
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Das Fleisch unserer Schlachttiere

Hengst, Wilhelm

Leipzig, [1894]

Das Fleisch des Rindes

urn:nbn:de:bsz:31-334168

https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-334168


Gerade daran erkennt man die kluge Hausfrau , daß ſie die Speiſerückſtände in der vorteilhafteſten

Weiſe benutzt , daß ſie nichts verloren gehen läßt und dabei dennoch keine magenfeindlichen Gerichte zubereitet .

Das Ileiſch des RNindes .

Tafel I - VII .

Die Rinder liefern das nahrhafteſte Fleiſch , und wie wir bei unſerer Ausſprache über den Fleiſchver

brauch dargethan haben , wird dieſes nächſt dem Schweinefleiſch am meiſten genoſſen . Die Gauchos der ſüd

amerikaniſchen Pampas eſſen monatelang nichts als Rindfleiſch , und von den etwa 60 kg Fleiſch , die in Groß

britannien auf den Kopf im Jahre kommen , ſtammt ein Hauptteil vom Beef , d. h. Rind , ſo daß Wellington in

der Schlacht von Vittoria ſeinen Soldaten zurufen konnte : Ihr Rindfleiſcheſſer werdet euch doch nicht von Zwiebel —

eſſern ſchlagen laſſen !

Ein gemäſteter Ochs kann das ſtattliche Gewicht von 1300 —1500 kg erreichen . Während das magere

Rind nur etwa 45 —50 % Fleiſch liefert , werden beim gutgenährten Tiere bis zu 63 % und mehr des Körper

gewichts dem „Fleiſche “ ( Knochen eingeſchloſſen ) zugewogen werden können . Um den Unterſchied zwiſchen Fleiſch

beſter und dem von geringerer Qualität vor Augen zu führen , wurden auf den beiden erſten Tafeln zwei verſchiedene

Ochſenhälften dargeſtellt . Zur allgemeinen Orientierung ſchenke man zunächſt unter Berückſichtigung der Skelett —

zeichnung auf Tafel B den Hauptteilen des abgebildeten Tieres einige Aufmerkſamkeit . Man erkennt leicht die

Bruſthöhle im Vorderviertel und die Bauchhöhle mit der Nierengegend im Hinterviertel , ſowie zwiſchen beiden

den Verlauf der Grenze , die im lebenden Tiere durch das muskulöſe Zwerchfell gebildet wird . Ebenſoleicht

iſt der Zug der durchſchnittenen Wirbelkörper zu verfolgen , von denen aus die Dornfortſätze nach dem Rücken

zu , die Rippenbogen nach unten gehen .

Die Ochſenhälfte auf Tafel J zeichnet ſich durch abgerundete Formen , weißes Fett und durch Fleiſch
von geſättigt roter Farbe aus . Ein weiteres Eingehen ( mit Hilfe der Tafeln III ff. ) läßt uns erkennen , daß der

Muskelquerſchnitt volles Fleiſch zeigt , die einzelnen Muskelpartien zwar „ durchwachſen “ , aber doch nicht durch

erhebliche Fettmaſſen getrennt ſind . Derartige Beſchaffenheit hat das Fleiſch von jungen Maſtochſen , ſowie von

dem gut genährten jungen weiblichen Rinde .

Tafel II ſtellt die Hälfte eines Ochſen dritter Qualität dar . Die Form der einzelnen Teile iſt wenig

abgerundet , das Fett ſieht gelb , das Fleiſch mehr dunkelrot aus . Der Querſchnitt einzelner Teile würde uns im

Gegenſatz zu den Fleiſchſtücken 1. Qualität nur mäßige Ausdehnung der Muskelbündel zeigen . Sie ſind grob

faſerig und faſt ohne alle Fettzüge ( „ mageres Fleiſch “) . Noch mehr wird dieſer Gegenſatz bei der Zubereitung

hervortreten . Das Fleiſch geringerer Qualität ſchrumpft zuſammen und verfällt , während das Fleiſch der beſten

Sorte von ſeinem Umfange nichts , von ſeinem Gewichte nur wenig verliert , dazu an Geſchmack , Weichheit und

Verdaulichkeit gewinnt . Es dürfte hier der Ort ſein , ein Wort über die Ernährungsverſuche mit rohem Fleiſche

( „ rohes Beefſteak “ ) zu ſagen . Brücke hält ſie für verwerflich , ſie mögen an Kindern oder Erwachſenen angeſtellt

werden . Man iſt , ſagt er , auf dieſe Verſuche gekommen rein auf dem Wege der Spekulation . Die wilden ,

reißenden Tiere freſſen ja das Fleiſch roh ; man nähere ſich alſo dem Naturzuſtande , wenn man es ebenſo mache .

Außerdem müſſe die Verdaulichkeit des Fleiſches durch das Kochen oder Braten leiden . Was die Verdaulichkeit ,

ſo entgegnet er , anbelangt , ſo kommt dabei zweierlei in Betracht . Erſtens die Eiweißkörper im Fleiſche . Sie

gerinnen in der Siedehitze und werden dadurch ſchwerer verdaulich , das heißt : ſie ſind der Aufſaugung gänzlich

unzugänglich , ſo lange ſie nicht durch die Verdauung wieder aufgelöſt ſind . Aber dieſe Auflöſung erfolgt im

Magen oder im oberen Teile des Darmes . Ein anderer Beſtandteil des Fleiſches iſt das leimgebende Gewebe ,

welches die Muskelfaſern einhüllt , das Bindegewebe . Das wird durch Kochen entſchieden leichter verdaulich , ja

durch längeres Kochen wird es mehr oder weniger vollſtändig aufgelöſt und in Leim verwandelt . Hierdurch

trennen ſich die Muskelfaſern leichter und fallen dadurch , indem ſich im Magen die Auflöſung des Bindegewebes
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vollendet , auseinander , ſo daß ſie der Einwirkung der Verdauungsflüſſigkeit leichter zugänglich werden , als ſie es

im rohen Fleiſche ſind . Welche Wirkung des Kochens für die Verdaulichkeit die überwiegende iſt , die verzögernde

oder die beſchleunigende , das kann je nach der Natur des dargereichten Fleiſches , namentlich je nach dem Binde

gewebsreichtum desſelben , verſchieden ſein . Den erhofften Vorteilen des Genuſſes von rohem Fleiſche ſteht jeden

falls die Gefahr gegenüber , daß mit ſolchem Fleiſche Eengeweidewürmer und andere Schmarotzer oder

Anſteckungsſtoffe eingeſchleppt werden . Das Kochen 2 Braten , wenn es bis zum wirklichen Garwerden

getrieben wird , verleiht gegen die angedeuteten Gefahren einen kräftigen Schutz . Wie wäre es ſonſt erklärbar ,

daß ſo oft das Fleiſch von gefallenen , das heißt an Krankheiten verſtorbenen Tieren ohne nachteilige Folgen ver

zehrt wird ? Beiläufig bemerkt , ſind dieſelben Bedenken , wie gegen den Genuß rohen Fleiſches und des Brat

fleiſches , aus dem der rote Saft noch ausläuft , auch gegen die Ernährung mit roher Milch , friſch gemolkene nicht

ausgenommen , zu erheben . Gar nicht ſelten ſind typhusähnliche Krankheiten und , wenn die Kuh perlſüchtig war ,

Tuberkuloſe die traurige Folge vom Genuſſe ungeſottener Milch.
Bekannt iſt , daß das Rindfleiſch die „kräftigſte “ Fleiſchbrühe ( Bouillon ) liefert . Das liegt nicht ſo —

wohl in ihrem bedeutenden Eiweißgehalt dieſer iſt thatſä 888 in jeder Bouillon , die nicht durch eingequirltes

Ei daran reicher gemacht worden iſt , ſehr gering ſondern vielmehr in dem Gehalte an wichtigen Blutſalzen ,

an denen gerade das Ochſenfleiſch beſonders reich iſt , und zugleich in eigentümlichen Auszugsſtoffen ( Extraktiv

ſtoffen ) begründet . Dieſe Beſtandteile machen die Fleiſchbrühe nicht in erſter Linie zu einem Nahrungsmittel

( zumal wenn man den „ Schaum “ , d. i. das ausgeſchiedene und geronnene Eiweiß , abgeſchöpft hat ) , ſondern ſie

verleihen ihr vor allem einen Wert als Genußmittel . Jene Stoffe üben unzweifelhaft einen anregenden

belebenden Einfluß auf das Nervenſyſtem aus und können u. a. einem Wiedergeneſenden , wenn er an jenen Be

ſtandteilen verarmt war , zur ſchnelleren Ergänzung derſelben verhelfen . Keinesfalls darf man bei aller

Wertſchätzung dieſer vorteilhaften Wirkung vergeſſen , daß die Fleiſchbrühe ein ſelbſtändiges Nahrungsmittel

nicht ſein kann .

Dasſelbe iſt auch von dem Fleiſchextrakt zu ſagen , das unter dem Namen „ Liebigs “ und „ Buſchen

thals “ Fleiſchextrakt zu vielen Tauſenden von Centnern auf den Markt gebracht wird . Zu 1 kg dieſes Auszugs

werden 34 kg reines Muskelfleiſch oder 45 kg Bankfleiſch verarbeitet ; aber er enthält , wie die Fleiſchbrühe , nur

die im Waſſer löslichen Fleiſchbeſtandteile . Das Extrakt ſtellt ſich alſo dar als eine entfettete und durch Ein —

dampfen konzentrierte Fleiſchbrühe .

Daher kommt auch ihm die Bedeutung als Anregungs - und Belebungsmittel zu , welches die Schmack

haftigkeit von Kunſtſuppen und Hülſenfrüchten zu erhöhen vermag . Was Pettenkofer von der Fleiſchbrühe ſagt ,

das gilt in erhöhtem Grade vom Fleiſchextrakt : „ Ich möchte ſie mit der Anwendung der richtigen Schmiere bei

Bewegungsmaſchinen vergleichen , die zwar nie die Dampfkraft erſetzen und entbehrlich machen kann , aber dieſer

zu einer viel leichteren und regelmäßigen Wirkſamkeit verhilft und außerdem der Abnutzung der Maſchine ganz

weſentlich vorbeugt . “ Mit einem Pfund Fleiſchextrakt , etwa 9 M. an Wert , laſſen ſich mindeſtens 90 Portionen

gute Suppen bereiten . Das Fleiſchextrakt findet übrigens Verwendung zur Herſtellung von Suppenkonſerven —

wir nennen die von Knorr — ferner von Fleiſchextrakt - Biskuit — in England und Rußland bei den Armeen

eingeführt und zu deutſchem Fleiſchzwieback , einem ſehr haltbaren Weizengebäck . An Nahrhaftigkeit dürfte

das letztgenannte Nahrungsmittel von dem Fleiſch pulver ( Carne pura ) übertroffen werden , welches im Grunde

nichts anderes als eingetrocknetes und pulveriſiertes Fleiſch iſt .

Es ſind Fleiſchſaftauszüge , von denen wir jetzt geſprochen haben ; aber es ſind doch Auszüge , die dem

Körper zu gute kommen . Im Pökelfaß erhält man auch einen Auszug ; denn das zum Zwecke der Konſer —

vierung zugeſetzte Kochſalz entzieht dem Fleiſche einen großen Teil des wertvollen Fleiſchſaftes . Aber dieſer ver

bleibt im Pökelfaſſe und ſo erklärt es ſich , daß eingepökeltes Rind - nnd Schweinefleiſch bei Kalb - und Hammel

fleiſch iſt das Verfahren wegen zu großer Auslaugung gar nicht anwendbar einen geringeren Nährwert hat ,

als das friſche Fleiſch . Dazu kommt noch , daß die Faſern trockener und härter geworden ſind , der Verdauungs

arbeit alſo ein größeres Hindernis entgegen ſetzen , als das friſche Fleiſch . Aus dem Geſagten wird auch erklär —
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lich , warum durch längeres Einwäſſern des Fleiſches dieſes an Nährwert verlieren muß . Auch in dieſem

Falle findet ein Austauſch inſofern ſtatt , als lösliche Stoffe aus dem Fleiſche austreten und Waſſer eindringt .

Das Fleiſch wird ſalzärmer . Bei dieſem Vorgange kommt die große Anziehungskraft des Eiweißes gegen Waſſer

mit in Betracht , wie man leicht durch einen Verſuch mit einem Ei nachweiſen kann , das man durch Einlegen in

verdünnte Salzſäure ſeiner Kalkſchale beraubt hat . In Waſſer gelegt , erreicht das Ei infolge von Waſſerauf

nahme ein Gewicht von 80 g, während es vorher , wie wir wiſſen , nur etwa 50g wog . Nach dieſen Er

örterungen wird man es unſchwer verſtehen , daß das Fleiſch um ſo ärmer an Nährſtoffen werden muß , je größer

die Waſſermenge war , in der es gekocht wurde und je länger man das Kochen fortſetzte , daß alſo ſolches Fleiſch

ohne die Fleiſchbrühe dem Körper nur wenig dienlich ſein kann . Ebenſo bezeichnet man es mit Recht als einen

Fehler , wenn beim Braten des Fleiſches , zumal im Anfange , Waſſer zugeſetzt wird . Die „ Sauce wird länger “ ;

aber der Braten wird geringwertiger .

Wo ſich beim Rinde ( und Schöps ) das Fettgewebe zwiſchen den Muskellagen oder auf der Fleiſchober —

fläche in umfangreicherer Maſſe anhäuft , nennt man es Talg. Der Rindstalg des Handels wird beſonders ausT

den Fetthüllen der Nieren ( ſiehe Tafel I ) und aus dem Netze ( ogl . Tafel VIII ) ausgeſchmolzen . Nur wenn der

Talg weiß , feſt und geruchlos iſt , darf man ihn friſch und rein nennen . Gutes Nierenfett läßt ſich leicht zer

bröckeln und hinterläßt beim Ausbraten wenig Rückſtand .

Wie der Talg zu Küchenzwecken die teure Butter erſetzen muß , und beim Roaſtbeef dieſer von manchen

Köchinnen ſogar vorgezogen wird , das iſt bekannt . Nicht unerwähnt wollen wir laſſen , daß er neuerdings zur

Fabrikation von Kunſtbutter , Sparbutter oder Margarinbutter eine ausgedehnte Verwendung findet . Dem

Vorurteil mancher Hausfrauen gegen dieſes Kunſtprodukt möge das Urteil des deutſchen Reichsgeſundheitsamtes

entgegen gehalten werden . „ Dieſes Produkt , ſo heißt es , iſt hervorgegangen aus der richtigen Würdigung der

großen Rolle , welche die Fette in der Ernährung ſpielen , und dem Gedanken , daß es von Wichtigkeit ſein müſſe ,

dem weniger Bemittelten ein billigeres Fett von gleichem Geſchmacke und von gleichem Nahrungswerte an Stelle

der Butter zu liefern . Dieſe Aufgabe hat die moderne Kunſtbutterfabrikation auf das Anerkennenswerteſte ge —

löſt . Es iſt kaum möglich , die Kunſtbutter von der echten zu unterſcheiden , und ſo lange ſie unter der Bezeich —

nung Kunſtbutter u. ſ. w. auf den Markt kommt , kann ſie als eine nützliche Vermehrung , nicht als Fälſchung

von Nahrungsmitteln betrachtet werden . “ Das den Röhrenknochen der Beine entnommene Marffett iſt , wie

wir beiläufig bemerken wollen , unter dem Namen „Klauenfett “ bekannt und dient z. B. zum Einölen der Näh

maſchine .

Wenden wir nun unſere Aufmerkſamkeit den einzelnen Fleiſchteilen vom Rinde zu , die auf den Tafeln
IIL VII abgebildet ſind . Sie ſtellen ausſchließlich Ochſenfleiſch erſter Qualität dar . Wie ſchon oben bemerkt ,

treten gerade bei fetten und gutgenährten Schlachttieren die Unterſchiede , welche wir auf Taf . B zur Darſtellung

brachten , recht deutlich hervor . Im allgemeinen nimmt der Waſſergehalt vom Schwanzſtück bis zum Halsſtück

zu . An Muskeln , Fett und Salzen , alſo an eigentlichen , bezahlbaren Nährſtoffen , giebt das Halsſtück nur etwa

26 , das Lendenſtück 37 und das Schwanzſtück 50 Teile .

Die dem Vorderviertel entnommenen Fleiſchſtücke , auf den Tafeln III und IV dargeſtellt , enthalten

Knochen . Bug — Schulter ( Tafel III , I ) enthält einen Teil des Schulterblattes ( ſiehe Tafel B) und die Bruſt ,

Tafel III , 2, einen Teil des Bruſtbeines . Bug — Schulter kann ebenſo wie der Bruſtkern und die Unter —

ſchenkelſtücke zur Herſtellung von Fleiſchbrühe benutzt werden . Bei Anwendung des Bruſtkerns wird die Brühe

nur ſchwach und trübe ; während Kopfteile zwar eine trübe , aber doch gute Brühe geben . Im Rippenſtück
( hohe Rippe ) , Tafel IV, I , ſtecken Teile der Wirbelſäule und der Rippen . Das Kammſtück , Tafel IV , 2, birgt
ein Stück der Halswirbelſäule . Es liefert ein Kochfleiſch , das leicht weich wird und gut teilbar iſt .

Alle dieſe dem Vorderviertel angehörigen Fleiſchſtücke werden meiſt im kleinen verwertet , da in dieſen
Teilen kein verwendbares großes Stück für Küchenzwecke enthalten iſt . Im kleinen bürgerlichen Haushalt finden
ſie mannigfache Verwendung , ſo als Suppenfleiſch zu Gemüſen , als kleine Dämpfbraten und als Schmorbraten .
Die hohe Rippe , die im einzelnen abgegeben wird , kann nach Art des Roaſtbeefs engliſch zubereitet werden . Sie
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iſt wohlſchmeckend und leicht verdaulich , vorausgeſetzt , daß ſie vom Maſtochſen ſtammt , gut durchwachſenes und

mürbe gewordenes Fleiſch hat .

Dem Hinterviertel wurden die auf den Tafeln V - VII dargeſtellten Fleiſchſtücke entnommen . Sie

finden alle , mit Ausnahme des Bauchſtücks , zu größeren Braten Verwendung . Tafel V, 1 zeigt uns ein quer

durchſchnittenes Stück der zu den zarteſten , koſtbarſten Teilen zählenden Lende . Leider iſt ſie wegen ihres hohen

Preiſes nur einer kleinen Minderheit zugänglich . Größere Stücke , als das dargeſtellte , liefern den wohlſchmecken

den Lendenbraten ( Filet ) . Er wird auch Mür - oder Mürbebraten genannt , weil man ihn , um ſeine Zartheit zu

erhöhen , entweder durch mehrtägiges Hängen an freier Luft oder im Eisſchranke , oder aber durch Klopfen mürbe

macht . Kleinere Stücke werden zu dem nahrhaften Lendenbeefſteak verwendet . Mit Recht wird es ſtillenden

Frauen , ſchwächlichen Leuten und Wiedergeneſenden als Kräftigungsmittel empfohlen .

Dem hinteren Teile des Rückens entnommen iſt das Schoßſtück ( Tafel V, 2) , welches einen Teil der

Wirbelſäule zun Grundlage hat . Es wird größtenteils zu Roaſtbeef verwendet und erfreut ſich in der deutſchen

Küche großer Beliebtheit . In Scheiben zerſchnitten , wird es auch gedämpft ( Roſtbraten ) ; auf engliſche Weiſe

gebraten , bezeichnet man es als Rumpſteak . Lende und Schoß faßt man unter der Bezeichnung Nierenſtück

zuſammen .

Die Tafel VI führt uns zwei knochenfreie Stücke vor Augen . Das Schwanzſtück ( Schale vom Ziemen ) ,

d. i. der hintere Teil des die Keule zunächſt bedeckenden Fleiſches , kommt bald gekocht , bald gebraten , oder auch

gepökelt auf den Tiſch und iſt für den bürgerlichen Haushalt beſonders zu empfehlen . Das Bauchſtück wird nur

zu Kochzwecken benutzt . Ebenſo findet der weiter vorn liegende Bruſtkern zu Suppenfleiſch und Rollfleiſch

Verwendung .

Auf Tafel VII ſind zwei Stücke abgebildet , die nur an dem einen Ende etwas Knochen haben und welche

Teile der Keule ſind . Die Oberſchale , von der wir nur einen Teil vor uns ſehen , iſt ein ſehr geeignetes

Fleiſch für Braten ſowohl , wie zum Dämpfen . Geſpickt , wird ſie ſaftig und wohlſchmeckend . Sie eignet ſich

ſchon deshalb für den größeren Familientiſch , weil ſie ſich ſehr ausgiebig in Scheiben ſchneiden läßt .

Von größerer Zartheit iſt das Blumen ſtück vom Ziemen .

Unter Ziemen verſteht man , wie bereits oben bemerkt , das Schwanzſtück des Ochſen . Derjenige Teil

desſelben , „in dem ſich eine kleine Fettblume befindet “ , wird Blumenſtück genannt . Dieſes Fleiſchſtück wird zu

Sauerbraten , zu Schmorbraten ( Boeuf à la mode ) und auch zu Gulaſch verwendet . Den Namen Gulaſch hat

das aus klein geſchnittenem Rindfleiſch beſtehende , mit Speckwürfeln gemiſchte und mit Paprika ſtark gewürzte

Gericht , ein ungariſches Nationalgericht , von den ungariſchen Rinderhirten , den Gulyaſen , deren Lieblingsſpeiſe

es iſt . Gulya heißt die Rinderherde , Gulyas ( ſprich : Guljahſch ) der Rinderhirt , der in den Pußten vornehmlich

die zur Maſt beſtimmten Ochſen hütet . Gulaſch darf man mithin als „Rinderhirtenfleiſch “ bezeichnen .

Das Wadenſtück wird weniger zu Tiſchfleiſch als zu Suppenfleiſch benutzt .

Wir beſchränken uns auf die erwähnten Stücke vom Rind und dürfen es unſeren Leſerinnen überlaſſen ,

ob ſie ſich in ihren Kochbüchern unterrichten wollen über die Verwendung des Ochſenmauls zu Salat , der Zunge

zum Kochen , zu Ragout und Frikaſſee , ſowie über Ochſenſchwanzſuppe , über ſogenannte Schildkrötenſuppe ( Mock —

Turtle - Suppe , von mock — unecht und turtle —Schildkröte ) und dergleichen .

Einer Abbildung bedürfen die bez . Fleiſchſtücke nicht .

Das Ileiſch des Kalbes .

( Tafel VIIIX . )

Die Bezeichnung Kalb wird unter anderem vom Jungen des Rotwilds gebraucht ; ebenſo ſpricht man von

einer Reh - und Hirſch - Kuh . Wir reden hier vom Jungen des Rindes . Man unterſcheidet Kuh - und Stierkalb .

Jenes entwickelt ſich zur Färſe oder Kalbe und weiter zur Kuh ; das Stierkalb zum Farren ( junger Stier ) und

Rind oder Stier ( Bullen ) , der , wenn er zu Maſtzwecken gezüchtet wurde , Ochs genannt wird .
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