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zu Suppen verkochen; hiezu eignet es sich vortrefflich. Nutz-
los, oder wenigstens nicht mit vollkommener Anerkennung
gekront, werden alle jene Kochkiinste, wo man durch Beizen
oder mit stark sauren Saucen nachzuhelfen sucht. Die dess-
fallsigen Priiparate sind Magenfeinde und am Ende bleibt Leder
doch wieder nur Leder!

Das meiste Wildpret gehiirt zu den kriiftig nihrenden und
vorzugsweise blutbildenden Fleischgattungen. Da dasselbe
durchschnittlich weniger Fett hat als das Fleisch zahmer Mast-
thiere, so wird es in der Regel vom Magen gut ertragen.
Ueber den eigenthiimlichen Gofit (Wildgofit) gerathen die
Einen in Verziickung, Andere — schelten dariiber. Es gibt
Feinschmecker, die ein Wildpret vorziehen, das beinahe faul
ist; sie nennen das einen ,gesteigerten Haut goit.“ Regel
ist, das Wildpret mindestens 24 Stunden an der frischen Luft
hiingen zu lassen.

Was oben, S.60. iiber die geplagten Kiilber gesagt wurde,
gilt auch vom unmenschlich gehetaten Wild; es steht somit unter
Umstiinden ein hochgeborner Weidmann auf der gleichen
Stufe humaner Gesinnung wie ein roher Metzgerbursche.

Ueber die einzelnen Arten von Wildpret folgende Be-
merkungen :

Hase. Den allerbesten, namentlich den zartesten Wild-
braten, gibt unstreitig ein junger Hase. Ein alter Hase, welcher
{1(’[] ;_';i'i“'/.f_"“ ]"f]l‘.“:t' AN .L‘i'ini'l‘ ]I‘.,‘_:]i-inli‘ll .\‘:'1(']1]\'l‘i]“ﬂL'Il?‘*('hnrf‘ 1‘!'('}]]1[?“
kann, ist trocken, zih und schon desshab nicht fiir den diiite-
tischen Tisch zu gebrauchen, weil er nur gebeizt weich wird.
Das sicherste Kennzeichen der Jungend des Hasen besteht
darin, dass sich die Liffel (Ohren) leicht schlitzen lassen. Aus
begreiflichen Griinden wird diese Probe &fters nicht gestattet.
Dann untersuche man besonders den Riicken, weil hier am
besten gefiihlt werden kann, ob das Thier gut genihrt ist
oder nicht. Da manchmal auch anriichige Waare zu Markte
gebracht wird, so muss ausserdem auch noch von der Nasen-
controle Gebrauch gemacht werden. Als alte Regel gilt,
den Hasen erst an dem Tage auszubalgen, an welchem er in
die IKiiche wandert.

Am zutriiglichsten ist der frische (nicht gebeizte) Braten;
besonders zart sind der Laffen und das Riickenstiick. Gebeizter
Braten sowohl, als auch die verschiedenen Ragout erheischen
einen fehlerfreien Magen. In den Gasthifen werden die letzt-
genannten Arten der Zubereitung desshalb ofters gewiihlt,
weil sie die Untfersuchung, ob der Hase schon ,muffte¥,
erschweren.

Reh. Was iiber 2 Jahre alt, ist grobfaserig und schwer
verdaalich. Den besten Braten fiir Kranke geben die jihrigen.
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