-
fen. Da sind einmal die Pensionsinhabe-
rinnen. Niemand kennt wie sie die guten
und doch billigen Stiicke, sind sie doch
darauf angewiesen, bei einem niedrigen



Pensionspreis noch einen kleinen Ver-
dienst herauszuschlagen. Sicher ist, dass
eine Frau, die an Kostgingern etwas ver-
dienen soll, das Fleisch nur dann vorteil-
haft einkaufen kann, wenn sie jeden Tag
personlich beim Metzger erscheint.

Im allgemeinen interessieren sich
Mianner mehr fir das Hssen als die

Frauen. Es gibt verhédltnismissig wenig
Frauen, denen das Essen wirklich wichtig
ist. Diese wenigen aber fallen mir uater
meinen vielen andern Kundinnen sofort
auf. Sie kennen sich unter den billigen und
den teuren Stiicken ausgezeichnet aus, sie
kaufen von beiden, weil sie genau wissen,
dass billiges Fleisch gar mnichl immer
schlechtes Fleisch ist. Sie mehmen aber
kein Stuck nach Hause, auch das kleinsie
Schweinsnierli nicht, ohne es von allen
Seiten griindlich angeschaut zu haben.

Nicht selten kommen auch Mianner
zu mir in die Metzgerei. Manche kaulen
gern etwa von Laien verachtete Stiicke,
wie Euter, Lunge oder Herz. Dann weiss
ich sofort: das sind Feinschmecker, die
etwas vom Iissen verstehen und Spezial-
plattli zu schdtzen wissen. Die bediene
ich am liebsten.

Zur Ubersicht lasse ich zum Schluss
eine Tabelle tiber die Fleischpreise (1.
Qualitidt), wie sie gerade jetzt in Ziirich
gelten, folgen:

Ein Pfund

Rindfleisch zum Sieden 1.50—1.60
zum Braten  1.50--1.60
Iilet 3.50—4.00
Kuhfleisch zum Sieden  1.00—1.20
zum Braten 1.00—1.20
Kalbfleisch f. Koteletten 2.50—2.80
f. Pldtzli 3.50—4.00
Kalbskopf 1.20
Schweinefleisch f. Koteletten 2.00—2.20
zum Braten 1.70—1.80
ger. Speck 1.80—2.00
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