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Die braunen Rehe haben in der Regel zarteres Fleisch als die
rothen , die Gaisen zarteres als die Böcke . Auch auf den
Stand kommt Vieles an : je gebirgiger die Gegend , desto kräf¬
tiger das Fleisch . Die Rehe in den Thiergärten oder in
sumpfigen Ebenen haben ein weniger pikantes Fleisch .

Für schwache Magen ist der frisch gebratene Laffen oder das
Rückenstück wegen der zarten Faser am meisten zu empfehlen .
Von jungen Thieren geht der Schlegel auch noch an , bei älteren
ist schon eine Beize nöthig . Die anderen , minder wichtigen
Stücke gibt man gewöhnlich nur im Ragout .

Auch die Eingeweide des Reh ’s finden ihre Ver¬
wendung . So ist namentlich die Leber für einen Waidmann
überhaupt das Delicateste , was die hohe Jagd liefert ! Mancher
Sonntagsjäger hat jahrelang gejagt und von allen Jagdfreuden
keine andere genossen als den letzten Trieb und die Rehleber .
Für den Krankentisch eignet sich diese Leber mehr als alle
anderen — w ' egen ihres geringeren Gehaltes an Fett .

Gemse ist eine grössere Rarität als das Reh , wresshalb
sich Mancher einbildet , das Fleisch sei besser . Natürlich
kommt Vieles auf das Alter an . Doch ist im Allgemeinen das
Gemsfleisch so grobfaserig und trocken , dass es sich für den
diätetischen Tisch kaum eignet .

Hirsch . Nur das Fleisch der Hirschkälber und der Spiesser
ist zart ; alles andere hat eine so zähe Faser , dass es gebeizt
werden muss . Was die einzelnen Theile anbelangt , so ist
wiederum der Laffen besonders zart , der Rücken besonders
saftig , der Schlegel nur gebeizt mürbe zu bringen . Mit Un¬
recht werden Brust und Hals in der Regel nur ’ im Ragout ge¬
geben ; beide geben zarte frische ( ungeheizte ) Braten . Während
der Brunstzeit ( August und September ) ist die Jagd aufgehoben ;
die Thiere haben um diese Zeit schlechtes Fleisch . Im Früh¬

ling und Anfangs Sommer sind sie am besten ; meist besser
als im Winter , wo es oft an Atzung fehlt .

Dammwild ist durchschnittlich viel fetter , als das vorige ,
zudem etwas zarter und eignet sich desshalb gebraten recht
gut für den Krankentisch .

Wildschwein . Obgleich das zahme Schwein vom wilden
abstammt , so ist doch ein so gewaltiger Unterschied im Fleische ,
dass man das Wildschwein besser zum Wildpret stellt . Da
dasselbe im Freien ein bewegtes Leben führt , während sein
Vetter den Rest seines Lebens auf saftig - weichem Lager im
dunklen Stalle verschläft , so ist sein Fleisch lange nicht so
fett , dagegen kräftiger und pikanter , überhaupt gesünder als
das Fleisch vom Hausschwein .

Am delikatesten ist das Fleisch der Frischlinge . Ein
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