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rauhe, lederartige Haut und starke, rothe Beine; die Jungen
haben weissliche, héchstens graulich-weisse, zierliche Fiisse.
Die wahre Truthahnzeit beginnt erst mit dem Monate Dezember
und endigt Anfangs Miirz; wer’s nicht erwarten kann, schlachtet
wohl auch schon im Spiitjahr einen nicht ganz ausgewachsenen ab.

Ein junger Truthahn, reich mit Triiffeln gefiillt und streng

nach den Regeln der exacten Kiiche gebraten, vermag selbst
den traurigsten Menschen wieder in eine heitere Stimmung zu
versetzen! ]

Tauben. Junge Tauben geben einen sehr guten Braten
tiir Kranke. Nur jene, welche sich noch nicht gepaart und
noch keine ausgewachsenen Federn haben, sind hiezu geeignet.
Alte Tauben sind kaum zu essen; dagegen geben sie vortreff-
liche Suppen.

Fiir die Krankenkiiche sind die jungen Tauben desshalb
sehr wichtig, weil man sie beinahe das ganze Jahr haben kann.
Im Winter stehen sie allerdings ziemlich theuer, um so billi
aber zur Zeit der Aussaat und der Ernte.

Gans. Marktregel: Der Schnabel junger Giinse lisst sich
leicht brechen und die Latschen sind leicht zu zerreissen. Sieht
bei gemiisteten Giinsen das Fett gelb aus, dann sind sie mit Lein-
samen gefiittert worden. Solcher Braten hat einen oligen Bei-
geschmack, immer etwas Unangenehmes! Die jungen Giinse,
wie man sie in den ersten Sommermonaten haben kann, geben
fiir Magenkranke ebenso zutriigliche Braten wie die jungen
Hiihner. Die gemiisteten Herbstgiinse sind zu fett. Das Deli-
cateste, aber auch das Ungesundeste an einem Gansbraten ist die
Haut. In manchen Gegenden wird die Beifusswurzel (Artemisia
vulgaris Linn.) als Wiirze {iir den Giinsebraten beniitzt.

‘Die Leber der gemiisteten Gans ist sehr zart und
hat einen ungemein feinen, leicht bitteren Geschmack. Am
besten ist die mit Triiffeln verdimpfte Gansleber. Fiir den
diiitetischen Tisch ist sie d
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lesshalb nicht so ganz geeignet, weil
sie von Fett strotzt. Trotzdem macht die verdimpfte Leber
im Gedidrm lange nicht den Rumor wie eine Gansleberpastete,
wo bekanntlich noch eine Menge Wiirze mit im Spiel ist
(Niiheres iiber diese Pastete lies im 23. Capitel).

Fiir den Handel liefern die Giinse einige weltberiithmte
Artikel: Die pommerschen Giinsebriiste sind wohl das
feinste Rauchfleisch; sie werden am besten roh verspeist. Aus
verschiedenen Gegenden Frankreichs (Bayonne, Languedoc)
kommt eine berithmte Delicatesse von der (Gans, die Ginse-
keulen, meist gekocht und in Fett eingelegt.

Ente. Die Enten haben durchschnittlich zarteres Fleise
als die Ginse und eignen sich desshalb sehr zu frischen Braten
fiir Kranke und solche Gesunde, die es bleiben wollen. Sonst
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