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ſetzung der Mittelbauchgegend nach jenem Wirbelſäulenſtücke hin Lende genannt . Von dem Lendenmuskel , der

ſich in jener Gegend von den Lendenwirbeln zum Oberteil des Oberſchenkels hinzieht , ſehen wir auf Tafel V, I

ein beſonders feinfaſeriges , zartes , ſaftiges Stück abgebildet

Wie man beim Zerlegen der Braten mit dem Tranchierbeſteck den Knochen beikommt , die wir bei unſeren

Betrachtungen gefunden haben , wie man das Fleiſch vorteilhaft zerſchneidet , das lernt man am beſten unter An

leitung einer geübten Küchenvorſteherin . Die Regel iſt , die Faſern quer zu durchſchneiden und die Teilung nur

nach dem jeweiligen Bedarf zu bemeſſen . Der Hauptſchnitt wird , beim Schoßſtück z. B. , in der Richtung des

Rückgrates bis zu dieſem hinab gemacht . Der Verlauf der Rippen deutet den Weg für die einzelnen Schnitte an .

Bei den Tafeln Jund II , VIII , XXI und XIV erinnern wir uns zugleich , daß die dargeſtellten Tiere

ausgeweidet worden ſind , d. h. die Weichteile der großen Körperhöhlen ſind herausgenommen worden ; ſo aus

der Bruſthöhle das Herz und die Lungen , aus der Bauchhöhle Leber , Magen und Darm . „ Weidedarm “

( Maſtdarm ) nennt man das Stück vom Darm , durch welches von der „ Weide “ , d. i. dem Futter , der unverdaute

Reſt abgeht . Daraus erklärt ſich uns der allgemeine Ausdruck „ Eingeweide “ für die obengenannten Weichteile

und der andere „ aus weiden “ für das Ausnehmen der Eingeweide . Die genannten fünf Tafeln laſſen ſich mit

den entſprechenden ſchematiſchen Zeichnungen auf Tafel B vergleichend zuſammenſtellen , damit man die einzelnen

Fleiſchklaſſen auffinden lerne . Die geringe Mühe , die man auf derartige Vergleichungen verwendet hat , lohnt

ſich durch die erlangte Sicherheit , mit der man das Bild der einzelnen bemerkenswerten Fleiſchſtücke ins Gedächtnis

zurückzurufen vermag .

Unſere gebräuchlichen Schlachttiere gehören zu den Paarzehern ( Tafel B) unter den Säugetieren ; das ſind

Huftiere , die mit der Spitze eines Zehenpaares auftreten , während ein anderes Paar den Boden nicht erreicht .

Die bisher betrachteten Huftiere werden den Wiederkäuern zugezählt . Das Schlachttier , dem wir zum Schluſſe

noch einige Aufmerkſamkeit ſchenken wollen , wird zu den Rüſſeltieren unter den Paarzehern geſtellt . Es iſt ein

Allesfreſſer , der aber aus dem Allerlei , welches er dem Pflanzen - und Tierreiche entnommen hat , ein vortreffliches

Fleiſch bildet , das für breite Volksſchichten ein ſehr wichtiges Nahrungsmittel geworden iſt .

Das Ileiſch des Schweines .

( Tafel XIV - XVI . )

Wem wäre nicht jene Erzählung bekannt , nach welcher der heimkehrende Odyſſeus beim „göttlichen
Sauhirten “ Eumäos Einkehr hält und zu ſeinem Leidweſen erfahren muß , daß ihm die läſtigen Freier ſeines

Hauſes ein fettes Schwein nach dem anderen verzehren ? Bei Griechen und Römern war die Schweinezucht von

alters her heimiſch . Verſchiedene orientaliſche Völker verabſcheuten und verabſcheuen dagegen die Schweine als

unreine Tiere . Bei uns iſt die Schweinezucht ein Hauptzweig der landwirtſchaftlichen Viehzucht . Auch der

Kleinbürger hält ſich häufig ein Schwein , das ihm den Hauptbedarf an Fleiſch nahrung liefern muß . Bekannt

ſeiſt , wie in den Zeiten , da die ſtädti che Bevölkerung noch viel Landbau betrieb , die Schweine oft eine recht läſtige

Straßenfreiheit genoſſen . Das „ Schweineſchlachten “ gehört auch heute noch an vielen Orten zu den Feſten des

Hauſes , und wenn der Maler des deutſchen Hauſes , Ludwig Richter , die Poeſie der einfachen ſchlichten Häus

lichkeit malt , ſo vergißt er nicht , gelegentlich über der Pfoſte der Hausthüre einen Schweinskopf anzubringen .

Welche Bedeutung das Schwein für den Weltmarkt hat , das haben wir bereits früher ( S. 8§) angedeutet .

Unſere Tafel XIV läßt die Hauptmerkmale des Schweines deutlich hervortreten : Zugeſpitzter Kopf ,

kurzer hoher Scheitel , rüſſelartige , ſtumpfe Schnauze , große Ohren , mehr oder weniger geringelter Schwanz , kurze

Beine mit zwei Paar Klauen . Bei genauerer Betrachtung des Kopfdurchſchnittes bemerken wir noch , daß das Gebiß

ein vollſtändiges iſt , während den vorher betrachteten Tieren im Oberkiefer die Schneidezähne fehlen und durch

einen ſchwieligen Wulſt erſetzt ſind .

Das Schwein liefert unter allen Schlachttieren verhältnismäßig die größte Menge Fleiſch . Es macht

82— 85 % des Geſamtgewichts aus . Zwar iſt der Eiweißgehalt des Fleiſches nicht ſo groß wie der des Rind



fleiſches ; aber der Fettreichtum iſt weſentlich größer , der Waſſergehalt infolgedeſſen geringer . Daß das Tier

nicht arm an Leimbildnern ( vgl . S . 21 ) ſein kann , erklärt ſich aus der Verwendung von Maul , Ohren , Füßen ,
zumal der jungen Schweine , zu Sülze .

Das Muskelfleiſch von den zur Schlachtung kommenden , in der Regel nur jüngeren Schweinen iſt

faſt immer reichlich mit Fett durchſetzt , wodurch die rote Fleiſchfarbe faſt vollſtändig verdeckt wird ( ſiehe Tafel XVI ) .

Das hervortretende Fleiſch darf jedoch keinesfalls bleich ausſehen und muß zarte Faſern haben .

Die das Fleiſch bedeckende „ Schwarte “ ſoll von hellgrauer Farbe ſein .

Wegen ſeiner Schmackhaftigkeit wird das ausgeſchmolzene weiche Fett ( Schweineſchmalz ) neben ganzen

Streifen von Speck von den weniger bemittelten Bevölkerungsklaſſen ziemlich häufig an Stelle der Butter

verwendet . Ein Mus von Bohnen und Speck war es , das die alten Römer ihrer göttlichen Thürſchützerin
Carna am feſtlichen Tage opferten und in vielen Gegenden bilden Hülſenfrüchte mit Speck noch heute ein ebenſo
beliebtes als zweckmäßiges Nahrungsmittel . Es iſt ferner bekannt , daß in dem Kriege 1870/71 der reichliche

Genuß von Speck weſentlich zur Kräftigung der Soldaten beigetragen hat .

Wenn geſagt wird , daß Fett „ unreine Haut und Ausſchläge “ veranlaſſe , ſo bezeichnet man dies mit Recht

als ein „ Ammenmärchen “ . Über den Erfolg des Fettgenuſſes muß jeden die Erfahrung klug machen . Wir

wiſſen ( ſiehe S . 23 ) , daß das Fett nicht im Magen ſchon , ſondern im Darmkanal verdaut wird und zwar

unter dem Einfluß der Galle und des Bauchſpeichels ( Tafel A) . Geſchieht der Zufluß dieſer Verdauungsſäfte
in ungenügender Weiſe , ſo kann das Fett unmöglich die Darmwände durchdringen und nicht in den Säfteſtrom

aufgenommen werden . Es geht alſo unaufgeſaugt durch den Körper hindurch , ohne ihm den erhofften Nutzen

gebracht zu haben . Wer ferner Neigung zu Fettleibigkeit hat , der wird den Fettgenuß ſehr einſchränken und , dem

Rate des Arztes folgend , unter Umſtänden zur reinen Fleiſchkoſt greifen müſſen ( Bantingkur ) .
Guter Speck ſoll weiß von Farbe , feſt und körnig ſein . Sieht er gelblich aus und hat er einen ſcharfen

Geſchmack , ſo iſt er fehlerhaft geſalzen und geräuchert worden . über dem Lobe , welches man dem amerika

niſchen Speck ſeiner Billigkeit wegen zu teil werden läßt , darf man nicht vergeſſen , daß bei dem Genuſſe des

ſelben alle Vorſicht geboten iſt .

Nicht unerwähnt wollen wir laſſen , daß zuweilen ſogenanntes „ Speiſefett “ oder „ Nahrungsfett “
auf den Markt gebracht wird . Hinter ſolchen hochtrabenden Namen ſteckt weiter nichts als ein ſchlichtes

Schweinefett . Die Hausfrauen ſollten ſich durch dergleichen Namen nicht blenden laſſen und nur ſolche Waren

kaufen , über deren Herkunft vollſtändige Klarheit gegeben wird . Einfache Darlegung des Nährgehaltes und der

Abſtammung iſt weit höher zu ſchätzen als prunkende Aufſchriftzettel auf Büchſen und Schachteln .

Die einzelnen Fleiſchſtücke des Schweines eignen ſich ſowohl zum Kochen als zum Braten ; jedoch

ſind der Hals Kamm , Tafel XV , 3) , ſowie die Schulter und der Bauch ( Tafel XV , 2 u. 3) im gekochten

Zuſtande ungleich ſaftiger als Rücken ( Tafel XV , 3) und Keule ( Tafel XVI , 2) . Dieſe ſind zum Braten

vorzuziehen .

Das Rippenſtück (ogl . Tafel XVI , 1) wird im ganzen zu Schälbraten , im zerſchnittenen Zuſtande als

Rippchen , Karbonade ( Roſtfleiſch ) vielfach verwendet . Obwohl nach Einführung des Schlachtzwangs und mit

Einrichtung behördlicher Fleiſchbeſchau die Gefahr des Genuſſes trichinöſen Fleiſches ſehr beſchränkt iſt , muß man

dennoch aufs ernſteſte vor dem Genuſſe ungekochten oder ſchlecht gekochten Schweinefleiſches warnen . Durch

ſtarkes Braten und Kochen des Fleiſches werden die Trichinen ſicher getötet , die dem geſchärften Auge des

Trichinenſchauers entgangen ſein könnten ( ogl . S . 16 f. ). Ja wir dürfen behaupten , daß nicht die mikroſkopiſche

Fleiſchbeſchau es iſt , welche den größten Schutz gewährt , ſondern die angemeſſene Zubereitung des Fleiſches .

Auch in Zeiten , wo mit der Trichinoſe die Trichinenfurcht abzunehmen pflegt , ſollte man dieſes ſicheren Schutzes

nicht vergeſſen . Man ſollte allezeit Leben und Geſundheit den Geſchmacksliebhabereien voranſtellen .

Als allgemein bekannt ſetzen wir voraus , daß das Schweinefleiſch teils im friſchen Zuſtande , teils nach

vorheriger Pökelung ( S. 17 ) und Räucherung auf den Tiſch kommt . Es gab eine Zeit , wo friſches Fleiſch

ſelbſt bei Hofe als ein Leckerbiſſen galt ; man aß faſt nur gepökeltes und geräuchertes Fleiſch .
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Dem ungerechtfertigten Vorurteil gegenüber , das man hie und da gegen geräuchertes Fleiſch hat , bemerkt

Brücke ſehr treffend : Das Räuchern iſt nicht nur eine der älteſten , ſondern auch eine der beſten Erfindungen

und hat der Volksernährung mehr genützt , als alle anderen Arten der Konſervierung zuſammengenommen .

Welchen Wert geräucherter magerer Schinken für Geſunde und Kranke hat , iſt bekannt . Der rohe Schinken ſteht

dem gekochten voran . Letzterer hat durch das Sieden nicht bloß an Geſchmack , ſondern auch an Nährſtoffen ver

loren , und zwar beſonders dann , wenn er vor dem Kochen abgewäſſert worden iſt . Ein gut gepflegter Schinken

bedarf , ſeines nur mäßigen Salzgehaltes halber , 0
des Einwäſſerns , ſondern nur des leichten Abwaſchens .

Wenn auch das Rauchfleiſch dem Pökelfleiſche vorzuziehen iſt , ſo wird doch auch letzteres gern auf dem

Tiſch geſehen . Wir nur an gepökelte Schweinsohren und an Schweinsknochen . Das

Bauchfleiſch iſt meiſt ſehr fett und wird geräuchert als Schwarzfleiſch gebraucht . Iſt die Räucherung eine voll

ſtändige , ſo iſt das Fleiſch vortrefflich gegen Fäulnis geſchützt .

Zu den Konſervierungsmitteln für Fleiſch dürfen wir auch die Wurſtdarſtellung rechnen , aber nur bei

geräucherter Wurſt iſt der Inhalt gut geſchützt . Bis zum 13 . Jahrhundert wurde Wurſt nur aus Schweinefleiſch

gemacht . Seit jener Zeit bürgerte ſich allmählich Wurſt aus gemiſchtem Fleiſche aller Art ein . Da die Wurſt

als Ernährungsmittel eine nicht geringe Bedeutung hat , ſo wollen wir über den Nährſtoffgehalt einiger

gebräuchlichen Sorten einen Nachweis geben , der auch heute noch brauchbar iſt , obwohl die Preiſe ſich in den

letzten Jahrzehnten ſehr geſ ſteigert haben . Die im Leipziger pathologiſch —chemiſchen Laboratorium angeſtellte
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Unterſuchung ergab , daß man für 1 Mark erhält :

Getrocknete

Beſtandteile Eiweiß Fett

von Knackwurſt 280 8 ithit 150 8 57 8

„ Cervelatwurſt 162 „ „ 91 , 51 ,

„ Blutwurſt in e

„ Leberwurſt

„ Sülzewurſt s ,

Leider wird der Ernährungswert der Wurſt , zumal der ſogenannten Luxuswürſte , herabgeſetzt durch den

oft ungebührlich ſtarken Zuſatz von Gewürzen . Das iſt ein Vorwurf , der auch der Zubereitungsweiſe mancher

anderen Nahrungsmittel gemacht werden muß . So wirkungsvoll die Gewürze für das Verdauungswerk ſind ,

weil ſie den Geruch - und Geſchmacksſinn angenehm erregen und eine beſchleunigtere Abſonderung der Verdauungs —

ſäfte hervorzurufen vermögen , ſo nachteilig wirkt ein ſtarker Genuß derſelben .

Brücke will ſie daher aus einem Haushalte , in dem noch Unerwachſene ernährt werden , möglichſt

verbannt wiſſen , aus der Kindernahrung vollſtändig . Insbeſondere macht er darauf aufmerkſam , daß durch den

Genuß ſtark gewürzter Speiſen die Entwickelung der Mädchen in ungünſtiger Weiſe beeinflußt werde .

Wir ſchließen , indem wir der Überzeugung Ausdruck geben , daß der Menſch ſich nicht nur ernähren ,

ſondern in der Nahrung zugleich eine Quelle des Genuſſes finden ſoll .

Daraus erwächſt der Hausfrau und Küchenvorſteherin die doppelte Aufgabe , die Nahrungsmittel unter

Berückſichtigung der vorhandenen Geldmittel nach ihrem Nährwerte zuſammenzuſtellen und ſie ſo zuzubereiten ,

daß dem Verdauungswerke vorgearbeitet und den berech tigten Forderungen der Sinne Genüge geleiſtet wird .

Die Küche hat man als die beſte Empfehlungskarte der Hausfrau bezeichnet . Auf dieſer Karte ſoll aber

nicht die alte Faſtenklage dauernd Platz finden : Caro , vale ! Fleiſch , lebe wohl ! Die Hausfrau hat ſich vielmehr

das andere Wort zum Wahlſpruch zu wählen : La carne vale ! d. i. das Fleiſch gilt ; das Fleiſch beſteht

Recht auf einem Speiſezettel !
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