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Dérme,

Von DPriv.-Doz. Dr. L. Freund,
Allgemeines.

Teile des Darmsystems einzelner S#ugetiere finden wirt-
schaftlich eine verschiedenartige Verwendung und dement-
sprechende Zubereitung. Hauptsichlich kommen sie als Wurst-
hiillen in Betracht und zwar sind dies Diinn- und Dickdarm von
Rind, Schwein, Schaf und Ziege, der Schlund (Speiseréhre) vom
Rind, in nicht allgemeiner Verwendung der Leerdarm (Jejunum)
des Pferdes. Da sie somit fiir menschliche Nahrungsmittel ge-
braucht werden, miissen sie natiirlich einer sanitiren Begut-
achtung unterzogen werden. Dies schreiben auch die Ausfithrungs-
bestimmungen des Deutschen Fleischbeschaugesetzes vor, welche
unter Ddrme auch noch die Harnblasen und Magen von Wieder-
kduern und Schweinen subsummieren. Dem Umfange nach steht
die sonstige Verwendung von Darmteilen der eben erwihnten
erheblich nach. So werden Schafdirme zur Saitenfabrikation,
Schafblindddrme fir hygienische Schutzhiillen (Kondome), ihre
Serosen als Goldschldgerhdutchen und die Magenschleimhaut zur
Pepsin- und Labfermentbereitung verarbeitet.

Das Darmrohr baut sich bekanntlich aus drei Schichten auf:
1. der zu innerst liegenden Schleimhautschicht (Mucosa), 2. der
den Hauptteil ausmachenden Muskelschichte, Muscularis, wieder
aus Ring- und Lingsmuskelschicht bestehend, und 3. der aufien
liegenden bindegewebigen Serosa, welch’ letztere sich riicken-
wirts im allgemeinen in das Aufhingeband des Darmrohres,
Gekrose oder Mesenterium, fortsetzt. Bei der Zubereitung der
Didrme wird vor allem die Schleimhaut entfernt. Man lift den
gereinigten und vom Gekrose befreiten Darm einige Zeit zu einem
gelinden Féulnisprozef liegen oder bearbeitet ihn frisch mit
warmen Wasser. Er wird umgestiilpt (gewendet, »gekehrt«) und
iiber das sogenannte »Schleimholz« gezogen und so von der
Schleimhaut befreit (Darmschleimerei, Darmschleim). Dabei bleibt
neben der Muskulatur noch die Serosa, welche handelsiiblich
»Bédndel« genannt wird, erhalten. Soll diese auch noch entfernt
werden (Darm »ohne Bindel«), so wird der Darm nochmals
kriiftig iber das Schleimholz gezogen, wobei sich die im ge-
kehrten Darmrohr innen liegende Serosa ablost und entfernt
werden kann.

Die Konservierung erfolgt durch Salzen oder Trocknen.

Die einzelnen Abschnitte des Darmes besitzen im Handel
besondere Namen. Es wird bezeichnet: 1. der Diinndarm, Inte-
stinum tenue (mit seinen Abschnitten a) Zwolffingerdarm, Doude-
num, b) Leerdarm, Jejunum, c¢) Hiiftdarm, Ileum) insgesamt als
»Kranzdarme« ; 2. der Dickdarm, Intestinum crassum, als »Krause-
darm«; a) Blinddarm, Caecum, als »Kappe«, Blinddarm mit der
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Einmiindung des Hiiftdarmes und einem kurzen Stiick des fol-
genden Abschnittes (Grimmdarm, Colon) als »Butte« oder »>Plumb-
darm«; b) Grimmdarm, Colon, als »Mitteldarm«; c¢) Mastdarm,
Rectum, als »Fettende«. Die Afterregion heifit »Krone«, welche
nur im Zusammenhange mit dem Rectum vorkommt, so daf es
»Fettenden mit und ohne Krone« gibt.

Die Darmsorten werden nun nach der Konservierung ge-
schieden und in Biindel kunstgerecht zusammengelegt oder ge-
wickelt, dann durch eine Schnur oder eine Darmschleife in
»Bunden« zusammengehalten. Diese werden in Fidssern oder
Kisten, trockene Ddarme auch geprefit in Sicken verpackt. »Kranz-
dirme« werden zu 24—32 m, »Mitteldirme« zu etwa 18 m ver-
einigt, »Kappen«, »Butten« und s»Fettenden« zusammengelegt und
in der Mitte gebunden. Die Anzahl der Bunde wird auf den
amerikanischen Fédssern auflen verzeichnet und zwar gehen bei
guter Ware tiber 200 Bunde in ein FaB. Minderwertige, namentlich
sogenannte »Knotchenddrme«, werden in gréfieren Bunden zu
32 m zusammengewickelt, so dal weniger Bunde unter 200 etwa
180, in ein Faf gehen, demzufolge schon die Aufienzahl auf die
Qualitit ein Licht wirft.

Spezielle Angaben.

Schwein. Der Kranzdarm kommt mit und ohne Bindel
in den Handel. Die ungebédndelten liefern eine diinne Wursthiille,
besonders fiir gekochte Wiirste, die sogenannten Knacker, die
deswegen so heilen, weil sie beim Einbeiflen oder Zerbrechen
das bekannte knackende Geridusch erzeugen. Die Butten und
Krausdirme kommen meist gekehrt in den Handel. Einen wich-
tigen und zugleich wertvollen Artikel bilden die Fettenden, na-
mentlich die mit Krone. Die Krone ist der Uebergangsteil des
Darmes in die duflere Haut, so dal hier neben der eigentlichen
Darmwand noch andere muskuldre und bindegewebige Teile hinzu-
kommen, welche den Endabschnitt wesentlich verstirken und
das sichere Anbringen eines festen Aufhingebandes gestatten.
Dadurch werden solche Dirme zur Verwendung fiir Dauerwiirste
geeignet. Dazu kommt noch das iiber die Darmwand gleichmafig
verteilte Fett, so da der Wurstinhalt weniger austrocknet, saft-
reicher und schmackhafter bleibt und nicht grau wird. Thr Wert
wird aber noch durch eine grofiere Weite gesteigert. Ist aber die
Krone beim Putzen beschidigt oder angeschnitten worden, so
werden sie kronenlosen gleich geachtet. Sie werden gekehrt und
sauber geputzt geliefert. Fasser aus Amerika enthalten 400— 500
Stiick. Aus anderen Lé&ndern kommen auch Fettenden mit
sgrofer Krone«, wobei sich Gekrose- und anderes Fett, Driisen
und Muskelteile, selbst Teile der #dufleren weiblichen Geschlechts-
teile an der Krone vorfinden.

Die Harnblasen werden getrocknet und als Tabaksbeutel,
sowie zum luftdichten Verschluf von Gldsern verwendet, zu
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letzterem Zwecke vorher in Wasser autgeweicht. Sie dienen auch
als Hiille fiir Mortadellawiirste, wie der, Magen fiir Prefwurst,
der Diinndarm fiir Krainer und Leberwurst, der Dickdarm fiir Blut-
wiirste. Die Magenschleimhaut wird zur Pepsinbereitung geniitzt.

MafBe: Dinndarm 15—20 m lang, Dickdarm 4 m' lang,
Blinddarm (Poschen) 20—40 cm lang, 8—10 cm weit, Grimm-
darm (Poschen 1. Hilfte) 3 m lang.

Pferde. Als Wurstdarm kommt der Leerdarm in Betracht.
Das Darmlumen, dessen Durchmesser grofer ist als beim Rinde,
befihigt ihn zur Verwendung fiir mittelstarke Wiirste. Auch wird
ihm eine feste Muskulatur nachgeriihmt. Er 148t sich leicht und
griindlich reinigen. Wenzel behauptet, daf infolge der festeren
Submucosa und geringeren Fettgehaltes derselben eine vollige
Entfernung der Schleimhaut nicht moglich sei, und so Mucosa-
teile als chagrinartig-braune Reste den Pferdedarm als solchen
erkennen lassen. Schon Miiller hat dies geleugnet, indem Wenzel
wohl schlecht geschleimte Stiicke vorgelegen haben miissen. Ganz
im Gegenteil verweisen Ellenberger-Baum darauf, da die Mucosa
pur locker mit der Muskulatur verbunden ist. Die handelsfertige
getrocknete oder gesalzene Ware hat durch ihre gleichmiBige
pergamentartige Beschaffenheit ein vorteilhaftes Aussehen und
146t den Inhalt durchscheinen. Man verwendet sie daher auch
zur Anfertigung erstklassiger Dauerwiirste, wie Mett-, Schlack-
und Salamiwiirsten. In Italien, Welschtirol und Ungarn werden
Salami- und Mortadellawiirste vielfach in Pferde- oder Eseldirme
gefiillt, weil diese die fiir eine lange Aufbewahrung notwendige
Festigkeit besitzen. Dagegen wird ihre Verwendung zu Briih-
wiirsten nicht empfohlen, weil sie beim Brithen eine weiigraue
undurchsichtige Beschaffenheit annehmen.

Mafle: Diinndarm 16--24 m lang (Esel 9—14), Leerdarm
6-—7 cm weit; Dickdarm (Poschen): Blinddarm 1 m, gr. Grimm-
darm 34 m, kl. Grimmdarm 3 m, Mastdarm 20—30 ¢m lang.

Schaf Die Dinne und Feinheit des Schafdarmes macht
diese nur fiir gewisse kleine Briihwiirste, wie Bratwiirste,
Debrecziner, Frankfurter etc. geeignet, aulerdem dienen sie zur
Saitenfabrikation. Sie werden hierfiir in getrocknetem Zustande
aufgeschnitten oder ohne vorherige Aufblasung schnurférmig ge-
handelt. Verwendet werden vornehmlich die Dirme von Heide-
und Steppenschafen, wogegen die der Kulturrassen, insbesondere
der Merinos und ihrer Kreuzungen, wegen der leichten Zerreil3-
lichkeit fiir die Saitenherstellung nicht in Betracht kommen,
Verwendung findet die Serosa des Schafblinddarmes. Ausgebreitet
liefert sie das bekannte Goldschligerhdutchen, das in fritherer
Zeit auch als WundverschluBpflaster gebraucht wurde. Heute hat
es dem ebenso ungeeigneten Englischpflaster Platz gemacht.
Dagegen haben sich die geschlossenen Blinddarmserosen als
Priservative unter dem falschen Namen »sFischblasen« einen
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Platz im Handel erworben. Die Blinddirme werden aus Rufiland
in grofien Mengen nach Frankreich ausgefiihrt, wo durch stérkere
oder geringere Mazeration verschieden feine Qualititen der Serosa
hergestellt werden. Es sei erwihnt, da8 sich hiufig kleine Oeffnun-
gen vorfinden, die durch Wasserfiillung nachgewiesen werden
konnen, so dall sie, was Durchlissigkeit anlangt, den Gummi-
priaservativs nachstehen.

Mafie: Diinndarm 17—34 m lang, 2 cm weit; Dickdarm
(poschenlos) 4—6 m lang: Blinddarm 25—30 cm lang, 4—5 cm
meit, Grimmdarm 3'5—55 m lang.

Rind. Der Schlund oder die Speiserdhre wird von der
(ganz quergestreiften) Muskulatur befreit zu Berliner (Knoblauch)-
und Blutwiirsten verwendet, der Diinndarm fiir zahlreiche Wurst-
arten, wie Augsburger-, Zervelat-, Krakauer- etc.-wiirsten. Der
Blinddarm dient fiir Pariser-, Pre- uud Zungenwurst, der Dick-
darm fiir verschiedene Dauerwiirste. Die Labmégen der Kilber
werden wie die Harnblasen getrocknet, letztere als Hiillen fiir
Fett, aber auch fiir Mortadellawiirste verwendet.

Mafle: Diinndarm, grofie Tiere 40—45 m, kl. T. 27—36 m
lang, 5—6 cm weit; Dickdarm (poschenlos) 9—11 m lang: Blind-
darm 50—60 (30~-70) cm lang, 10—12 cm weit, Grimmdarn
6—9 m lang, 7—5 cm weit.

Unterscheidung verschiedener Déarme.

Ein erfahrener Anatom, wie Schmaltz, hat darauf hinge-
wiesen, dafl es nicht leicht ist, an den zubereiteten Diarmen die
Herkunft von den verschiedenen Tieren ohneweiteres festzu-
stellen, da sie durch die Entfernung der Schleimhaut, wie durch
das Salzen und Trocken erheblich verdndert werden. Auch die
mikroskopische Untersuchung 146t teilweise im Stich. Aus der
Praxis hebt er folgende Kennzeichen hervor.

Diinndarm von Rind und Schwein: sind gleich weit und
gleich gekraust, d. h. in so kurzen Bogen am Mesenterium auf-
gehingt, da man kein gerade gestrecktes Stiick von Meterlinge
erhilt. Dagegen ist die Wanddicke beim Schwein etwas geringer
und das anhaftende Fett weniger konsistent. Freilich wird durch
die Behandlung auch das Rindsfett etwas weicher als sonst.
Auch an die verschiedenen chemischen Konstanten der beiden
Fette wire zu denken.

Grimmdarm des Rindes: liefert lange, gerade gestreckte
Abschnitte, der des Schweines ist gekraust.

(SchluB folgt.)
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