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Nahezu jedes Land mit eigener Fleischproduktion zerlegt den
Korper eines Tieres in unterschiedliche Stiicke - je nach landes-
tiblichem Verzehr und Essgewohnheiten. Daher gibt es z. B. in
den USA Schnitte, die in Deutschland entweder gar nicht oder
unter einem anderen - oft franzésischen - Namen bekannt sind.

Tenderloin Das zarteste und begehrteste Fleischstlck, allgemein be-
kannt als Filet, wird aus dem Rucken geschnitten. Lediglich zwei Prozent
des Rindes knnen als Filetstlick genutzt werden. Weil die Rickenmus

kulatur nur wenig beansprucht wird, ist das Fleisch besonders feinfase-
rig und mager. Bekannte Gerichte sind das Filet Mignon (ca. 250-300
Gramm schwer, erstmals erwahnt 1906 in dem Buch , The Four Million”
von O, Henry. Das franzosische ,mignan” steht fur klein/niedlich”) oder
das Chateaubriand (ein dick geschnittenes Stiick, gro3 genug fr zwei
Persanen, zu Napaoleons Zeiten entwickelt fur den franzosischen Poli

tiker und Schriftsteller Francois Chateaubriand)

Strip Loin Bei uns eher bekannt als Rumpsteak oder Roastbeef Weitere
Bezeichnungen sind Zwischenrippen-, Lenden- oder Nierenstick. Es
stammt aus dem vorderen Ricken, ist sehr saftig und besitzt einen ein

seitigen Fettrand. Als Steak geschnitten, wiegt es 200 bis 300 Gramm

Roastbeef wird a e als ganzer Braten zubereitet

Ribeye Das Zwischenrippenstlck - auch bekannt als Entrecote oder
Hohe Rippe" - wird von vielen Fleischliebhabern als bestes Steak an-

"

pesehen. Charakteristisch ist das deutlich
sichtbare Fettauge. Von hier aus durchlaufen

Fettaderchen das Fleisch. Sie machen es saftig
und das Fett dient als ausgezeichneter Ge-

schmackstrager

T-Bone Das T-Bone enthalt den klassischen Knochen in
T-Form. Es wird aus dem vorderen Bereich des Rickens ge-

schnitten, Auf der einen Seite des Knachens befindet sich das
Filet, auf der anderen Seite das Roastbeef. Das T-Bone hat einen

Filetanteil von 1,2 cm und wiegt ca. 700 Gramm

Porterhouse Das Porterhouse wird aus dem hinteren Bereich des
Rickens geschnitten. Im Gegensatz zum T-Bone-Stick hat es einen
fast dreimal so groBen Filetanteil (mehr als drei Zentimeter) und wiegt

ca. 800 Gramm (groRes Foto)

Sirloin Besser bekannt als Huftsteak. Es wird aus dem Kern der Hifte
peschnitten, Das US Sirloin ist nicht zu verwechseln mit dem UK Sirloin,
welches das Roastheef ist



PARTNER

n Burgermeister-

eine Haifischflosse, Der Name stammt noch aus einer Zeit, als der Metzger

dieses zarte und saftige Stuck fur den Pastor oder Burgermeister reser

vierte

Top Butt Cap Das Top Butt Cap stammt aus der Hifte und wird auch als N

HUftdeckel, Picanha oder Coulotte bezeichnet, Im Deutschen hat sich auf-
grund der charakteristischen, spitz zulaufenden Form der Name , Tafelspitz”

etabliert, der aus der gsterreichischen Kuche stammt

zeichnung. Es wird aus der Flan

Skirt Steak Auch bekannt als Saumfleisch gehort es zum Muskelfleisch
und ist der dunnere Teil des Zwerchfells vom Rind. Die Fettmarmorierung
ist deutlich hoher als 2. B. beim Flank Steak, daher ist das Fleisch sehr saftig
und geschmacksintensiv. Dieses geschmackyolle Stlick ist in der mittelame-
rikanischen Kuche und im Stdwesten der USA sehr beliebt und wird oft fur

Jfajitas’ genommen,

Hanging Tender Das ,zarte Hangende" ist als Onglet sehr bekannt in der franzosischen Kiche und

ist eins der wenigen Fleischstucke, die es nur einmal pro Tier gibt Der in Deutschland kaum bekannte

Nierenzapfen” durfte in fruheren Zeiten nur bei Metzgern verkauft werden, die auf die Verarbeitung

und den Verkauf von Innereien spezialisiert waren

Flat Iron Der Schnitt aus der Schultermitte erinnert an ein altmodisches Blgeleisen und wird daher auch
JFlat Iron” genannt. Charakteristisch flr das in Osterreich auch als ,Schulterscherzel” bekannte Stuck, ist die
gallertartige Sehne, die quer durch das Fleischstlick verlauft, Diese wird fur den Flat-lron-Schnitt entfernt,

Flank Steak Das bekannteste Steak-Stick in den USA wird aus dem unteren hinteren Rippenbereich ge-
schnitten und wird nach oben durch das Roastbeef begrenzt, Es wird auch als Bauchlappen, Hose oder Ba-
vette Flanchet bezeichnet und wird unter Feinschmeckern sehr geschatzt, weil es mager, aber trotzdem sehr

geschmacksintensiv ist. Nach der Zubereitung gegen die Faser in dinne Streifen aufschneiden.
Teres Major Der Teres-Major-Muskel ist ein Teil vom dicken Bugstuck und wird auch als Metzgerstlck oder flaches Filet be-
zeichnet. Achtung, nicht mit dem falschen Filet verwechseln, das ebenfalls aus der Schulter geschnitten wird. Man kann es

entweder kurz gebraten als Steak oder als Filetmedaillons servieren

19



