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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
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