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Kutteln (Ealdaunen). In der Metziz unterscheidet man

folgende Arten von Kufteln: der Magen — ziemlich feft,
schwer zu reinigen, auch ist die in’s Rithliche stechende Farbe
nicht empfehlend; der Mannigfalt — die zartesten Kutteln

aber mager und am schwersten zu reinigen; die Haube und
der Kuttelfleck geben unbedingt das Beste von diesem Artikel,
sehr saftig und sehr nahrhaft, zudem sind beide leicht sauber
zi machen und haben unbedingt das appetitlichste Ansehen
unter allen Arten von Kutteln.

Die Kutteln werden bald gebraten, bald in saurer Sauce
gegeben. Nach Dem, was iiber die Verdaulichkeit des Leim's —
und das sind ja die Kutteln zum grossten Theil — im 15. Ca-
pitel gesagt wurde, sind sie nur in letzterer Form zutriglich.

9. Capifel

Kalbfleisch.

Die Kiiche unterscheidet am Kalbe den Schlegel, die
Nuss, das Filet, das Nierenstiick, die bedeckten und die
nicht bedeckten Coteletten und das Halsstiick. Nuss heist
das Fleisch um das Hiiftgelenk herum, oben am Schlegel; die
anderen Ausdriicke sind bekannt, Das Nierenstiick hilt man
fiir den saftigsten Theil des Kalbes; doch bhat jeder Theil
wieder seine besondere Bestimmung und es lisst sich das Kalb
unter so vielerlei Formen auf den Tisch bringen, dass ihm —
nicht mit Unrecht — ein berithmtes Kochbuch den Namen:
:.1\-ilt'hl.‘ll-(‘]]:u:].:i:u‘nil"‘ cab. Auch die I:i[]:_{i_‘\\'l,_"lll(_‘ des Kalbes
(Gehirn, Briesle, Leber, Nieren) geben manche nicht zu

f'- verachtende Gerichte. _

{ Das Kalbfleisch enthilt mehr Wasser, Eiweiss und Leim-
| stoff, dagegen viel weniger Faserstoff' als das Rindfleisch — ist
| somit nicht so nahrhaft wie das letztere; dagegen hat es eine
] viel zartere Faser und ist desshalb leichter zu wverdauen.

Uebrigens hiingt Vieles davon ab, wie alt das Kalb war und
wie es zu Lebzeiten behandelt wurde.

Das IFleisch der Stierkiilber ist in der Regel etwas
) derber als das der Kuhkilber. Ein Kalb von ungefihr 6
w Wochen hat das beste Fleisch., Unter 14 Tagen ist das
- Fleisch zwar =zarter, aber von viel geringerem Nihrwerth;
| beim Braten gibt so junges Fleisch besonders viel Gelée.
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Andererseits liefern Kilber, welche man zu alt werden lisst,
ein grobfaseriges Fleisch; ein Fleisch. an welchem weder
das Zarte des l\uliw noch das Kiriftige des Ochsen zu ent-
decken ist.

Die Kiilber, welche nur mit Milch geniihrt worden sind,
haben ein so schén weisses Fleisch, dass es einen franzisischen

Kochbuchmacher zu dem Ausspruch getrieben: ,C'est vrai-

ment une poularde & quatre pieds.* Kilber dagegen, welche
Heu oder Gras bekommen h: I.lHII. liefern geringeres, etwas in's
Rithliche stechendes Fleisch. Mann kann denmuh schon aus
der Farbe des Bratens erkennen, welches Futter das Thier
gehabt hat.

Eine sehr interessante Thatsache, auf welche namentlich die
Metzger aufmerksam zu mac ‘hen sind, lautet dahin, dass das
F lt‘l*~t‘}l von allen gemarterten Thieren ungemein viel
an Kraft verloren h.lt Es ist durchaus nicht llL_h[l"'.. wenn
man sagt, alle Metzger seien rohe Leute: das ist eine infame Be-
le‘nhu‘unrr eines ~tsn~t so ehrenwerthen Gewerbes! Hie und da
kommt cllll‘ltlllll"- der Fall vor, dass ein Schlachtthier bei seinem
letzten Lt-hun—( rang auf eine so unmensc hliche Weise gequiilt
wird, dass man fzut nicht zuschauen kann. Wenn die besagte
Thatsache bekannter wire, kimen vielleicht solche I.uhhutcn
seltener vor.

Durch das Aufblasen bekommt das Kalbfleisch allerdings
ein volleres Aussehen; fiir den Consumenten aber ist di umL
thatsiichlich nichts erreicht. Im Gegegentheil, es gibt viele
Menschen ., fiir welche der ('vdcmlw dass ein Metzger den
luftigen Inhalt seiner Lunge in’s Fleisch ausgeblasen hal. immer
ci\\m Peinliches ll]l]l(l‘..l‘-‘-t selbst wenn besagter Metzger
ein bildschéner Mensch war.

Es ist schon bemerkt worden, dass die Kiiche vom Kalbe
eine grosse Menge Speisen zu fabriciren versteht. Nur ein
kleiner Theil mum‘t gich fiir den diiitetischen Tisch; dieser
kleine Theil er 1ih.tlt aber weitaus die besten Speisen fiir Kranke
und Reconvalescenten und zum Theil solche Delicatessen, dass
auch Gesunde nicht hther schwiren.

Kalbsbraten. Den besten Braten fiir Reconvalescenten
und fiir Leute mit schwachen Magen gibt das Brust- und das
Nierenstiick., Letzteres ist ;uloth nur dann geeignet, wenn
das Nierenfett griindlich beseitigt wurde. Das Nierenfett ist
wie alle Fette, w Ll(ll(’ schnell gerinnen, dem Magen nicht zutrig-
lich. Weniger zart als die gﬂvn.umi(‘n Jraten ist der Schleg ol.
Dieser hat schon eine so grobe Faser, dass dazn eine saure
Beigabe (Salat) gehort, die bekanntlich in den wenigsten Fillen
fiir \Iwenk anke passt. Die erstgenannten Braten sind so
saftig, dass sie ganz gut fiir sich allein gehen, jedenfalls aber
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mit einem gut blanchirten Gemiise. Durch die Fiillung wird
der Brustbraten saftiger; die Fiillung selbst aber passt besser
fiir Gesunde als fiir Kranke, da sie gewohnlich iiberwiirzt wird.

Eine detaillirte Anweisung zur Verfertigung des Kalbs-
bratens ist wohl nicht mehr nothig, nachdem oben, Seite 43,
die Sache im Allgemeinen erledigt worden.

Vollbliitige (auch Himorrhoidarier) kénnen keine
bessere Nahrung wiihlen als gebratenes Kalbfleisch. Kriiftige

Jraten, namentlich Rinds-, Schaafs- und Wildpret-Braten, sind
ihnen schidlich, da sie noch mehr Blut machen.

Kalbs-Coteletten. Fiir Privathiuser, wo man in der Regel
nur kleine Stiicke Fleisch braucht, sind Coteletten geeigneter
als Braten, weil letzterer nur in grisseren Stiicken saftig zu-
bereitet werden kann. Ausserdem brauchen die Coteletten
nicht so viel Zeit wie ein Braten; dagegen ebenso grosse Auf-
merksamkeit, wenn man nicht haben will, dass sie ,anbrennen®
oder .saftlos® werden.

Hier 6 wichtige Paragraphen iiber die Bereitung der Cote-
letten fiir Kranke:

§. 1. Wihrend die untere Fliche des Cotelettes in der
Pfanne bratet, darf man dasselbe nicht ruhig auf einem Fleck
liegen lassen, man muss es von Zeit zu Zeit hin- und her-
schieben, sonst brennt es an und bekommt einen brenzligen Gofit.

§ 2. Ist das Cotelett gewendet, so kommt noch einmal
etwas frische Butter in die Pfanne.

§. 3. Von jetzt an wird die Sauce von Zeit zu Zeit iiber
das Cotelett gegossen.

4. Unappetitlich zum Ansehen und auch ungesund sind
die Coteletten, wenn sie férmlich im Fette schwimmen.

Das Fett, welches ein nach § 3 behandeltes Cotelett in
gich aufgenommen hat, ist vollkommen ausreichend.

8. 5. KEin Paar Tropfen Citronensaft sind sehr zu em-
pfehlen; die Siure macht das Fleisch leicht verdaulich.

8. 6. Gegen das Ende des Bratens wird etwas Fleisch-
extract in die Sauce gerithrt; man rechnet bohnengross auf ein
Cotelett. Dieser Zusatz erhoht sowohl den Nihrwerth als auch
den Wohlgeschmack der Speise ganz bedeutend.

Das Paniren mit gestossenem Rostbrod oder mit Panir-
mehl ist nicht zu empfehlen, da dadurch weder dem gutge-
zogenen G eschmackssinn noch dem schwachen Magen ein Dienst
geleistet wird.

Zu den Kalbscoteletten verwendet man nur das Rippen-
stiick. Wenn das Fleisch gehérig mortificict ist, werden die
Coteletten besonders zart.

Eine Varietiit der Coteletten sind die s. g. Wiener-
schnitzel; der ganze Unterschied besteht darin, dass man

o
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zu letzteren auch anderes Kalbfleisech (versteht sich nur in
quergeschnittenen Stiicken) verwenden kann und dass erstere
nur geklopft, letztere dagegen meistens noch gehackt werden.
Durchschnittlich macht man die Wienerschnitzel etwas pikanter
namentlich durch einen Zusatz won zer-

als die Coteletten .
hacktem ?:Iui-l']{,

Gerollte Kalbfieischschnitten (Kalbsrouladen), aus der
Nuss bereitet, tiichtig geklopft, mit einer miissig gewiirzten
Farce belegt, reihen sich als gute leicht verdauliche Speise den
(Coteletten an.

Eingemachtes Kalbfleisch. Dem Umstande,
machtes Kalbfleiseh bislang und allgemein als Reconvalescenten-
speise verordnet wird, mag es wohl zuzuschreiben sein, dass
diese Speise bei weitem in den meisten Kochbiichern, ganz
gegen die gewihnliche Uebung, mit einer lobenswerth miissigen
f\ll_*ngt_‘ Wiirzen und dazu mit lauter milden zu machen gelehrt

, §
aass emge-

wird. so zwar, dass der Arzt ohne Weiteres in jedem Hause
diese treffliche Speise den Reconvalescenten verordnen darf.

Fricandeau — ein gespicktes Stiick Kalbsschlegel,
zwischen Speckschnitten gedimpft, dazu eine stark gewiirzte
Mehlsauce — kann nie als didtetische Speise dienen.

Kalbsklops wird nach den bekannten Regeln (5. 43) zu-
bereitet. '

Kalbzunge ist sehr zart und nicht besonders fett, eignet
lich fiir den Tisch des Magenkranken.
Am zuhiiglichsten ist sie schwach gesalzen und geriuchert,
muss aber jedenfalls recht weich gekocht werden. Fiir die
Gelées gibt es wenige Einlagen, welche so schmackhaft und so
gesund sind wie Kalbzunge quer in diinne Scheibehen zer-
schnitten.

Kalbsherz wird in der Regel mit Speck ausgefiillt und
;1'{15.-‘\1"1‘]|;|1'|\ _‘_l'{'_‘-l'l;'lt'lir. hesser am Hl"lr':-:\ .'L|..- in I]['I‘ Pfanne ge-
braten. Das Spicken ist bei einem so fettarmen Gebilde n6thig;
ohnedem wiire es von fadem Geschmack.

Das Kalbsherz ist zwar zarter und desshalb leichter zu
verdauen, als das Rindsherz; allein es gibt doch noch viel
bessere und zutriiglichere Speisen!

Auch von den iibrigen Eingeweiden des Kalbes werden
manche vortreffliche Speisen, namentlich manche s. g. Restan-
rationsmittel gemacht. Die Kochbiicher fiir die . feine* Kiiche
haben desshalb eine Menge derartiger Recepte namentlich zu
den Speisen fiir das hors d'oeuvre; aber auch beim lindlichen
Festmahl erfreut das s. g. Voressen; endlich dienen saure
Nieren u. dgl. vielfach als Gabelfriihstiick fiir gewisse Leute
und werden in manchen Gasthiifen nur unter dem Namen:
Schreiber-Essele* bestellt.

sich desshalb wvorzi

n
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Gehirn. Alle Sorten von Gehirn sind zwar zarte Gebilde,
aber zu fett, um jemals zutriigliche Krankenspeisen abzugeben.
Dessenungeachtet verordnet der gedankenlose Schlendrian d:
selbe sehr hiufig, namentlich fiir Reconvalescenten. Gebackene
Kalbshirnschnitten (auch noch mit Parmesankise h(::ll't_‘lli‘.tj
stehen in den meisen IKochbiichern unter den . Kranken-
speisen.”

Die Tymusdriise des Kalbes, hierlands unter dem Namen:
Kalbsbriesle (Kalbsmileh) bekannt, ist fiir den Krankentisch
von hochster Bedeutung. Das zarte Gebilde ist ungemein leicht
zu verdauen und sehr nahrhaft. Es wird mit Recht hiufig
als erste Speise nach schwerer Krankheit verordnet. Die ein-
fachste Form ist die Brieslesuppe. In schwach saurer
Sauce oder in Butter verdimpft schmeckt es zwar pikanter;
allein es kommen da schon eher Ueberwiirzungen vor. Am
wenigsten schaden einige Scheibchen Essiggurken oder Kapern
in missicer Menge; zudem machen beide die Sauce sehr
schmackhaft.

Fin sehr wohlschmeckendes und zutrigliches Gericht ist
die Brieslewurst, deren Bereitung im 14. Capitel ge-
lehrt werden soll.

Lungen. Insgesammt schwer verdaulich — wegen ihres
grossen Gehaltes an Faserknorpel. Das unter dem Namen
yLungen-Muss“ bekannte Gericht (zu welchem man iibrigens
nur eine Kalbslunge brauchen kann) steht mit Unrecht unter
den Krankenspeisen.

Lieber. Von diesem Eingeweide macht die Kiiche einen
sehr ausgedehnten Gebrauch. ~Es ist ein eroser Unterschied
unter den Lebern. Iine gute Leber hat die bekannte Leber-
farbe ziemlich hell; der Anschnitt ist gleichmiissig com=
pact; nirgends sind erweichte oder anders gefiirbte
Stellen.

Regeln fiir die Kiiche. Da die Leber ein sehr feti-
reiches Organ ist, so sollte man beim Rdsten derselben nicht
so freigebig mit der Butter verfahren; man sollte ferner beim
Anrichten alles Fett wegschipfen. Nichts widersteht so sehr
wie eine im Fett schwimmende Leber! Ein zweckmiissiger
Wiirzzusatz ist guter Senf — auf die Portion einen Kaffeeloffel
voll. Sehr oft wird der Senf schon zugesetzt, wenn die Leber
noch in der Pfanne bratet. Das ist ein Fehler! Der Senf
darf erst zugeriibrt werden, wenn die Leber vom Feuer
ist; sonst geht die Hauptsache vom Senf, das Aroma,
verloren. Auf keinen Punkt achtet das Kiichenpersonal so
wenig wie auf die Verfliichtigung gewisser Stoffe bei erhihter
Temperatur.

Nieren haben eine etwas derbere Structur als die Lebern,

TN
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auch riechen sie oft so stark nach ihrem Fabrikat, dass selbst
der Zuschauer davon gesiittigt wird.

Kalbsfiisse sind nur zur Bereitung von Gelée’s geeignet;
Kalbsfiisse zu backen ist ungeeignet. Warum? kaunst Du im
im 15. Capitel erfahren.

Kalbskopf. Die Kiiche bereitet aus dem Kalbskopfe mehrere
Speisen. Nach ihrer chemischen Beschaffenheit wiiren die-
selben wohl besser im 15. Capitel, bei den Leimstoffspeisen,
placirt; sie stehen aber jetzt hier, im Kalbfleischfach, weil — sie
gewiss jedermann hier suchen wird. Am bekanntesten ist wohl der

Gebackene Kalbskopf. Nach dem im 15. Cap. Gesagten
ist dies eine wverwerfliche Zubereitungsmethode; die Leim-
stoffspeisen bekommen durch das Braten einen unange-
nehmen brenzlichen Gofit, auch sind sie schwerer zu verdauen
als wenn sie angesiiuert wurden. Etwas besser und jedenfalls
von reinerem Geschmack ist der einfach

Abgesottene Kalbskopf, nur mit Salz und Fssig gewiirzat.
Das Edelste aber aus diesem Artikel ist und bleibt der

Kalbskopf auf Schildkrdtenart (téte de veau & la tortue).
Man braucht hiezu einen Kalbskopf mit der Haut und muss
denselben in der Metzig besonders bestellen. Wenn wir uns
wegen dieser Speise in den Kochbiichern umsehen, so finden
wir staunenerregende Biocke und viele der Gesundheit sehr
nachtheilige Rathschlige. Namentlich enthalten die von Hof-
kochen gést:llriul,}cncn Kochbiicher oft griissliche Rezepte; Ver-
schwendung in Gewiirzen der schiirfsten Art und ginzliche
Unkenntniss des chemischen Verhaltens der ln_'irnsl'(ﬁﬂ':ﬁpi'iﬁml
zu Siuren sieht man auf den ersten Blick. Lesen wir dagegen
die guten alten Schriften iiber Kochkunst — und diese sind
ja iiberhaupt auch werth, dass man sie liest — so machen wir
die merkwiirdige Entdeckung, dass vor Altem die grossen
Herren mehr darauf sahen, Kéche zu haben, welche so viel
von Chemie und Heilkunde verstunden als zur Zubereitung
gesunder Speisen nothig ist. Leibkoche kannten fast ebenso
viel von der Diitetik als Leibixzte, was ganz in der Ord-
nung ist, denn die ersteren kommen dem allerhdchsten Leibe
weit hiufiger bei als die Leibiirzte, sie konnen ihn tagtiiglich
mit ihrem Fabrikat erquicken und stirken oder — langsam zu
Grunde richten. — Nach dieser ziirtlichen Einleitung wird es
unsere Aufgabe, an der Hand der Chemie die Grundsiitze nam-
haft zu machen, nach welchen man einen Kalbskopf zuzube-
reiten hat, der die Pridikate ,,gesund®, ,wohlschmeckend® und
ynahrhaft® wirklich verdient: :

1) Die Leimstoffspeisen sind nur dann leicht zu verdauen,
wenn sie missig sauer gemacht wurden. Der Leim ldst sich
nur bei Gegenwart einer Siure auf.
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2) Da es dem Kalbskopf an T';i“.'oiﬁﬁhih‘per'n ziemlich fehlt,
so setze man Fleischextract, Eier u. dgl. zu und koche unter
Zusatz von Rindsknochen. Nur so erhiilt man ein kriiftiges Gericht,

Im Besonderen geben wir folgendes Rezept, das sich,
nebenbei bemerkt, auch durch grosse Wohlfeilheit auszeichnet:

Der Kalbskopf mit der Haut, die Haare abgebriiht, wird in zwei
Hiilften gespalten, das Gehirn herausgenommen und zu etwas Anderem ver-
issi salzenem Wasser mit 1 Kilo

wendet. Siede den Kalbskopf in mi |
ner Selleriewurzel, einer ganzen Zwiel

i

tindsknochen, 8 Stiick gelben Riiben, ei
und etwas Petersilie langsam weich. Gewdthnlich braucht es 2 Stunden. Lise

die Haut von den Knochen ab und schneide sie in portionengrosse Stiicke

ebenso mache es mit den Ohren. Schiile die Zunge und scl

fingersdicke Scheiben. Stelle Alles bei Seite warm und gehe an die Bereitung der

Sauce. In einem grossen Casserol lasse 150 Grm. Butter ver-
gehen, darin einen Essloffel voll Mehl weiss anziehen. Nun wird von

der Briibe, in welcher der Kalbskopf gekocht hat, durch ein Sieb

zugegeben wmnter fleissigem Umrithren. Hat man so eine genfigende
Menge Fliissigkeit erhalten, dann kommen hinein: die Kalbskopf- und
Zungenstiickehen, ein Kaffeeloffel voll Fleischextract (vorher in einer Tasse

Brithe aufgeltst), das in Brickelchen zerschnittene Eiweiss von 6 hartge-

gottenen Eiern und drei in Ridchen geschniltene E
noch etwa 5 Minuten lang iiber gelindem Feuer und unter

et

rithren miteinander kochen, damit sich die Brithe innig mit dem Fleiscl

mengt. Schliesglich gib die fliichtigen und aromatischen Dix

zu: guten
Weinessig q. s., den Saft einer halben Citrone, einen Kaffeeloffel voll Pfeffer.
Rithre Alles nochmals fliichtig durcheinander, damit die Wiirzen gleich=
miissig vertheilt werden. Nimm es sofort vom Feuer, damit das Aroma

nicht zum Schornstein hinaunsfihrt.

Aurichten: In die Mitte der Platte kommen die Hauptstiicke, ihre
glatte Fliche nach oben, rings herum die Zungenriidchen, dariiber etwas
Sauce (die {ibrige kommt in den Saucier). — Garnitur: Citronenscheiben
und Griines. — Hauptregel: Warm serviren! Anmerkung: Feinere
Einlagen, die aber nicht immer zu haben sind und die Sache sehr ver-
theuren, sind: Triiffeln, Champignon, Morcheln; statt Essig-
gurken Capern; endlich rothe Krebse als Garnitur! — Der auf be-
sagte Art zubereitete Kalbskopf erheischt keine Beilage; hichstens mag
ein Liebhaber dazu L-]jllge Oliven in Salz {_.‘:(‘.]'lil"f‘:?::L‘.ll.-
Gebrauchsanweisung: Der Kalbskopf nach Schild-
krotenart eignet sich am besten zum Nachtessen, weil er
gar leicht zu verdauen ist; der Magen wird in liingstens
2 Stunden damit fertig. Eine Gesellschaft von 8—10 Personen
hat an einem solchen Kalbskopfe genug und wenn dazu der
rechte Wein in gehoriger Menge fliesst, bleibt der richtige ge-
gellice Ton niemals aus. Denkst Du vielleicht an einen gerb-
stoffreichen Affenthaler oder an einen alkoholreichen Rheinwein?
Wiel, didt. Kochbuch. 5}
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Nein! Trinke reinen guten Wein vom See und Du wirst Wunder-
dinge verspiiren. Probatum est!

Der Kalbskopf auf Schildkrétenart ist aber nicht blos eine
treffliche Speise fiir Gesunde, sondern auch ein herrliches
Remedium gegen eine gewisse Krankheit. Die Sache liisst sich
leicht erklaren: Der Katzenjammer ist zwar eine sehr compli-
cirte Krankheit, er ist ,ein durch superlative Absorbirung
abundirender Fluidumsquantititen procreirter abnormal-provi-
sorischer Uebergangszustand eines durch generelle Corporal-
miserabilititsschwiche afficirten Individuums, bei welchem die
nach Normalbehaglichkeit aspirirende Naturalconstitutionsfihig-
keit sich von der Stomachal-, ('t}l't-in'ul—lutiit-nti.-:]i'.:'[[ zu delibe-
riren sucht.“ Nichts desto weniger tritt die Magenversiurung als
Hauptsache in den Vordergrund und da Gelée zur Siure passt,
so passt auch Kalbskopf zum Katzenjammer. Wer jemals die
wohlthiitige Wirkung dieses delicaten Remediums empfunden,
wird im vorkommenden Fall am anderen Mm‘;_;i-n sicherlich
zuerst an einen Kalbskopf denken!

6. Capitel.

Schweine - Fleisch.

Das Fleisch von Schweinen., denen die letzten {.-Oh('.nstuge
mit Mileh versiisst wurden, ist besonders gut. Bei Kartoffel-
Mastung wird das Schwein zwar fetter, bekommt aber ein kraft-
loses Fleisch. Eicheln und Bucheln machen das Fleisch thranig.
[m Schweinefleisch existirt iiberhaupt ein bedeutender Unter-
schied; es gibt viel geringes. Dieses hat eine rothliche Farbe
und gelbliches, leicht fliissiges Fett. Gutes Schweinefleisch gibt
einen weissen Braten, der Speck ist fest, kornig und von schnee-
weisser Farbe (sicheres Kennzeichen der Milchmastung).

Besonders gefiihrlich ist trichintses Schweinefleisch, Es
ist hier nicht der Platz, diesen wichtigen Gegenstand in der
nothigen Ausfiihrlichkeit zu erschépfen. Nur soviel sei hier
yur Beruhigung bemerkt, dass jetzt die Fleisch-Schau ein
wachsames Auge auf die Sache hat; diese bietet, wenn
sie mit der nothigen Gewissenhaftigkeit und Sachkennt-
niss ausgefithrt wird, vollstiindigen Schutz. Es werden vor
Allem jene Fleischparticen einer Untersuchung unterzogen,
in welchen erfahrungsgemiiss die Trichinen .\'UI'ZII‘I_"'."\\‘L‘]:-H‘.
hausen; ferner begniigt man sich nicht mit der Visitation
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