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Die Kunift des Vorichneidens.

(Das Tranchieren.)

Das ridhtige Rerlegen von §leifd, ®eflitgel und ifdy ijt nidyt fo einfadh, wie
mandpe junge Dausfrau es fid) vorjtellt und in gar vielen Hiufern befit weder dcv
Dausvater nod) die Hausmutter die Hunjt, das §leifdy regelredht vorzujchneiden.
Site Sefimablzeiten gefchieht dies Aujdmeiden ftets i der Hiiche, anders ift es am
taglichen Tifch, auf den das ganje Sleifchitiict Fommt, wnt vom Hausheren oder der
Dausfrau jerlegt ju werden. Der Hausherr jollte fich als Seichen feiner Herrenwiivde
einerfeits, aber audy als Heichen riidfichtsvoller Suvorfonmenheit gegen die Eheliebite
andererfeits, das Tranchieren an der Tafel niemals nehmen laffen, sumal die hausliche
Tatigheit und das Hochen felbii die torperlichen Hrdfte der Hausfrau angegriffen
haben und fie am Ulittagstifch eine Rubepaufe wohl verdient hat.

Um gut und richtig das §leifch jerlegen ju féimen, mufp man unbedingt die
Anatomie des §leifchititctes, feine Uinsteln, Sehnen und Hnochen Fenmen und mit
der wichtigften Regel der Dorfchneidetunit befanmt fein, welche verlangt, daf man beim
Trandhieren den Scnift in der Cdangsridhtung der Safern fiihrt,
nidyt aber, wie es in weitaus den meiffen einfchlagigen Biichern angegeben wird,
ibn quer jur Ridtung der Fajern leitet. Durch diefen lesteren falfchen Schnitt
erhalt man Sleifchfcheiben obne Sufanunenbhang, deven weiferes Hevfdneiden
oft unméglich ift, da fie felbjt unter einem fdharfen Ulefjer 3erbrdcdeln :

Widhtig ift fiir oas Dor{dneiden des Sleifches audy die Beadhtung der Regeln,
dafi man erftens: jedes §leifebitiict je nadh feiner ®rdfie evjt 5 bis 10 Ulinuten ftehen
laffen muf, da es fidh nicht alatt serfchneiden Ldft, wenn es tranchiert wird, fowie es
aus demt Ofen Formmt (fite Anfichmitt beftinmtes Sleifch muf exjt volljtindig vor dem
Serfdmeiden erfalten!), jweitens: dafp man das leffer nicht driictend, fondern
jiehend Dei dem Dorfdyneiden bewegen darf, weil man mu in lesterem Salle eine
glatte Schnittflade ohne jevriffene Safern evhlt.

Mian- gebraudit sum Serlegen von § Leifd ein langes fpifses, etwas bieg-
fames Neffer und eine jtarfe jweisinfige ®abel, fie Geflitgel ift ein fidrferes,
nidht fo biegfaries Uleffer, das mit einer Schere verfehen ijt, erforderlidh, fiir
Sifcdy muf man ein grofies §ifchbejtect nehmen.  Beim Dovjdmeiden muf der
© Pla, wo serlegt werden foll, frei fein, damit man fich bewegen Fann; am beften ift es
ftets, das Fleifch ftehend 3u jerlegen.

Am einfadiften ijt das Trandhieren von Sleifch ohne Hnodyen. Sdhmor-
fleifdy ober getodhtes Rindfleifd wird mit einer grofien Babel
feftgehalter und mit dem Saden in nidht u diinne Stiicke jerlegt, wobei man dag
NMefier in etwas fdyrdger Richhmg fiihren nufi. Bat manein Rinderfdhwany-
ftitd, ein sum Diinflen und Hochen fehr Dbeliebtes Stiict, fo mufi man dies in der
Hiidye exft von allen Seiten fauber surechtfhneiden und auch die iiberfliiffige Settfchicht
entfernen, bevor man es auf die Tafel bringt. Bier wird das Stitd erft mitten quer
durdygefdynitten und darn weiter serlegt.

Rindalende und Shweinslende haben die Safern in der Lings:
vichtung und diirfen deshalb nidht, wie es die beiftehende, die iibliche 2t seigende
bbildung vorfithet, q e r gefdmitten werden; da aber Ldngsidmitte allzu ungleidje
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Stiie ergeben wiivden, muf man den Schnitt etwas fehdg fithren. Nian fcdhmeidet
itets guerft die Spite ab, die immer etwas trocen, wdbrend das flumpfe Ende mit
Sett durchwachien iff. Mian Fann, wie auch bei dev Walbsleber die Schnitte
nicht véllig durchfithren wnd evft julest, wenn der Braten serfchmitten iff, durch
einen £dangsfdmitt abheben.

Das Dorfdmeiden des Roajibeefs (€nglifchen Bratens) ift verfchieden, es
vidhtet fich damagh, ob man odas Roajtbeef mit oder obmne Hnoden subeveitef; dev
Riidfentnodhen foll jedenfalls immer vor dem Braten abaefchlagen werden, aud
die harte Sehne, die iiber dem Vraten lieat, mufi am bejten gang abgetvennt, jum
mindeften jedoch an verfdhiedenen Stellen eingefdynitten werden, da fie fich bei der
Brathite jufanumenzieht und ein Hewmmerderr des Bratens vevanlaft.  Veim
Roaftbeef ohne Hnoden werden einfady Scheiben in der gangen Hohe des
Bratens mit dem daran befindlichen Sett mit der Safer gefchnitten, auf eine flache
Schiiffel gelegt und mit dem §leifdfajt, der beim Dorfdyneiden hervortritt, begofjen.
Beim Roajtbeef mit Knoden und mit der unterhalb der Wirbelfortidse
liegenden Rindzlende, wird diefe leptere juerft gan von den Hnodhen geldjt und in
fdyrdge Scheiben gefchmitten, worauf man den Braten wendet.  Nian trennt davauf
mit fcharfem Schnitt die erfte Rippe vom $leifcy und serlegt das §leifdy der Mberfeite,
nadydem man ez von den oberen fogenannten Dornfortiasen der Wirbel geldft hat.
@it ulest werden die Fleifchicheiben véllig vom Hnodhen aeldft. :

Bany verjdhieden laufen die Sleifchiajern bei der Heule, es ift daher grundialidh,
die Keule nach einer Richtung jerfchmeiden 3u wollen, man muf fidh ftets iiber die
fage der einzelnen AUtuskelgruppen (Srifandeaur, Liifje) vergewifjern. Yian legt die
Heule mit der Aufrenfeite nach oben wund jerfchneidet suerft die eine Seife vom
Schmwansftiid anfangend, wobei es ratfam ijt, die Fleinere LTuf bis jum Réhrentnochen
suerft vollig abjufdmeiden und fiir aehactte Referfpeifen ju verwender, da diefe YTuf
frodfen und febnig iff. Dann nintmt man die arofie LTuf, weldhe faftig und jart
ift und serfdeidet fie von unten anfangend in Scheiben, wobei man das Nieffer bis auf
den Knodhen fiibrt, hier wmmwendet und auf diefe Meife die §leifchidyeibe vom Hnodhen
losl&ft; die Sdymitte werden alfo fentrecht sur Richtung der Striche gemacht, die in der
Sigur |, Hammelfeule (Unterfeite)” angegeben find. Das Stiif, weldes auf der
Dorbderfeite des Mberfdhentels liegt und immer troctener oder durchgebratener ift, weil
es der Oberhite des Bratofens fidrfer ausaefest wird, wird 3uletst erfdimitten.
Hammel-, Halbs- und RehFeule werden in gang gleidher MWeife jerleat,
dody wwfp man bei der lefsteren darauf adyten, daf man die Scheiben mdglichit
{dyedg {dmeidet.

Sdywieriger als die angegebenen Heulen ift dev g ¢ Fodyte odex gebratene
Schinten 3u zerfchneiden, weil die Sett{dyicht die verfchiedenen Niuskelgruppen
verdedit. 1er aber in dem Serlegen dev mageren Heulen bervandert ijt, wird auch
beim Scyinten das Richtige freffen. Au bemerfen ijt, dafi der obere Teil ftets
untranchiert bleibt, wdhrend man entweder am fleifchigften Teile oder auch gegen
die Ulitte hin mit dem Ferlegen beginni, m lefterem Salle fchneidet man diinnere
Scheiben um den Knochen hevum.

GefchicklichFeit erfordert audy das Dorfdmeiden Ser Rt fen. 2Am beffen halt
man das §leifdy an einer Seite mit der Babel und 1jt durdy einen fdharfen Ldngs:
fmitt die Sleifchieite vom Riickgrat ab, wobei man das Nlefjer von wnten einjesst
und mit ihm durdy eine fchiebende Bewegung von den Rippen abtvennt, es wird
dann moglichit mit der Fajer in jdpdge Scheiben gefcmitten, wie die Figur ,Hammel-
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Roajtbeef.

Schinten, RQajenbraten.
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viiden” linfs 3eigt, wdbhrend redyts die verfehrie Art angegeben ift. Bei Halbs-
nierenbraten nmuf man die iere, falls fie nicht, was ent{chieden ratfamer
ift, fdhon vor dem Braten losgeldft wurde, juerit heraustrennen und audy den UTiirbe-
braten erft herausldjen, bevor man mit dem weiteren Dorfdineiden des Riicdens auf
die vorher angegebene Weife fortfdbrt.

Don gani gebratenen Sdugetieven Fommen fiiv das Dor-
fhmeiden mur der Hafe und das Spanferfel, hin und wieder aucdh Hanindyen
in Betradyt.  Bewdhnlich werden Hafe und Spanferfel iibrigens in der Hiiche jerlegt,
fommen fie aber unzerteilt auf die Tafel, werden fie am beflen nad) den folgenden
Regeln erfdynitien.

Der Bafenbraten befjteht aus demt Riicfen und den beiden Heulen, die iibrigen
Teile werden 3u felbftandigen anderen Gerichten pervandt.  Ulan serjdmeidet den
Hafenviiden gang wie die iibrigen Riicen, man 16t alfo am beften das §leifch
durd) einen ingsfdmitt von der Wirbeljdule los wund serfchmeidet es danm mit der
Safer fdrig in Sceiben.  Das Schulterblatt wird mit der jweiten oder dritten
Sleifdyfcheibe sugleich von den Rippen getrennt.  Aleiftens  befiimmert man fich
fibrigens bei dem javten Dajenbraten nicdht wm die RNidhtung der Fafern wund
fchmeidet wie in Figur ,Hafenbraten” angegeben ijf, in der Querrichtung, um gleidy
artigere Stitcte 3u erhalten, die bei dem fleinen Tier ja auch viel dicter gefdmitten
werden miifion.  Vei gang jungen Tieven Fann man auch nodh dictere Stiicfe gan
fiber den RNiicken fehneiden und das Riickgrat durdhfchlagen, man mufs dann aber
swedmdifia das Niidgrat vor dem Vraten an den Serlegungsitellen einfchlagen. Wenn
das Niickenfleifdy abgetvennt ift, 18ft man von jeder Heule die beiden Dauptileifchteile
pom Schenteltnoden los und vergifit audy die Fleinen Sendenjtiife auf der Unterfeite
des Riictens nicht.

Diel feltener als der Hafe erfcheint das S p anfertel auf der Tafel, und
wo es aufaetifcht wird, ift meijtens das Serlegen vdllig unbefanmt.  Bei ihm werden
suerft die beiden Mbren mit etwas Haut abaefchnitten, fie gelten als befondere Lecter-
biffen, und davauf der ganze Hopf abgetvennt. Do lepterem bricht man die Hinn-
laden im Gelent heraus, fdmeidet die Sunge heraus und dffnet die Hirnjdhale, um
das @Bebirn hervorsubolen.  AUtan hdlt davauj das Spanjerfel am Hals mit der
Babel vecht feft, fchmeidet die Dorder- und Hinterldufe ab, 15t fie im @elent
pollends aus und fchneidet alsdann den Vauchteil durdy einen Singsfdmitt mit der
Schere vom Rumpf.  Der iibrig bleibende Riicten wird julest queriiber, den Rippen
folgend, in breite Scheiben gefchnitten.

Haninden jerlegt man wie Hafen, laft aber die Heulen unszerteilt.

Sdpverer als das Dorfdyneiden von §leifd) ift das Rerlegen von Geflitgel,
fite deffen Tranchieven eine gute Gefliigeljchere unerldlich ift, auch darf man nicht
dasfelbe Vorjdineidebejtect wie beim §leifd) benubzen, fondern mufs ein Fiirgeres Veftect
dafiir haben.

Man feilt das Gefliigel in drei Gruppen nach der BGrdfe und unter{dyeidet
Fleines, mittelgrofies und grofies @Gefliigel, das gany verfdhieden serleat wird.

Su dem tleinen Beflitgel vecdyet man: Wadyteln, Hrammetsvdgel, Levchen; sum
mittelgrofien Befliigel gehdren: Rebhiihner, Schnepfen, Dafelhiihner, Tauben, Perl-
biihner, Wiicken; das grofie Gefliigel wird aus: Kapaunen, Fafanen, Birfwild,
Poularden, Puter, Enten und Binfen gebildet.

Das Fleine Gefliigel wird gang auf gerdjteten Weifbrotichnitten ange-
vidytet, es darf niemals serfeilt auf der Tafel evfdyeinen.
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@reuthahn ober Truthenne.

®ans oder Ente.
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Beim-mittelgroffen Beflitgel hat man beim Dorfdymeiden wobhl
su beachten, ob das @ejliigel die Hauptipeife bildet, oder nur Beilage oder Braten
ift, in erflerem Salle muff es in grofiere Stiicke serteilt werden als in den beiden
lesteven §Sdllen. -

Als Hauptipeife bhalbiert man das ®efliigel mur, indemt man es nut
fcharfem Uleffer der Ldnge nad) durchfchneidet.  UTan legt das ®efliigel 3um
Servieren wieder jufammien und die mitgebratenen Spectfdeiben obenauf, aud) famn
man auf jede Gefliigelhilite etwas von oer als Dersierung verwandten Hurefje,
Hopffalat und dergleichen legen. Soll das Gefliigel als Beilage dienen, fo wird es,
entfprechend Sigur ,Rebhubn’ in drei Teile zerlegt, von denen das Nitteljtiict
mit der Gefliigelfchere am Brujtbein und an den Rippen haftend, herausgefdhnitten
wird, doch muf man die untere Seite, die feinerlet Fleifch sum Dersehren bietet,
beim Rerlegen zuriicElafjen und nur die oberen Stitdfe um das Gemiife legen, defjen
Beilage das Beflilgel bildet. Vei der Derwendung mittelgrofen Befliigels als
Braten werden 3uerjt die Heulen fiir fich abgefdmitten (Figur ,Hapaun®) und die
Brujt in drei Teile, ein 2Titteljtiict, das wie in porigem Fall mit der Schere 3u fdynetden
ift und in jwet Seitenitiicke mit den Slitgelanfiten gefdhnitten. Das Jervlegen des
®Beflitgels auf der durd) den Riicten gefpiefiten ®abel frei aus der Hand, wie es die
2bbildung 3eigt, wirft entfchieden feiner und cleganter als das Vorfdhneiden auf
sem eller, man muf fitr diefen Fall aber vorher mit dev ®efliigelfdyere die BGelente
durdyfchmeiden, damit diefe fich leicht [3fen, verfaumt man dies, miflingt das Tran-
dhieven aus freier Hand Fldglid).

DasgroffeBefliigel wird nad bdenfelben Grundfdten serlegt, wobei man
je nachdem es als Hauptitick oder als Abjdlufsbraten dient, die Stitde etwas Fleiner
ober grofer {dmeidet. Bei diefem Geflitgel fchmeidet man juevit die Heulen glatt
pom Rumpf ab, dann 8ft man die Heulen aus dem elenfe, indem man den Hnochen
swifchen die sweizintige Gabel nimmt wnd die Hewle foweit herumdreht, daff man das
®elent mit dem Niefjer vollends tremmen farm. Aun feilt man fic in Ober- und
Vnterfeule und 18t von der erfteren alles $leifdy ab, das in jwei bis drei @eile
serlegt wird. Die §liigel werdert darauf mit etwas Brujtfleifch abgeldit und uletst
die Brujt in der Ridhtung der auj §ig. ,Bans ober Ente” angegebenen  Linien
serlegt, wobei man entweder das ganze Sleifdh mit fdharfem $angsfcdmitt vom
erippe 13t und darn jerfdhneidet oder es int einselnen Stitcen vom Gevippe abfdmeidet.
Das §ligelgelent wird ebenfo wie das Biiftgelent durch Drehen filv dent Schnitt frei
aeleat, wobei 3u beachten ift, dafi es bei der Entfe etwas mebr nach dem BHals 3u
liegt als bei der Bans oder beim Puter. Der Puter wird nady Figur ,Cruthahn”
oft anbders zerlegt, ohne daff hievsu ein Grund erfidhtlich wire. — Die in groferem
®Befliigel oft vorhandene Sitllung wird suletst hevausgenommen und serteilt um die
Sleifchicheiben gelegt; aus dem gefiillten Kropf des Puters befjer vorher wnd bis
sum Serlegen des Sleifches beifeite gelegt. :

Au exwdhnen ift endlid) noch das Rerlegen von § i fch, bei dem meift falfch
perfahren wird, indem man fajt immer die Sifche wie in der beigegebenen Sigur
serteilt.  21Tan fchneidet bei foldhem Derfalyren die jtdrferen Dauptgraten durchy und
trermt fie vom Riidgrat, fodaf fie leicht beim Efjen des Sifches iiberfehen und
perfchluctt werden fommen. il man vichtig verfabren, jieht man sundchit die Floffen
nebjt den an ilnen fienden @rdten heraus, worauj man den Hopf hart hinter dem
Hiemendectel abtrennt. Der Fifdh) wird dann in 3wei Teile, den Rumpf- und
Schwansteil zerlegt und diefe beiden Stiicke wieder je nadh der Brdfe des §ifches n dex
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Richtung der Hauptgrdten nody weiter jerlegt. Ein Uleffer ift bei diefem Herlegen
aber unerlaflidy, wer dem Bebot, §ifdy iiberhaupt nicht mit einem Stablmefjer 3ju
beriihren, fFlavifd) folgen will, der muf ein filbernes oder bromgiertes §ijchbeftect
sum Serlegen nehmen. Ulan muf dann aber etwas anders verfahren, die §lofjen
entfernen, den Hopf aber davan lafjen und von lesterem bis jur Schwansflofje der
Seitenlinie folgend einen leichten Einfebmitt madyjen.  Die Gabel wird damnn auf das
Riicdgrat geffenmt und das Sleifd) unter {chiebender BVewegung mit dem §ifchmefjer
vom Riidgrat aus nad) oben und unten abgeldft. €= muf auf den Grdten lofe dabet
liegen bleiben und wird damn der Quere nady in Portionsftiicke jerlegt. Bei diefem
Rerlegen Fommen mur gang wenige @riten mit auf den Teller.

Diefe §ingerseige werden geniigen, dem  verftdndigen Hausherrn und der
aelefhrigen Hausfrau das regelrechte Dorfdyneiden von Sleijch, Befliigel und §ifdh 3u
crmaglichen, denn die Tranchievhunit ift im Begenfat 3u mandjen anderen Hitnten
eine Kumit, die man durch Ubung lernen fann.

Cuife Holle.
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