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Badtunft

Stitcf, Metw-Yorf aber gar bdie Kletnigleit von rund 1400
Millionen, wie denn iiberhoupt die ujter in Nordamertta
ein tirfliched Volfsnahrungsmittel bifbet, fo daff bie THat=
jache, feit acht Tagen feine Aujter gegeffen zu baben, fitv ein
Wabhrseichen tiefjter Avmuth gilt. So weit wicd ed Cuvopa
jchon Deshalb micht bringen, tveil dem wafren Kenner eine
Aufter ohne Schale iiberhoupt feine Anjter ijt, und tweil wiv
pem Thiere wenigftend wihrend der Monate ofne v (der Laidh-
seit) bie twohlberdiente Nubhe gonunen. Dev bjtevveichijchen
Tafel freilich) todve eine etwas veichlichere BVejefung zu
wiinjden, benn 1890 3 B. betrug der ufternimport bder
ditevveichifc-ungarijchen Monavdyie nur 41 000 kg, b. §.
rund 25 000 Dupend.

3.

Badtunft Deifit die Fertigfeit, einen cfbaven Korper
burc) ploglidhe Einwirfung eined ftovfenr Wairmegraded mit
einer Jinde ober Krujte ju wmgeben, bdie dad Jnnere bor
dem Ausdbirren jdhiiht und e in jeinem eigenen Sajte gar
werben [dft. Man taudt zu diefemt Bwecfe den zum Backen
bejtinimten fovper enttveder unmrittelbar in ficbended Fett
ober Oel, jo dafi augenblictlich eine Ausdirrung und BVer=
hértung jeiner Oberfldche eintritt, ober man wmgiebt ihn mit
einer fiinjtliden $Hiille, einem Teigmantel, der die unmtittel=
bave Wirtung der Hie auj fih nimmt. Beim Brotbacfen
erfolgt bie Bilbung der Krujte duvc) die jchnelle Verdunitung
oed Wafjerd an Der gangen Oberfliche ded Laibed, Die ge-
bacenen Gevichte Daben ein gefdlliges Ausjehen, bewalren
aumeijt ihren urjbriinglichen Gejchmad unbd bieten eine an-
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26 Badfteintiife — Balyt

genefme Wbwedhslung, die bejonderd bon den Danten jehr
gejudht wird.

Badjteinfije . Limburger Kife.

Biivenjdinfen, feit Langem alé Leibjpeife jenesd Hu-
ronen, ,der nod) Europens itbertiindhte Hoflichieit nidht fannte”,
jprichobetlic) getorden, zeichnen fid) burd) Sajtigfeit und
eigenthitmlichen Wohlgejchmad aus, find aber in den grofien
Mittelpuntten der Civilijation mur gany audnahmsweife und
sufillig su evidgtinglichem Preife 3u haben, da Neeijter Peh
in Guropa immer feltencr tird. Su Siebenbiirgen allein
wurbent zwar 1854 nod) 86, in Defterveich-lingarn 1865
nod) 178 und felbjit 1890 noch 39 Biiven erlegt — iiber
bie aufgebundenen fehlt ber ftatiftijche Nadyveid — letber
aber pilegen bie Schitpen bad Fleijd) jelber zu effen und
bringen mur bie Felle auf den Markt. Diefe bije Gewohit=
eit fteht aud) der Einfuhr von Bivenileifh aud Rufplond
und Sdyeden entgegen. Gelegentlich der Wiener Ausjtellung
1878 famen zwar auf der Speifefavte der befannten Fréres
Provencaux rufjijche Bdventaen zum BVorfdein, man
hat jeboch nie toieder von ifnen gehirt, unb jelbjt bie
PBarijer Ruijfenfeite ded Fohred 1893 Haben ihnen zu feinem
newen Dajein verholfen. Gewiffe befannte Bavenpraben
aber, die auch ihr Gutes haben, werden nicht in den Wal-
bern erjagt, jondern pon den Buderbidern geliefert.

Boifer (ouf gut tvienerifh Bujjerl) ift der novd-
peutiche, Dder jramzvfifchen Ritche vollig fremde Name eined
feichten Bucerqebidts, dad aus Gierjchnee und Fuder Hers
gejtellt und bisweilen nod) mit Schlagjahne, Objtgelée ober
pgl. gefitllt mwicd.

Balhf, auf bejondere vt gefalzener und bann an der
itft getvodneter Storritcfen von duvchjdheinend gelbbrauner
Farbe, gang eigenthitmlichem Gevud) nach frijhen Guufen
unbd einer Javtheit bed Gejchmads, wie jie hichjtens nod) der
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2 Banane — Barbe : 27
fejte gerducherte Sachs aufzuiveijen hat. Der Balyf wird
namentlich am Don und auf der Halbinfel vor Sertjh Her-
gejtellt und bifbet eine ebenjo fjtliche twie fotjpielige und in
Wejtenropa feltene Delicateffe, da dad Kilogramm jchon in
Petersburg zehn Silbeveubel gilt.

Banane ober Abamefeige, die pilawmengrofe, fiife,
gelbgriin ober rithlic) gefivbte Frucht ded Pifangs, der in
alfenn Tropenfinbern cultivivt wird und uod) in den Garten
Gitdjpaniend teife Friichte bringt, auch in englijhen und
peutjchen Treibhiujern teine Seltenbeit ift. Gine joldje Treib-
Hauspflamze in Cdinbuvg bradjte 1852 ein Fruchtbiindel von
fajt 40 kg, eine andere i Qonbon 1863 ein joldje3 bon
pollen 48 kg Sdyere. Eine bejondere Art, die Ehina= oder
Awergbanane, die 1826 burd) den Naturforjder Caven-
biff nach Gueopa fame und 1848 durch den AMiffiondc Sohn
Williama mit grofartigiten Exfolge nach Otahaitt und den
Gamoa-Snjeln verpflangt wurde, trigt mattgelbe, gurfen-
dhnlicdhe Friichte von 20—80 em Linge. Die Bananen bil-
pen ein Hauptnafhrungdmittel, bisweilen jogar wodjenlang
bie einzige ©peife der Tropenbewolhner, Haben aber, bon
Gngland und Spanien abgejehen, bigher tweder frifh nod
eingemacht in Guropa Beifall und BVevehrer gefunden,

Bavbe (Berftiimmelung ded italienijchen barbolo, leine
Barbe), fonft auch Borbine, Barm und Saudyen genanut,
ein adytbaves Mitglied der Karpfenfamilie, Das mit Aus-
nafme der Mittelmeerlinder, Jiitlandd und Seanbdinabiens
in gany Guropa zu Houfe ift. Dad Fleijch der Barbe ijt
wohljchmedend, nahrhoft und leicht verbaulich, bietet aber der
pielen Giviiten Halber doch mur eimen vecht ftacheligen 1und
widerhaarigen Genuf, Fiic bejonberd jchisensiverth gilt dad
Manl, der Rogen dagegen ift ungeniepbar. Sn Bwiebelbriihe
abgefodit und mit Golldndijcher Sauce ferpivt, in Wein
geddmpft ober audh auj bem Hoft gebraten, lefert die
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Bardyed — Barjd) r i

Barbe cin gany angenehmes Gericht. BVon der feinen Tajel

jeboch Dleibt fie ihver @viten BHalber audgejchloffen, jelbit

wenn fie aud der Wejer jtammt, welde die vorziiglichiten

Gremplave in gang Curopa liefern joll. 3
Barvdes, dic Sabbathbrote der Juben, welde Freitag o

Abend und Samfjtag Dittag auf dem Tijche glaubiger Familien }

nidgt feflen diirfen. Sie jind jehr jdymachaft, twerben aus

brei Gtrifnen jopjartig geflochten und Haben duferlich

Aehnlichteit mit unferen ,Strieln’.
Barijd, idon den Rimern cine ,Freude der Tajel”,

in Jtorddeutichland auch) Bors, Beerjdhfe und Perjdyfe,

in Gideutjdhland Berjig, Bovidhling und wegen jeiner

Roubjucht Anbeif, in der Shivety Eqli, in Defterreich

Persling oder Shrdfen genannt, ein itber gang Europa,

Nordafien und Novdamerifa verbreiteter Fluffiich, bder aber

aitch jehwached Salywajier nicht jhent und namentlich in der o

Ditjec vorvtrefflich gedeibt. Er fommt in Curopa in 3wet

Avten bor, bon bdenen bdie grifeve (getwdhulich 20—30 cm

fang und 0-5—1 kg jchwer) afs Fluf= oder Buntbarjd

begeichnet twird, die fleinere (10—15 em [ang und 0-25 big

05 kg jdwer) Rauls, Kugel- oder Goldbarid), in Siid-

beutichland aud) Rauwdfater oder Piaffenlauns Heiht,

Das Fleijd) beider Arten ijt etwad Hart, aber weif, jhmac=

Dajt und gut verdbaubar, Dder Fijeh jelber ziemlid) zdhlebig

und baber zum Verjandf twie zur Aujberwvahrung geeignet,

Der Barjd) gehiiet daher trop feiner Hiufigeit s den ge-

jchigten Fijchen und wird nicht jelten mit 2 Mark pro Kilo -

bezaplt. Mian jervivt ihn gefotten mit Butter=, Caperns,

Ehampignons, Laprifa-, Senf- ober Sardellenjouce, gebacden

mit Parmejontiie, im cigenen Sajt gejdymort mit jourem

Rahm, marvinict oder gebraten, und in jeder biejey

Geftalten ijt er Hochiillformmen. A3 gany bejonbere Deli-

catefje toerben bdie dbinijchen BVarjche geviihmt, die jedod) nur



Bafilicum — Battelmatt=Kije 29

felten in Den Handel gelangen. Vgl Seebarich), Streber und
Bindel,

Wajilictm oder Ronigsfraut ift in Jndien cinfei-
mijeh und bejibt frijch einen ftarfen Getviiczgerud) und dhn=
fichen Giejchmact, ber durc) Trodnen gelinder und angenehmer
wich. Man fann e3 ald gelinded Reizmittel zu mancherlet
Speijen und Saucen, jedod) mur in gevingem Neafe und
meijt mit andbern Rrdutern bermengt, wmit Tupen vers
foenber.

Buatate oder Siififartoffel (engl. sweet potato, jpai.
batata ober nac) dem 2Ausfubrhajen patata de Malaga
[Malagafartofiel] wid bedhalb von ven Ueberjefern nidht
jeltenn mit ber eigentlichen Ravtoffel [patata] verwedhjelt) ijt
bie jiifie, meblige Kuolle ber Batatenivinbe, bie jdon bor
1526 burch Oviebo aqus Amerifa nad) Shanten verpilanzt
mwurde, im ganzen Siiden biefes Landed jtatt der Kartoffel
gebaut wivd und Knolfen bid 31 20 em Linge und 5 cm
Durchmefjer liefert. Seit 18456 wird fie in Folge der dama=
ligen Karfoffelnoth jowohl in Siibfrantreic) ie um Poris,
fehr vereinzelt auch in Deutjhland gebaut, dient jedoch hHier
faft mur ald BViebfutter. Jn Unbalufien dagegen ift jie bdie
tigliche Speije des armen Manmned wnd wird von Malaga
aus in ganzen Schiffsladbungen nad) Lifjabon, Lonbon und
Tarid verjchictt; fn leptever Stadt findef man aber anud) ein-
beimijche Bataten im September und Dectober auf dem
Glemiifemartt, Die Knolle wird jtetds mit ber Schale abge-
focht und entweder ohne Juthat als Deffert genofjfen ober
wie bie Kavtofjel behandelt. Jhr jithlicher Gejdhmact jagt je-
boch micht Jebem zu, fie evjdeint daher in Dejterveid) und
Deutjchland mur jelten auj der Tafel und mwivd Dhier ftetd
mehr als Ravitdt denn ald Delicatefje beachtet.

Battelmatt=Qaje, cin Halbfetter Kubije, der, weider
ald der Emmenthaler, jrither veift ald bdiefer und in Laiben




30 Baumbl — Beefjteat-Sauce
pon 20—25 kg @dywere in den Handel fommt. Er wird in
Piemont, im Kanton Tefjin und in Voravlberg beveifet.

BVanmil . Dlive.

Beaune, trefflicher Buvgunder aud dem Begirt Beaune
im Depactement Cote d'or. Die vorziiglichjiten Sorten jind
per Chambertin (bon Gevbray), audgezeichnet duveh jhine
Farbe und wiirgige Blume, und Elos VBougeot (von Fla=
gey jitblich bon Dijon), der den Ehambertin noch an Feuer
iibertrifjt.

Becajjine, Sumpi- Heer- oder Hevvenjduepfe,
wegen eined zur Paarungszeit vom Mannchen mittelft dev
Sdywangfedern herborgebradgten medernden Gevdujhed aud
Himmel3ziege vder Haberbod genannt, ein wactelgrofier
Jugoogel, der in Sitmpfen und auf nafjen Wiefen briitet
und im Friihjahr und Herbjt auf bent Strich exlegt tird.
An Wohlgejdgmacdt {ibertrifit die Becajfine die Walbjchnepfe
gang entjchieden, fteht aber ebenjo entichicden der Doppel=
jhnepfe nach. JFm Frithjahr meiitend diive und ettons jibe,
ijt fie im Herbjt wohlgendhrt und jaftreich und twivd in der
Jegel unausgenommen am ©picf oder in ber Pianne ge-
braten, wenn nidt al8 Salmi oder gar mit Triif-
feln aufgetijcht. Da die BVecajjine tm Flug gejchoijen werden
mufp, jo jchenfen felbjt geiibte Jdger ihr bisweilen ivider
Willen dag Leben, und der Franzofe jagt in Anjpielung. auf
die Puhe und Gedbuld, welhe bdie Becajjinenjagd erfordert,
von einem Menjden, dev jeine Beit abwartet und fich in-
awifhen dumm ftellt: I1 tire a la hécassine (er zielt auf
die Becafjine).

Becenficn, Becfigue §. Kleinvdgel.

Beejfteaf=Snuce, cine Fletjchiviteze, die wie dbie Soya
bertoendet wird. Sie enthilt rund 785 Wafjer, 102 Fuder
und 1% fleijchlbjende Lepton und wird in Flajchen von
220 g Jnbalt zu 11/, Marf verfauft.




Beerenobjt — Bellelay=Kife 31

Beevenobit, frijch die Freude der Jugend, eingefodht
eine terthoolle Stiige der Handfran, umfaft im iveitern
Einne alle echten und unedjten Veevenjritchte bon der Ana=
nad und der Weinfraube an big hHevab Fur Hollunberbeere
und zur BVerbervite. Jnr engern Sinne jedbod) redhnet mon
pozit nur: Brombeere, Himbeeve, Fohannisbeere, Stadhel-
beeve, Heidelbeere, Preifjelbeere und Erodbeere. BVon der Him-
beeve abgejehen, bie yuerit tm 4. Jahrhundert ald Garten-
frucht aujtritt, ijt die Cultur ded Beevenobited nodh fehr jung:
die Grbbeere twird erft im 15., bie Johannisbeere im 16.,
oie Stadjelbeere im 17., bdie Brombeere und ebenjo bdie
Preifelbeere erjt im 19. Jahrhundert ald Culturpflanze ge-
nannt, unbd mit der Bucht dev Heibelbeere {ind iiberhoupt
noch) feine BVerfuche gemacht worden. Eine grifere wivthjchaft-
liche Beveutung Hat der Beerenobjtbau bisher nur in me-
tifa erlangt, wo ev burdjaus al8 Jweig der Landhicthichait
gilt, wihrend er in Deutjhland und Dejterveidh, wo er erft
jeit 1870 einen nennendwerthen Wufjdywung nahm, grifften-
theild tmmer nod) ald Anhingiel bed Glartenbaues DLetrieben
wird. Das Beevenobft wird sum Theil roh genoffen, Haupt-
jdlich aber zur Bereitung ebenjo gejunder wie jdhmadhofter
Gonfjerven und zur Herftellung von Obftweinen vevivendet,
oie allmdfhlicy ein inmmer grifered Tevrain evobern und piel-
leicht nod) 31t grofien Dingen bevifen find. Qui vivra, verra!

Beifuf, Dragon oder Esdragon, ein Kraut, weldhes
{iberall in Deutjchlard und einem grofen Theile Europad auf
veit Aecfern und in Gicten, an Mauern und in Steinbriichen
ofne Cultur wdid)ft, gewiirzhoft und bitterlich viedht und
jmedt und in der Riihe vermendet wird, um Ginfes,
Cnten- ober Schtweinebraten damit ju witvzen und jo fhmacd=
Bafter und verdauficher zu machen. Vgl. Esdragon,

Bellelnh=Fife, ciner der vorgiiglichiten Schieizer Weidy-
fifie aud fubmild), von dem bas RKilo mit 11/,—2 Mart



g Benebictiner — Berbersbeeren
bezaflt wivd. Er fourde zuevft in dev Abtei Vellelay im
Berner Jura Jergeftellt und fiihrt dbaher und bon jeiner Ge-
ftalt in Franteeid) den Namen , Moncd3topi” (Téte de moine).
Gfegenmirtig ift der BeyirE Miinjter tm Juva bder Hauptji
© ber Fabrication., Der Vellelay-Kije twird nicht gejchnitten,
jonbern mit dem Meffer gejchabt und ivie Butter auf dad
Brot gejtrichen.

Benedictiner, beviihmier fronzbfijcher Liquenr, den ju=
exft bie Midnche ber ehemaligen Benebictiner-Abtei Fécamyp
im Departenent Nieder-Seine herftellten. G ijt der BVerdauung
ungentein fovdevlic). Die Fabrif, weldhe jeif Jahren duvch
eiie Hctien-Gejelffchoft betrieben iwirh, ift am 12, Januar
1892 zwm grofen Theile nicdergebrannt, aber beveitd twieder
i Beteieb. Der Schaden wurde bamald auj 2 Millionen
Froned gejchast. Der Liquenr wird im Wejentlichen ausd
Gletviivzen und Witvzfrdutern Hergejtellt, dasd eigentliche Gfe-
heimnify der Fabrication aber beruht auj einem Jujah von
dtherijhen Delen, iiber den nidytd Genauered befannt ijt.

Benicarlo, jderer, dider, jiffer Rothwetn aus bem
@ebiet von Benicarlo in Nordvalencia, Er wird i den jpa=
nijchen Hoteld gewdhnlicy ald Vino de San Carlos beseichnet
und in bedeutender Meenge nach Franfreid), Holland und
Deutfhland audgefithre. Handeldplige fitv ben Benicarlo find
Bordeauy, Amijterdam, Hamburg und Bremte.

Bevbersheeren, Weinndgelein oder Saurad), die
jcharlachrothen, in Traubenform betjammenitehenden Beeven
bed Ejjigborns, bie einen ftaxf jduerlichen Safjt enthalten.
Da bad Kochen und BVermijchen mit Fucer ober Citronen=
jajt ihre Siuve milbert, jo macht man fiiv Kranfe jehr an-
genehne und ecquicende Confititven daraus, Die febhr ftarfe
Berbid- ober Berbervipenjiuve fann itberhaupt bei Bereitung
von ®eléed, Marmeladen und Limonaden ald Surrogat ber
Eitvonenjiure gebraucht mwerden. JFm Punjch will jie jedodd)
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Bergamotte — Betel : 33

nicht Jebent wohl befommren: fie evvegt leidht Hujten und
Bei jebwdchlichem Magen BVerdbauungdbejhwerden ober Kopf-
jehmevzen.

Bergamotte |. Bivne.

Bergevae, leichter Weif- wnd Rothwein von den Ufern
oer Dordogne. Die vothen Sorten gehen vorziiglich nach Eng-
[and, bie tweifien nady Holland, Dentichlond und Defterreich.
Den grofsten Nuf befit der weifie Montbacillac ausd bder
Umgegend der Stadt Bergevac.

Bevgjtrifer Heifen jene babdijden Weine, bdie (dngs
oer Bergftrafie von Ettlingen abiwdrts bis zuv Hejfijchen
Grenze gebaut werben. Den griiften Ruf geniefit unter ihuen
ber tothe Biigelfachiency, bder jedoch im Honbdel jeiner
in's Biolette jpiclenden Farbe wegen, bdie bei Nichtfennern
oen Berdacyt Hinftlicher Fvbung ervegt, nicht allzu beliebt
ift; e fommt Deinahe demt Uffenthaler gleich. Unter den
eifen Govten nefmen der Hubberger von Weinheint und
ber Grofinger die exjte Stelle ein.

Betel, die Coca der Giidajiaten, ein Mobefaumittel,
a8 aus drei Subjtangen gefertigt wivd: Betelnufs, Betelblatt
und Salf.  Juv Herftellung bdiejes Genufmitteld wird bie
Betelnuf (gelbe, eigrofie Frucht der Arecapalme) in ling-
lidje Streifen gejhmitten, dann dad Betelblatt (frijches
Blatt des Faupfeffers mit blutrothem Saft und wiirzhaftent
Gejdhmad) einjeitig mit Kalf beftvichen, den RKorallen und
Aufternichalen lefern, endlich das StiiE Muf in das Blatt
eingerollt, und ber Prim ift fertiq. Der Befel wirkt an-
tegend umd verleiht sugleich dem Athert einen amgenchnten,
titrzigen Geruc), fivbt aber den Syeichel und Had Bahn=
fleijh blutroth und jehwdvst bie Jiihne, o daf bie Curopier
it i der Regel meiden. RNichtsdeftoweniger beliuft fich die
ahl ber BVetelfauer auf mindejtens 100 NMillionen, denn bei
Snoern, Malayen, Chinejen und Lolynefiern gehort der

Appetit=Leriton. E]




34 Bier

SBetel zur Lebendnothourft, beren Juridhtung gewdhnlich ben
Srauen obliegt und einen guten Theil der Jeit derfelben in
Unjprucy nimmt. Wudy qilt dort vor dem Betel, ivie in
Guropa vor dem Tabaf, tocber Rang nod) Reichihum, tweber
After noch Gejchlecht. Man retcht thn Freunben und zu-
filligen Befannten ie bet ung eine Prije Tabaf, wnd b=
vend der Arme eine einfache Betelbiichie von Holz ober Horn
fithet, prunft der Reiche mit fojtbaven Dofen aus Gold ober
Gifber und madyt bamit Gejchente twie einjt die envopdijchen
Girofjen mit den befannten Tabatieven.

Bier, aus Gerfte, Hobfen und Whajjer beveiteted Getrant,
beffen. Erfindung bem Ofivis in bie Schube gejchoben ivird,
obgleich gerade bie Hauptiache, der Hopfenzujak, einer jpatern
Deit angehvt. Soviel fteht feft, daf bdie Aeghpter jdon
800 Jafre v. Chr. cinen @eritentranf beveiteten, und Ddaf
Pelujium ant Nil dad Miiinchen ober Biev-Athen der antifen
Welt darftellte. Hiichit wahrjdyeinlic) aber war diefer dghptijche
,@exjtentoein” nur cine aud gegohrener Gerjte gezogene
Fiijjigleit von teinjduerlidiem Gejchmad, die Plinius nicht
ofme @rund ald ,abjcheulichen Tranf” begetchnet Haben wird,
namentlich wenn man ihr al8 Wiirze noch einen Eichen-
rinbenabfud suzufeser belicbte, toie bad die beriihmten alten
Deutichen thaten. Dev Hopfen tritt freilid) jhon tm Jahr-
fundert der Vilferipanderung als Culturpjlonge auf, aber
nod) zur Beit favls dbes Grofien twurde vorzugdweije, wenn
nidgt ausjdlieplich ungehopftes Bier gebraut. Erft 1079
fixd ber Hopfen ausbriictlich alé Bierguthat evwdhnt und
Ded Hopfenbaues in Bapern und im Erajtift Magbeburg ge-

~dacht, und jeit 1240 exfdpeint er ald3 Hanbdeld= und Ausfuhr-
avtifel. Wicfliches, d. 0. gehopfted Bier wurde aljo erjt jeit
dem elften Jahrhundert in Gurvopa allgenteiner, und awar
jcheint der Anjtofs aur Herjtellung dedjelben von den Jtieber-
Tanben audgegangen zu fein, die dafer ecinen jagenfaften

i
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JRonig Gambrinus” al8 Crfinder ded Biered feiern, ber
allerdings nidyt, toie man bisweilen annimmt, identijd) jein
faun mit dem vitterlichen, prachtliebenden Hevzog Sohann I
(Jan primus!) pon Brabant, dem Batvon der Lotwerner
Brauergilde (ged. 1250, geft. 3. Mai 1294). Durch) den
Hopfenzujab Haltbar geworden, tourde das Bier aldbald ein
bebeutender HanbdelSartifel, wnd biz in's 17. Jahrhundert
Binein twimmeln mum die deutjdhen ,Stadt-TWillfiiven” und
planvesordnungen” von Veftimmungen und Borjdriften be-
freffs der Bievbereitung. So gebot jchon die ,Brouordrung”
Deg Miivnberger Rathes vom Jafhre 1290, nur Gerjte 31t ver-
wenben, wihrend umgefehrt die Anugsburger ,Branordnung”
vom Jahve 1433 bdie ausjthlieRliche Verwendung des Hafers
anbefahl und bdiefe Bejtimmung jogar bid 1550 in Rraft er=
Bielt. Samentlich jeit bent 16. SJabrhundert nahm dad Brau-
gewerbe, bas urjpriinglich vielleicht ein Pribileginm der Klofter
getoefen twav, in ben deutjdjen Stiidten einen gewaltigen Au-
fhoung, und getoann die Bievausfulhr einen imumer grofern
Umjang. BVon bden gangbaven Bicren bed 14—17, ,Faljr-
Dunberts jeien hiex mur genannt: die Braunjdhiveiger Muntme
(ber Jeame ift offenbar bem Naturlaute nachgebildet, mit dem
Gauglinge die Muttermilch bes eichnen), die Godlarer Gioje
(nach demt Namen ded Bached, ber dad Braumwafjer licferte),
ba3 Gavdelegen’iehe Garvley (nach. dem Namen feined Ge-
burtsortes), bdie erbjter Witrze (wegen Ded trefflichen Gle-
jehmacds), bu Dovtmunder Adam, der Magdeburger Filz,
Der Breslauer Sdieps, der Shveidbnier Stier, pad iz
leber Rrabbelandiewand , die Baugner Klopmild, der
Stpenicter Mord und Todidlag und die Kyriger Fried’
und Cinigteit, ber Griurter Sdfung, dad Senacr
Menjdenfett, der Hamover'jhe: Broyham, der Merje
burger Gtitvzebartel, der Bremer Hund, der Gtader
Stater und der Litbecfer JF3vacl, der Deliber Kuhidmwans,

g
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pa3 Tejchener Masdnog, dad Horner Pluperl, bder Wit-
tenbevger Ruckud 20 Miinchen, Wien, Piljen, Kulmbach,
Dresbert, BVerlin u. . w. jpielten damald nody feine NRolle
unter den Bievftidten, Diefe fiel ihmen erjt im 19. Jahr=
hundert 3, und zwar iibernafm sunddhit Bayern, indbejondere
Mitnchen, die Fiihrung, indem ed jeinem Lagerbicr iiber die
GSremzen bed beutjhen Bunbded Hinaud nevfenmung und
Eingang verjchafjte. Bald aber entftanden nun in anbderen
Thetlen Deutjchlands und jogar tm Auslande — in Schweden
3 B. wurde die evjte bayrijche Brauevet duvd) Fr. Rofenpont
s Stodfolm am 10. November 1843 evdffnet — Ragerbier-
brauereiert, und feit etiva 1860 begann namentlich) Oefter-
veid) mit Bayern um die Valme ju ringen, ein Wettjtreit,
per duvch ben Sieg ded Dreher'jchen Bieved auj der Parifer
usftellung vom Jabhre 1867 s Gunjten Oejterreichs aus-
gefallen ijt. Bayern behaupfet zwar in ,ecdhten” Bieren
e nod) ben Vorvang und befist 1. a. an der Sedl=
mayer'jchen und der Lowenbrdu-Brauerei in Diinchen wahu=
haft groBartige Etablifjements, die bebeutenbdfte Brawuerei der
Welt aber hat Defterveich an dem Dreher'jchen Etablifjentent
s flein-Schroechat bei Wien  aufzuiveifen. Die Bieraus-
fuhr Deftevreich-lingarns belief fich 1890 auf 527 687 g,
bon denen 297 202 q allein nach) Deutjchlond gingen.  Wien
felber verbrauchte im gedbachten Sabre 1072114 hl Bier,
aljo rund 78-51 pro Kopf. Jm Jahre 1893 tourden in den
achtzehn Brauveveten die in dem Brauhervenverein fiiv Wien
und Umgebung verveinigt {ind, 3 055 766 hl Bier evzeugt.
Hievbon entfiel auf bdie Dreher'jhe Brauevet in Klein=
Sdytechat ber Lotwenantheil mit 610 260 hl, auf die Brauerei
bon 2Ad. Jgnaz Deautner & Sohn in St. Mary 462 060 hl,
auf bie iejinger Actienbrauerei 836 300 hl, auf Hiitteldorf
230 112 hl, auj dic Kuffner’jhe Braueret in Dttafring
162 880 hl, auf bdie Nufdorfer Brauerei von Bachofen &
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Medinger 172500 hl, auj bdie Vrumer und Modlinger
Nctienbraueret 171 838 hl, auf bdie Meichl'jche Brauervet in
Simmering 135 696 hl, auf die Sdjellenhofer Actienbraueret
124 920 hl, auf bie Dengler'jche Braweret n  Jedlejee
4 124 680 hl, auj bie Brauerei St Georg in Jedlerddorf
104 932 hl, auj die Kuffner’iche Brauerei in Ober-Dibling
102 600 hl, auj dic VBrauerei der Kujjner’jchen Erben in
ernald 65070 hl. €3 it dies jedenjalls ein gutes Jeichen
fiiv bad Wiener Bier, dad mit jedem Jahre mehr von der
Eoncuvreny bedvingt wivdh und bdas fich trogdbem i der
Proving, wie im Wnslande der griften Werthjhatung er-
frent. Dic Bierprodbuction Dentjchlands tm Fahre 1892
betrug vund 55 Miillionen Heftoliter, twobon 52 170 000 hl,
0. . 105-5 1 pro Kopf, im Lande jelber getrunfen touvben.
Die bedentenditen Bievorte find zur Jeit: in Bayern die
= Gtabte Miinchen (Hof, Francideaner-, Angquijtiner-, Lowen-,
| Spaten- und Haderbridu, Pichorr, Badperl . §. w.), Niiwn=
berg, Kulmbach, Erlangen, Augsburg, Regensburg, Kipingen,
TWaldjajjen, Farenbach, Hof 20, deren vollmundige Erport-
biere mit NRedht in grofent Anjehen ftehen; — in Nieder-
dfterreic) bie Drijhajten Sdywedhat, Liefing und Hiittel=
. porf, beven Product fich duveh milden Gsejchmact und Kohlen=
[ jiuvegehalt anszeichnet; — i Bohmen bdie Stidte PBrag
(©Stadt-, Land- und Kreuzherrenbier, Nufler, Bubner, Kdnigs-
foaler 2c.), Pilfien, Biljeneh, Cger, Girfau, Sanz u. §. W,
beren Tranf toegen jeincr Leichtigieit und goldhellen Farbe
> belicht ift; — in Sad)jen bdie Stidte Dresben (TWalbd-
| JehiBpchen, Feldjdlofden, Feljenteller 2c.), Leipytg, Ehemnis,
Plaven, Plohn w. a., bderen Prodbucte ju den anecfamnt
‘ iiffigen Stoffen” gehisven; — in Preufen BVerlin, defjen
i olithle Blonbe” (Weifbier) fich cined mafellojen Rufes er-
| freut und im LWevein mit der treuverbundenen ,Strippe’
(Gldschen Ritmmelliquenr) fovtodhrend ueue Eroberungen

=
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mad)t; ferner Merjeburg, Hamnover, EStettin, Spanbdau,
Dovtmund, Neujtadt=Dtagdeburg u. j. w.

An allgemeinen Vegeichnungen fiir gewijje Bievacten find
folgende im &dywange :

Bodbier, der volfdthiimliche Name der ftavien ober
Doppelbiere, bie in Folge voljtandigerer BVergihrung
einen ftavfern Alfoholgehalt Haben und leicht bevaujhen. €3
gehiven zu diejer Klajje: der Bock, das Miindhener Salbator-
bier, ber deutjdhe Porter, bas englijche Brotwn Stont 1. e a.

Braunbicr, im Gegenjah zum fidhten und yum Weify-
bier, Deift alles mit ftavt gebrauntem Mealy und reichlichem
Hopjen beveitete Bier, vor allem dad ,echte Bayrijde”, na-
mentlich bad Kulmbadjer; aud) jiud bdie Niivnberger und
Bamberger BVevjanbdtbiere hievher zu vechnen. Die Braun-
bieve ftellenn bie Quintefjeny der VBraufunjt dar, ,bdenn dad
fchwarzbraune Bier, dad frinf idh fo gern, und die jchwary=
braunen Midbel, blc tif)’ ich jo gevn”, b. §. e3 Degeiftert zu
Liebe und Gejang. JIn Novddeutichland twivd aber aud) das
jehlichte Hansbier (tm Gegenjap zum Lagerbier) ald Braun-
bier bezeichuet.

Ditunbicr, Shmalbier, Klcinbicr, Speife-, Fijch= oder
Hausbier, aucd) Halbander und SKofent (conventum, b. B.
Rilofterbier, tie ¢ an dad Gefinde und bdie Avmen aus-
gegeben wurde) heifit ber [andldufige ditnme Haustrant, ber
purd) Nadhgufy auf die fertige Wiivze Hergeltellt wird.

Grportbier wird von vornherein malzreicher gebraut
ober erflt bejonbere Juthaten, dad Bamberger 3. B. Roujjillon
und Muscatbliithe, der Porter Portwein, dad ECrport-Ale ab-
gejottenen Hopfen und Saly 2c.

Eyrtractbier nennt man jchiveres, jiifed Bier, dad aud
concentrivter Wiirze ohne volljtdndige Vergihrung ervzeugt
wird. Hierher gehoren: Ale, Mumme, Siifibier, Weizenlager,
dbie fogenannten Malzertracte w. . .
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$Haferbicr, in Schottland afg oats-beer weit verbreitet
und aus Hafer ftatt dev Gerfte Hergeftellt, ift ein guter Durjt-
jtilfer, aber wenig nihrend und geifthaltig,

Sungbier, aud) guiines oder Rrdufenbier (,Rriuje”
feifit bev Echoumbrany auj gifrendem Bier) ift noch in bev
Gihring befindlides Bier, dd nm[) bnmml)u Gitte in fletner
Quantitit dem Scjantbier beim Abziehen aud den grofien
Fdfjern gugejest wird,

Qagerbier, jo gefeifien, teil 3 im Keller auf Lagern bins
reichend anggegohren Dat, ijt wegen jeiner Haltbaveit die ver-
breitetjte alfer Bievavten, und das Wort Lager daber tm Aus-
fande gevadesu zum Synonym fiiv Bier {iberhaupt gervorden.

Marzenbier ift im Mirvy gebrautes Lagerbier.

Weifbicr witd aud jhwach gedbrrtem Maly und
wenig Hopfen bereitet, haf dafer eine helle, mattgelbe Farbe
und wicit mehr durjtitillend afs ndhrend und anvegend.

Weizenbier, durd) Nihraehalt ausgezeichnet, wivd ent=
weber tein aud Weizen Hergeftellt, wie 3. B. das Kelheimer,
ober e erhilt einen Bujah vbon Gerjtenmaly, wie das ';'}nrru:
bacher, Wernevdguiiner, Niienberger, Braunjdiveiger u. j. w,

Wiiry- oder Krduterbieve, duvd) Jujah von n[IuILI
Srdutern, Gewiivzen oder Wvaneipflanzen erzeugt, darunter
pas bielgenannte, aber ferzlich tvenig gebraudhte englijche
spruco—hem' (Fichtenjproffenbier), gehren iitberhaupt nicht zu
den ,fiifjigen Stofjen”, jondern jind Arzneitrdnte.

Gutes und gejunded Bier mufy beim Einjchentenn voll=
formmen bell und durchfichtiq und mehr oder tweniger braun
jein. @5 muf Schaunt anj dem Glaje Hinterlajjen und diejer
jich fange Halten; zergeht ex endlich, jo miifjen die Rejte nicht
am Junern des Glajes hingen, jondern mitten im Gloje auf
dent Boden ftehen. Ferner davf ed nicht blidhen, muf jhnell
ourd) die Harnwege abgehen, feine Kopfjdymerzen ober anbere
Unannefmlichfeiten nach mdpigem Genuf verurjacdhen, twenig
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offenbare Sduve Habenr und, wenn ed gehopft ift, etiwad Dbitter
jchmecen.

Der Ndbriverth ded Bieved ift im Hinblick auf die ach-
tunggebietenden Viuche zablreicher Secher vielfadh iiberidipt
twovden, tveil man aufer Acht [ief, daf dicfe beneideten Bier-
bauchbejiier ebenjo twacere Efjer wie Trinfer find und afjo
b3 Gpridpwort au Schanden machen: ,Wo ein Brauhausd
{teht, fann fein Backhous ftefen”. WG an {id) nahrhajt fann
bag Bier bei feinem gevingen Gefalt an Jucker, Stirfe und
Gitei fawm betradhtet twerdben, bdiixfte vielmehr in diefer
Hinjicht jogar dem Objte nachzujesen jein. Aber der Alfohol,
dag Popfenbitter und (namentlich in den diterveichijchen 1und
bihmijchen Bieven) die Kohlenjdure befiirdern die Abdjonbde-
vung oes Meagenjajtes, bejchlennigen daduvch die Verdbauung
und vegen mittelbar 3u verftdviter Speijensufuhe und Fuv
Fettbilbung an, Sein grifter Wevt ald Getvanf liegt jedodh
in anperer Ridjtung. Das Bier ift vorzugsetic der Stoff,
ver ben Menjchen zum Wenjchen gefellt, ¢3 ift die wabre
Meutter der Gemiithlichleit und ded ,Hhoheren Biodiinnz” in
Worten und Werfen! Dev Weinzecher und der Branntivein-
bruder find fic) mit ithrem Glafe felbjt genug, dev Bievtvinfer
pagegen mup Gefelljhajt hoben, wenn er rechten Genuf; beim
Tounf empiinven joll. Dev Wein macht wiplg, aber Wip-
iBpfe jind oft vecht bebentliche Jachbarn, bas Bier dagegen
macht fiiv Wik empfinglich, und wer Spaf verjteht, mit dem
it gut audpufommen. Dafer fonnte auch mur in Bier-
lindern fjich ein tivtlicher RKncipcomment entiwiceln, bder
feinestoegs cine Wifjenjhaft bes Tvinfend an fich, jondern
ausjclieRlic) bie Wifjenichaft des gejelligen Trinfens ijt.
Alle Bierwifienjchaft wund Bieviweisheit aber givielt in dem
alten, fromnien Spruch:

Hopfen und Malz,
Giott erhalt’a!
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Bigavade j. Poneransze.

Bigos, ein i Nupland und Lolen beliebted Jagd-
gericht.  Jn Ragen auf Souerfohl wivd Hivjd,, Hammel-,
Puter- und Entenletjch mit Schinfen, Rauchileijeh und Brat-
mitrjtdhen in Fett gediinjtet und tn gejchlofiencr Pianne Fu
Tijch gebracht,

BivEouhn, der Auerhenne ndchjte Baje und tvie dieje
fiiv den Riichengtvet cines achttdgigen Anshingend in den
Federn und nachjolgender Beize bediirftig, liefert gleichvoh
ein toeit belicateres Glervicht al@ bas neriwild, da e3 fich
nidht von Havgigen Fichtenjprofjen, jondern vorzugdveije von
oen fitfjaftigen Bivfenfnojpen, jpiter von Heidel= und Bront-
beeven wnd im Winter vour Wachholderdeeren ndlrt; an einen
alten Bivthabhn feeilic) ijt gleichfalls Beize und Spedt verloren.
Dos Bivfhuhn wird toie das Auerhubn (nue nicht gevafpelt!),
aufierdernt aber noch gebraten nit jouvem NRahm oder qe=
pdmpit mit toeifer Delfauce auf den Tijdy gebracht. G ift
auf dert Alpen, den Karpaten, den deutjchen Mittelgebirgen,
in ben Bolldndijhen Mooven, in Schottland, Rufland wnd
Gibivien giemlidh Dinfig und wivd im Friihjahr auf der
Balze, im Horbjt anf Treibjagden erlegt. IJn England, wo
der Bogel feit 1815 von Holland her twicher eingebitrgert
wurbe, ift ber Beginn der Bivkhuhnjogd, die jogenannte
grouse-season (12, Auguijt), cin wahrer Fejttag, an mweldjem
bie carrivten Nimvode in Hellen Schoaren nach dem Norden
bes Meiches aufbrechen. BVei alledem werden in London faum
joviel Birkhithner confumirt als in dem gliicklicher gelegenen
Wien, das 2211 Stited im Jahre 1891 verjpeifte, 3 aber
aud) fdhon {iber 3000 StiicE im Sahre hinansgebracht Hat.

Birne, dic Schwejter des Apfeld und ihrem Gejdlecht
entjprechend feiner, yavter und jehmelzender, aber aud) gegert
jede Unbill empfindlicher als der Dere Bruder, ftammt feines-
egé (wie die Lomologen vovgeben) aus China, jondern ijt
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im gemépigten Guropa, namentlic) in Gallien dabheim. Die
Gfriechen famnten nur 2 ober 3, die Ronter zu Ehrifti Jeit 35,
im 4, Sahrhunbdert nach Ehriftus 46, die Frangojen um 1600
genaw 62, um 1700 aber jehon an 400 Sovten. Im 1775
ablte man 750 und gegenivirtig twerben an 1500 Gorten
wnterhieben, twobei jeboch in der Nomenclatur die namlicdhe
babylonifche Verwivrung Hevejcht toie bet ben Aepfel. Sn
Deutjdland ijt die Birnbaumzueht ficher uralt, und vie Sdyafs.
nafe, ber Kapenfopf (ausd bemt foeifand Henneberger mite
Sanbd), die Gernrober oder Elarefenbirme, die Mavgavethen-
Birne, die Sieben auf ein Maulvoll (eine Neudcatellerjorte),
ber Ginjefopf, die Honighirne . a. m. find entjchicden
peutjchen Wriprungd. Dazu fhat Jtalien bie Ambretten und
bic Bergamotten (von der Stadt Bergamo in der Lone=
barbet, ficher nicht vor BVergamah in Kleinafien over gar
pom tivkijchen beg-armu, b. 0. Fiirftenbivne), England bie
Sdmwanenbivie und die Britijdhe SKonigin, Helvetien
bic Gierbivne, Dolland die Melonenbivne, die Ananas-
birne und den Admival gejtellt. Die meiften und bejten
©orten jedoch ftammen aus Franfreid) ober jind wenigjtens
durdh die franzdjijche Schule gegangen, bebor jie thre Heutige
Vol(formmenheit evveichten. Tabhin gehiet 3. B. bie trefiliche
@hriftbivne (le bon chrétien, 3u deutjd) aud) Apothefer
birne), bie unt 1490 durch) Sav( VILI. aus Jtalien nach der
Touraine fam und von dort aus Guropa evobert hof. Die
Ponwlogen unterjdheiden 15, die Gajtronomen dagegen mur
2 §tlofien von Bicnen: Kochbivnen und Taojelbirnen. AB
Tafelbirnen dienciw ausjhlieflich die Sorten mit jiifem,
jchmelzenbem Fleij), grofer Saftfiille und angenehuem Ge-
vuc); auf Schonheit der Form und der Farbe wird bei ihnen
weit weniger gejefen ald bei den epfeln.  Hierher gehiven
vornefhmlich: die Butterbivnen, und gwar in exjter Linie
bie Dield, bic Blumenbach3-, die Claivgeaus-, bdie Liegels=

il |
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und bie Napoleond=Butterbivne, bdie jdmmtlid) zu den jpdt-
reifenben und am lingjten haltbaven Winterbirnen gehiven;
bie rothe Bergamotte; die Winter-Dechantsbivne;
die duferit sovtileijchige, fiige, witrzhajte Luije von Avran-
dyesd; die feinjchalige, bergamottartig jchmedende Herven-
birne; bie {aftftvogende, weinjdiueclich fiife Venusbruijt
(teton de Vénus); bdie zimmtdbuftende Comperette; bie
hochgelbe Colmarbivne, die aber nicht nady der Stadt
Colmar im Cljaf, jondern nady dent Flecden Colmars in
per Provbence Deift; die ungemein f{iife Rothbade ober
©pavbivne; die Schmalzbivue, die graue Honigbhivne,
bie fleine Mavgarethenbivne, die jpanijhe Chrifthivme,
bie grofe Wajjerbivne w. | w. — Die Kodhbivuen find
jhont wegen ihred faben, vitbenarvtigen Gejchnactes und wegen
ifrer Hivie o einfach) ungeniefibar, zubem aber auch in
diefent Jujtande fchiver vevbaulich:
Si coquis, antidotum pyra sunt, sed cruda venenum —
®efocht ift die Bivne Avguei, doch vof) ein gefifrliches Giift
Dir.
Ju den gangbarjten Sorten diefer Klajfe gehren: ber
trodene Mdvten (le Martin sec), der wie die Marga-
rethenbivne nach dem Jeitpuntt jeiner Reife (Martini) Heifpt;
bie Pfunbdbirne; die Jacob3dbirne, die mit Senf-ein-
gemacht im Hannidverijchen jehr beliebt ift; der quofie Rapen-
fopf, ber Subhfuf, der Langfticl, die Wabdelbitne, bdie
Licbedbivue, die Sdhneiderbirne, die Wolfsbivue, die
Ganstrdger, die Franffurter Jucderbivne 2. Bei der
guiern  Empfindlichfeit Dbed Birnbaums gegen die Fima-
tijchen Einjlitffe Haben felbft die anerfannt guten Sorten ein
foeit fleineres Werbreitungdgebiet ald die guten Apfeljorten,
Wm jo reichhaltiger abev ijt bie Lifte der Local-Lieblings-
bivnen, von denen hier nuv evwdhnt fein mogen: fii iivich
die ,grofie Maildnderin®, fitv den Thuvgau die , Thurgibirn®
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(Sdyweizer Wajjerbivne), fitv Bern die , Schweizerhoje”, fitv
Bajel der ,Ijembart” (Bewrré gris), fiiv Lothringen der , Mi-
sergent® (Messire Jean), filv Wiirttemberg bie ,@&raben-
birne”, fiiv Sdywaben das ,Gaighivtl, fitv Unterjranfen die
SRohriesbivn”, fiiv Hannover die , Jacobsbirne”, fiiv Meifen
und Leipzig die ,Rettig=" und bie ,Loremzbirne” w. a. m.
Die Birnen werden ur Jeit ihver NReife hauptjdachlich rolh
sum Nachtijch gegejjen; im Mittelalter jpeifte man jie aud),
twie feute die 2nanas, zum Wein und behauptete vunbiveg:
Sine vino sunt pyra virus — ofne Tein jind bie Birnen
@ift. BVei ber jdmellen Vergdnglichfeit der jehben Frudt
aber verfehlen die nieiften Tafelbivien ihren Fwec und fommen
entiweder gleich der profaren Menge der Kochbivnen als
Contpot auf den Tifch), oder fie wandern in bdie Dbit-
darvert, um fjpdter al3 Hupeln zu und zuriidufehren,
ober fie tverdent i Dem Conjevve-Fabrifen zu Gelée bev=
arbeitet (Ter Mer & Weymar zu Klein=-Henbach bet Nilten-
berg fochtent 1876 nicht weniger als 4525 ¢ Bivnen ein), oder
jie fauchen in die Cinmachfvitge unter, wm nadpmald als
Gulzbivnen eine willfonumene Aujevftehung zu feiern, ober
fie werben endlich zu BVivnenfraut gerqueticht, wobet nicht
s vergejfjen, daf auch der grifere ThHeil ded Apfelfrautes
aud . Bivnen bejteht. Der Hanbel mit Tafelbirnen Hat bei
der Schwierigleit ber Anfbewalhrung fojt nur jiiv Frantreid,
bad Stammiland der vorziiglichften Sovten, eine qrifere Be-
pentung: Marfeille verfendet nody tm Februar und Miry
foftliche Beurvés bi3 nac) Petevsburg. Freilic) Foftet aber
auch ein jolches Lrachtitiict nicht felten bid zu 20 Mark, die
ein Feinjchmecter, der nicht zugleich Milliondr ift, unter allen
Wmjtdnden befjer anfegen famn. Erwidhnt jei nod, baf bie
Firoler Bivnen fich johon um 1700 ded Dbeften Rufes er-
freuten und afs ,Briver weife, rothe und graue’ im Reidhe
fehr gejucht warven.
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Bijdhof, ecin vorvtveffliches Getvint, das nach ftarfen
Strapazen, ja felbft nady ftocfen IMablzeiten vovzitgliche
Empfeblung verdient. MdRiateit ift jedodh), wie immer, jo
aud) Beim Genufy diefes Hervlichen Getvinfes anzurathen.
&3 gibt verjchiedene Avten, ven Bifchof zu beveiten. Die ems-
pfehlendierthefte ift, tndem man veife und jaftige Ovangen
in ifrer Schale einjchneidet und fie iiber glithenden Koflen
jo fange vojtet, bid bie Schale jehwary wivd, dann legt man
fie in einen ivdenen glafivten Topf, iibergiefit fie gleich mit
qutem Nothiwein, jept Juder zu, auch ein Stiid gevdjteted
Brot, etwad Mudcat und Jimmt, deckt dad Gefdl zu und
[dfst ed einige Stunden ftehen, am beften in BHeifer Ajche,
tvobei man bdie Drvangen mehrmald ausdriidt. Dann feiht
ntan dent Wein durd) ein Tud) und fervirt bad Getvant ge-
wihnlich warnt, zutveilen aber aud) auj Eid. Vgl. Cardinal.

Bisquit, ein Lugusgebic aus feinjtem Weizenmehl mit
Bucter, Gi, Feft und Getwiivzen, ijt fitv Gefunde eine Lecevet,
fiir Rranfe wegen jeiner Nahrhaftigheit und leidgtern BVer-
paulichfett nicht jelten ein Beditvini und fiiv alle Welt eine
chenjo angenehnte wie gejunde BVeigabe um Wein, Kajjee
ober Thee, Die Wiener Bisquitd (BVictor Schmidt's Sihne,
Eharled Cabog) ftehen wegen ihres Wohlgejchmadds twie wegen
threr gefilligent Fovnt im Su= und Auslande im beften Rufe,
und ebenjo [liefern Trieft (Untonio Gatti), Wurzen i. S.,
Jaab in Ungarn (Anglo-hungarian Bisquit- Company)
und Hamburg beliebte und vortreffliche Fabricate diefer Art.
Speciell ald Kranfenfoft behaupten die echten Englijden
Bisquits ober Cafed (3. B. von Huntley & Balmers in
Jeabing) die erfte Stelle, b fie weniger Bucker und nehr
et enthalten als alle anderen. Die Fleifdhbisquitd von
&, Qefeune in Berlin terden ofne Juder aus fein zer-
mahlenent Fleijeh mit Teig aud Erbjen= ober Bofhnenmehl
Dergeftellt unbd gehiven nidht su den Bisquits, jondern Fu
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pen Dejjeren ©uppenconjerven.  Jn der Siiche beveitet nan
aug Bisquitteig auch allerlei fucdhen, Torten, Waffeln, Pud-
pings . §. . Bgl. Sdyifiszwicbac.

Blanfelden, Blauling oder Rheinaunge, ein Lecer-
bifjen, der [ebend vorzugsiveije im Bobenjee, mavinict unbd ge-
viuchert aber jo iemlich itberall in Deutjhland und Oefter-
veic) porfommt. Der Blaufelchen wird bid zu 756 em fang
und bid zu 3 kg jdhwer und hauptjachlich von Neujabhr bis
Djtern gwijchen Romanghorn bis Conftang au Taujenden ge-
fangen, um frijc) ober mavinirt oder gevdudiert ju
1—2 Mark fitr bad Kilo verhandelt zu werden. Der frijhe
Fijch barf bet Strafe ber gaftronomijchen Neichaacht nicht
andver3 ald gebraten ferbivt werden und bilbet i diefer
Gejtalt allerdingd ein fiivjtlices Gericht, un vero hoccon
da Cardinale, tvie die Jtaliencr jagen. Bei den Bobenjees
fiihern Deigt der einjibrige Fijh Stitben, bder zweijdbrige
®angfifd), der dreijihrige Rente, ber vievjdhrige Halb-
fifch und erft ber visllig evuachienc fiinfidhrige Blaufeldhen
— eine Terminologie, die jhon mandhen Serthum auf dem
Getvifjen hat. Jm September 1864 widerfubr einigen Tanjend
Feldgen die fonderliche Ehre, den fiifen Tod fiir's Vaterland
i ftexben, indemt Dei einer Sdyiefiibung der Schweizer Ar-
tillerie eine volle Galve in den See und in einen bicht-
gebrdngten Bug von Felchen einjhlug. €3 jollen bet diejer
Gelegenheit an 4000 Fijchhelden oder Heldenfijche den Tod ge-
funden Haben zur grofen Freude der biedern Conjtanzer und
Fur tiefjten Betritbnif der braven Artilleriften, die leider be-
veits abgeviidt waven, af8 dies Ergebnify ihrer Bemithungen
Defannt tourde.

Blei §. Bracdhjer.

Bleier j. Bratijd.

Blumentohl oder Carviol, neben dem Kiinig Spargel
und ber Konigin Avtijode dasd edelfte alfer Gemitje und in
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einer heutigen Vollfommenheit dev antiten Meenjdhheit durd)-
aud unbefannt, wurde mwafhricheinlich evft im 15, Fahrhunbert
in ber Qepante (Syrien? Aeqypten? Cypern?) aud dem ge-
wihnlichen Blattfohl gezogen. Fritheftens um 1490 brachten
bie Wenetiamer ihn nady Stalien, wnd friiheftens wm 1550
Begann Dot Der mbau der Plange, oz Benedig und
Glenua 1och bid s 17, Jahrhundert Hinein ben Samen
pon Gypern und Canbdia bezogen. Seit 1580 efwa wirde
der Blumenfolhl auch in Deutjhland cultivict, namentlid) in
Wi, wo 1637 ein ,Calvefiori” von 11y Elfen Umjang wnd
81/, Bfund Schwere geerntet ward. Defterveicd erhielt den
Earviol exft nach bem breifigidbhrigen Keiege, und jogar nod)
1682 mufte der Same aud Jtalien verfchrieben twerden.
Much England begamr den Eavviolboun erft um 1660; bis
bahin fatte e3 feinen Bebarf aud Holland und Frantreid)
Beaogen, o dicje Cultur ebenjo wie in ber Sihwety und in
Gpanien mindeftens fo alt ift wie in Deutjchland. Gegen-
fdrtig find die Hauptplite ded Blunenfohlbaues Loudon,
Parid, Amijterdam und Erjurt; lehtere Stadt zieht jabhrlich
etiva 250 000 Sipfe und vereinnahmt dafiiv 35—40 000 Mart.
Der Blumenfohl enthiilt, wie alle Blattgemiije, wenig Jal-
rungditoff, aber cv ijt berdaulicher ald die iibrigen Kohlarten,
und iiber jeine Sdypmadhoftigieit ijt nur eine Stinume: er
ift, in Galzwajjer gefotten, mit weifer Tunte vorzig
lich, geddnmpit mit Rahmiauce vortvefilich, mit Hum=
mer it Rrdutevjace ausgezeichnet, in Teig gebacden
fotlich, mit Oel und Citvonenjaft wunberbar, in der
Suppe delicat und mit Parmefantdje einfach uniiber-
trefilich. Dabei fann man ihn adyt Monate itm Jahre (Jumni
big Januar) frifh Haben, und fiiv bie iibrige Beit [dft cr
fich vobh mit Cfjig und abgefotten mit Vutter eivmadhen. Diefe
Fiille von Verbienjten wirft natitvlich Hinveigend, und bder
Verbraud) an Blumentohl ijt dengemdH ein walhrhaft grof-
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artiger. Wien allein vevzehrie tm Jahre 1890 nicht weniger
afs 648 522 kg. Bgl, Broceoli.

Bilutwurjt, in Norddeutichlond gewihulich Rothwurit
genannt, wird aud Spet, abgefochtem Schweinefleiich und
Schweinedblut mit Pfeffer, Saly und Nelfen, bisweilen aud)
mit einem Jujat von Mehl Dergejtellt und ift ein ebenjo
altes wie nafrhafted Gericht, da jchon die homerijden Helden
dergleichert genoffen. Da dag Blut leicht tn Jerfesung iiber-
aeht, mup die Wurft ur Aufbervahrung hart gerdudert
terden und verlievt in diefemn Falle jehr an Gejdmad. Eine
Abart der Blutwurft ift die Jungenwarit, die eine gane,
abgefochte over gepofelte Schweineyunge enthilt.

NBopenvenfe |. Sanbdfeldhen.

Bohnen heifen die gany oder angedeutet nievenjivmigen
Samentorner zaflveicher Bilangengejchlechier. Borzugsiveife
aber begeichuet man dbamit eine Hitffenfrucht (Pilanze iwie
Samen), bie in atoei verjdhiedenen Gattungen (Feldbohne und
Gavtenbohne) und Fahlreichen Spielavten in allen Welttheilen
fite ben Stitchenbedarf gezogen twird und in Folge ihres hohen
Stidjtojfgehaltes 3u den frdjtigiten Nahrungsmitteln aus
vent Pilangenveiche 3aplt. Leiber ijt dieje Nahrhajtigteit mit
cinem Grad von Sdjiververdaulichfeit verjhwijtert, daf nur
Leute mit leifhungsfdhigem Magen und bei angeftrengter
RKovperthitigteit {ie ungeftraft bid ur Sdttigung geniefpen
fonnen.  Sum ausjchlieplichen Nahrungdmittel ift dalher die
Bolhie nicht geeigret und Hat auch nirgends dieje Stellung
eviworben, obgleid) o8 faum ein mit dev Civilijation in Be-
rithrung gefomniened Land gibt, in twelchem nidht bdie eine
ober die anbere Sorte cultivivt mwiivbe. Eine Hauptrolle
jpielt fie in Gurvopa bet der Erndhrung von Heer und
Marine, zu twelchem Swede Franfreid) 3. B. jihrlich 15 bis
2 Millionen Kilogramm nur aus der Tiivfei (mamentlic) die
berithmten von Rlatana bei Trapejunt) und Deutfhland in
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jlingter eit gar aun 200 000 ¢ namentlid) aus Oejterreid)
einfiifrt, dad 1890 rund 505000 q Bohnen int Wert vou
10 Miillionen Mart expoctivte. Eine noch grifere Bedeutung
fat die Bobne in Chile, Brafilien und Mittelamerifa, nament=
{ich in Mexico, wo fie ein foft tdgliches Gericht bildet 1mtd
per Sahresverbraud) auf 90 kg hro Kopj der Bevdllerung
berechuet wird. Nian verwendet dort audjchlieflich eine Garten=
Bofuenart, die jog. fehwarye Bohue (frijoles) und beveitet
jie mit jolchem Raffinement, dafy Bolhnen auf Mepicanijd
allerding® fitv eine Delicatefje gelten biivjen. Die frijoles
werden aundchft langjam und lange in Salzvajjer abgetodt,
bann, nadient bad Wafjer abgejdyiittet tvorden (das in Dierico
gevabezut fite giftig gilt!), mit Schmaly und gerftofenen Piejfer-
jchoten eingejchmort wnd endlich mit Jwiebelt oder Knoblamich
einn wenig gemwiivat,

entrafamerita jcheint iiberhoupt dad Vaterland unjerer
Gavtenbofne (Veitsbohue, Fajeole, Fajole oder
Fijole) au jein, Denn joviel fteht fejt, dafi weder die alten
Snber, noc) Aegypter, Hebriter, Griechen und Rimer jie ge-
fannt baben, und dap ihr Anbau in Guropa jich evjt jeit
bem 16. Jahrhunbdert, alfo nad) der Entdedung Anterilas,
mit Sicherheit nachiveijen [ERt; aud) jalt in’s Gewidgt, daf
bie fasols ober frijoleras nirgends haufiger und mefhr tm
Gsrofien gebant terben ald gerade in Spanien, wo die Feld-
mart vonr BValencia allein im Duvchjchnitt jihelich 20000 hl
Bolnen exzeugt. Ferner evhielt China bie Garvtenbohue nicht
and Qubdien, jondern exft im 17, Jahrhundert duvch die
$ollander, weshaldb fie dort noch) heute ,Holldnberbohue”
heifst, wibrend Gugland, dad e3 jonjt mit der Gemiijecultux
gav nidt eilig hatte und Ddarin bis in’s 18. JFabhrhundert
hinein Ginter bem iibrigen Curvopa Fuwviicjtand, jdhon im
17. Jahrhundert mit BVorliebe Gavienbohuen baute. Gegen-
wirtig wird die Gartenbohne in Europa in etiwa 80 Spiel-

Appetit=Leriton. A
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arten gegogen, afs deven Haupithpen die Stangen- odev
Sdyminfbohue mit 3—4 m langent, windendem Stengel,
ber burc) cine Stange unterjtitht terden muf, und bdie
Bmwergs, Kriech- ober Bujdhbohne mit 0°83—0:5 m
obent, aujrecdjtent Stengel u Letvadyten jind. Die BVohuen
erben in veifent Jujtande in der Suppe, al38 Salat ober
alsd Purée genoffen und bienen gemahlen ald Grundlage
frdftiger Guppenconferven.  Am liebjten jedoch — mumd mit
Jecht, da fie in diejer Geftalt am verdaulichjten find — ver-
jpeift man fie gritn mit ber Hiilje jowohl als Gemiife
(etngebramnt, mit Gjjig, mit Butter 2c.) ober ald Ealat.
Dicfe ,gritnen Bohren” twerden audy, qan oder gexjtitctt,
rof) in Sal oder abgefocit in Gjjig eingelegt ober anh,
gejdnitten und abgejotten, einfac) getroduet und bilben
diejer Form eine werthvolle HilfEquelle fitr die Beit, wo 3
an frijchent Gemitfe mangelt,

An der Feldbohue, aud) Ackers, Bierdes, Sau- oper
Puffbohue, ijt dbas merfwiivdigfte, daf fie itberhaupt feine
Bohne, jondern eine Wicke ift. Dicje Wickenbohne war bereitd
Aegytern, Hebriern und Giviechen wohlbefarmt, wnd nur ouf
jie Jind bie Grzdhlungen und Berichte per Alter 3w begiehen,
foobet jedoch ju beachten, daf die Bohuen, deven Genufy dex
bicbere Pythagorad feinen Schitlern unterfagte, hichit wahr=
fheintich feine Puff=, jondern jogerannte , dgyntijche Bohnen”
0. . bie ferne der bei Jndern unbd Aeqyptern feilig geachteten
Rilvofe ober Lotosblume waren. Die Feldbohite ftammt aud
pen dnvern am fafpijchen Meeve wnd twurde jhon in vor-
gefyichiticher Beit diber Curopa verbreitet, wo fie bI3 um
Auftveten der Gartenbolhie namentlich im Sitven ald BVolfs-
nahrunggmittel cine Derborvagende Holle fpielte, Bei den
Feinjchmedern aber war fie jelbjt im grauejten Alterthunt
nicht fouberlich beliebt, und ein orphijher Berd befauptet
jogav: , Bohuenefjen fei jchlimmer ald Mord und Todjdhlag",
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nimlich) Selbjtmord. Gegentodrtig wird jie i evjter Linie
alg BViehfutter und exft in gweiter alé Gemiifepflanze gebaut.
Die Bohnen fommen Halbreif ald Gemitfe obder als
Salat auf den FTijch, und die griinen Hitljen werden,
in Butter gejdmort, ald Swijdengericht fervivt. Die reife
Bolne wicd felbft im gelobten Land der Hiilfenfriichte, tm
jchomen Gpanten, nur bon den Avmen gegefjen. Die bldhende
Gigenjchait der Bolnen, indbefondere ber Pujjbofhnen, twarv
voit jeher perrufen. Der deufjche BVolfSwif nannte bdie [aut=
bar werdenden Folgen ded Bohnengenujjed jchon im 15, Jabhr=
Bunbert dasd ,Bobhuenlied”, und nodh) Heute jogen toiv bei
eintent bejonderd aufjallenden Buge von Derbheit und Un-
verfrovenfeit: ,Das geht iiber das Bohuenlied”. Ein Franzoje
nannte die grofe Volhne (flageolet) ,le piano du pauvre®.

Bohuenfvaut, Bief L‘1fmnt Wurftfraut oder
Saturei, ein Wiirzfraut, dad in Siideuroba wild widit
und jdhon feit der Beit Karld ded Grofen in den dentjdhen
Stiichengdrten gezogent wivd.  Die Stengel diemen gritit oder
getvocfnet gur Wiivaung von allerfei Pilongen- und Fleijdj-
gevichterr. indbefondere aber ded Puffbohucngentiijed, dag erit
pabdurc) twirflichen Gejdymart gewinnt.

Bonbons, in einfadfter Geftalt vicvedige Suderplifden,
deven Giejchmact duech Fujate von dtherijchen Oelen und Frudyt=
jaften momigfach baviivt wird, und die nach diejen Jujdsen
bejonbere Beinamen, als Vanille=, Citvonen=, Fwiebel=Bonbons
it . ., erhalter. Jn der Fovm ftimmen mit diejen gewihn=
lichen Bonbond iiberein die Gummi-Bonbons, die in bder
Jegel 332 Gummi, und die Brujt- ober Malzbonbons,
die 808427 Malzzuder enthalten. Die Frudytbonbons
pagegen ahmen die Geftalt von Fritchten nach und find mit
pent entjprechenden  Fruchtcréme gefiillt.  Jur Nococojeit
ipiclte die Bonbonniere, b. §. die Bonbonsdoje oder Bon=
bonsjdhachtel, in Damenfreijen diefelbe Rolle wie unter ben

di{
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Perren die Tabatiere: bie Vonbonsd waven der Schnupjtabat

per Damen. Gegentvdrtiq jpielt dic Vonbonnieve bei den

Damen foft mur noch) ine Theater und Dei jonjtigen feicr-

lichen Gelegenbeiten, ivie Gieburtstag-, Nantensdtagfeier wnd

al3 | Bielliebchen” eine NRolle. Aber gleichiwohl jind die
pradeftinivien Bonbonsvertilger, die Kinder, bei Weitem nidht
vie Haupteonjuntenten, was jehr fiie den guten Magen unjerer

SdyBnen fpricht. da Siifigteiter leicht im Ueberniafy genojjen

twerdeit, und dann der Magenjaft der gewaltigen Bucereinfubhr

nicht ofne Weitered Herr 1 werden vermag. Die Fabrication
per Bonbons, die in Franfreidh) ihre Heimat hat, ift jest
allenthalben 3u Hauje, cines aufevgewdfunlichen europdijchen

Hufed aber erfreuen jich sur Zeit die Sdhiweizer Cava

mellen der Firma J. Klaus in Locle (Ranton NRewenburg).

Boonekamp of Maagbitter, ein holldndijcher Magen-

[iguenr mit der nidhts weniger ald vevtrauenevwedenden De-

bije: Occidit qui non servat, twird mit Siififolz, griechijchent

Theviac, Rhabarber, Anis, Fendpel, Wlod, Bittwerwonrsel,

Guragaojchalenr, Koviander und verjchicdenen Gewiivzen be-

reitet, durd) die hindurch man ben Spivitug bejtillivt. Der

Geidmact diejes Productes it cin undefinirbaved Gemijch von

Sitfy umb Bitter, gleichvohl wird der Liquenr in Deutjdhfand

und in Oefterveich biel getvunfen.

Bordeauy, Stapelort der Medocweine —
An beine Hiigel und Keller
Gsedent’ iy im Novd wie im Siid,
Und ein Mieer fehujiichtiger Trdume
Durchifutet mein durftig Gemiith.

Denn dort blither und veifen fie, die Hochgerwddhie Hed Me-
gdoc, b. 0. ber anbdjdhaft unterhald Bordeaur ju beiden Seiten
oer Givonde i3 hinab gum Meeeve, bort fagern und rajten
jte, bie Tonnen voll fliifjiger Weisheit, bevor fie hinausgehen
in alle Welt, nm 3u lehren alle Vislfer — die das nithige
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Gield fitr diefen Untervidht in der Tajde Haben. Die Bor-
deauymweine, die in England mit demjelben Rechte Clarets
Beifen, nach toelchenm dev Ehampagner in Deutjchland ,Sect”
genamtt toivd, ndmlid) nad) dem Gewohnbeitsredte, seidynen
jich bei vollfonmmen harmonijchent Gejdhniact, dev jeden Grid-
gejhmact ur Geltung fommen und feinen fjchrofj DHerbor=
treten [fst, nament{icdh dburch eine gewifje feine Herbe, durh)
ein huchit angenehned Vouguet und duvch milves Feuer aus.
Man clajfificict die Weine in Bordeauy nach ,Gewddjen”
(erus), d. h. nach bejtimmten, genau begrenyten Standorien
ber Meben, und untevicdheidet banadh neben den ,Hochgemwdch-
jen” (grands crus) noc) Gerichie erfter bid vierter Quali-
tdt; nach diefen Qualitdtmeinen folgen in abjteigenber Linie
bie ,Biirgerweine” (bourgeois), die ,Landweine” (paysans)
und endlich ald dev jchrectlichite der Schrecen der ,Kutjdper=
mwein’ (petit vin), der aber immer noch bei Weitem trint
baver ausdfillt, ald ber Suréner ober der deutjche Griine-
berger. Unter den Rothweinen ded Vordelaid gelten als
Hodjgevichie: Chatean Lajitte, Ehateair Margauy, Ehafean
Latonr und Haut-Brion; i denen erfter Qualitdt abhlen:
Montrofe, Mowuton, Raugan, Leoville, Bivans-Durjort, Bruau-
Laroge, Ladeombe, Bramne, Bichon=-Longueville, Diecru-Beait-
cailfow und Cos-Dedtournel; von den Gewddjen 3weiter wund
pritter Qualitat endlich jind ju nennen: Cantenac, Kivivan,
Gaint=Julien, Saint-Laurent, Saint-Cjtephe, La Lagune
und Pouillac. Tie Weifweine bded Vordelaid, die aucd
nac) bem Docfe Sauterne benannt werben, find tvegen
ifrer Giifie wd Vollmundigleit beriijmt. Die Krone bder-
jefben und vielleicht aller framadiijchen Weifweine iiberhaupt
ift der Chatean 'YPquem von der Bejipung ded Barons
be Lur-Saluced bet Sauterne, ein twahred Wundergewdd)3,
i welchem feined Bouquet, BVollgejdymat, Feuer, Siife und
Wiirzigfeit fich 1 etwem begaubernden Gangen vereimer, Ant
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beit Paquem jeliefen jidh als Gewddie erjter und 3iveiter
Qualitit: Subdnivant, Guirand, Vignean, Chatean Qtonr
blanche, Coutet, Peyraguey, Rabaut, Doijy-Védrines, Filjot,
€rd be Malle w. a. m. Der Tvinfer merfe nod), baf bie
Bordeaugflojche fofort nacy dem Einjchenten wicver berforkt
ird; dad Geqentlheil vervith einen Moangel an Qebensart,
benmn je gefaltvoller der Wein ift, wm jo Leichter und fehreller
verfliichtigen fich) feine edlen Beftandifeile. 3ot ganzen 18,
Jabrhundert bief fibrigend per Bordeauptwein nadh einer
Leinherrenfamilie de Poutac tm Medoc in Nordeuropa ein-
fach ,Lontac”, und wnder diejem Namen it cr auch bon
Staxl Bellman (gejt. 1794) poetijc) verferrlicht worden. Stoff
und Sidnger foaven i diefemt Fall einander werth), demn
ber Schoede Bellman war nidht bo3 der qrifiten Dichier,
jonbernt auch der bejten Tvinfer einer.

Bovetid) vber Gurtenfraut, ein fidenvopiijches
@alatfraut, bod nod) 1565 als Seltenfeit im Lujtgarten zu
Stuttgart gepflegt wurde, jchon feit bem 17, Jahrhundert
aber in die Bauerngdivten fibergegangen wnd Hie und da jo=
gar permildert ift. Die himmelblawen Bliiten twurden mit
Juder eingelegt wund als Hevsjtiviung gegeffen, die jingen
Blitter aber, wie noch Heute, fein erjdinitten ihres Gurfen-
gejchmadd wegen wnter den Lattichjnlat gemengt, dem jie
eivtent fitr mande Jungen angenehmen Beigejchmack verleifert.

Botarga | Coviar.

Bouillon | Fleijbbriihe.

Botule, cin wigiger Siiflivant, welder aus England
git uns fam und nach dem Gefif, der Bewle oder Tervine,
in welder ev gewdfhnlich auf vem Tijd) bereitet und jerpirt
foird, feinen Namen hat. Die Hauptbejtandtheile find: guter
Weifs- odev Nothrein mit einem Bujas von Num, Eham-
pagrer wund Jucer, dann Erdbeeren, Ovangen, Ananad ober
Piirfiche, auch frijher Waldbmeifter, Aui bie Bubereitung
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citter gquten BVowle find die Herven oft jo ftofy wie anf ihr
Doctor-Diplom. 2 qibt Hunderte von Avten, eine Borwle Hex-
auftelferr, Deyiehungsiveife angufesen, die Kvone aller abev ijt die
echte Maibomwle, die deshalb einen befonbern Avtifel verdient,
Bradjenr, Brajjen oder Bradysnmann, halbwiidjig
Blei genannt, beim Freiherrn v. Hohbery aber als , Perl-
fijh aufgefithet, ein BVetter bes Karpfen, der 0-6—1 m lang
und 4—10 kg jehwer wird, das fajbijche Nieer und in Noxd-
imd Mitteleuropa Seen und Flitfle mit jdhlamnigent Grind
betoofnt und bort in gqeofen Veafjen gefangen twird, in
Defterreic) aber feltener wunbd theuver it ald im dibrigen
Deutichland. Der Gejchmact bed Bradhjen ift abhingig von
ber Groge ded Fijches: ,Je [letner, je gemeiner,” und bon
feinem mehr oder weniger jchlammigen Aufenthaltsort: ,Je
metcherer Grund, je griiferer Schund”.  Tev Halbjijd) oder
Blei ift gritig, der evwachjene Brachfen aber von mindejtensd
5 kg @dhywere und aus flavem Wajjer baxf er fich Hih dem
Rarpfen an die Seite jtellen — nur gilt im Gegenjab zu
biefemt Dei thm bad MitteljtiicE fiiv das befte. Die Fuberei-
tung2avten find biefelben wie beim Karpfem, auferdemt aber
wird er in der Piamme im eigenen Fett gebraten
(Brachien a la Wiel), eine Deanier, die dad belicbte Brafen
auf dent Rojt um mehreve Pievdeldngen iibertrifit. Die Haupt-
fangjtitten find (abnejehen vom fajpijcher Weeer, dad faphrlid)
etion 26 Mitllionen Kilogranmt in die Nepe liefert, und fwo
auch) aud dem Rogen eine Arvt Caviar von gelblicher Farbe
Beveitet wird) Rreufen und Schiveden, ot wo aus der Fifd)
nicht blog eingejalzen oder gerduchevt, jondern im
Winter, in Schnee verbackt, auch lebendig verfemdet iwird.
Bradpogel oder Brad)jduepie, ein wicht umviiv-
diged ®licd des grofen Schnepjenclans, fowmt Fum Theil
als Bug-, zum Theil als Strichvogel in gany Europa vor,

Y

fteht aber v8ig unter dem Lantoffel der ,Mutter ber Weis-
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beit”, jo baf ihm jhwer beizuformmen wnd jein Evjchetien
auf ber FTafel jedesmal el Ereignis ift. Goen deshalb tvird
er auch in ber Regel iiberjchist und der Sihnepfe gleich-
gejtellt, deven Gejchmad er in Wahrheit niemals evveicht, ob-
gleich er im Spdtjonuner allerdings eine hichit lecfere Schiifiel
Lieferf. RWie jelbftverftandlich, wirh exr nur gebraten, hischitens
nod) ald Salmi jerbivt, gany tic die Gievatterin Sdynepfe.

Briitling oder Reipfer, cin fehr mwohlichmedender
Pil, bev cin fejtes Fleifh mit milthartigem Safte wmd
cinen angenehmen Gevndh hat. Man findet ihn, am metjten
nad) cinem ftavfen warmen Regen, im Herbft auf Weine-
pligen, an Flifrdndern und  neben eingelit  ftehenden
Bitwnen.  Der Vriitling wird in verjchicdener Wetje jube-
veitet. Meeijtend ditnftet man ihn in Butter mit Lieffer und
Salz und gibt ein wenig Fleifehbriihe und Peterfilie dagu,
o Rupland bildet ex, in Salj cingelegt, einen nidht un-
bedeutenden Hanbdelzartifel,

Brandy i. Cognac.

Branntivein, urjpriinglich das Vroduct der Dejtilla-
tion alfofolhaltiger Fliifjigheiten (Trauben- 1 Objtivein),
gegenfoiivtig aber jumeift duvch eine BVevdinmumg von A=
fohol mit Wafjer Hergeftellt, wickt in mijigen Gaben an-
regend auf den Magen und wird daber vom arnien WMaun,
oer fid) bovugéveiie von jehiwer verdaulicien Stojfen (Brot,
Startoffeln 2c.) ndfhet, nicht ofue Urjache ftark begefrt. Dex
Brammtwein ticft aber aud) jugleich als Reiznmittel auf dasg
Jtevvenfyjtem, wund bdiejer EGigenjehaft wegent twirtd cr mur Fu
oft im Uebermaf} genojjen 1md paburd) Fumt gefihrlichen
®ift, unter defen fortgejester Reizwirking die Lerbauungs-
vrgane cvichlajfen, die MNevven ihre Spannfrajt verlieven und
jhlichlich alle Functionen in Unordbnung gevathen, jo bafp
ber Txinfer dem clenbdeften unbd jehménlichften Siechthum ber-

fillt. Diefent Uebel [dft fich aber nicht durch Movalprevigten
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burc) Peilsavmeen und Mifigleitevereine ftewern, jondern
einglg — Durch reichliches und gefunbdes Gfjen. Bor obder
nacy einer jubftantiellen Mahlzeit ift cin Glas guten Brannt-
weind cin twafred Utile cum dulei, jugleicdh ein Genufy und
eine Wohlthat fiiv den Kovper. Darum alle Wchtung dem Er-
finber, ber aber zum Leidbtwejen aller Guten ebenjo unbefarnt
ift, wie bas Erjindungsiabr. Wir wifjen mur, daf bereitd
Avnold von BVilfanova (qejt. 1812) einen Liguenr aud Wein=
geift, @afran und Jucer unter dem verfiihrevijchen Jtamen
,Golbiafjer” (Aqua auri) ald Arznei gebrauchte, dap Vitalis
a Furno (geft. 1327) bereitd vom FMupen bded Alfohold in
der Weedicin ald von einer anecfannfert und befannten That-
jacdie vedet, unbd endlich mit gecingerer” Fuberldjjigteit, daf
noch vor Ablauf ded 14, Jahrhunbderts cine fiberreiche Wein=
ernte die Berwohier von Mobena  jur Branntweinbrenmeret
im Grofen angereat Hat. Dad newe Getvdnt behielt unddyit
ben aldyemiftijehen Namen bed Alfohold Aqua vitae oder
JLebensmwafjer” bei (mur dafy der Volfdnuud ihn in Acqua
di vite, ,JNebwajjer”, umbdentete), und der Pabuaner Michael
Gnponarofa jhrieh nod) vor 1431 eine jehr ausfiihrliche Ab=
handlung: ,Bon der Kunit, einfachen und ujammengejesten
Aquavit zu beveiten”. Jn Deutjchland, zum wenigjten in
Sitbdentichland, rwurde ber Gebrauch) und Mifbraud) ded
Brawntweing Jwijden 1483 — 1493 in den Stidten allgentein,
pernt wihrend der Wugsbuvger vzt Michael Sehrid ihn in
erjtgedachten Jafhre noch als Heilmittel in den Himmel ev-
hebt, lamentivt er zehn Fohre jpdter gay evbdvmlich ba-
vitber, daf ,nun jchier jedermanm gemeiniglichen fich ninumet
ai, gt frinfen den gebrannten Wein,” und lich auch feine
Empiehlung bed sum Unhold gewordenen Wohlthiters nicht
wieder drucen. Durch) Deutichland wurde Polen, Rufland
und der Norden mit dem ,gebrannten Wein” verfraut, und

jhon . Enbe bes 16, Jahrhundertd wav der Branntivein-
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foff cin euvopdijehes Sajter, wenn aud) fein jdiies. ®a3
(fend ded Dreifigjfifvigen Krieges wnd jeine trawvigen Nady-
tuefent fteigecten dad Beviirfnify nac) Betdubungdnritteln, wid
mtn began man aud) aud zucer= und jtivtehaltigen MRob-
ftoffen (26t und (S!chct“-d lnmmtmcm int Grofen v er-
eugen. Die bicdera Schwaben eradhietent es jwav nod) lange
fit eine Sitnde, das cdle forn zu jold)’ uicﬁ@lmi}.iquu Bede
it verienden, vie Jeordbeutidhen aber, beitent allerdings bdasd
Seuer auf die Finger brannte, Dda 1f)L Beinbau wund ify
Bierhandel viifig zu Grunde gevichtet way, machten furzer
Hand aus der Noth cine Tugend und fepten unter ber giih-
rung ber MNeichaftadt Novbhmujen einen Sornbranntiein in
bie Welt, der ald edjter Rordhiujer oder ,reines Gotted
fport” teit wnd breit beviihmt ward und nod) heute Seincs-
gleichen fucht. S 19. Jahrhunvert that man panit ben
fetenn ©chritt: man frellte Branniwein aud dern Abfllen
der Buderfabrication und namentlid) aus Kavl offeln Ber,
foogu allerdinggd der Schocbe Shytte jchon 1747 Ddas Ber-
fahren angegeben hatte. Auj diefe Weije it miglich getwor-
pen, baf MWien 1890 allein 50 788 hl Branufweingeift und
14 688 hl fertigen Brauntwein importiven und Veutfd) [and
ime jelben Qafre tund 2695000 hl veinen 2AFobol ver-
braucien fonnte. Natiiclich hat auch fajt jeded Land jeinen
Qeib= wund Nationalchnaps: die Scheiy ihren Kivid), Dejter-
reich feinen Sfibowis, Rupland jeinen Dobry Wuity, Deutjdy-
{and feinen Nordhiujer, Frantreich jeinen Cognac, Spanien
feimne Aguardiente, Gngland jeinen ®in, Sthottland jeinen
SRhisfy, Weftindien feinen Rum, Merico jeinen Pulque, Dit=
indien feinen 2Avaf, bdie Tinfei ihren Nafi 2c. Kurzum
ed wird in alfer Wit Branntwein getrwtfen, und tweni zu-
piel gefvunfen tird, jo it Hx 8 freifich zu Dbedauern, im
Webrigen aber gilt der alte Safi: Abusus non tollit usum
(ber Mifbrauch hebt den ufljun (Sivhmnd) nidyt auf).
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Vratenjouce (jrans. jus) wiurde frither faft ausjdlief-
fih aus geringernt, fehnenveichem Rindileifd) beveitet, dag
in der Bratichitjjel volljtindbig auggebraten ward, iubent nan
e5 itber dent Fener anftach und anjdnitt und dadurd) zuv
Sergabe jeined Safted ywang. Gegemvdrtig veriwendet mai
auc) in der feinen Kiiche Kalbfleijch ftatt Ded Nindfleijdes
und frdjtigt dad jhmwichere Product durch einen Bujas von
Sleijchextract, Die Bratenjauce wird nidt blod al3 Beigabe
aut allen falten Braten verwendet, jonbern dient nidyt weniger
e Herjtellung friftiger und pifanter Saucen und v BVer-
befjecung alfzu dinmmer Bouillonjuppen.

Bratfifd ift der gemeinjchajtliche Kiichername fiiv nidt
weniger al8 fitnf verjchicbene Fijche, die von den Fijdh-
gelehrten ald Aland ober Kithling (Idus melanotus), Di-
bel, Diibel ober Alten (Squalius cephalus), Rothauge
ober Scharl (Scardinius erythrophthalmus), Plote, Bleter
ober Frauenfijeh (Leuciseus rutilus) und Hasling, Hajel
ober Finnfijch (Squalius leuciscus) aufgefithet werden, Dieje
Braven gehiren jimmilich zum edlen Gejdhlecht der Kavpfen
und fomumen fajt in allen Glewdfjern Mittel= und Nord-
enropad por, Jind aber cin twenig ausd der vt gejchlagen,
demn ihr Fleijd) entbehrt nicht mur jeder Spur feineren Ge-
jehmacts, jonbern ift jugleich jo mit Griten gejpict, dbafs bas
Berfpeijen DbeifpiclSiveife cines blou gefottenen Diibeld un-
ftreitig st Den grifren (Seduldproben gehort, bdie einem
Menjhen  zuftofien fonnen. Die Vratfijhe fommen daber,
tie jcjon ber Name jagt, faft nur gebraten, hochjtens nod
gebacen auf dben Tijch. Und felbft in diefer Gejtalt ift
ihnen nicht ofnetveiters su trauen, denn den Eremplaven aus
jchlommgriindigem @etvijjer Hajtet nicht jelten ein unertrdg-
licher Miobergejdhmact an, jo bafy der alte NReim:

Nan brate oder back’ den Diibel,
©o mumbet er doch allzeit ibel —
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eine bittere, aber unantaftbave Wahrheit fiiv mande Gegen=
ben ift: Der Fang der Vratjijehe wird daher im Ganzei
mely gelegentlic) als regelmdfyig betvicben: mue die Plite
fommt von Pommern aud i groperen Mengen auf den
Mavkt, werthet aber hidhitens 0-5 Mart per Kilo,
Buatfunjt ijt die Fertigheit, cin Fleijhaericht joviel
wie miglic) mit feinem cigenen Fett ofhne Teigumbiilhng
durch Anwendung offencir oder derdedten Feuers genuffertig
au macien. Dieje hodpwichtige Verridjtung erjolgt entiweder
am drehenden Spiefs, bder leider nur n England und
Sranfreich wabres Kilchengerdth, im ibrigen Guvopa dagegen
tnuer noch Lupudgegenjtand ift, oder anf dbem NRoft, der
jest Dant mannigfacher Vevbefjernngen i der Eonjtruction
jur Frewde dev fenmer wieder mebhr Boden gewinnt, oder
endlich in der Pfanne, die zur Bequemlichfeit der Kdche
leiber jelbjt tn guien Hiujern in Mittel-, Nord- uud Ojt-
enropa noch imnter die Dberhand behoupiet. Die Spicfs
methode Hat zwei unjchisbare Vorziige: jie jichert die gleidh-
mipige Briumung und Kenftenbildbung beim Braten unbd ijt
auf Gerichte jeder Grife antwendbar. Die Noftmethobe eignet
jich nur fitv fleinere Gtiicke und frellt bejondere Anfordexungen
ai die ufmerfjamteit des Kiinjtlerd, liefert aber ein bem
©piegbraten gleihmerthiged Product. Die Pfannennethode
endlich aeichnet fic) duvch BVequemlicheit und Souberfeit
aud, erforbert aber wm die Hiljte mehr Feit alé die beiden
porgenamiten Bratweijerr und gibt nanentlich gripere Stiicke
bejtinbdig ber Gefalr ecinjeitiger und wnregelndfpiger Kvujten-
bildung preid. Dasd Wefentliche beim Vraten ift ndmlich wie
peim Backen die miglichit ehnelle und miglichjt gleichmifige
Grzengung ciner jdhitpenden und undburchldjjigen Rinde wnt
pad ganze Gtiid, die den Gaft am Wnsiveten hindert und
bad Gericht foviel wie miglich in feinem cigenen Fett gar
jhmoren (dRt. Wm bad Verbrennen bdicjer Rinde zu ver-
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fitterr, twird Dder Brafen iwdhrend der gamzen DVauer bder
Operation mit dem abtrdufenden Safte begofjen, der in bev
Megel mit Butter oder Del verldngert werben mufp, da nmur
Gtitcfe mit wenigjtens 25% Fettgehalt jich vollig im eigenen
©afte bereiten lafjent. Trocenes Fleijd) (Haar= und Feber-
fildpret) toivd daher vor dem Vraten gejbictt ober bvibllig
in einert Sdlafroct aus Spedjdeiben gehitllt, ober endlich
gleich etiem Falichmitnzer ded Mittelalters i ein Gewand
aus dlgetednttem Papier geftectt — bdoch beileibe nicht, wm
radical darvin verbrannt zu werden! BVielmehr ijt alle Sorg-
falt i diefermn Falle davauf zu vidhten, daf dbag Gevicht nicht
e jeiren cigenen Sajt bewafre, jondern auch) nod) den der
Wmpiithmg i fich aufuehne, denn die erjte Pilicht eines
Bratend ift, jaftig su jein: jeder tvocere Braten hat feinen
Beruf verfehlt. Dedhalb Hat fich auch der Siinjtler mit dufer-
fter Borficht vov jeder tidtlichen Verlepung feines Objectes,
9. . bor der Beibringung Haffender Stid)- ober Schnitt
ounbden zu hiitewr, aud denen ber fojtbare Lebensquell ent-
flicen fonnte, und Kod) und Kochin, die jonder Sceu und
Ehejuvcht mit threm Biei= oder Dreiyack viidkfichts(os in den
Braten hineinjtechen, verdienen ohne biel Federlejend bvor
perfammeltem Rriegsvolf, praesentibus nostris fidelibus,
foie e i bew aften Wvfunbden Deift, beimt Dhr genonumen
ud jdmdhlich degradirt s werdert.  Ueberhaupt erfordert
feirte Ritchenoperation mehr Aufnerfiamieit, Tact und Uebung
ald bag Braten. Gin Verjehen wm nur cine Minute ift im
©tande, den ausfichtavolljten Braten vettingsos i vuiniren
und ihn yum Schandpiahl jtatt sur Ehrenjdule jeines Schi-
pfers su machen. Denn ein gehungener Braten verntag aller-
Dingé einem jonjt mittelmdpigen Mafhle nodh eine ehrenhafte
Grwidhnung au jichern, ein verpfujchter aber pilegt ein im
Uebrigen gang voraiigliches Mahl wm alle Wirkung zu bringen
und die [H0lichjten Anjtvengungen ecines Gaftgebers vollig su-
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nichte zu maden. Gin guicr Braten aber joll, wie gejagt,
jaftig jein und eine fefte, fnufperige Rinbe Haben; dafy beim
Anjdhneiden noch) Blut fliege, wad nach) Rumohr's Vorgang
bielfach fiiv ein Beichen bder Gite gilt, ift bei fleimeren
Gtiicfen durdhoud nicht nothivendig, bei grofeven aber frei-
fich unvermeidlicd), ba ein Bijjen von 30 kg {ich wohl an
der Oberfladye und den undchjt dDarunter liegenden Sdhichten
auf 100—120°0 erhigt, tm Junern jedoch hichjtens 50—60°
crreidhf, wdbhrend der Blutjtofi exjt bei 700 gevinnt. Der
Grundjag: ,Blut muf jliefen!” ijt daher beint Braten ebenfo
cum grano salis 31t berftefhen wie tn der Politif. Uebrigens
ift bie Bratfunjt bie eingige culinarijhe Operation, bdie fid)
cined threr Bebeutung entjprechenden Denfmald erfrent: der
Eacorial bei Madrid ijt nach dem Mujter ded NRoftes erbant
worden, auf demt ber heilige Lauventiud gebraten ward,

Bratwurjt §. Wurjt.

Braufelimonade in fejter Geftalt, ein Fruditjafi-
pripavat in Pulberform, aus dem fich duvd) Jufah von
Wafjer ein ebenjo erfrijchender wie jdhmadhafter Kithlivant
beveiten [dfit. Die Pulver werden duvch Eindampfen von
gruditjajten (Himbeer, Citrone, Ovange 2c.) mit Rofhryucer,
Citronenjidure und boppelfohlenjaurem Natvon von der Firna
Gebritdber Stollwert in {oln a. RHp. Hergeftellt und lei-
ften auf ber Meije und in der Sommerjrijhe jehr erjprief-
liche Dienite.

Bride §. Neunauge.

Brie=fdje, ein franzdjijeher Quruskije, der in Hil
sernen runben Schachteln zu 1Y/,—21, kg in den Hanbel
fommt. Die bejte Sorte, aber aufer Paris faum zu haben, ift
per , Auswahlfije” (Fromage de choix). Bum Gl fiiv die
Liebhaber muf man aber crjt cinen Centuer uswahifife
gegejjen haben, bevor man wijdhen ihne und dev ndchjtbejten
Gorte, bem jogenannten ,Grummifdie” (Fromage de regain),
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einen Unterjchied fpiict. Die dritte und gleichfall ~mnauqlltl)u
Sorte bilbet der feine, efiva 4560 g jchwere Conulommiers-
Kije aud der Gegend bvon (_,Oll [omumiers. Die %tufa]t
fabrication BUiht Hauptjdchlich in den Departenments Seine
et Mearne, Mavne, Dije, NDeeuje und Aisne, o im Durd)-
jdmitt jihlic) 51 Million Kilogramm RKife ereugt wer=
ben. Das bedeutendite Ctabliffentent dafeldjt ditrfte zur Jeit
bie Maison de Val bet Revigny (Departement de la Neufe)
jein, bie jahrlich 40—43 000 hl Meild) verarbeitet.

Brinfenfife, cin Product der ungarijen und mdbhris
jthen Kavpatenjchafe, dad eigentlich in Deutjchland mehr ge=
fohipt wird afs in Oeftevveidh felber, mithin etwas Prophe-
tijches an fich hat. Siiv die befte Sovte twird ber Liptauer
aud pemt Gomitat Liptan angefehen, der in fleinen Fifchen
in den Handel fontmt.

Broceio, cin Quavtdje, der in jeinen angejtanmten
Binjenfornten aud Pienont und Genua nach) Lyon und
Paris fonunt und hier mit Saly oder mit Fuder und Rum
und ftets mit Genuf verjpeift wird, toogu allerdingd aud)
ber Umftand Geitvdgt, baf dad RKilo mww 1—11, Francd
fojtet.

Broceoli oder Spavgelfohl, bder ndcdhite Verwandte
bes Blumentohls, demt er aber an %m heit und Feinbeit ded
Gejchmads niemals gleichfommt, wurde ald |, Pompejanijcher
Koht* jchon von den Rdmern gezogen und fteht wod) Heute
in Jtalien in Dejonderm Anjehen, toird aber auch in Frank-
reich und in Gugland angebaut, Man unterjcheidet dret
rten: romijchen oder purpurrothen, neapolitanijdhen
ober iweifien und brawmen ober jdywarzen Broceoli, unter
welchen der exftgenannte bew Borzug vevdient. Fum Kiichen-
qebraud) terden die Bluntenjtiele diejed Gewdchjes von der
dufiernt Schale gefdubert und auf eben bie Art wie bev
Blumenfohl zugerichtet, oder fie werden bei griferer Linge
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bi8 auf bag Mart abgejchilt, in fingerlange Stiide zerjdnitien,
in Wiindel gebunden und eine BVievtelftunde in jrijches Wajjer
geworfen,  Hicvauf fodht man fie in Salzwajier fajt gar,
giefit die erfte Briihe tweg, focht fie in Fleijchbriihe vollends
gar und macht eine ovbentliche Spargelbriihe daviber. Mit
Gjjig und Del, Saly und ein wenig PLieffer wird er and)
falt af8 Salat gegefjert. Mit Ovangen angejduert jchnrectt
er gany bovziiglich. Vet den Jtalienern gelten die Risner
fitv die gebovenen Meifter in Bubereitung ded Broceoli.
Brombeeren, dic foftigen, meinjduerlichen, jhmarzen
Sriidjte bes in 5 oder 6 Spielavten iiber gang Europa ver-
breiteten Brombeerftrauches, fanden zwar jdhon jur Jeit ded
Hippofrated (um 400 v, Chr.) tn der Mevicin Vevwendung
und find zu allen Seiten von den Crwadyjener gelegentlich,
pon ben Rindern gefliffentlich gejucht und gegejjen tworben,
erfangten aber erft wm bie Mitte des 19. Fahrhunbdertd
Gingang in die curopdijhe Kiiche und bie cmnpnm et Objt=
ghivten. Sn Spanien, wo die treffliche Traubenbrombeere
mafjenhajt als Hecdenjtvond) angepflanzt wird, madht man
jogar nod) Heutigen Tages in der Kiiche und auf der Tafel
feinen Gebrand) von den jolllangen, in dichten Trauben von
20—25 em Qinge beifantmenftehenden  Fuiichter, jondern
itber(dft fie Den Sinmbern, bem Jigeunern umd den BVigeln.
Der Anban im Grofen begam unt 1850 zuerjt im Stoate
New-Yorf und 18564 twurden bereitd fitr 30 000 Dollard
Brombeeven auj dem New-Yorfer Objtmarkte umgejest. Jn
Deutjchland befafite {ich Fuerft, und zwar gleichfalld feit
1850, der Hofgdvtner Miurer in JFena mit der Brombeer=
sucht, doch ift Gier ie i Deftevveich ber Anban immer
nod) ein jebr bejchrinfter. Wie alled Veevenobjt, bient die
Brombeere voviehmlich zur Bervettung von Compotd wnd
Fruchtconjerven, wihrend der Sajt mit Waffer einen er-
quicfertben {ithltvant (efert, dev in der Regel ald |, Himbeer-
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[imonade” begeidhnet wirh und fich allerdings faum von diejer
unterjcheidben [dft.

Brof, die Speije der Speifen, dever man niemals jiber-
oriiffig wird, ijt ein Bachwerf aud mit Saly gewiivsten, aus-
gegohrenent Mehltetg, der in den verjhiedenen Lindern und
Ranbestheilen aud giemlic) vevjchichenen Gfrunditoffent bereitet
ivird. Man unterjcheidet danach im Allgemeinen;

Weizen- oder Weifbrot aud reinem Weizenmell,
(frang. Pain, cngl. Bread), audgeseithiet durdh toeifie Farbe,
retnent und milden Gejdhmact, letchte BVerdaulichfeit und
grifite Nabhrhajtigieit, ba 94-52 ber Trocenfubftans in den
Stofjtuechiel eintreien. Das Weifbrot hat feit Anfang bHesd
18. Jahrhunderts dad Housbrot in Frontreich ganglich, in
England, Sitbbentjdhland und Defterreich qut aur Hilfte
verdringt. €3 erfdheint vorgugstveife tn Gieftalt eines lang-
geftrectten MWulfted, nie in grofien, rvimben Laiben iie dod
pausbrot, und fiihrt nach Geftalt und Qerflichfeit jehr ver-
jehedene Jeamen (Semmel, Stuten, Stolle, Sdyripfe, Wecen,
fipfel w. 1. 1w.). Das Wiener Weifibrot qilt mit Redht fiie
ausgezeichnet.

Biader- oder Haudbrot (franz Pain bis-blanc) iird
aus einer Mijchung von Roggen= und TWeizenmehl (bisteilen
aud) Gerftenmehl) beveitet, Hat eine gelbgraue Firbung,
fdhmectt mehr ober weniger jduerlich wnd jteht an Malhr-
Daftigteit bem Weizenbrot am niichiten, da rund 909% ber
Tvodenjubjtany verdbaut werben. G8 erjdeint in geftrectter
ober yunber @ejtalt (Stollen wnd Laiben) wnd beherridt
Deutichlond, Dinemart, Scheden 1wnd Jtupland,

Sdyrot- vber Grahambrot, ein jehr jehmacthaftes,
dichtes Rleienbrot aus gejhrotetent Nais ober Wetzen, fam
im fichenten Sahrzehut ded 19, Jabhrhunbderts in Guropa
i Aufnahme und wicd alz dufierft nahrhaft gevithmt —
namentlid) bdie Begetarianer jind 8 die ihm 3u grofer

Appetit=Leriton. 5
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Brot
Popularitdt verhaljen. 3 gibt mrr 88-52 jeiner Troden-
jubftang bei der BVerdmnmg ab.

Roggen- oder Bandbrot (frang. Pain bis) aus reinent
Roggermell, jehmedt in der Regel etwad jiuerlicher als dos
Biderbrot, jteht aber imt Uebrigen diefem gleich. Da nux
noch tvenige Lanbiwicthe ifr Koen in die Miihle jchicten,
jonbern fertiges ,Brotutehl” faufen, ijt das Qanbbrot jeit
ettoa 30 Jahren ouf den Ausjterbe-Gtat gefest und jelbit in
Nordoeutjchland beveitd jeltern.

Sdwarz- ober Commifbrot (frong. Pain noir),
eine Art davon ijt in Weftfalen der Bumpernicdel, cin
punfelbrawnes, faft jchmwaries Sleienbrot aus gejdhrotetent
Roggen, Hat cinen eigenthitmlic) frdftigen Gejchmad, it
aber fvenig ndhrend, da mur 80-72 ber Tvodenjubjtany
perpant werden. Der Nbeinldnder und Wejtfale jucht daber
bas Gtarfe mit dem Javten umter eimen Hut zu bringen
und verfpeift nicht veinen Vumpernicel, jonbern ,Nedneh
mit Jomne”, d. O er paart die Schwarzbrotjchnitte mit
etiter Sehnitte Weipbrot und jchiebt zur Bermeidung iibler
Nachrede eine Lage Butter und eine Scheibe joftigen Schin=
fend awijhen beide ein. Jn diefer Geftalt jollen Nibnch
und JPorne fogar von verbifjenen Freigeiftern Hochverehrt
werden.  Gin echter wejtfdlijcher Lumpernicel wiegt 25 bis
30 kg, erjcheint (wie faft alled Schwarzbrot) in Gejtalt eines
[anglichen Hechtects 1ud dorf unter allen Umijtdnden mur
in ©dynitten auf den Tijch gebracht werden. Died gilt aud
pon Den tweit fleimern Fwerg=Pumperniceln, iwie fie im
Handel getwdhulich jind. Die Frawgojen lexnten den Pumper-
nicfel twdhrend des jiebenjihrigen Kvieges fennen und madten
jih jogar eine eigene Gtymologie fiiv ben auffdlligen Nanteit
surecht, wonach einer ihrer Dragomer, defjen Bierd Nicel
fie, bad ihm im weftfalijhen Bauernhouje angebotene
fandediibliche Brot mit dem Worten Furiicdgewiejen Hitte:

'd
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»C'est bon pour Nicol® (bag mag Ffite meinen Nickel qut
jein). Ter gemeine Solbat wird allexdings jo oder ahnlich
gevacht haben, die Dffictere aber fanden den Pumpernickel
im Berein mit wejtfdlijhem Schinfen vortrefflich — unbd
jo urde die feine Tafel wm eine Delicatefje, der Hanbel
unt einen Avtifel veicher, Der Bumpernidelverjand belduft
fich gur Feit auf burdjchnittlich 10 000 q fahrlich. Der
Jame it naticli) et niederbeutich unb eine dhnliche
©djersbezeichnung, wie ,fanfter Heinvich” fitr den Gilfa-
jortaps, Brotwafjer”  flic den Remsthaler RNecariwein
i f. .

Gevjtenbrot und Haferbrot, aus reimenm Gerjten-
rejpective Hafernehl ober aus einem Gienenge beider, Fommen
i Oejterreich gav wicyt, in Deudfhlomd mur int armieligen
Shejjart, hinfiger bagegen in der Schiveis, in Gsriedhentand,
i Schottland und Sfandinavien vor. Dicje beiden Brot-
avtert find unjdymacthaft, tvocten, von gevingem Jtihriverth
und gehren bereitd zuv Slajfe der jogenamnten Hunger-
brote, Ddie in Nothzeiten aus allen denfbaven und undent-
baren Rohitoffen (Rartoffeln, Kohlriiben, Nopfajtanien, Baum-
vinbe, Moos, Stroh), Laub, Leder 2c.) nit etnent gertngen
Jujab von Getveidemehl Hergejtellt 1 twerden pilegen.

Maisbrot, aus veinent Maismehl, ijt von Dlenbender
Weifse und duferft nahrhaft — aber widerlich jitf und diire
fuie @and.  Mian ftellt dafer in Spanien, Stalien, Ungarn
und Wien Maisbrot aud einem Glemenge vonw Mais- wid
Weigen-, refpective Roggenmehl hor, das portrefflich nunbet
unbd boviiglich ndbhut, ‘

Raftanienbrot, aus zervicbenen Saftonien und mit
Sejamjomen Gefteeut, it ausjdyliclich auf Kreta im Ge-
braud).

Sleberbrot, ein Heberreiches und jtarvfeavmes franten-
brot, tivd fabrifmifig in Paris (*B. Pofjian-Henry) und
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Dianmnbeim (Vafjermamn) aus Kleber, etivad Weizenmehl,
Weizentleie und entzucerten Mandeln Hergejtellt wnd jchmectt
etivad fabe, leiftet aber Fuderfranfen wefentlicdhe Dienfte.

fraftbrot, aud Getreide- und Bolhnemmehl unfer Ju=
faBs von Bicviiivze Deveitet, [iefert bdie Fivma Degener &
Mivow i Brounjieig. Der Ndbhrwerth bdiejes Brotes ijt
allerdings bedeutend — aber ber Gejhmac!!. ..

Brot ift imt Allgemeinen jdhwer verdaulich, und zwar
frijded Brot mehr ald alte3, nidyt weil beinr Altwerden
eine chentijche BVerdnderung eintritt, jondern tweil frijched
Brot i) im Meunde leidhter jujammenballt, aljo beim Kauen
weniger mit ©peichel durchfenchtet wird und deshalb bem
Ungrijfe der Magenjdfte einen jtdrfern Widerjtand entgegen=
fept. @ut gefaut ift Halb verdbaut! Jm Uebrigen gilt al3
Regel:

Panis non calidus nec sit nimis inveteratus,
Sed fermentatus, oculatus sit, bene coctus,
Modice salitus, frugibus validis sit electus.
eber zu alt nodh) zu frijc), doch locer und titchtig gebacen,
Sdyach nur gejalzen und bdozu aud beftem Korn joll basd
Brot fein.

Die Brotbereitung ift zweifelsohne eine Erfinbung bder
Aegybter. BWon diefen lernten die Hebrder (zu Abrahams
Beit war Brot in Syvien und Phonicien noch cin fromnier
PWunjd)) und die Griechenr, unter denem bdie Athener, die
Parifer ded Alterthums, bereitd auf allerlei Bhantajie- und
Sugusgebice (, Wlegpandrinijched Brot”, eine Art Brotfuden
aus Meht, Oel, Wein, Mild) und Pieffer) verfielen. Die
®rieden verpflangten bie Brotbdderet nad) Stalien, wo i
per Folge die Romer dem Backofen zum entjdeidenden Siege
fiber den Badtiegel und bie feife Ajche der Urzeit verhalfen
und die Kunjt an die Gallier teitergaben, die mit ange-
borener Findigleit in Gejymactsjachen mit dbem alten Sauer-
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teige aufrduntten und die Bierhefe ald Gdhringderzeuger an
jeine Gtelle fepten, Das gallijhe Weizenbrot ftand fchon im
4. Jahrhundert n. Chr. im borziiglichiten Rufe. Nachdem
bic Gallier Frangofen geworben, brachen jie auch mit bex
Devgebrachten Halbgerwislbten Form pes Brotes. Gie jormten
ibren Teig zu villigen Kugeln (boules), und nody hente
Deifien die Bicker danad) in Frankeeich boulangers, Rugel-
oreher.  Offenbar bevorzugte man afjo it Mittelalter i
Srume vov dev Krufte, tifrend heut zu Tage das MWmgefelhrte
oer Fall ift. Bon den Frangojern nahmen jeit dem 9, Sahr=
Hunbdert bie Deutichen dad Brotbacken an, unbd von DVeutjdy-
land tourde die funft nach bent Norden, nach Often und
Gitboften verbreitet, freilich nur jehr langjant, denn Schiveben
lernte bie Brotbdcerei erft im 16. Sahrhunbdert itbert, Dbie
Bewohner der Hebriden bequemten fich ihy erjt im 19. Fahr-
Bundert an, und Walachen und Rumdnen verharven gripten=
theils nodh) heute beim angeftammien Brei. v die Dbrot=
bacdtenben Viilfer aber begann mit der iweiten Silfte bes
17. Jabhrhundertd eine neue Gpoche. Anuf der Tafel Lup-
tigd XIV. erlangte bag Teifibrot bas Ucbergetvicht, dag
Brot wurde loderer, man begann baher die Krujte als
Lederei u fchiten, und fo mufte die Bollfugel zunddit der
Dalbtugel (Franzbritchen), dann bdem Wulfte ober Weden
weidjen, Der bad miglichit guBfte Quantum Krujte bietet,
Geitbent haben, namentlid) im 19, Sahrhunbert, die Ein-
fithrung Defjever Gletreideforten, jolvie die Mahl= und Back-
technif unauggefest neue Fovtidhritte gemadgt, und dbamit it
aud) die Ltalitdt bed Brotes Schritt fite Schritt eine Defjere
geworberr. Das Brot verbefjern Geifit aber bas Vol beredler,
denn der Brotbedarf und bex Brotverbraud) ift ein wngeheurer,
und ber Menjeh ift, was er ifit, Gegentvdrtig betvéigt ber
widhentliche Broteonjum pro Sfopf der Bevdlferung
im Durdhjchnitt:




70 Brotivafjer — Brunnentreffe
in Deutjchland 5° 05 kg in Stalien  3:60 kg
o Sranfreid) 4-40 , . Spanien 3-40 ,
o Rupland - 40265 , ©hveben 2:95
, Dinentarf 4°15 » Englond 2:85

in Oeftecveich 2°72 kg.

Dad Brot ift eben dem Reidhen wie dbem Wvmen unent-
febrlich. Sn der Riiche des Avmen oft bad eingige Geridht,
ift ed auf der Tajel bes Reichen der jdhlichte, aber unerlif-
fiche @rundton fiir die ganze Polyphonie des Mahles, ber
fleine, aber faum 3u mijjende Binbdejteich ziwijhen den Ein-
seljchbnpeiten Des Banquetd und bdaher tmnter unevjeplich
ie die ©onne froh eleftvijcher Lampe und Auer-Licdht.
Aeternum, quaeso, deorum sit munus istud!

Brotwajfer, ein einfached wund cberr davim voziig-
lidhes Rranfengetvdnf, dag bdurd) die franzdjijchen Militdiv-
drate ber mapoleonijchen Beit in gang Euvopa eingebiivgeri
wurde. Gine Sdetbe gerdfteten Broted twird einfach mit
fochendem Wafjer abgebritht und der Tranf mit Fucer ge-
jiifst ober mit einent Fruchtiajte getwitrat. Abjolut nothwendig
ift dad Sranfjein nicht, wm diefem Getrinfe Gejchact ab=
sugevinnen. Tad Magenmittel dagegen, bas amnter dent
Namen ,Brotwafjer” durd "hl'ﬁ[unquug bon tweichem Vo,
Bimmt, Nelfen, Musfatnuf u. j. w. in erwivntent Weif-
tein fergeftellt wird, ift ein veined Duadjalbergebrdu, bdas
in eine belichige Herentiiche, nicht aber ing Krvanfenginuner
ober gar auf den fFrithjtiiciatij) gehort.

Brunnenfrefie, Bad)- ober Wafjerirefje, eine
Wafjerpflanze, bdie in allen Welttheilen mit Ausnahme
ujtraliend twild oder verivildert wvorfommt, in eingelnen
Qanbjtrichen jeboch, wie 3. B. in BVishmen und Schlefien,
foft gdnglic) fehlt. Die Griechen genofjen die wilbwadjende
Rilange voh ald Harntreibendes Avzneimittel, bei den Rimern
aber, die bad frvaut feines rettigartig jharfen Sajted wegen

w
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Nasturtium (eigentlich Nasitortium, Najenjdinder) nannten,
wurde die Brunnenfrejje bereits tn der Kiidhe verivendet und
sur faiferseit im Garten cultivict. Nachmalé jeboch blied fie
toieder fich felber iberlafjen, und noch heute wird in Grieden-
land, Jtalien und Spanien feine andere ald wildwachjende
Brinmentreiie gejpeijt. Die Bilamze fehlt daber aud) in dem
berithmten Bevzeichnif der Gavtengewddie tn der Wirthjchafts-
ordmmg Korl8 ded Grofen (um 800) und wird im ganzen
Mittelalter nur pon ber 0. Hildbegard von Bingen (wm 1160)
ertifnt, die Brunnecrassum, gefocht und damn falt gegeffen,
ald Fiebermittel empfiehlt, Crjt um 16, Fahrhundert wird
ihrer twieder al3 tm Garvten gezogener Kitchenpilanze gedacht,
doch Blieb ihr Unbau damals uod) auf Flondern und dad
Gebiet Ded Vieverrheins bejchrintt. Dovt leente wdhrend bes
breifigidhrigen Rrieges Nicolous Meifner aud Erfurt den
Qreffenbou femien und verpjlanzte ihn um 1650 nach feiner
Baterftadt, die jeitdbent ber Brennpunit dev deutjchen Brunnen-=
frefjenzucht geblieben ijt. Erfurt producict jept im Durch-
jehnitt jabhrelich 60 000 Bitndel Krefje tm Werthe von rund
9000 Mtarf, wibrend allerdingd bdie Vega vou Parid jahrlich
im Durchichnitt 5 Millionen Kilogramm erzeugt. und die
Stabt 12 000 Francd fihelich mur an Marftgeld (droit
d’abri) von ben Srefjehindlern vereinnahmt. Frantreid)
hat Dbie Cinfithrung Ddiefed Culturyiweiges — zu Unfang
pes 19, Jahrhundects verbrauchte freifich Paris bereits
filv 100—120 000 Francs SKrejfe, aber augjchlieflich wild-
toachfende verdanft Franfreich dem Militdrlazavet)):-
Staffendivector Carbon, der den Krefjenban in Griurt fenmen
gelernt fatte und 1810 im Thale von Nonette wijchen
€enlis und Chantilly bdie erjten ,Rlingen” (Krefjengriben)
anfegte.  Jn Oefterveich bracdhte Knijer Ferdinand L, dejfen
grofie Berdienjte um die Wiener Kiiche bigher im Stillen
geblieben find, bie Brunnenfrefie su Ehren; fie bildete als
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Budjweizen

LCSdmadreizung” ein jtehendesd Gevicht der faijerlichen Tafel,
wurbe aber bamald (um 1550) und nodh zu Hohbergs
Beit (wm 1680) mit Juder ftatt mit Saly angemacht. Die
Trefflichfeit bed Brunnenfref-Salatd mit feinem jalsig
witrzhajten, rettigartigen Gejchmact ijt eine jattjam befannte
Thatjache, Deren Crivdfnung geniigt, um bem Kenner ben
blithenditen Qeng mit Spargel und gritnen Erbjen, jungen
Tauben und fjrijdjen Mafrelen vor die Seele zu zaubern.
Aufserdbem geniefit man dad Kraut wie Schnittland) volh
auf Butterbrot und gebraucht e3 hHin und iieder als
Blattgemwiivg wie Bohnenfraut oder Peterfilie, Un manchen
Orten, 3. B. in Prag, fomumt jtatt der VBrinmentrefje die
dugerlich dhnliche, aber minber jharf und dafiiv mebhr bitter
f{chmectende Bitterfrejje (Cardamine amara) auf den Markt,
ift jedoch) am Hohlen Stengel leidht von der twahren Salat:
frefje au unterjtheiden. Sn Cobleny am Riein aber jervivt
man  gottoergefjener MWeife ftatt der Brumnenfrefje gar ben
aivetfellos giftigen, im Shlund wie Schwefeljdure brennenben
Gumpfichivm (Sium nodiflorum) und bereitet damit dem
arglofent Fremdling ungefdhr dasdjelbe BVerguiigen, als twenn
man ihm @riineberger Sdjattenjeite vorjepte, twibhrend er
i jeiner Unjdhuld fich ouj Jdidedheimer gejafit gemadht
Hatte.

Budtveizen, wegen feiner Geniigjambeit auch Heides
forn genannt, et Sndtevichgewdd)d und der Herven Ampjer
unb Rhabarber nddfter Better, fam im 15, Jahrhunbdert
ourd) die Tartavei und Polen nach Nordojt-Deutjchland und
empfing hier den MNamen von jeinen braunen, bdreifantigen,
buchecfevifnlichen Friichten, bdie bdie Dbefannte graue ober
Heibegriige und ein gwar zum Brotbaden ivenig, aber zu
feinen Badwaaren trefjlich geetgnetes Meehl von geringem
Gtidjtofjgehalte liefern, BVon den Deiben in Deutfchland cul=
tivivten rten erjcheint der gemeine Budhtveizen oder
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Frangmwerzen jdon 1436 tm Amte Gadebujch in Medlen=
burg afé Feldfeucht und im erften B\icrtel bed 16. Sahr-
hunbdertd in Obevitalien, o er jeines jonnverbrannten Aus-
jehend wegen den Namen ,Savacener-forn” erhiclt. BVon
Stalien aud fam er nod) bor 1630 nach Franfreich, mwar
bort aber noch Humbdert Jahre fpiter (1629) ungemein jelten.
Dagegen wurde er jhon um die Weitte bed 16. Siculums
im Ovenivald, in gany Norddeutjhland und in Brabant
hiufig gezogen wnd gelangte vor 1597 auch nach Eugland.
Die weite Avt dagegen, der tartarvifdhe oder jibivijche
Budyweizen, fam erft zu Anfang ded 18. Sahrhunderts
aus Sibivien nach Peterdburg und gelangte erjt jeit 1737
burd) die deutjhenr Botanifer in rujjijhen Dienjten Fur BVer=
brettung. Der Buchiweizen ift das Getveide der Sanb= und
Zorjgegenden, dev Laufih, Pommernsd, der Mart Branden-
burg, Liineburgs, Fiitlands, dev holldndijchert und belgijchen
Tovdiftricte, der Bretagne w. f. w, unbd bifvete bid zur Mitte
063 19, Fahrhunderts einen Haupteultirziveiq und die Hanpt=
nafrung der betreffenden Beviilferungen, wird aber Seitbem
in Jovddentjhland afs Feldfrueht immer mehr von der
Hupine verdringt, ofme inbdefien in gleichem Mafe ous
ver Peihe der Nahrungsmittel 3u verjchwinden. Dentjchland
fithrt dafer Buchweizen (1890: 253 000, 1891: 366 000 q)
nomentlid) aus Rufland und Franfreic) ein. Budyweizen-
grithe tn Wajjer oder Mildh gefocht, jo baf ber Loffel
avin fteht, undb mit Butter ober Schmaly gefettet, mwird
enttveder warm vevzehvt oder uach) bem Gufalten mit demt
Meefjer evidmitten wund tie Bwieba u roarmer Weild) ge-
gefien.  Diefer Brei ift indefjen tvenig nahrhajt, daler da3d
niederdentiche Dictum: , Boofweitenbrie — Bedrigerie” (Buch-
weizenbrei — Betriigerei, fiir &. WMaj. ben Magen ndmlich).
Auch in Defteveeich Hat dev Buchiveizen, im 17. Jahrhundert
Dauptidchlich nuv Sehweine- und Hithnerfutter, nod) immnrer
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74_ : Bitchienfleijd) — Biickling

bie Bedeutung cier Hauptirucht, von der jahrlich an 11/, Mil=
[ionen Heftoliter geerntet werben.

Biidhfenileifd neunt jich eine Fleijcheonferve, die vor-
ugsweije in Anjtvalien, abev auch in Dentjhland (L. Lejenne
in Berlin) und in Rufland (N. Goegginger in Riga) aus
fnochenjreiem Rindfleifch i der Weife Hevgeftellt wird, dap
man die mit dem jchioach gejottenen Fletjche gefiillte Bled)-
biichje im Marienbabe oder in fochendem Salzwafier miglicit
pon Lujt befreit und dann (ufitdicht verlithet. Das BViichjen-
fleijch fteht nicht nur an Ndahriverth und Wohlfetlheit, jondern
audy im Gejchniact dem frijchen Fleijche twefentlich nady wund
gehiirt bafer unter feinen Wmitdnben auf die gute Tafel.
Sm Nothfalle verdient bad bdeutjche und dad rufjijde den
PBorzug, denn dad aujtvalijehe ijt jo grobajerig, daf man
fich ebenjo gut mit Hadijelfauen wie mit dem Sermalnten
bicjer Conjerve Lelujtigen fann. Daf man aud) Rinderzungen
au Bitchjenjleifch entioeiht, gehort zu den jdhwdrzejten aller
jdhwarzen Thaten, bdie gewifje Conjervefabrifen auf dem Ge-
mwiffent haben. Vyl. Corned-Beef.

Biidling, dem Nanen nach dag hoflichite und in Wahr=
heit ein jebr bejcheibenes Wejen, dad jich munvartlid) auc
in einen VocEling oder Piocdling veviwanbelt, ijt eine der
getwdhnlichjten Jncarnationen des braven Hivings, die fich
im Mirg und Apvil als Strofhbiicdling und im Angujt
i3 in ben October ald Hevbitbitcling auch auj den bejjern
Tafeln zeigh. Auch der Winter-Fettbiicdling ober joge-
nannte Fledharing, der vom November big Miry bad
Feld befherricht, crfreut fich mit guiem Grunde eined hiibjchen
Rufes, fommt jedoch den zahlreichen Hiheren Genitfjen jener
Monate gegenitber twenig ur Geltung. Die Bitclinge werden
purd) bierundzwanzigitiindiges Ginlegen ded jrijden Harings
it Galzlate mit nadfolgender Einjpervung in eine bejondere
Rauchfammer hevgejtellt und fommen in befter Sualitdt von
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Stiel, Gmben wid Holland aus in den Hanbdel. Man verjpeijt
jte i ber Regel zum Butterbrot, Liebhaber aber wivmen fie
auj bent Jofte und bejtreichen fie dann mit Buiter ober
[affen Jie fein zecftiict mit gebdmpiten Triiffeln in eine
Omelette bacfen.  Bu Anfang ded 18. Jahrhundertd tweichte
man fie jogar i Wein ein, OLriet fie dann auj dem Nofte
und verzehrte fie mit Senf — cine Vevrgeudung, die jich
hente fein Menjd) mehr cinjallen [ift. Der BViicling ijt
freifid) bie iwajferfaltigite aller Fijdheonjerven (656—7025),
ver geringe Preid ifndeflen madyt ifn tvoBdem Fu einem
billigen Mahrungsmittel.

Biiffel, cin adtbaver WAngehoviger der Familie Bos
genannt Midvieh, der in den Niedevungen Jndiens daheim
ijt, aber johon frithzeitig in Die Linder am Kaspijdhen Meere
und dann mit den Schaven Attilad in die ungarijche Tief:
ebene gelangte, von wober ihn der Longobardentinig Agifulf
tm Fahre 596 nach den Sumpidijiricten Staliens verplanste.
Der Biiffel befaft fich nicht nur ofe Wiberwillen mit den
anftrengenditen Stopfavbeiten, jondern fefert audy, wenn ex
eine §tuf) ift, eine duferft fetthaltige, nahrhafte Mifdh wnd
tmn gavten Alter bid ju dret Jahren einen gang jchmachaften
Braten.  Spiiter nimmt das Fleijeh einen leichten Mojchus-
gevuch an und toir leidlich 3dhe, jo dafp mur die Salami-
tourftler dafiic BVerwendung haben.  Fn dev Sdpweigjamfeit
toetteifert ber Bitffel mit dem grofen Strateqen Moltfe, fein
jorglich gejehontes Sprachorgan licfert daber cinen tirkidy
jchiaBenserthen Bifjen, der in der Tiivfei ald gevdudyerte
Biiffelzunge nach BVerdienft gerviirhigt wivh, Die Dor3iig-
lichften Biiffelsungen fonumen aus Abrianopel.

Buvgunder, ein gang bejonderer Saft voll Duft und
Feuer, bei defjen Nanten ded Kenners Pulfe friftiger pochen
wie bas Hery ded Liecbenden beim Anblict Der Ghelichten.
Gchon die Wiege des Burgunbders umjpielt poetijcher Schim-
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mer: ift er boch ein Sofhn der Eote d'or, ber ,goldenen
Rippe” Franfreichd, und ein Jogling Auveliand (270275
n. Ghr.), bdesd thatenfertigen ,Wiederherjtellerd bed NReid)s”,
per auch die auf BVefehl Domitiand vernichteten Weinberge
wieberherjtellte. Fein und iitbevand angenehm im Gejcynrac
ie ber Bordeauy, aber boller und feuriger und unt eine
Jhrance minder herh, jo dafy das Avoma in jeiner unnad-
afmlichen Edhinbeit ur ungefchmdlerten Wirkung Fommt,
ift der Buvguuder der rvedhte Tranf fiir die SiBungen in
JAtiller Matternadht” zu Dreien ober Bicren, o dad Hery
aufgeht und der Mund iiber. Fiir die grofe Tafel und jum
Willfomm 1m Griinen ift er ein wenig 3u jdwer; dovt ijt
ber Bordeauy, Hicr der Rbeintvein an jeiner Stelle. Aud
ber Burgunder rinnt in rother und in tveifer Welle und in
mannigfacber Giite aug verjchiedenen Quellen. Unter den
rothen Sorten vangiven an erfter Stelle: NRomande-Conti,
Chambertin, Ridebourg, Clos Vougeot, NRomanée-Saint=
Bivant, La Tadge, Clod Saint=Georges und Corton; daran
feblieen fich: Clog Prémeau, Glod du Tart, Vujigny,
BonnedMares, Clo3 a o Roche, Clos Morjot, Clod Saint-
Sean, BVervilled und La Perviere, und ald Giewdchie iveiter
Qualitdt folgen: BVosdned, BVolnay, Nuitd, Prémaug, Cham-=
bolle, Beaune, ‘PBomniard, Novey, Savigny, Deeuvjault und
endlich La Ferme de Blagny. Unter den weifen Sorten
ringt der Mont-Radyet vom Dorfe Puligny), audgezeichnet
durch einen leichten, ihm eigenthitmlichen Hajelnufgejchmad,
mit bem Chateawr d'YPquemt um die Palme. La Pervieve
blanche, Qa Combotte, La Goutte d'or, LYo Genebriere und
Le3 Charmes fjtefen ihm nach, ofmne davum Fu Dderogiven,
und Rougeot-Wingert und €Hablis, dasd treffliche ,Auftern-
waffer”, das in ben Weingdrten Clod Valmur, Mont de
Milien, Clos Grenouille, Vosdéjird und Bougéreaw beim
Stidtchen EHhablid zur Welt fommt, find gleidhfalld harmante
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und Geliebte Crjcheinungen. Nur alt dbarf man alfe dieje
Feuerfopie nicht werden lafjew. IMit einem Luiteum auf dem
forfe jind fie Helden, mit einem Decenntum Stitmpfer, matt-
Bevzige Gfreife, in benent man faum bdie alten Befannten
wiebererfeint,  Bum Gliick Hhat bder edle Buvqunder opfer-
willige Frennde und Vevehrer genug, um in der Regel vor
dicjent frauvigen Lofe bewabrt 3u bleibon,

Butte . Flhunder.

Butter, der anf rein medhanijhem Wege durd) Stofen
ober @djittteln aud dem Rahm abgejhicdene Fettftoff dex
Milc), vovzugdweife der Kufmilh, bildet eined ber twejent-
lichen Fundamente der Kochfunit, ohne dug fich eine ertrig-
liche Riiche iiberhaupt nicht denfen [dft. Reine Butterfuce,
fein Paftetenteig, fein BVisquit, fein in Butter gebratenes
Gevidyf, fein Gemiife mit Butter, nicht einmal ein (untpiges
Butterbrot mit Schinfen — wem brache nidht bei diefer Vor-
fuﬁlmq ver falte ngftichiveil auz! Und doch haben — trau=
riges Qoos! — bie Ghipfer ded Sandcrit trof aller Gelehr-
jamfeit, die Aegypter trop aller Weisheit, die Hebriier trop
aller Frimmigteit, die Griehen tvoh aller Findigheit und die
Romer trofy aller Tapfeckeit fich ohne Butter durdy's Qeben
ir[;faqtu miiffen. Die Griechen wuften ywar jhon 400 Fahre

0. Ehr., daf die Skythen und bdie Phrygier, und bdic Romer
muuq!mlu i 1. Fahrhundert n. €hr., bafy die nordijchen
»Barbaven” cine Art Butter bereiteten und afjen: fie jelber
aber benupten ben foftbaren Stoff, der ihnen mur in olflitji-
ger, nicht in fefter Geftalt borgefommen ut fein feheint, nuv
al3 Salbmittel wnd ald Avznei. A Erfinder dev Butter
mitfjen. daher bdie ,Barbarven”, bdie alten Stythen wnd bdie
germanijchen Stimme in Seandinabvien und Norddeutidhland,
angejehen ferden. Aber audh bei diefen wav fie noch bid in's
10. Jahrhunbdert hinein jo fojtbar, dafy ein Khumnpen Butter
fite ein foniglices Gejhent galt, In England wurbe jogar
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ifr Gebraudy exjt jeit dem 15. Jahrhunbdert allgemein, wnd
bie Oftindier fernten fie exft im 17. Jahrhundert duvch bie
olldnder fennen, wihrend die ethiopier jie allerdings auf
eigene Fauft erfunden haben und jdhon zu Strabo’s Jeit mit
ihv vertraut warven. Auj dthiopijchen Cinflufy biirfte daber
bie Giewohnheit der Avaber guriictiufithren jein, ald Morgen-
trunt eine volle Sdhale warmer Schmelzbutter ju verzehren,
gerabe mie der Euvopder feine Chocolade, jeinen Kaffee ober
jeine Morgenmildhy nimmt, wiabrend im Wllgemeinen bie
Siiblianber feine bejonderen BVutterfreunde jind und thr dad
Dlivensl oder, tvie die Ungarn, gar dad Schweinejett vor-
siehen. S Den Qéndern mit ftrengevem Klima dagegen ijt
ber , Subjchmer” (kuo-smiir, altjchwedijdie Bejeichnung der
Butter) ein jajt unentbehrliched Nahrungdmitiel und ein
Autifel ded Weltmarftes, bder in guofiariigen Mengen wm- :
gefetst wird. Jm Jabhre 1890 betrug s
nie Einfubr nady pie usfubhr aus
Defterreich . . . 41 300 kg 3 883 300 kg
Deutjhland . . 8325000 , 7 036 200 ,,
Wien verbraudyt im Durchichnitt jahelich 215 Million,
PBerlin 10 Millionen, PLarig 18 Millionen Kilogramm
Butter.
Aber Butter und BVutter ijt ein himmelhveiter nter-
jchied. Die Biterreichijche Erportbutter 3. B. gehirt ohie Frage
nicht zu den Iieblichften Gejchbpfen auf Gotte3 Erbdboben,
wihrend man fich in die Wiener Theebutter bid zum An-
i beifient verfieben famm. Gjute Butter ift mehr ober weniger P
geld (nidyt tweifs ober rothgeld), gejdymeidig und Fujammen:
hingend (nicht briclig), feft, durd) und durch gleichfarbig
und jchmedt und viedht — tvie frijhe Butter, b. h. nicht
ranzig. Der Gejchmac der Butter und der Menjchen ift nim-
lich in Wahrheit jo mannigjaltig, dafy der in allen Biidhern
gepredigte -, jithe Hajelnufgejchmact” feinedwegs fitr unerldf-
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lich angejefen mwerden darf, vielmehr manche gute Sorte auch
ofme ihn gang bovtvejflich mundet. Dieje Mannigialtigheit
oes @ejdymacd aber hingt wie die Bujammenfefung der
Butter (die bei guter marftgingiger Waave durchjchnittlich
18Y,24 Wajjer, 8424 Fett, 0:°769% Cajein unb 0:59%
Mildgucter betrdgt) im Wejentlicherr von der Bearbeitung
beg Mobjtoffe und von der Crndhrung der Mildhfiihe ab,
und nac) diejent beiden Gefichtspuntten unterjcheivet nan tm
Allgenteinen folgende Vutterjorten.

Theebutter (frany. Téte du beurre), befte Tafeljorte
boit feinent Gejchmact und gudpter Haltbarfeit, wird aus
jithent Malhme beveitet und behaubtet in Dejtevreich, Deutidy-
land, Rénemart und Franfreich (Jfigny=Butter!) ftetd bdie
crfte Stelle.

Mai- ober Frithlingsbutter, nad) dem Uudtreiben
oer Riihe auf die wittzige Frihjahrdtveide getvornen, iiber-
trifft- alle anbern Sorvten an feinem, frijdhem Aroma
und an tiefgelber Farbe, ift aber jo twenig haftbav, dajf
fie in voller @iite faft nuv an ben Productionsorten U
faben ift.

Derbit- ober Stoppelbutter, in Briifiel Spergel-
butter, weil bag Spevgelfraut das vovyiiglichjte Herbitfutter
i Rordbrabant bilbet, vou bellgelber Farbe und nicht ent
fernt jo riivzig ie die Maibutter, aber fejter, ferniger und
bet teitem haltbaver, wird von Augujt bis October aus jau-
rent tahm gewonnen wund ftellt die gangbarjte Sorte dar,
bon deven 3ahllojen lnterarten in Norddeutjchland die Hol-
jteiner, in Giidbeutichland die Schtveizer, in Oefterveid
pie Welfer und die Salzburger, in Jtalien die Neai-
linber, in Franfreich) die BVretagmer, in England dic
Buffolf- und Chejhire-Butter, in Jrland die Corvfer,
in Belgien die Campine-Butter, in Holland die Deljt
[indber, in Shieden die Sfane-Butter, in Rufpland




80 Butter

die Rurlinder wd Livldanber, in Amerifa die Fancy-
und die Goldrandbutter filv die bejte gilt.

Frijdgmildbutter, dad im Winter von frijdhmilden=
pent Kiihen getwonnene Probuct, ift freilich eine Stallbutter,
wird aber tegen ifred Fettgehalts und ihres Gejchmads der
Gtoppelbutter gleid) gefdhitst.

Somnrer- ober Gragbutter, im Juni und Juli be-
reitet, ftefht ebenjo der Stoppelbutter an Haltbarteit tvie der
Deaibutter im Gefdhymact nad.

&trol,, Stall= ober Altmildhbutter, vom Beginn
per Gtallfittterung 0i3 zum Salben dev Kiihe, aljo ausjchliech-
lich bon altmildhenden Thieven gewonnen, ift tvegen ifrer
Fettarmuth die gervingjte Sovte und jchmett judem, twenn
oér Producent nicht die grifte Sauberfeit im Stall und
in der Milchfammer twalten [aft, fehr bedenflich ,nach
pem Kubjhwanz” — ume feinen devbern uddruc zu ge-
brauchern.

Sdmelzbutter, Rinddjdmalz oder Furzveg
&dymalz (franz. Beurre fondu), eine Butterconferve von
grifter Haltbarfeit, die duvch usjchmelzen alle Wajjer- und
Rifjetheile verfoven Hat und jomit aud veinem Fett bejteht,
pafer auc) tweniger [leicht verdaulich ijt als gewidhnlice
Butter, ALB Vratenfett fajt unentbehrlich, ijt die Schmelz-
butter twegert thred Gejdymacts und ihrver fornigen Bejcdhajfen=
fheit auj ber Tafel vollig unbraudybar.

Der Gebrauc) der ungejalzenen BVutter, noch zu Ende
ped 17. Jahrhundertd im Teutjchen Neich mit Ausichluf
Bohmens, Schlefiens und Sachjens allgemein, Hot {eitdem
immer mehr Boben verloven, und gegentvirtig wird tweitausd
die meifte der Dbejjeren Dalibarfeit wegen gleich Dei bder
Berettung gejalzen. Die Erfinder bdiefer Dauerbutter umd
Beqgritnder der Butterproduction im Grofen ivaren bdie
Holldnder, bdie bdaher jhon im 16. Fahrhundert von ben
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Euglimbern den Spottnanmen der , Butterfrefjer empfingen.
Holland hat audy dad einzige Diftovijhe Dictum {iber bdie
Butter hervorgebracht.. WS ndmlic) einft bei Tafel ein Spha-
nier den Reichthum feines Vaterlanded vithnite, defjen Binunte
aioetmal imt ahre veife Fritchte brdchten, Hob der grofe Ora-
nier Wilhelnm nur den Dectel von der Butterbiichie und jagte:
«Seht, Genor, Holland hat da eine Frucht, die nicht blos
sweimal tne Sabhr, fondern alfe Tage zeitig wich.” Vo den
Holdnvern [ernten bdie Friefen, die Dinen, bdie Holjteiner
unbd der gange deutjche Norden, fo daf eine Milhwivthichaft
bort nody Heute eine ,Holldndevet” Deifst, obgleich Sdiveizer
Bieh und Schiweizer Hivien jdhon an 150 Fahre ten Myn-
fheerd exfolgreid) Concuvreny gemadyt Haben. Dénemarf hHat
jich fogar gang auf etgene Fiife geftellt und liefert feit etra
80 Jafhren eine prdferbivte Butter in verlitheten Blech-
biichien, bdie in nid)t unbebeutender Menge nachy Spanien,
Java, Ehina und Japan verjaudt witd (Busd jun. & Co.
in Ropenhagen). Gleidhwohl behauptet Holland wunter allen
Butterlieferanten immer noch bdie exfte Stelle (86 Millionen
Kilogramm Ausfubhe im Fahre 1880), wihrend Franfreid
(mit 33 Millionen Kilogrante usfuhr im gleichen Jahre)
die tveite einnimmt. Aber jhon begiunt die PHhiladelphia-
Butter nidht blog in London, jondern aucd) auf vem Conti-
nent eine immer grifeve Rolle zu jhielen, und vorausjict-
lid) wird Amerifa noch) vor Sdluf des 19. Fahrhunbderts
Guropa auch auj diefem Gebiete iiberliigeln. Der National-
dforom mag iiber bieje Angicht die Hinde vingen, fitv den
Gajtronomen it fie im Hichjten Grabd evfvenlich, bemn die
PBhiladelphin-Butter twitd und wenigitens von ber Kunft-
butter befreien, diejer Ausgeburt dev Chemie, die gav feine
Butter ift wnd dafer ein bejondeves Kapitel erfordert, ©.
Sunftbutter.

Butterbivne §. Bine.
Uppetit-Qeriton. 6
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Buttermild), in der Schoeiz Riihrmild), die weif-
blaue, todjjerige, angenehm jauerlich jehmedende Fliijjigleit,
pie nad) dem usjcheiden der Buiter aud dem Nalhm guviict-
bleibt. Sie enthdlt im Durd)jchnitt 91¢ Wafjer, 0:-75%
Fett, 3-52 Cajein und 3+752 Mildhzuder, ijt aljo nicht
gauz ofne Nihriverth. Anf dbem Lanbde neijt nur als Sdyveine-
futter beniift, twird fie dabher in den Stdbten durd)jdnitilich
mit 0°05—0-10 Marf pro Liter bezahlt und entweder frijd)
getrunfent oder mit etivad jiifjem Hahm und Semmeljdynitten
st Guppe verfodht. Salat damit angumadyen, nennt Jojef
Tiel mit Reht ,einen griRlichen Sinfall”. Jm Calaifis
Beniiit man fie ftatt ded Wajjerd zum Einjduern ded Brot-
teiged unth erielt daburd) ein jehr jdymacthaftes, jich lange
frijeh evbaltendes Gebiicf. Fiiv Lungenfrante ijt fie als Gle-
trinf jehr autviglidy — gliictlich der, der fie entbehren fann!

@.

Bgl. den Buchjtaben §.

Euabins, leicht verbauliche Kranfen-Bidquitd aus Weizen-
mehl olpe Fett und ohne Jucer, die vornehmlic) von Huutley
& Palmers in Reading (England), in gleic) vortrefficher
Qualitdt aber and) von . W, Gaedfe in Hamburg Hergeftellt
werdei.

Gacan, von Linné Jhwungooll Theobroma (Gitter-
jbeije) gubenannt, feit jowoll die duveh Bulverifivung ge-
cifteter unbd gejchdlter Cacaobolhnen Hergeftellte brawie NMiajie,
wie aud) das durd) Aujfochen diejer Majje in Mild), Wein
oder Waffer beveitete wavme Getvint, Die ei- oder mandel:
firmigen Cacaobohnen find dic Samenforner der etiva
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