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Die entbitterte Trodenbefe (JMabrhefe) ijt ein bell=
braunes, griefmeblartiged Paulver von indifferentem Ge-
jhmad und faum wahrnehmbavent, an Kavamel erinnern-
dent Gerud); dad Prapavat it weder in faltem nod) in
beigem Wajjer [0slich. Das Pulver bejteht aus iwohl-
dyaratterifierten, eiformigen Hejezellen, welde durd) gleidy-
magige Schrumpfung etiwasd fleiner erjcheinen ald frijche
Hefezellen. - '

§leifd.

Das Fleifch nimmt unter den tierijchen Nabhrungs-
mitteln den erjten Plap ein und daber ijt es aud) fiir dic
Nahrungsmittelfabrifation  einer bder  Hauptrohitoffe,
weldher Ddie verjdyiedenjten Verwendungen findet. Fiix
manche Fabrifate bildet das Fleifh fogar den alleinigen
Robjtoff und ijt daber von der widtigiten Bedeutung. Es
ware bier gwedlos, itber alle Avten von Fleijd) eingehend ju
jprechen, da es fid) bier ja mur um Spejialjabritate der
Nabhrungdmittelbranche, dent Fletjchertraft und die Bouil-
lomoiirfel handelt, fitr derem Derjtellung allein mur das
Rindjletjch in Betvadyt fommt. Schon die Art diefer Fa-
brifate [aft erfenmen, tie tvidhtig bdie RKemntnid Dder
Cigenjdhaften und Befdjaffenbeit diefer Fleifchjorte fiix den
Fabrifanten ift.

Bunadyit fet vovausgejhidt, daf Dder LWert allen
Kleijches von verjchiedenen Umijtanden abbhangig tjt. Von
bedeutendem Cinfluf auf die Giite des Fletjhes ijt bei-
ipielsweife die Art der Schlachtung der Tiere. So ijt das
Hletjch von Tieven, welde nicht genitgend ausdgeblutet
baben, tweniger bhaltbar und nabrhaft als dasjenige von
iolchen Tieven, denen das BVBlut nach der Totung voll-
jtandig entzogen ijt. Dadurd) wivd aber aud) das Aus-
jehen und der Gejdymad ded Fleijhes nicht wmwejentlich
beeinflut. Bei der Vewertung des Fleifhesd fpielt fermer
die Gattung und Rajje der Tiere, ihre Fiitterung, Haltung,
pag Alter und ihr Gejchlecht eine bebeutende Hioile. 2Al-



Fleifd. 91

gemein befannt ift es ja aud), daf das Fleijd) der verjchie-
denen Korperftellen aud) verjchiedenen Wert Hat.

Dag Rindfleijch ift von allen Fleijdhjorten dasd twert-
bollfte und nabrhaftefte und findet tegen feines vollen
fraftigen Gejhmades und jeines hohen Gebhaltes an Nahr-
ftoffen auch ausjdhlieflich bei der Herftellung von Fleijch-
extraft und Bouillonmwiirfeln Verivendung. Das bejte Fletjd
liefern, nadh) Budhfa ,Tas Lebensmittelgewerbe”, vollig
ausdgemadyjente, gut gemdjtete Tchjen im Alter von 4 bis
6 Jabren. Desgleichen liefern aud) vorziiglich gemaitete,
nicht trachtige Kiithe im Alter von 3 big 5 Jahren, joivie
gut gemajtete Stieve im Alter von 1% big 2 Jabren ein
gutes Fletfch. Bis sum Alter von 8 Jahren [iefert das
evivachiene Rind itberhaupt ein qutes Fleijd), im jpateren
Alter, insbejondere vom 12, big 14 Jabhre ab wird bdas
Fleifdh aber minderiwertig. 3

Dag Rindfleifh hat je nadh) dem Alter, in rwelchem
die Tieve gefhlachtet werden, und je nad) dem Gejchlecht
eine Dellrote bi8 bdunfelbraune Farbe. Das Fletjdh) von
jungen Rindern im Alter von 5 bid 2 Jahren ijt blutrot,
wenig mit Fett durchwachjen, feinfajerig und elajtijh und
ioenig faftig; gefunbe, fette Ochjen Hhaben je nad)y dem
Alter ein Fletjch bon [ebhaft voter big votbrauner Farbe,
welches mit Fett mebhr oder weniger durdpvachfen ijt und
infolgedefjent wie marmoriert ausfieht. Dasd Fett ift roeif
bis weipgelb und nimmt bei Jungrindern, welche aus-
jhlieglich mit Gras oder Griinfutter gemdjtet wurden,
ebenjo aber aud) bei alten Kiihen, eine gelbe bis fajt itronen-
gelbe Farbe an. Alteve Jugodhjen haben ein dunfles, 3ahes
Fletjd), wabhrend dltere, abgemolfene Kithe ein Belleres,
derbes Fleifch befipen. LWerden alte Kiihe vor dem Schladh-
ten einige Wodhen gemdjtet, fo wird das Fleijd) braunvot,
ijt jedoch mit Fett wenig durdymwadyjen. Hltere Bullen, die
langere Jeit gur Jucht verwemdet mwurden, haben ein
ounfles, fitpferrotes, grobes und zahes Fleijch, weldhes be-
jonders bei alteven Tieven einen eigentiimlichen Gexud hat.
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Das Berhaltnid von Wusfelfletjch su Fett ijt bei den
eingelnen Korperjtellen ded Schladytviehesd ein jehr tvedh-
jelndes. Aus bdiefem Grunde, und iweil bdie mudtuldfen,
fnocher= und fehnenarmen Teile ded Korperd fiir wert-
bollex gelten al8 bie ftarf mit Fettgelwebe durchjesten
fnodher- und fehnenveichen Teile, exftere tatjachlich audh,
ingbejondere auch bei gut gemadjteten Tieren, einen
graferen Woblgejdymad befigen, ift der Wert dex eingelnen
Sorperjtellen der gejchlachteten Tiere ein fehr verjchiederter.
Man hat daber die Fleijhteile dexr Schlachttiere in ber-

jchiedene Werttlafjen eingeteilt, welche jedoch nidht an allen
Sdhlachthofen und in allen Landern diefelben find.
Nach der in Berlin iiblichen Einteilung unterjdheidet
man beim Rinde, wie Fig. 14 zeigt, folgende 4 Klajjen:
1. Rlaffe: 1. Rinderbraten, 2. Blume, 3. Edjdhivans-
ftitd, 4. Mittel{chiwanzftiid, 5. Kugel, 6. Obexjdhale.
2. Rlaffe: 7. Unterjhroanzitiid, 8. Bug, 9. Mittelbrujt.
3. Stlafje: 10. Febhlrippe, 11. Kamm, 12. Querrippe,
13. Brujtlern.
4. Slaffe: 14. Quernierenftitd, 15. Hejjen, 16. Diin-
nung. :
Dag BVerhaltnig diefer 4 Klafjen ift nach Konig ju
einander wie 100 : 75 : 60 : 40.
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Bon den verjdhicdenen Raffen der Majtrinder liefern
die in England geziichteten Shorthorns, in Franfreich die
€harolaid unbd Limoufins, in Deutjhland die jhroabijch-
ballijhen Rinder und bdie rhein-bayerijhen Schlage, in
Oftexveid) dad ungarijhe Rind das bejte und wohl-
jhmedendijte Fleijch.

Frijches Fleifch Defit einen eigentiimlichen Gerud,
welder nad) Tierart und Gejdhlecht verjchieden ijt. €3 foll
die ecigentitmliche Farbung des Fleijdhes erfennen lafjen
und glangend, nidht aber jdhymierig verfarbt ober Flebrig
fein. Dabei joll es fejtderd erjcheinen, 3 joll nicht welf fein
und Fingeremdriicke diivfen mur boritbergehend, nicht aber
auf langeve Dauer ftehen bleiben.

Bon groper Widhtigleit fiix die Fleijdh berarbeitende
Nahrungdmittelindujivie ift die Frijderhaltung des rohen
Hleifhes auj [angere Jeit, bejomders in denm drmeren
Jabregseiten. Hievzu bedient man fich mit grofem Vouteil
der Ralte, die man in bejonderen Kithl- und Gefrier-
vaumen auf das frijchgejchlachtete Fleijch todhrend bder
Dauer der Aufbevahrung jtandig etmvivfen lagt. Die
Stdlte ift auch dad bejte allexr Konjexvievungdverfahren, da
fte das Fleijch weder in der Struftur, nod) in feiner demi-
jGen  Bujammenjepung  und auferen Bejdaffenheit
wejentlich verdandert. BVon G autier wurde durd) Unter-
juchungen fejtgeftellt, daf die Miusfeln trof ded Gefrierens
ibre normale Struftur behalten, und daf die dhemijde Ju-
jammenjegung von Fleijd), weldhed 5 bis 6 Monate lang
durd) Gefrieren fonjerviert war, abgejehen bon einem um
etiva 1% niedrigeren Gehalt an Wajjer, fidh nicht von der
Sufammeniepung frijden, rohen Fletjdes unteridhied.

Bloges Kithlhalten desd Fleijches, d. h. Aufberwvahrung
dedjelbent bei einer Temperatur, die etwad itber 0° —
etiva bei 3 bi8 4° C — liegt, unter gleidhzeitiger Jufubr
trodner unbd betvegter Luft, exhalt das Fleifch swar langere
Beit — big gu einigen Wodhen — volljtandig frijd), fann
e3 aber nidyt dauernd vor Faulnidervegern betwahren. Eine
dauernde Haltbarfeit fann dem Fleijh nur durd) Ge-
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frievenlajjen evteilt werben. A3 ein Nachteil des gefrove-
nen Fletjchesd wird vielfach angegeben, daf e8 nad) dem
Auftauen leicht verdirbt, da beim Aujtauen Wafjerdampf
und mit diefem Faulniderveger auf bder Tberflache bdes
Tleijhed niedergefchlagen werden. Diefer lbeljtand ldft
jid) aber, tvie Prof. Dr. Reinjfdin ,Das Lebens-
mittelgemwerbe” jagt, vermeiden, wenn dad gefrorene
‘}Ietid) allmabhlid aufgetaut wird und das Wujtauen
nur in gang trodener Luft ftattfindet oder dod) dafiir Sorge
geivagen witd, daf die Wafjerdampfe durch fjtete Luftbe-
egung aﬁgefii[)rt werden. Fleijch, welches volljtandig ge-
froven ijt, exfordert zum Auftamen eine Jeit bon 12 bis
36 Stunden. €3 bat fidh) ald praftijch eriviefen, gefrorenes
Fleijch, dasd eine Temperatur bon — 6 big 8" C bhat, Fu-
nadyjt 12 Stunden bei einer Temperatur von 0°, jodann
12 Stunden bei einer Tempervatur von + 5 big 6°C und
fchlieglich die lepten 12 Stunbden bei einer Temperatur
vont + 10 big 15° C aufzubangen. Aufj diefe Weije joll dem
gefrovenen Fleifch vollig die Eigenjdhaft des frijchen
Hletjches erbalten werben, insbejondere wird verhinbdert,
daf — wie e8 bei unvorfichtigem, jehnellem Anuftauen des
Fletjches ber Fall ift — Fleijhjaft aus dem Fleijh aus-
tritt und eine Wertverminderung desdjelben Hexbeifithrt.
Lon bejonbderer Widhtigieit ijt auch das Reifen bdes
Tletfches, da died erjt den Wobhlgejchmad desjelben herbei-
fithrt. a8 Reifended Fleijdhes ift aber auch) bon
grofer Bedeutung fitr defjen Vervarbeitung, indem gereiftes
Sletjch fitr die Fleijhextraftfabrifation bedeutend aus-
giebiger ijt, al8 frijches, d. h. ungereifted Fleijch. Unter
SReifen” verfteht man aber feinesfall3 die CErzengung
eined fogenannten ,bHaut gouts”, der angehenden
Faulmis, fondern nur eine Loderung, gewifjermaen eine
Aufjchliegung bder Fleijdh-Mustelfajern, die bas Fleijdh
gavter und jaftiger werden [agt. Veim ,NReifen” bdes
Hletjches treten namlich in dem gefdhlachteten Fleijd) eine
Reibe von BVorgangen und BVeranderungen, insbejondere
eine natitrliche Sanerung durd) die Bildung von Fletjdh-
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milchjaure und eine Eriveichung ded Musteleteifes durd
Fermente ein, iveldhe die urjpriinglidhe Jabigfeit desd
Hleijhes aufbeben und exjt eigentlich dejfen Bubereitungs-
fabigfeit und Verdaulichteit bedingen. Diefe Veranbderung
bes Fleijches wird um fo qriger, je langer Fletjchmilch-
fdure und Fermente auf dag Fleijch einivirfen; Ddiefe
Wirfung, welde man als A uto[yfe” beseichnet, ift am
oritten Tage nach) der Schlachtung ded Tieres am Fletjch
jchon deutlich bemerfbar, darf aber unter gewohnlidhen Be-
dingungen nicht langer ald vier bid fed)d Tage andauern,
weil jonjt das Fleijd) in Faulnis itbergehen wiirde. Aller-
dingé ift aber auch dann der Vorgang der ,Autolyje” ded
Fleijpes nod) nicht abgejchloffen und darum eine ,Aus-
reifung”, die eigentlihe Tafelreife, dedjelben nicht
exgielt. Wil man bdiefe erveichen, jor mup dielmehr das
Fleijdy zwijchen Schlachtung und Jubeveitung oder Ver-
arbettung etwa 3wei Wocdhen im Kithlhauje aufbervabrt
werden. Wie Gautier und Mii[[er nadgewiefen
haben, geht namlid). der autolytijhe Prozef zur Reifung
auch in dem durch Kalte fonjervierten Fletjch wabhrend des
Kitblhaltens desjelben vor fich. Welchen Wext die ,Auto-
[pfe” fitr die Hexjtellung von Fleijhertraft hat, werden iwir
i.ubbcm fpater folgenden Abjehnitt iitber ,Fleijchextraft”
jehen.

Neben dem Fleijch der Sdaugetiere fommt auch in
neuerer Seit dad Fleijch von Seetieven (Fijchen, Mujcheln:
und Seefrebjen) sur Vervarbeitung fitr Fleijchertrafte.

Das Fijdhfletich hat diejelbe Struttur wie das Fletjch
der Sdugetiere. 8 unterjcheidet fih von bdiefem durch
feinen hoheren Waijergehalt und jeime meift wethe Farbe
und 1ijt ebenjo nahrhajt wie dag Fleijch der Saugetiere; ed
witd bom Darmianal desd Menjchen ebenjogut ausgeniift
ie beifpielSiveife dag Rindfleifd), aud) befiten die Stweik-
{toffe Des Fijchfleiiches denjelben MNabrivert tore diejenigen
ved Rindfleijches.

Das Fletjch bder Seetieve gewinnt duvd) langeres
Liegen nicht an Gitte und Woblaeichmad, wie ¢ beim
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