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Kochbuche von dem Fleischextract nie die Rede sein, ohne
dass die richtige, durch vielfaches Versuchen erprobte Dosis

angegeben ist.

4. @apitel.

Rindfleisch.

Das Rindfleisch wird unterschieden in Ochsenfleisch
und Schmalfleisch. Zn letzterem rechnet man das Kuh-
fleisch, das Fleisch von miinnlichen und weiblichen Rindern
und das Farrenfleisch. Das Rindfleisch ist ebenso verschieden
wie die Benennungen des Rindes. Hieriiber gelten folgende
Bauernregeln:

Ein miannliches Kalb erhilt nach dem ersten wichtigen
Ereignisse in seinem Leben — nach der Castration (welche
gewohnlich in der 6. bis 8. Woche vorgenommen wird), den
Namen Rind: erst im 4. Jahre wird es ein QOchs. Wird es
nicht castrirt, dann behilt es den Namen: Farren (Wucher-
stier) vom Anfang bis zum End. Ein weibliches Kalb
erhiilt nach dem ersten Kilbern den Namen Kuh. Nicht trich-
tig werdende Kilber heissen Kalbinnen.

Junges Rindfleisch gibt saftige Braten und gutes Siedfleisch
aber schwache Fleischbriithe. Altes Fleisch ist ziih, saftlos und
schwerverdaulich, liefert aber bessere Suppen. Junges Fleisch
ist schin roth, mit weissem Fett durchzogen; altes Fleisch ist
bliiulichroth, sein Fett hat einen Stich ins Gelbliche.

Das Rindfleisch, welches fiir die Krankenkiiche bestimmt
ist, muss sich vor Allem durch eine zarte Faser auszeichnen.
Ein solches Fleisch haben jung verschnittene, vollig ausge-
wachsene, gut gemiistete Ochsen. Auch die Kiithe, welche
nicht dlter sind als 5 Jahre, liefern nach richtiger Mastung
ein zartes Kleisch. Dagegen ist das Fleisch von einer alten
Kuh oder von einem Farren, der alles Vieh einer ganzen Ge-
meinde zu seiner Nachkommenschaft ziihlt, fast unverdaulich.

Nicht trachtic werdende Rinder liefert man bald an’s
Messer. Das Fleisch steht in der Mitte zwischen dem Mast=
ochsen- und Kalbfleisch, ist zarter, aber nicht so nahrhaft wie
das erstere.

Gutes Mastochsenfleisch wird von keinem anderen
Fleische weder an Wohlgeschmack noch an Nihrwerth iiber-
troffen.
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So wenig Erhebendes auch der Gedanke hat: keine Fleisch-
art vermag den Stoffersatz im menschlichen Kérper so gut zu
besorgen wie der Ochs. Einige Stiicke sind iiberdies so
leicht verdaulich, dass sie fiir Reconvalescenten und sogar fir
Magenkranke die wichtigsten Speisen abgeben, der Lummel
und die Schoos.

In den gewihnlichen Kiichen fragt man wenig darnach.
von welchem Theile das Fleisch kommt und nennt alle Stiicke
ohne Weiteres ,Rindfleisch.* Die feinere Kiiche unterscheidet
strenger. (Ganz besonders zeichnet sich die franzosische Kiiche
hiedurch aus. Die franzisischen Metzger machen desshalb auch
fiir die verschiedenen Stiicke verschiedene Preise. Bei uns ist
alles gleich theuer! Das geringe kostet so viel wie das beste!

Unter den Benennungen der einzelnen Stiicke des Ochsen
herrscht grosser Wirrwar. Der Verfasser hielt sich desshalb
verpflichtet, bestimmtere Ausdriicke einzufithren. Er hat be-
hufs dessen einmal einen sachkundigen Thierarzt zu einem
Rindsbraten eingeladen. Von demselben hat er nun — und
zwar bevor der Wein auf den Tisch kam — folgende zuver-
lii:_-'sigt‘ Bt-][‘hnmf_x erhalten:

Der Ochs besteht aus zwei Hinter- und zwei Vorder-
vierteln. Das Thier wird da halbirt, wo die Rippen aufhoren.
Am Hinterviertel ist

1. der Lummel, Lendenbraten, Filet, — besteht aus den
Muskeln, welche auf dem Kreuzbein und auf den Lenden-
wirbeln liegen — das zarteste Fleisch des Ochsen, fett-
arm und doch sehr saftig. — Gut zu Beefsteaks,
Schlachtbraten ete.:

2. die Schooss — liegt in der Nihe des Lummels auf
den Querfortsiitzen der Lendenwirbel — etwas trockener
und von groberer Faser als der Lummel. — Gut zum
Braten:

3. der dicke Lamben — besteht hauptsiichlich aus dem

: Querbauchmuskel und dem Darmbein-Bauchmuskel —
sehr saftic und von Fett durchwachsen. Bei iilteren

Thieren ist die oberste Muskellage etwas hart. — Gutes
Stiick zum Sieden;
4. der diinne Lamben — besteht hauptsiichlich aus dem
. iiusseren Rippenmuskel und aus dem geraden Bauch-
L4 muskel — ist hart, mit viel ziihen Sehnen und sehnigen
E | Hiiuten durchwachsen — eignet sich besonders zu Fiil-
4 lungen ;
| H. das Bidckle — der iussere Backenmuskel — trocken
| und grobfaserig — muss desshalb gebeizt werden;
1 6. die saftige Schwanzfeder — Theile des langen
__':i Auswiirtsziehers des Schenkelbeins und die Anfinge
i Wiel, diit. Kochbuch. 4
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der Schweifmuskeln — ziemlich grobfaserig, jedoch mehr
mit Fett durchwachsen und jedenfalls saftiger als

die trockene Schwanzfeder — neben der vorigen
— wie der Name sagt, ziemlich saftlos. — Beide Stiicke

-1

zum Sieden oder Beizen geei
Das Vorderviertel hat folgende Theile:
1. der gedeckte Hohriicken der lange Riicken-
muskel und die Muskeln, welche an den Riickenwirbeln
liegen —- ist saftig, mit Fett durchwachsen und von

dem starken Nackenband durchzogen. — Zum DBraten
und Sieden;

2. der abgedeckte Hohriicken — erscheint nach Ab-
nahme des Laffen (Schulterblatt) — hauptsiichlich
Intercostalmuskeln — zart und saftiz. — Zum Braten

und Sieden;

3. der Strihl — der gewilbteste Theil der Rippen —
besteht aus den Ziwischenrippen— und den darauf liegenden
Muskeln — saftig, mit Fett durchwachsen. — Zum
Sieden gut, geht schon auf;

4. der diinne und der dicke Schild — der unterste
Theil der Rippen gegen das Brustbein zu, fingt am
diinnen Lamben an und endigt am Brustkern — auch

Zwischenrippen- und darauf liegende Muskeln — saftig
mit Fett durchwachsen, grobe Fasern. — Zum Sieden;

5. der Brustkern — besteht aus den Muskeln., welche
das Brustbeim umlagern — sehr saftig, viel kerniges
Fett. — Nur zum Sieden.

Sowohl am Hinter- wie auch am Vorderwirbel ist
ein [leischstiick, welches den Namen ., Wadsehenkel®
fithrt. s besteht aus den Muskeln des untern Theiles
vom grossem Unterschenkelbein, beziehungsweise vom
Vorderarmbeim — trocken, grob-fasserig, mit vielen
Sehnen und sehnigen Hiuten durchzogen — wird meistens
verwurstet.

Nach diesem Anlaufe kommen wir nun an die Beschreibung
der einzelnen Gerichte, welche aus Rindfleisch bereitet werden.

suppenfleisch, gewdhnlich ,Rindfleisch®, seltener ,ge-
sottenes Rindfleisch® genannt. In ganzen Gegenden glaubt
man nicht recht zu Mittag gegessen zu haben, wenn diese
Speise fehlte. Und doch ist das Rindfleisch ungemein hiufig
so gekocht, dass es den Niihrwerth und die Textur eines alten
Handschuh’s nicht iibertrifft. In besseren Hiusern wird es
gar nicht gegessen, sondern ohne Weiteres in den Hiihnerstall
geworfen.

Baden-Wiirttemberg
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den Tisch der Kranken und Reconvalescenten. Was will man
aber auf dem Lande geben, wo die meisten Frauen kaum im
Stande sind, Fleisch zu sieden? Man mache wenigstens den
Kranken darauf aufmerksam. dass alles Fleiseh bei Gegenwart
einer Siiure leichter verdaut wird, dass er also gut thut, wenn
er ein wenig guten Weinessig zum Fleische gibt.

Wir kommen nun an einen der wichtigsten Punkte der ganzen
edlen Kochkunst, an die Bereitung eines saftigen Rind-
fleisches zugleieh mit einer kriftigen Suppe. Beides
ist keine so grosse Kunst und dennoch trifft man uugemein
hiufic entweder magere Suppen und gutes Fleisch, oder um-
gekebhrt. Manchmal sind auch beide nichts nutz.

Wir wollen die Sache niher untersuchen, wir wollen die
Fehler aufdecken, welche fast tidglich und in den meisten
Haushaltungen gemacht werden.

Viele Kdéchinnen ptlegen das Fleiseh durch Abwaschen
mit Wasser zu reinigen. Hiedurch wird jedenfalls die Ober-
fliche ihres besten Saftes beraubt, denn das Wasser zieht die
darin loslichen Fleischsalze etec. aus. Man muss also auf
bessere Reinigungsarten bedacht sein. In den meisten Fiillen
geniigt das Abwischen mit einem sauberen leinenen Tuche.
Knochenstiickchen, Sand u. dgl. werden am besten durch Ab-
schaben mit dem Messer entfernt.

Nicht selten sucht man anriichig gewordenes Fleisch durch
Auswiissern noch verwendbar zu machen. Dies ist ebenso
unappetitlich als selbst gefihrlich. Besser ist, das Verdorbene
einfach mit dem Messer wegzuschneiden und zwar, wohlver—
standen, griindlich! Wenn aber allenfalls auch das Innere nicht
mehr ganz sauber riecht (man muss behufs genaver Unter-
suchung das Ganze durchschneiden), dann weg mit Allem!

Nachdem das Fleisch auf die eben besagte Art gereinigt
ist, geht’s Kochen an. Gewdhnlich legt man das Fleisch in
kaltes oder lauwarmes Wasser, erwiirmt langsam und kocht
dann oft bis zu drei Stunden. Was geschieht hiebei?

Zuerst sehen wir, wie sich das Wasser, in welchem
das Fleisch liegt, rothlich firbt. Diese Firbung riihrt vom
Blute her, welches aus dem Fleisch in die Fliissigkeit iiber-
geht. Ausserdem losen sich noch Eiweisskorper und Salze
im Wasser auf.

Schon nach einer Stunde hat das Fleischwasser einen nicht
unangenehmen Fleischgeschmack; es ist mit einem Worte die
kalt bereitete Suppe fiir Kranke nach Liebig. von welcher
oben Seite 26 die Rede war. \\‘4‘7‘_1;'1‘ Menschen finden die
Sache appetitlich, noch seltener kennt jemand den grossen
Niithrwerth dieser Briihe. Is wird desshalb gesotten.

Beim Sieden beobachtet man wieder allerlei Erscheinungen:

4%
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Erstlich verliert die Fliissigkeit nach und nach ihre rothliche
Farbe, fiingt an sich zu triiben und Flocken auszuscheiden.
Diese Flocken sind geronnenes Eiweiss; sie werden ge-
wohnlich abgeschipft. Ferner sammeln sich nach und nach
Fetttropfen auf der Oberfliiche der Briihe; auch diese kommen
gewdhnlich weg. Bei noch lingerem Kochen wird die Briihe
dicker: die leimgebenden Substanzen des Fleisches, das sog.
Weisse (Sehnen, Knorpeln u. dgl.) verkochen sich zu Leim,
dem man aber honoris causa einen appetitlicheren Namen gibt:
,Fliissige Rindfleisch-Jus®.

Nach dem Gesagten besteht also die Fleischbriithe aus ge-
ronnenem Eiweiss, Fett, Leim (Hauptbestandtheil) und aus
den Salzen des Fleisches.

Wenn wir uns nun alle Stoffe vergegenwiirtigen, welche
in die Brithe iibergegangen sind, was bleibt dann fiir das
Fleisch noch iibrig? Nichts als die saft- und kraftlose Faser,
ein Stiick, das hochstens noch im Hiihnerstall eine muntere
Bewegung verursachen kann. Am Tische der Familie aber
wird gemurrt: ,Der Metzger hat uns wieder einmal recht
schlechtes Fleisch gegeben* brummt Alt und Jung; ,ich kann
¢t kriichzt die alte Tante. Um der ge-

es gar nicht beissen’
kriinkten Unschuld, dem Metzger, Satisfaction zu geben, wollen
wir nun den Weg zeigen wie man besseres Fleisch bekommt
und dazu noch eine gute Suppe:

Verfahren in meiner Kiiche.

Schon am Morgen, wenn das Fleisch aus der Metzig kommt, werden
daraus zwei Portionen gemacht.

Eine Portion enthiilt alles Sehnige und die niichste Umgebung der
Knochen mit denselben.

Die andere Portion ist ein (schones) Stiick Fleisch ohne Bein.

Von der ersten Portion wird alles Fleisch zer hackt und die Knochen
der Liinge nach aufgespalten. Dann wird Alles in kaltes Wasser gelegt.
Auf 500 Grm. Fleisch rechnet man 3 Liter Wasser; annihernd geben
500 Grm. Fleiseh 1 Liter kriiftigze Fleigchbrithe. Zu bemerken ist, dass

gsich ausgekochtes Wasser besser eignet als frisches, weil letzteres hart

(d. h. kalkhaltig) sein

Nachdem das W
Salzstinre (die man in jeder Apotheke haben kann) zugesetzt. Man rechnet
auf ein 1/, Kilo Fleisch ungefihr 6 Tropfen. Das Alles liisst man nun ein
ser alle Kraft

kanmn.
asser geniligend gesalzen, wird noch etwas reine

Paar Stunden kalt stehen. Wihrend dieser Zeit zieht das Wa
aus dem Fleische aus, wie wir soeben geschildert haben, Gegen 10 Ubr
wird nun langsam erwirmt und erst wenn das Wasser strudelt,
kommt die zweite Portion Fleisch hinein, nachdem sie vorher noch mit einem
starken Bindfaden iiberbunden worden. Dadurch, dass diese zweite Portion

Fleisch gleich in kochendes Wasser gelegt wird, bezweckt man, dass die
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Oberfliéche schnell gerinnt, Wenn dies geschehen, Bo gleicht das Ganze so
zu sagen einer Wurst: die geronnene undurchdringliche Decke stellt den
Darm vor, welcher zwar das Garwerden des Inhaltes gestattet, nicht aber
das Austreten von Saft und Kraft.

S0 lisst man nun das Fleisch langsam fortsieden. bis es weich ist.

Die Eiweissflocken, welche sich ausfillen, schipft man ab und wenn
die Brithe einmal klar fortkocht, legt man die .'*u].tpvukr':i!.ntr, in ein Biischel
gebunden, ein: Petersilie, Sellerie, eine gelbe Ribe und Pastinak,
(kein Lauch). Alles griindlich reinigen!

Werden nur kleine Quantitiiten Rindfleisch gesotten, so wird die
Brithe nie so fett, dass man abschipfen muss. Bei grisseren Stiicken
dagegen, bei Stiicken von b Kilo und daritber, schwimmt oft so viel Fett
oben, dass man dasselbe abschipfen muss und zwar nicht blos im Interesse
der Zutriiglichkeit der Speise, sondern auch aus tconomischen Griinden.

Wir haben jetzt gesehen, wie aus der ersten Portion eine gute Suppe,

aus der zweiten ein saftiges Stiick Fleisch erhalten wurde. Es lisst sich

gwar nicht liugnen, dass das Fleisch, welches nicht zuerst in kaltes, sondern

gleich in kochendes Wasser gelegt wird, oft ein weniger schiines — schwiirz-
liches Aussehen bekommt; allein der Nithrwerth und der Wohlgese hmack
sind doch gewiss wichtiger als die Farbe!

Iech verwende in neuerer Zeit keinen hermetisch schli essenden (Papi-
nianischen) Topf mehr, weil ich es fiir gut finde, wenn man zum Fleische
gieht. Bine tiefe (eiserne, emaillirte) Pfanne mit Deckel finde ich auch dess=
halb praktischer, weil man oft schnell eine Tasse Bouillon haben will. Da-
mit soll aber nicht gesagt sein, dass solche Tipfe fiberhaupt abzuschafien
seien: fiir sehr viele andere Kochereien sind sie voraiiglich.

Zur Bereitung des Rindfleisches und der Fleischbriihe
eignet sich nur 111~.L hes Fleisch. Wihrend es fiir die Be-
ltlfllllg eines Rindsbratens unumgiinglich nothig ist, dass
das Fleisch miirbe geworden, meidet man zum Sieden gerade
solches Fleisch, weil die Erfahrung gezeigt hat, dass es
keine helle Suppe und kein so 5:11’{-!;;(?: Stiick liefert, wie
. das frische.
| Um die Fleischbriihe krifticer zu machen, werden gewohnlich
' noch Rindsleber, Rindermilz, Kalbsknochen, Ochsenzehen zuge-

geben. Erstere zwei machen die Briihe fetter, letztere zwei dicker

i {].L‘ll]]‘*iﬂTlt‘lt]l{‘l‘) Wenn man diese Artikel billig bekommdt,

4 mag man sie beniitzen; zu dem gewohnlichen I’lE‘IhL’- gekauft,
| sind sie, nach ihrer Imstunf_’; taxirt, das Theuerste, was man
aus der Metzig beziehen kann.
| In manchen Hiiusern werden auch die vom vorigen Tage etwa
e iibrig gebliebenen Bratenstiicke zur Kriftigung der Fleischbriihe
i Imi\(ll\(}th[ Letztere gewinnt dadurch zwar an Gallertstoff,
wird aber — selbst wenn die Ueberbleibsel in ein Tuch ein-
gewickelt waren — nie schon klar und lisst diesen Zusatz im
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Geschmack auf eine unangenehme Weise durchblicken, Weit
zweckmiissiger ist die Verwendung der Brateniiberbleibsel zur
Verstiirkung der Bratenjus.

In sparsamen Kiichen wird, nachdem das Suppenfleisch
herausgenommen und die Fleischbriihe abgegossen ist, der Riick-
stand (das zerschnittene Fleisch, die Knochen und die Suppen-
kriduter) zum 2ten Mal ausgekocht; auf 500 Grm. dieses Riick-
standes kommt 1 Liter Wasser. Die so erhaltene Briihe ent-
hiilt zwar wenig Niihrstoff, eignet sich aber noch recht guf
zum (Gemiisekochen sowie zum Verdiinnen von zu stark ge-
wordener Fleischbriihe. ,

Ausser Ochsenfleisch wird noch zn I::Iiflfli‘il verwendet das
Fleisch von alten Hiihnern, Nussjiicken, Raben, Wildpret und
Fischen. Gemiistetes Schaaf- und Schweinefleisch und die fetten
Wasserviigel geben schlechte Brithen. Kalbfleisch — besonders
Jjunges — macht .die Suppen sulzig und jedenfalls eignet sich
nur der Schlegel dazu.

Die Brithe von einem alten Huhn gilt als besonders krif-
tig und wird desshalb vielfiiltiz den Wiachnerinnen verordnet.
Es gibt oft Anlass zur Aussthnung, wenn die alte Henne, '
welche mit ihrer zahlreichen Nachkommenschaft alle Giirten
in der Umgegend verscharrt und dadurch die freundnachbar-
liche Gesinnung so oft gestért hat, der ins Wochenbett ge-
kommenen Nachbarin zum Geschenk gemacht wird. In West- ]
phalen bekommen die Wichnerinnen constant nichts Anderes
als Hiihnersuppen. Diese einseitige Kost bewirkt, dass manche
ihr Wochenbett abkiirzen!

Wenn es sich um die Bereitung einer Fleischbrithe fiir
Reconvalescenten, Kindbetterinnen u. dgl. handelt, so ist die
Kiiche gar zu gerne bereit, des Guten zu viel zu thun. Hs
wird zu einer solchen Suppe oft die grosste Menge Fleisch
verkocht. So erhiilt man allerdings eine kriiftige, aber auch
eine schwerverdauliche Brithe, iiberreich an Fett und Leim,

Mitunter hat auch eine Fleischbriihe den entgegengesetzten
Fehler, sie ist zu diinn. Heut zu Tage kann man sich leicht
aug der Verlegenheit helfen durch Fleischextract. Vor Altem
verstirkte man sie durch Jus. Bratensauce macht die Fleisch-
brithe wohlsehmeckender als das Fleischextract, dagegen er-
hoht dieses den Nihrwerth um Vieles mehr.

Liebig gibt zur Bereitung einer guten Haussuppe ohne
Fleisch aber mit Fleischextract folgende Vorschrift:

oMan mimmt 2 Liter Wasser, setzt 250 Grm. grob zerschlagene

Knochen (am besten von Wirbeln oder Schenkelkopfknochen), oder tt der

Knochen, welche frisch vom Metzger genommen, eben so viel wie das

Fleisch kosten, 80 Grm. Ochsenmark, ferner die Suppengemiise, die |

man gerade zur Hand hat (ein Stiick gelbe Riibe, weisse Riibe, Lauch,

i
]
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&ollerie. Zwiebel, ein paar Weisskohlblitter ete.) und kocht bis zum Weich-
1=

werden der Gemiise, wozu etwas fiber eine Stunde genfigt; man nimmt als=
dann die Knochen aus dem Kochgefiise heraus und setzt 20 Grm. Fleisch-
extract und die nothige Menge Salz hinzu; damit ist die Suppe fiir sieben

das TFleisch, welches sonst dazu dient, hat man als Braten

Personen fertig;

obenein. Niemand wvon allen, die diese Suppe | 1 Stande

1d nicht

gewesen herauszuschmecken, dass diese Suppe at
besonders wvor

aus frischem Fleische bereitet war. Man muss si

einem grisseren Zusatz von Fleischextract hiiten und an an die

Vorschrift

alten, indem sonst die Suppe einen strengen Gesc
der minder angenehm ist.” Liebig.

Beefsteaks (gebratene Lummelschnitten) sind unbedingt die
erste Speise der Welt. Der Lummel ist ein so zartes Stiick
Fleisch. dass selbst den Magenkranken dieser Braten gut bekommt.
Der Verfasser weiss Fille von Magenkrebs, wo nicht ein-
mal mehr Milch oder leichte Suppen ertragen wurden., wohl

aber Beefsteaks!

| . : :

! Der Lummel ist nicht nur ein sehr zartes. sondern auch
‘ ein sehr nahrhaftes Stiick Fleisch. Nichts kann die Recon-
' valescenten so bald wieder auf den Damm bringen wie Beef-

steaks und den Bleichsiichtigen niitzen sie mehr als alle Eisen-
mittel. '

Die Kiiche liefert zwei Arten von Beefsteaks, gar ge-
bratene und solche, die inwendig noch roth sind. Die
ersten sind trocken, schmecken schlecht und sind schwerver-
daulich, die letzteren dagegen sind zart, saftic und leicht zu
verdauen. Iis ist das gleiche Verhiiltniss wie mit den harten
und weichen Eiern. Gewdhnlich nennt man erstere Beefsteaks
deutsche. letztere englische. Die hiedurch so schwer ge-
krinkten deutschen Kochinnen riichten sich dadurch, dass
sie den Englindern selbst den Beinamen .Beefsteaks® auf-
brachten. Da die Beefsteaks, diese wichtigen Krankenspeisen,
nicht immer richtig zubereitet werden, so sah sich der Ver-
fasser veranlasst. ein besonderes Recept dazu auszudenken.
Nachdem er dasselbe viele hundert Mal erprobt und in allen
Beziehungen richtig gefunden, kann er der Kritik ruhig ent-

i gegen sehen.

Recept zum Beefsteak a la Wiel

s muss im Sommer mindestens

i Die Hauptsache ist miirbes Fleisch;

9 Tage, im Winter sogar 8—14 Tage in einem luftig-kithlen Orte im His-

T schrank gehangen haben. - Man achte ferner darauf, dass alles  Weisse®

Is (Sehnen, sehnige Hiute) griindlich entfernt werden. Das Fleischstiick muss
1ig endlich in der richtigen Dicke und querdurchschnitten sein. Die richtige
?.. Dicke ist die eines Daumens. Damit dem Kauapparate miglichst viel
F ' mechanische Arbeit abgenommen, wird das Fleisch tiichtig geklopft, auf
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beiden Seiten mit dem Mes

r eingehackt und nachher erst in die Form

eines dicken runden Kuchens zusammen gedriickt. Das normale Gewicht

ist 150 Grm.; fiir einen Magenkranken ge

zen 100 Grm. Als Kochgeschirr

beniitzt man silberne Casserole. oder in Fr

manglung dessen — ein Fall, der

oft vorkommt — eiserne, emaillirte, flache Pf nnen. Das Feuer muss leb-

haft brennen; trockenes Tannenholz ist besser als Buchenholz. E:

184

us nicht ndthig, dass man das Beefsteak auf beiden Seiten wiirzt:

nte leicht zu weit gehen. Nur eine Fliche wird mit der richtigen

> Salz und feingemahlenem Pfeffer gleichmiissig bestreut. Grobkirniger

wiirde dem Beefsteak ein unreines Ansehen geben. Es eignet gich
kein anderes Fett als frische Butter. Wenn diese in der Pfanne voll-
stindig vergangen, legt man das Beefsteak so ein. dass die gewiirzte
Fliche oben ist. Nun lisst man die untere Fliiche eine Minute lang braten.
Beef-

e mit

Wer keine Uhr hat, zahlt langsam bis auf 60. Jetzt kehrt man das
steak um und

i
einem Essliffel voll Bratenjus. Die zweite Fliiche darf nur noch eine halbe
Minute lang braten. Nun wird das Beefsteak

sst die nunmehr zur oberen gewordenen F

sogleich vom Feuer ge-
nommen, damit es nicht erhiirtet. Hatte man ein elegantes Kochgeschirr,
80 wird das Beefsteak geradezu in diesem zu Tische

in einem warm gestellten Teller.

egeben, andernfalls

In neuerer Zeit sieht man viel Beefsteak - Maschinen von Blech. Sie
sind sehr einfach, billig und gut, und namentlich Jenen zu empfehlen,
welche auf Reisen gehen und ein selbst fabricirtes fris o hes KEssen fiber
die kalten Coteletten, Wiirste, Schinkenbrodehen . dgl. Raritidten der
Restaur

die Bee

ationen zu setzen befihigt sind. In diesen Maschinen lassen sich
teaks & la Wi

el ebenfalls gut zubereiten.

(Schon seit mehreren Jahren besteht das Frithstiick in meiner Heil-
anstalt fiir Magenkranke in der Regel aus einem solchen Beefsteak mit
Peccoe-Thee. Bekanntlich sind alle diese Kranken iibler Laune und ge-
neigh zum Schimpfen. Trotzdem hat noch nie einer etwas Anderes an den
Beefsteaks auszusetzen gehabt, als dass sie — zu klein seien!)

Ungarisches Beefsteak. Man belegt mit diesem Namen
einen Fetzen rohes Fleisch (in der Regel vom Lummel), der
in kleine Scheiben geschnitten ist wie ein Rettiz und ausser
Pfeffer und Salz kein Gewiirz hat. Gelinde gesagt, ein Essen
fiir Wilde! Wenn bei diesen Beefsteaks die Sehnen, sehnigen
Hiute u. dgl. nicht griindlich entfernt sind. dann trifft sie
auch noch der Vorwurf der Schwerverdaulichkeit, denn
iither ungekochtes Leimgewebe wird nicht einmal ein fehler—
freies Zahnregister Meister, geschweige denn hohle Stumpen
und ein schadhafter Magen. :

Es ist schon erwiihnt worden, dass man durch den Genuss
von roh em Fleische leicht Einquartirung bekommen kann, Band-

wiirmer und Consorten. Desswegen kann das s. g. ungarische
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Beefsteak, ungeachtet es so leicht zu bereiten ist, nicht unter
die Zahl der diiitetischen Speisen aufgenommen werden.

Rostbraten. Weder zum Braten auf dem Rost noch zum
Braten am Spiess ist tannenes Brennholz geeignet, weil es,
namentlich wenn es nicht ganz trocken ist, spritat und die ab-
gesprungenen Kohlen den Hlmcn verunreinigen. Besser passt
Buchenholz, welches ruhiger brennt und eine stiirkere Hitze
macht.

Die Rostbraten miissen inwendig noch roth sein, sonst sind
sie — wie die deutschen Beefsteaks — trocken und schwer
verdaulich.

Man hat wohl zu beachten, dass bei der Anfettung das
richtige Maass inne gehalten wird.

So oft eine Stelle anbrennen will, bedecke man sie wieder
mit einer diinnen Schichte Butter. Erst wenn sich der Braten
mit einem leichten Schweiss iiberzieht, wird er mit der néthigen
Mongv gestossenem Kochsalz ;_f]t_*iclnniis:-‘ig bestreut.

Das Bratenstiick darf nicht zusammenschmoren, soll im
Gegentheil etwas aufgehen.

Die Rostbraten haben einen sehr angenehmen Gofit, der
etwas an’s Rauchfleisch erinnert; in Bezug auf den Nihrwerth
gehoren sie zum Besten, was die Kiiche liefert; zudem sind sie
so leicht zu verdauen, dass sie sich auch fiir den Krankentisch
eignen.

Spiessbraten, ein griosseres Stiick Schoos, am Spiesse
ither hellem Feuer so gebraten, dass es inwendig noch roh
ist. — Hauptspeise fiir “alle englisch redenden Menschenkinder
— sehr saftig, sehr nahrhaft und leicht verdaulich; nur Schade,
dass man dnwr_‘n Braten nicht anders als in grossen Stiicken
machen kann; eine kleinere Haushaltung hat oft eine ganze Woche
daran zu nagen und denkt zuletzt mit Schaudern an das Mit-
tagessen!

Alle bis jetzt genannten Rindsbraten passen besonders fiir
Reconvalescenten, vorausgesetst, dass kein Fieber mehr vor-
handen, — sie sind ferner die beste Nahrung fiir Bleichsiichtige
und fiir Wochnerinnen, welche grosse Blutverluste erlitten haben.

Nicht zutriglich sind diese Speisen den Vollbliitigen,
den Himorrhoidariern, den Leuten mit Kopfcongestionen,
Schwindel in ]*‘U]'ru von Blutfiille.

Saurer Rindsbraten (boeuf & la mode) vertritt in neuester
Zieit auf den Mittagstischen der Gasthfe meistens das Rindfleisch.
Bekanntlich wird das Fleisch dazu mindestens 48 -Stunden in
Essig gebeizt. Nach den Erdrterungen, welche wir am Ein-
gange dieses Capitels iiber den Einfluss der Siuren auf die
Fleischfaser gegeben haben, wiire dies gerade nicht zu ver-
werfen; allein es wird fast immer zu stark gebeizt und ausser-
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dem eine solche Menge scharfer Wiirzen zur Sauce genommen,
dass das boeuf & la mode nie eine diiitetische Speise werden kann.

Rindsklops wird nach den schon bekannten (S. 43) all-
gemeinen Regeln bereitet.

, Ausserdem treibt die Kiiche mit dem Rindfleisch noch allerlei
Unfug und liefert mitunter Machwerke, wozu ganze Gewiirzliden
auszupliindern sind. DasRindfleisch in der Braise, das filet
de boeuf &la duchesse, der Lendenbraten auf Wildpret-
art u.s.f. sind zwar ganz delicate Dinge aber — gut’ NachtMagen!

Ochsenzunge. Man kann darvaus viel Gutes machen. Zu
Krankenspeisen eignen sich die Zungenspitze und die Zungen-
wurzel besser als das Mittelstiick, weil dieses ziemlich fett ist.

Frische Ochsenzunge in saurer Sauce eignet sich
nicht fiir den diitetischen Tisch; alle Speisen mit gekochtem
Essig greifen den Magen an.

Sehr zutriglich ist Zunge als Einlage
Die Zubereitung dieses Gerichts siehe im 19. Capitel.

Hiufig wird die Ochsenzunge geriuchert. Wenn das
Salzen und Riuchern miissig war, so gibt dies eine der feinsten
und gesiindesten Sorten wvon Rauchfleisch. Am besten ist,
man besorgt die Sache selber, denn die Ochsenzungen, welche
man im Handel bekommt (die aus Bologna und die russischen
haben einen grossen Ruf), sind oft zu alt und haben zu stark
gesalzene — Preise. '

Ochsenmaul, auf den Wiener Speisezetteln mit dem scharf-
sinnigen Uebernamen ,ungarisches Rebhuhn“ bezeichnet, wird
vorzugsweise als Salat zum Rindfleisch gegeben. Auserdem
eignet es sich als leimstoffreiches Gebilde, zu Einlagen fiir
Sulzen (S. 15. Capitel). Das im Handel vorkommende so-
genannte Ochsenmaul wird aus allen moglichen leimstoff-
reichen Dingen fabricirt, so dass man beim Essen nicht daran
denken darf, was darin gewesen ist.

Rindsherz wird manchmal als Braten verwendet. Das
fettarme Gebilde ist nur dann geniessbar, wenn die Herzhohle
mit einem Stiicke Speck ausgefiillt und ausserdem die Oberfliche
grimdlich mit Speck gespickt wurde. Am besten bratet es sich
am Spiess. Unter allen Umstiinden hat es eine zihe, trockene
Faser und ist desshalb schwer verdaulich — keine Speise fiir
den diiitetischen Tisch.

Von den iibrigen Eingeweiden des Rindes verwerthet die
Kiiche noch folgende:

Milz — nur zu Suppenbriithen verkocht.

Goehirn — ihnlich wie Kalbshirn verwendet.

Leber ist nicht so zart wie die Liebern von kleinen Thieren,
aber immer noch gut zum DBraten oder in Sauce.

Nieren — iihnlich wie Kalbsnieren verwendet. Weniger zart!

fiir Gelées.
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Kutteln (Ealdaunen). In der Metziz unterscheidet man

folgende Arten von Kufteln: der Magen — ziemlich feft,
schwer zu reinigen, auch ist die in’s Rithliche stechende Farbe
nicht empfehlend; der Mannigfalt — die zartesten Kutteln

aber mager und am schwersten zu reinigen; die Haube und
der Kuttelfleck geben unbedingt das Beste von diesem Artikel,
sehr saftig und sehr nahrhaft, zudem sind beide leicht sauber
zi machen und haben unbedingt das appetitlichste Ansehen
unter allen Arten von Kutteln.

Die Kutteln werden bald gebraten, bald in saurer Sauce
gegeben. Nach Dem, was iiber die Verdaulichkeit des Leim's —
und das sind ja die Kutteln zum grossten Theil — im 15. Ca-
pitel gesagt wurde, sind sie nur in letzterer Form zutriglich.

9. Capifel

Kalbfleisch.

Die Kiiche unterscheidet am Kalbe den Schlegel, die
Nuss, das Filet, das Nierenstiick, die bedeckten und die
nicht bedeckten Coteletten und das Halsstiick. Nuss heist
das Fleisch um das Hiiftgelenk herum, oben am Schlegel; die
anderen Ausdriicke sind bekannt, Das Nierenstiick hilt man
fiir den saftigsten Theil des Kalbes; doch bhat jeder Theil
wieder seine besondere Bestimmung und es lisst sich das Kalb
unter so vielerlei Formen auf den Tisch bringen, dass ihm —
nicht mit Unrecht — ein berithmtes Kochbuch den Namen:
:.1\-ilt'hl.‘ll-(‘]]:u:].:i:u‘nil"‘ cab. Auch die I:i[]:_{i_‘\\'l,_"lll(_‘ des Kalbes
(Gehirn, Briesle, Leber, Nieren) geben manche nicht zu

f'- verachtende Gerichte. _

{ Das Kalbfleisch enthilt mehr Wasser, Eiweiss und Leim-
| stoff, dagegen viel weniger Faserstoff' als das Rindfleisch — ist
| somit nicht so nahrhaft wie das letztere; dagegen hat es eine
] viel zartere Faser und ist desshalb leichter zu wverdauen.

Uebrigens hiingt Vieles davon ab, wie alt das Kalb war und
wie es zu Lebzeiten behandelt wurde.

Das IFleisch der Stierkiilber ist in der Regel etwas
) derber als das der Kuhkilber. Ein Kalb von ungefihr 6
w Wochen hat das beste Fleisch., Unter 14 Tagen ist das
- Fleisch zwar =zarter, aber von viel geringerem Nihrwerth;
| beim Braten gibt so junges Fleisch besonders viel Gelée.
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