FLEISCH H2&

(1).das Schweinefleisch % A

(2).das Rindfleisch 4}

(3).das Hammelfleisch £

(4).das Kalbfleisch /NP

(5).das Huhn %

(6).das Hiihnchen /N B3

(7).das Haehnchen /A7

(8).der Kapaun 3573

(9).das Suppenhuhn Z&:38 (7 )
(10). die Ente -n i1

(11). die Peking-Ente -n Jt 5 #5HY
(12). die Gans -e #

(13). die Taube -n #%7

(14). die Wachtel -n #5358

(15). der Reisvogel - Rit%&

(16). der Fliigel - #

(17). das Brustfleisch ff# A
(18). das Beinfleisch & A

(19). die Schwimmhaut %2
(20). das Gaenseklein 3P i
(21). die Leber fiF

(22). die Niere -n f&F

(23). die Gedaerme Pl f5F

(24). das Schweinebein -e ¥4
(25). das zaertliche Fleisch
(26). das Schweinerippchen EHE A
(27). das Schweineoberkeule %% X ji#
(28). das Herz -ens; -en.[»

(29). der Magen & i)



(30).
(31).
(32).
(33).
(34).
(35).
(36).
(37).
(38).
(39).
(40).
(41).
(42).
(43).
(44).

die Kaldaunen PI i, Tk

der Schinken ‘X ji#

das Rauchfleisch EH

die Wurst, Wiirste &%

das eingemachte Fleisch &R, fER
das Lendenstiick 2%, JER, 4H
der Fleischkloesse K #,

die Fleischscheibe K A

gehacktes Fleisch K

das Schnitzelfleisch 7 HE

das Fillet £%&

eingesalzenes Fleisch & Al

die Zunge &k

gebratene Ente /&HY

gemischter Rost &\, Az
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Hals- oder B. Filet
Nackenstiick 9. Hiiftfleisch I. Schweinekopf 7. Dicke Rippe
Fehlrippe 10. Bauchlappen 2. Riickenspeck 8. Schulter
Hohe Rippe 11. Hesse 3. Schweine- 9. Schweine-
Schulterstiick { Hinter- und nacken Bauch
Querrippe Vorderbein | 4, Stielkotelett 10. Schinken
Rinderbrust 12-14. Keule 5. Filetkotelett 11. Eisbein
Roastbeef 15. Ochsenschwanz 6. Filet 12. Spitzbein



