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Ziirich, den 15. November 1932,

Ersdheint einmal monatlich.
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Beurteilung und
Beschafienheit der hauptsachlichsten Verpilegungsmittel.

Von Wadhtmeister Sommerhalder Otto, Kiichenchef, Kaserne Aarau.

A) Fleisch:

Das Fleisch von regelrecht geschlachteten Tieren hat
eine rote Farbe, die nach der Tierart heller oder dunkler
ist; im Durchschnitt enthilt es kein Blut, oder nur Spuren
von Blut, das sih in den kleinsten Gefassen befindet.
Kurz nach dem Abschlachten verlieren die Muskeln ihren
Glanz und das frische Aussehen und werden mit dem
Eintritt der die Reife des Fleisches bedingenden Siure-
bildung matt und weicher, woraus zu sehen ist, dass das
Fleisch gelagert ist.

Das Fleisch verendeter, oder auch soldher Tiere, die
im Verenden abges-hlachtet worden sind und daher nicht
richtig ausgeblutet haben, hat eine dunkeliote Farbe und
enthalt noch reichlich Blut in den Gefissen; aud kann
man darauf achten, dass das unter der Haut gelegene
Binde= und Fettgewebe an mehr oder weniger grossen
Stellen mit blutigen Fledken versehen ist.

Fir die Beurteilung des Alters und Gesdledhtes
ausgeschlachteter Tiere ist zu beobachten:

Alter: Ob das Fleisch von jiingeren oder ilteren
Tieren stammt, ist am besten an den Knoden zu er=
kennen. Diese sind bei jiingeren Tieren weicher und auf
der Schnittflache gefédssreicher und daher aud roéter, die
Knorpelmenge ist grosser und die Gelenkknorpeln sind
blaulich gefarbt. Die Verbindungsstellen der einzelnen
Gelenk- und Badkenknodhen sind knorpelig, das Fert ist
weiss bis gelblichweiss. Bei &lteren Tieren aber sind die
Knorpelstellen stark verknddert, die Schnittflachen sind
weniger gefassreich, gelblichrot, und matter, das Fett ist
gelblichweiss bis gelb.

Gesablecht : Das Geschledht ldsst sich am besten am
Vorder- oder Hinterviertel feststellen. Beim Zudtstier
sind die Muskeln des Nadkens fest und wulstartig und
die Schulter, wie der ganze Korperbau sind sehr stark
entwidkelt, grobfaserig und dunkelrot. Der Leistenkanal ist
offen und gewdhnlich sind noch Teile der starken Harn-

rdhre am Sitzbeinaussdnitt zu finden. Fett ist nur in ge=
ringer Menge und nur an den Hintervierteln vorhanden.

‘Beim Odhsen sind die Muskeln des Nadkens und
die Schultern weniger stark entwidelt und daher auch
feinfaseriger. Der Leistenkanal ist verschlossen und mit
Fett verdeckt, ganz besonders stark ist in der Gegend
des Hodensadkes Fett angehauft.

Bei Kiihen ist die Feststellung des Gesdledhts leichter
zu erkennen, entweder durch das noch vorhandene Euter
oder dessen Absdnittfliche und den nod vorhandenen
Milchspuren, oder dann durch die grosse Bauchhdhle und
den grossen Beckenausgang. Nadken und Sculter, wie
der ganze Koérperbau sind nicht so stark entwidkelt. Im
Durdsdhnitt verzeichnen Kiihe nach der Schlachtung we=
niger Fleischgewidht als das minnliche Gesdledt.

Verdnderungen, die beim Fleisch eintreten kdnnen.

Von der Sdlachtung bis zur Verwendung kdnnen
beim Fleish Verdnderungen eintreten, die die Genuss=
fahigkeit in Frage stellen. Diese entwidckeln sich gewdhn-
lich rasch, wenn die Lagerung nicht die nétige Aufmerksam-
keit erhilt, wenn das Fleisch nicht an fliegensicheren Orten
aufbewahrt werden kann und es nicht von allen Seiten
von einem kiihlen, trodkenen Luftstrom umgeben ist, der

bewirkt, dass die Oberflache des Fleisches stets feudht bleibt.

Bei heisser und schwiiler Witterung, bei ungiinstiger
und sdilechter Liiftung des Lagerraums kann das Fleisch
tiber Nadt Verdnderungen ausgesetzt sein und annehmen.
Das Fleisch wird feucht, schmierig, missfarbig und bekommt
einen (belriechenden, siuerlihen Geshmadk. Spaltpilze
verschiedener Art finden bei soldhen Verhiltnissen giin-
stigen Nihrboden. Durdh Besiedlung von Kleinlebewesen
und Schimmelpilzen bilden sich an der Oberfliche des
Fleisches grauweisse, griinliche, blaue oder rote, schmierige
fleckenhafte Beldge, die sich nach und nach zu grdsseren
Fleden vereinigen.
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