Schwein

Jedes Fleischteil eines Tieres hat eine andere Muskelbeschaffung und muss entsprechend zerlegt , portioniert und der entsprechenden Garmachungsart zugeordnet werden.

Ablauf der Zerteilung :

Begonnen wird mit der groben Zerteilung ganzer Tiere, dem halbieren und Vierteln.

Zerlegen in die einzelnen Fleischteile ,Schlegel, Karree, Schulter, Brust, Bauch , Kopf , und Innereien.

Auslösen der einzelnen Fleischteile und befreien von Knochen.

Durch das Parieren  werden die einzelnen Fleischteile von Häuten, Sehnen  und Fett befreit.

Diese Anteile sind die Parüren die zu Fonds, Suppen , und Saucen verarbeitet werden können.

Zerlegen in Handelsüblichen Größen: 
Fleisch im Ganzen für große Fleischgerichte

Fleisch portioniert für kleine Fleischgerichte

Fleischabschnitte die beim Portionieren anfallen werden für Farcen 

oder Faschiertes verwendet.

Grundsatz des Portionieren: 
Art der Faserung und Marmorierung bestimmen das anzuwendende Garverfahren.

Verlauf der Faserung bestimmt die Schnittführung beim rohen und gegartem Fleisch

Vor dem Schneiden von rohem und gegarten Fleisch immer Faserverlauf prüfen.

Geschnitten wird immer quer zum Faserverlauf.

Das Fleisch gart besser und schneller

Das Fleisch kann leicht gekaut werden.

Bindegewebereiches Fleisch : Grobfasriges mit Muskeln durchsetztes Fleisch eignet sich zum Kochen und Dünsten.

Bindegewebearmes Fleisch : Fleisch mit langer ,gleichmäßiger Faserung eignet sich zum Braten  und für A-la –minute Gerichte .

Aufteilung Schlögel

Fleischteil
	Schale

Nuss

Fricandeau

Schlussbraten
	· Im Ganzen Braten

· Schnitzel

· Steak

· Medaillons ,

· Geschnetzeltes

· Spiese

	Hintere Stelze


	· Im Ganzen schröpfen und braten

· In Scheiben zum kochen

· Ausgelöst zu Ragouts und Gulasch

	Füße


	· Zum Kochen

Aspik, Sulze, Klachelsuppe

	Schulter


	· Im Ganzen oder gerollt, gebraten oder gekocht

· Ragouts

	Vordere Stelze
	· Wie hintere Stelze

	Brust


	· Im Ganzen gekocht

· Geschröpft gefüllt und gebraten

· Spareribs

· Ragouts

· 

	Bauchfleisch


	· Im Ganzen gekocht

· Geschröpft, gebraten

· Ragouts


Rücken

Die küchenmäßige Aufteilung erfolgt wie beim Kalb

Der Rücken wird aufgeteilt in:

· Schopfbraten

· Langes Karree

· Kurzes Karree mit Lungenbraten

Zuschneiden des Rückens

· Den mit Fett durchzogenen Schopfbraten nach der vierten  unter der Schulter liegenden  Rippe abschneiden –Rückgratknochen und Rippen auslösen
· Das lange Karree wird nach der letzten Rippe durchgeschnitten
· Rückgratknochen knapp einschneiden und  aushacken , Sehne entfernen  portioniert zu Koteletts schneiden, vom Schopfbraten zu Karbonaden .
· Nach Bedarf wird das Karree ganz ausgelöst , portioniert oder gerollt.
· Kurzes Karree: Filet ablösen und wie langes Karree zurichten oder ganz auslösen und zu Steaks portionieren
· Filet: Kette und Haut abziehen. 
Gerichte aus Innereien
· Lunge:  Verwendet wird Lunge und Herz vorgekocht

(Verschiedene Garzeiten)  gepresst in Streifen geschnitten mit brauner Roux eingemacht mit Sahne verfeinert.

· Herz:     Junge Herzen in Scheiben schneiden und grillen .  

Ältere Herzen braundünsten.

· Leber:   Gebacken, Leberknödel, 
· Kopf:    Sülze
· Zunge:   In Weißweinsauce gekocht,geschält

· Niere:    gegrillt, Nierenbraten

· Milz :     für Milzschnitten
· Magen:  Keine Verwendung
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