
mestrahlung durch verhältnismäßig kühle Luft auf 
die Oberfläche des Grillgutes übertragen. 
Richtig gegrillte Lebensmittel weisen keine 
scharfe Kruste auf, sehen appetitlich aus und 
sind durch gute Erhaltung der Aromastoffe sehr 
schmackhaft. Das Zubereiten geschieht ohne Fett. 
Grillgut ist daher leicht verdaulich und bedeutet 
in der Diät eine große Hilfe und Bereicherung. 
Vorteilhaft für die Hausfrau ist außerdem, daß 
die Zubereitungszeit der meisten Fleischprodukte 
sehr kurz ist. Geeignete Stücke zum Grillen sind 
nur solche mit einer zarten Muskelstruktur. Bevor
zugt werden deshalb bestimmte Fleischteile vom 
Rücken oder aus der Keule genommen. Sie dür
fen bis höchstens 3 cm dick sein; andernfalls ist 
die Kruste zu scharf oder der notwendige Gar
punkt noch nicht erreicht. Das Rind und auch das 
Kalb bieten das fettärmere Fleisch, wie z. B. 
das Filet, Rückenteile, Rumpsteaks, Leber, Schnit
zel oder Kotelett, Nierenstück (vom Kalb). Die 
Teile vom Schwein und Hammel enthalten etwas 
mehr Fett, sind daher auch etwas saftiger: z. B. 
Filet, Steaks, Schnitzel, Kotelett, Kasseler Ripp
chen (vom Schwein). 
Im Gegensa,tz zum Grillen· erfolgt beim Braten 
eine direkte Wärmeübertragung durch Kontakt 
zwischen Nahrungsmittel und Gerät. Fett bzw. 
Brühe gelten hierbei als Hilfsmittel. Man unter
scheidet beim Braten zwei verschiedene Verfah
ren: 
1. Auf dem Herd in der Pfanne: 
Diese Methode wendet man bei kleinen Fleisch
stücken an, die zart sind und nur kurze Garzeit 
beanspruchen, z. B. bei Steaks, Koteletts, Schnit
zeln, Leber und Beefsteaks. 
2. Im Backofen: 
Je nach Fettgehalt des Fleischstückes wird es mit 
heißem Fett bzw. heißem Wasser übergossen 
und im vorgeheizten Backofen weitergegart. 
Als Faustregel für die Bratzeit gilt 10 Min. pro 
1 cm Höhe. Im Vergleich zu den Angaben in 
älteren Kochbüchern 'ist dieser Wert etwas gerin
ger, da man heute aus ernährungswissenschaft
lichen Gründen, aber auch aus zeitlichen Grün
den auf eine möglichst kurze Gar.zeit Wert legt. 
Es ist dah,er wir,tschaftlicher, jüngere Tiere auf 
den Markt zu bringen, um der Nachfrage nach 
jüngerem zartem Fleisch gerecht zu werden. Zu 
einem ,,festlichen" Braten nimmt man die dicken 
Fleischstücke der Teile, die auch schon beim Gril
len aufgeführt wurden. Das Rind liefert uns 
außerdem das Hohe Rippenstück, ganz gebraten 
oder -in Stücke zerlegt zu Kotelett, und die Nuß 
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aus der Keule. Keule, Schulter und Rücken vom 
Kalb und Hammel und das Kalbsnierenstück erge
ben ebenfalls vorzügliche Braten. Je nach Ge
schmack und Belieben nimmt man zum gewöhn
lichen Sonntagsbraten gefüllte Kalbs- oder 
Hammelbrust, Bug vom Hammel oder- Schwein 
oder ein Stück Schweinekamm. Auch das Kasse
ler Rippenspeer (gepökelter Schweinerücken} ist 
eine willkommene Abwechslung. 

Kleinere Fleischstücke mit einer derberen Mus
-kelfaser werden am besten geschmort. Durch 
kräftiges Anbraten wird das Fleisch gebräunt 
und anschließend unter Beigabe von etwas Flüs
sigkeit im Topf bei geschlossenem Deckel fertig 
gegart. Hierdurch wird eine bessere Lockerung 
des Gewebes erzielt, und bei sachgemäßer Be
handlung, d. h. wenn nicht zu viel Flüssigkeit hin
zugegeben wird, erzielt man auf di.ese Weise 
auch ein schmackhaftes Fleischgericht. Besonders 
kräftig und würzig sind hierbei die Soßen. Wenn 
darauf besonderer Wert gelegt wird, kann man 
natürlich auch wiederum die besten Fleischteile 
zum Schmoren verwenden. Der Geschmack des 
Fleisches läßt dadurch etwas nach. Meistens ver
langt man für den Schmorbraten Rinder-, Kalbs
oder Hammelbrust, Schweine- und Hammelhals, 
Rinder- und Schweinenacken oder das Schwanz
stück vom Rind. 

Der Sauerbraten, ein 4-'6 Tage in Marinade ge
legtes Fleischstück, wird auch wie Schmorbra
ten behandelt und ist meistens ein. Schulter- oder 
Keulenstück vom Rind. 

Rinds-, Kalbs- und Schweinerouladen - aus der 
Keule geschnitten - sind ebenfalls Schmor
gerichte. Außerdem Gulasch, wofür man am be
sten ein Bug- oder Kammstück einkauft und es 
selbst schneidet. 

Unter Kochen von Fleisch versteht man ein Gar
machen in viel Wasser. Es lassen sich hierbei 
eine ganze Reihe schmackhafter Gerichte zu
sammenstellen. Zu gekochtem Rindfleisch (Brust
oder oberes Schwanzstück) gibt man entweder 
gedünstetes Gemüse oder Meerrettich-Tomaten
senf oder Schnittlauchsoße und Salzkartoffeln. 
Das gekochte Kalbfleisch vom Kamm, Brust oder 
Bug und das gekochte Schweinefle,isch vom 
Nacken, Rippen oder Bauch reicht man mit Pe
tersilie, Kapern oder Bechamelsoße zu Salzkar
toffeln. Zu gekochtem Hammelfleisch (Brust, Blatt 
oder Rippe) eignen sich sehr gut saure Gurken, 
Zwiebel- oder Dillsoße und Kartoffelbrei. 

Zu den verschiedenen Frikassees und Ragouts 

wird das Fleisch auch vorher gekocht und danach 
in entsprechender Soße angerichtet und meistens 
zu Reis gereicht. 
Die Innereien kann man'beliebig zubereiten. Die 
Leber wird gebraten oder geschmort, die Nieren 
geschmort oder gedämpft, und auch geschmortes 
Herz bringt Abwechslung in den Küchenzettel. 
Gekochte Zunge zu oder ,in pikanter Soße ist 
in jedem Fall ein beliebtes Gericht. Auch wird 
die gekochte Zunge überbacken und kalt als Auf
schnitt verwendet. 

Nicht zuletzt sind die verschiedensten Eintopf
gerichte (Suppen- oder Gemüseeintopf) beliebt 
und bringen eine Abwechslung fo den Speise
zettel. Mengenmäßig ist der Fleischanteil nicht 
so groß. Deshalb sind diese Gerichte preiswert. 
Die Beispiele zeigen, daß es sehr viele Mög
lichkeiten gibt, Fleischgerichte zu Tisch zu brin
gen. Es braucht nicht .immer der Braten zu sein, 
um die Kochkunst der Hausfrau zu beweisen. 
Immer kommt es auf den sinnvollen Einsatz des 
Fleisches bei den entsprechenden Gerichten an. 

Ein zeit- und kraftsparendes 
Universal-Großküchengerät 

Dipl.-Ing. G. Flindt 

Bundesforschungsanstalt für Hauswirtschaft, Institut für Ernährung und Technik 
Stuttgart-Hohenheim 

Die Maschine, ein sogenannter Schnellkutter 
(Gewicht ca. 95 kg), besteht aus einer Schüssel 
(Inhalt ca. 30 ltr.) mit angeflanschtem polum
schaltbaren Motor (5,5 PS) mit Scheiter, die an 
einer waagerechten Welle auf einem Grundge
stell drehbar gelagert ist. Das Gestell ruht auf 
vier Gummifüßen, an dessen einer Seite zwei 
kleine Gummiräder zum Transport angebracht 
sind. Das propellerartige Messer bzw. Reib-, 
Misch- oder Rührflügel im Inneren der Schüssel 
ist der einzige bewegte Teil und sitzt direkt auf 
der Motorwelle (1500/3000 U/min). Die Schüssel 
wird durch einen gewölbten Deckel abgeschlos
sen, der zur Hälfl"e als Schauöffnung git!erför
mig durchbrochen ist und mit einem um die 
Lagerbuchsen drehbaren Deckel abgedeckt wer
den kann. Ein zweiarmiger Transportflügel ist 
in der Deckelhaube gelagert. 
Das Zusatz- oder Schnitzelgerät mit 4 Scheiben 
(1851370 U/min) wird mit einem Klemmverschluß 
auf der Deckelbuchse befestigt und über ein 
Getriebe an die Motorwelle angeschlossen. Das 
Zusatzgerät besitzt einen viereckigen Einfüll
trichter, zwei runde Einfüllöffnungen für Gurken 
und drei längliche Einfüllschlitze für Bohnen. 
Die Deckelhaube kann nur bei ausgeschaltetem 
Motor aufgeklappt werden. Da beim Offnen 
des Deckels der Motor nicht abgebremst wird, 
besteht beim Hineingreifen in die Schüssel durch 
die auslaufenden Messer noch eine Verletzungs· 
möglichkeit. 

Die Standfestigkeit des Kutters ist gut. 
Der Preis der Maschine mit allen Teilen beträgt 
ca. 3000 DM. 
Um die große Leistungsfähigkeit der Maschine 
zu demonstrieren, sind in der Tabelle eine An
zahl Arbeitsgänge festgehalten. Außer der ver
arbeitenden Menge ist die Verarbeitungszeit in 
der Maschine und die Leistung in kg/min ange
geben. Die Nebenarbeitszeit, d h. die Zeiten 
für das Zusammensetzen, Auseinandernehmen 
und Reinigen der Maschine, beträgt ie nach 
dem Lebensmittel nur 0,5 bis 6 Minuten. Die 
Qualität des verarbeitenden Gutes (bis auf 
Kartoffelbrei) ist im Durchschnitt gut. Die Lei
stung der Maschine kann i. a. als sehr gut be
zeichnet werden. Lediglich für Bohnen ist die 
Konstruktion des Ansatzteils noch nicht :tufrie
denstellend. 
Außerdem lassen sich mit dem Kutter Wurst
waren (z. B. Brühwurst, schnittfeste Rohwurst, 
streichfähige Rohwurst, Kochwurst) in einwand
freier Qualität herstellen. Eine nachteilige Be
einflussung des Wurstgutes durch die Schnell
kutterung ist nicht festzustellen. Durch die stark 
erhöhte Kuttergeschwindigkeit wird insbes~ndere 
bei den Brühwürsten eine stärkere Zerkleinerung 
des Wurstgutes und damit eine rörderung der 
Bindigkeit des tf::leisches erreicht. Die pH-Wert
Veränderungen durch das Schnellkutterverfahren 
sind nur gering und können vernachlässigt werden. 
Wie auch schon aus der Tabelle zu ersehen ist, 
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erspart der Küchenschnellkutter Maschinen und 
Geräte für spezielle Arbeitsgänge. Die Arbeits
zeit wird wesentlich verkürzt. Die Bedienung 
und Reinigung der Maschine ist eir,foch. Die kipp
bare Schüssel kann sehr schnell entleert werden. 
Auf Grund seiner großen Vorzüge (vielseitige 

Anwendungsmöglichkeiten, Einsparung von Ar
beitskräften und Spezialmaschinen, Preiswürdig
keit, niedrige Betriebskosten, geringes Gewicht, 
kleiner Platzbedarf) ist das Gerät für olle einschlä
gigen Betriebe (Großküchen, Kantinen, Metzge
reien, Bäckereien, Konditoreien bestens geeignet. 

Lebensmittel Maschine 

M 1 Verarb. \ leistg. Bemerkungen 

Art 
enge Zeit (1. M.) 

kg min kg/min 

Verarbeitung 
in der Schüssel 

Brotteig ......•.............. 15 1,4 11 Teigquolität gut 

Hefeteig ........••..•....•... 15 2,1 7 Teigqualität gut 
Mürbteig ...•..•••........... 12 1,3 9 Teigqualität gut 
Mayonnaise •••..........••.. 6 2,1 3 sehr gut, schniltfest 

Erdbeermilch ................. 10 1,0 10 gut, homogen 
Nougatmasse ......•.•...•... 12 5,6 2 Qualität gut (1 x durch Walzwerk) 

Würfelzucker .•.•... „ ....... 10 2,5 4 Zucker pulverisiert, leicht körnig 

Brötchen ......•.........••... 6 1-3 6-2 je nach Verarb.-Zeit grob bis sehr fein, 
Qualität gut 

Erbsen gekocht .. „ „ .. „ .••• 18 0,7 26 Brei sehr fein und sahnig 

Kartoffeln, roh ............•.. 11 1,8 6 Gereibsel sehr gut für Reibekuchen u. Klöße 

Weißkraut roh .... „ „. „ .... 10 0,4 28} sehr gut 
Möhren roh ................. 10 0,6 18 geeignet für Rohkost 
Spinat,, roh ..............•.•. 6 0,4 15 gut 
Kloßmasse von gek. Kartoffeln 10 0,5 21 gut, sehr locker 

Fleischfarce für Frikadellen ... 20 uir gut, ohne Eizugabe 
Rindfleisch roh ... „. „ ..... „ 10 9 gut, sehr fein zerkleinert 

Rindfleisch und Speck .•...... 10 15 gut, geeignet für Schlack- und Blockwurst 

Verarbeitung 
mit 

Aufsat:z:gerät 

Pommes-frites .......•........ 10 1,0 10 Qualität gut 

Kartoffeln gekocht •.....•.... 10 1,1 9 Qualität ziemlich gut 

Kohlrabi. .•....•.•....•.••.•• 10 1,4 7 Qualität gut 

Weißkraut ........•.•........ 10 3,2 3 sehr gut, geeignet f. Rohkost, Salat od. Gemüse 

Möhren .•.•.•...•....•...... 10 3,6 3 Stifte ziemlich gut, geeignet für Eintopf 

Gurken •.••..••.....•.•.•••.. 10 6,8 1,5 Scheiben, sehr gut 

Schnittbohnen ••.•.•...••.••.• 10 45,0 0,2 gut 

Der Verbraucherdienst Ausgabe B erscheint als Informationsorgan für die Lehr- und Beratungskräfte der 
Verbraucherorganisationen und wird diesen kostenlos zugestellt. Nachdruck ist nur mit Genehmigung der Schriftleitung goslatlef. 
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Auf dem Wege zum Besten 
- Ein Bericht über die britischen Verbraucherschutzbewegungen -

Von Egon Jameson, London 

„Der Verbraucher kennt am besten die Lei
stungsfähigkeit der Ware, die er benutzt, und 
muß ihre guten und schlechten Seiten dem 
Hersteller berichten". Plato 

Ein unzufriedener Gentleman beschwerte sich in 
England nie - von der Lady ganz zu schweigen. 
Man kaufte in einem Geschäft nicht mehr, wenn 
man sich schlecht bedient fühlte. Erst als man 
nach dem Kriege auch auf der britischen Insel 
einem allgemeinen Wohl·stand näherkam, än
derte sich die Situation. Die Ansprüche stiegen, 
die Waren lockten, das Pfund saß locker. Viele 
Menschen, die bisher noch nie über ihre Lokal
grenzen hinausgekommen waren, flogen mit ver
billigten Reisegesellschaften auf das komfortab
lere Festland, zogen Vergleiche mit dem oft pri
mitiven Kundendienst in ihrer Heimat und ent
deckten om Beispiel anderer Nationen die 
Zauberkraft ihrer Position als Verbraucher und 
die Berechtigung, nur das Beste und Modernste 
billig und günstig zu erhalten. 

In diesem Aufklärungsprozeß der britischen 
Käufermassen halfen Film, Radio, Fernsehen, die 
Tagespresse und die Riesenauflagen-starken 
Frauenmagazine mit, die oft beklagenswert ah
nungslosen Geschmacksarten zu verbessern, ihre 
Aufmerksamkeit auf eine bisher unbekannte 
Möglichkeit des Besserlebens in Kleidung, Nah
rung, Freizeit, Heizung und Heim zu lenken. 
Mehr als 50 % der Waren von heute waren wie 
auch in anderen Ländern vor dem Kriege noch 
unbekannt. Unaufhörlich erschienen neue Stoffe, 
Materialien und Utensilien auf dem Markt. Die 
englischen Gesetze boten angesichts der .Neu-

heit dieser Situation bisher nur recht geringen 
Schutz. Man hat n1icht einmal bindende Bestim
mungen über richtige Gewichts- und Maßanga
ben durchsetzen können. Es gibt keine Möglich
keit, einem Fabrikanten oder Händler zu 
verbieten, daß er Schund als „das Beste auf dem 
Markt" ankündigt. Auf einer Konservenbüchse 
muß zwar das Gesamtgewicht genannt werden, 
es braucht aber nicht an,gegehen zu werden, wie
viel Flüssigkeit und wie wenig Pfirsich z. B. darin 
enthalten sind. 

Nicht nur der „Narr auf dem Markt" erschien 
wehrlos. Auch die Armen zahlten zu viel. Wer 
z. B. Olivenöl in einer kleinen Flasche kaufte, 
mußte das Doppelte ausgeben, was man dem 
Käufer einer größeren Menge abzunehmen 
pflegte. 

Vorkommnisse solcher Art erklären den sensatio
nellen Erfolg, den die „Kundenrevolte" in Eng
land erzielte. Die Rebellion begann im Jahre 1955 
mit der Gründung des gemeinnützigen Kunden
sc:huh:rates, des Consumer Advisory Counc:il. Die 
Einrichtung wurde auf Anregung der British Stcm
dards Institution mit bescheidensten Mitteln ins 
Leben gerufen. Ihr Ziel war, dem Verbraucher 
kostenfrei Rat vor dem Einkauf zu erteilen und 
ihm im Falle einer unzureichenden Bedienung 
beizustehen und durch Anregungen der Industrie 
Gelegenheit zu geben, ihre Leistungen zu vervoll
kommnen. Der Ausschuß besteht aus 25 pro
minenten Persönlichkeiten der Wissenschaft, der 
Marktkunde und der Frauenorganisationen, die 
auf Grund ihrer Berufstätigkeit die Waren und 
auch die Kunden gut kennen, aber unabhängig 
von Handel und Industrie sind. Die Mitglieder 
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