Buttermild) — Eacao

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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Yandlangen, gefblichrothen, mit weidjent, wetfitichen, jiifiduer-
lichen Fruchtfletjc) gefitllten Gurfenfrucht des immergritnen
und immnierbliihenven Cacaoboums, der in verjchiedenen Avten
atoifdjen bem 28, Grad nbrdlicher bis zum 20. Grad fiidlicher
Breite in Ditte- und Siidamerifa, jowie auf den Untillen
beimidjch ift, befjen Cultur jeboch bid ums Sahr 1600 aus-
jchlieflic) auf Mepico bejdrintt war, two die Vohnen nicht
blo3 zur Wereitung bes Chocolatl, jonbern zur Jeit NMonte-
aumas aud) ald Sdyeivemiinge dienten. Die Wstefenn , roteten”
bic Bohnen i Grdreih, d. 0. fie Hedeckten diejelbenn nach
ber Herausnahme aud der Gocaogurfe wnd oberflichlicher
Sinberung mit Crde, bis pas Fruchtjleiich villig adgefault
war, vofteten und pulverten fie dann und bereiteten ihren
Chocolatl mittelft falten(!) Aujguiies auf eine Mijchung ausd
diejent Bohnenpulver mit Maismeh!, Vanille und Canernie-
piefier.  Ju dicjer gepfefievten Gieftalt wunde der Cacaotrant
1520 Bei ber Eroberung NMericos den Spaniern befannt und
bont ihnen ber alten Welt mitgetheilt. Die Lobreden auf die
ungenteine Nahrhajtigfeit diejer falten Brithe Fanden jedody in
Guropa fein Gehir, Der Venetianer Bengoni erfldvte 1572:
Cacao fet eher cin Setvint fiir Sdhweine denn fiie Weenjchen,
ber fpanidye Jefuit Acofta nannte nody awanzig Jahre jpdter
008 Cacaotrinfenn eime BVerivrung ez Giejhmacts, und Lol
lindijche Freibeuter, denen auj cinem ipanijchen. Edyiffe eine
Zadung Cacao in die Hinde fiel, warfen mit plumpem Spotte
bie foftbaren Bolhnen ald Schafmiit iiber Borbd. Exft afé fich gegen
Cude bes 16. Jahrhunderts unter den Hiinden der Spanier
der falte Chocolatl der Wsteten in einen fitfen und iirzigen
LWarmtvanf, die befannte Ghocolabe, verandelt Hatte, Famen
die Gacaobohten in Euvopa immer mehr au Ehren und be-
gourt der Baum {iber die Grengen Centvalamerifas hinaus
gejucht b enltivirt zu werdven. Bundadit empfingen die
Antillen, namentlich Jamaica und Haiti ven neuen Agri=
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culturziveiq. Auj Sainte-Croiy pilanzte 1649 ein Englinder
pent erjten Cacaoftanm ald Luftbaum in jeinem Gavten an,
und auf Maztinique (deffert Pilangungen aber 1727 duvch
einen Orfan twieder vernichtet tourden) vidtete 1660 ein Fude
Benjamin die erfte Cacaoplantage ein. Rajdher und in un-
gleich grofernmt Mapitabe gedieh der Cacanbau in Sitdamerita,
nantentlich in BVenezuela, dad wm 1700 DHereits 1500 hl, um
1760 an 8800 hl und um 1800 burdhjchnittlich 7000 hl
Cacaobohuen jihrlich ausfiihrte.  Nody Heute nehmen ndchit
dem Jitfoligen Soconudco aud Ghuatemala wnd dem fHeinern,
jchweren Gsmeraldasd aud Ecuador, die beide in Europa
ur demt Namen nac) befannt jind, die venejuelijchen BVohnen,
per Caracad odber Porto cabello und dber Marvacaibo,
die erjte Stelle unter den Cacaojorten ein. Auferdem bliiht
ver Cacaoban in Guyana (Berbice, Surinam und Capenne),
int nirdlichen Brofilien (Maranham), in Cohumbien und in
PBeru, jowie auf den Philippinen und den Canaviad, wohin
die Spanier, -auj Bourbon, twohin die Frangojen, und auf
Jaba, wolin die Holldnder den BVaum verpjlanzt Haben.
1lm 1850 twurde die jdbhrliche Cacaveinjubhr nad)y Europa
auf 75000 g, gegenmwirvtig twicd fie auf mindeftens bas
Doppelte gefehdst, wund von biefemt Duantunt entficlen im
Jahre 1890 auf Oejtevveich 6541 q, auf Deutjhland aber
62443 q. — Der weitaus grijte Theil biejer Einfuhy
wird zu CEhocolade verarbeitet, ueben bder der einfache
Cacap twdhrend bded gangen 17. und 18, Jahrhunbdertd
abjolut nicht aufyufonmen vermochte. Grft feit Mitte ded
19. Jahrhundertd Hhabenw ihm bdie trefilichen Fabricate ber
Hollander (J. €. Bloofer in Amijterdant, BVensdborp & Co.
i Amjterbam und €. F. van Houten & Foon in Weesp)
allmdhlich wieder Eingang verjchajit, und Heute wird er gany
entjchicben bon allen denen bevorzugt, die weniger auf bdas
Avoma und ben Gejchmac, als auf den Midhriverth und die
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Berdaufichfeit ihres Getviinfed zu jehen Mrjache Haben. Der
Berbaulichfeit diefed reiven Cacao ftand jedod) Dder Lobe
Fettgehalt int TWeqe, der anf die Daner fite jede Bunge und
jeben. Magen wnerlrdglich wird, Man entfettet daber bdie
Majje durdy jtavfen Druck und jtellt auf dieje Weije den
entdlten oder Luder=Cacao Dher, unfer bdefjen vers
jchichenen Gorten uebeir dem Holldndijdhen der oben ge-
nannten Fabrifen der Hamburger Cacan der Firma
B, 98, Gaedfe dic crfte Stelle einnimmi. Der aus biejent
Puder-Cacan mit Wajjer oder Mild) umd Fucker beveitete
TWarmtrant ift ebenjo nahrhajt twie wohljchmedend und oben=
brein fo leicht verdaulich, dafy jelbjt Magentrante jich ohne
iible Machiveherr (der dentbar gripte Vortheil in ihrer Lage!l)
bavan crbauen fiuner. — Die Cacoo-Judujtrie ijt aber nidyt
bei Dem einfachen Buber-Cacao jtehen geblieben, jondern hat
durch) mannigfache Jujate jowohl den didtetijchen Werth toie
dent Gejehneact des Productes zu evhihen gejucht. Diejent
Beftreben verdanfenr der Fleifd=-Cacao (von Bloofer in
mfterdant) aus Cacao und trocdenent Fleijchpulver, bder
Niahrialz=Cacan (von Dr. Lahmann in Dredden) auns
Cacao und Pilangenjalz-Crtract, der Malto-Leguminojen-
Cacao aus Cacao-, Malz= und Leguminojenmehl, der Eidyel=
Cacao aud miglichit entjettetem Cacap und Rijteicheln-
Ertract, der Sacdarin=-Cacao (bon Spriingli & Sohn
in Biiridy), der Vanille=Cacao, Jimmt=-Cacao, Nelfen=
Cacap und anbdere Prapavate diejer Art ihr Dajeint i der
Welt der efbaven Dinge, aus dev jie jreilich unbverjehend mit
Shumpf und Stiel vevjchrotmbden fonnten, ohne daf darum eine
Qiicfe in der Tonfeiter der irdijchen Geniifje entitehen wiirde.
Mit aufrichtigem Schmerze dagegen vermipt der euvopdijdye
einjdymeder dos fojtlihe Cacao=Confect, eine Delicatejje
erjter Giite, die in allen Cacaoba-Dijtricten aud nod) nidt
pillig reifert Bohnen Hergejtellt wird, leider aber feinen weiten




86 Cacio-cavallo — Galifornier

Transport evtrigt. ur eines vernag uns iber diejen Mangel
unjever Tafel yu trisften: der in jeiner Avt nicht minder fitliche
Cacao-iquenr, diefeine, witrzfafte, wafrhaft verfithrevijdye
Créme de Cacao chouva & la vanille von 9feranbre Diog
& Co. tn Bordeauy, ein NMeijterftiid der Hihern Dejtillic-
funft, defjen mild witrziger, flig jitfer Gejhmad nod [ange
auf ber Junge nachilingt, wund dem Mmerita nichts Aehnliches
an die Seite ju jtellen fat, am alferwenigften jeite Gacao-
Chidha aus bdem mit Jucer vergohrenen arudhtiletich der
Cacangurfe, bie faum ein anderes Verdienft fat als den
traurigen Ruhm, dem Trinfer einen ldrmenpen NRaujch) und
einen hovtnddigen Kagenjommer angubingen, toet Dinge,
vor Denen uns der [iebe Gott alle Beit in Guaden beahren
mige.,

Cacio-cavallo, cin nrerfuiicdiger §dje Siiditaliens,
der fetne auffallend jehdne goldgelbe Farbe den Rauchwivbeln
verbanft, mittefft berer er itber offenent Feuer aur eife ge-
bracdht toivd, jeinen Namen aber entiweder vom foeibereidhen
Cap Capnllo bei Brinbdiji oder aber nad) jeiner jonderbaren
Giejtalt fithet, bie vielleicht gleich ber Giebelzierat der nicder-
jadyfijhen Banernhiujer i grawer Vovjeit ecimmal einem
Fjerde (cavallo) dhnlich gejehen haben mag. Glegentvirtig
evicheint ev gumeift in Form einer Riibe mit einem fleinen,
vunben fnopfe am ftivfern Gnde, jhwanft aber i der
Grife wijden einfacher bis dreifacher Handlinge, i Ge-
i)t givijchen 0°2—10 kg und im Pretje jwijhen 2—4 Nart
ber Rifo. NMan verjpeijt ihn in der Regel zum Butterbrot,
er numbdet aber auch zu den Maccaroni, und jwar ebenfo
gut tie der Parmejaner.

@afed j. Bisquit.

Colifornier, lichtgelber Liquenrivein von gany eigen-
thiimficyent, frembartigen Gejchmad, fommt exit jeit wenigen
Jabren fiber New-Yorf nad) Europa und fat daher nod
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feine Jeit gehabt, cinerr guiifern Qreid vor Verehrexn um
fich st verjantmelr. Bezugdquellen: Barany & Eo. in Berlin,
FJrany Tommajont in Wien.

GanfemBert=Qije, cin Better des Brie-fidje, hat bie
Gejtalt efuer ruubden, flacgen Schachtel von etwa 10 cm
Durchmefjer und gehivt ze dew jchifensiertheften Crzeugs
nifjen jetner Heimat, dev Novmandie, wo ex 1791 im Dorfe
Camembert Gei Vimoutiers unter den gejehiciten Hinbder ber
Fran Meavie Haret dad Lidht ber FWelt evblictte. Seine
erftellung  ecfordext ungetodfnlidie Sorvgjalt, bdie befjere,
b. h. bie im Winter erzeugte Gorte wird daher aud) wm
1—11), Marf per Kilo theuver bezafhlt afd dex Brie-Stdie.
(egentviictig with ev i den Depavtements True und Cal=
pabos fabrifméfig Hergeftellt und von dort aud in einfacher
Bapierpacung i den Hanbdel gebracht.

Ganavien=Cect, aller Weine der Canavijden Jnjel
(31t benen auch Mabeiva, Borto Ganto, Faleon BVajo, Sel-
pagent und die drei Defertas gevechnet twerben) chemaliger
Geianumtname, der aber jeit etiva fiinfzig Jahren volljtindig
aufer Gebraud) gefonmen und buvdy bie Veyeichmumyg M a-
deiva criest worden ift. Den beviihmten Canarien-Sect des
16. Sahrhunderts, das mit Juder und Jinumt, Bratapfeln
wmd @iern verjehte Qeibgetving ded edlen, ewig jungen Siv
Sobu Faljtaff, dev mit gevedhter Entviifhung gegen beit Kalt
und den ,Hithuerfanten’ i jeinem Wein protejtive, lieferten
bie trocfenen Weifweine bev gedachten Jnjeln, die heute als
Dry Mabeiva auj der Weinfarte figuriven. Hu diejen
Weifweinen gehiren (neben demt Sexcial und dent Boal von
Mabdeiva) pornehmlich bie ftarf altoholfaltigen, aber wenig
parfiimeeichen Vidogua-Sovten von Tenerijja (Tavacante,
Matanga, Val H'Jeod, Laguna, Orotava . j. w.), bon
Gsomera, Fervo und Palma (der ehemalige Paln-Sect!), die
aber mie unter threm iwafren RNamen, joudern ftets als
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88 Gandif — Gapiwein

Ntadeiva und jeit dreigig Jahren aud) ald Shevry auf-
treten. Dagegen gehirt der DHeute ald Sectvon Teneviffa
(nach der ehemaligen Hauptitadt ber Fnjel) ober als Laguna-
Sect begeichnete ananaddujtende, jiife Liquenrvein, der faum
vem echten Madeiva nadjteht, gar nicdht in dieje Stlafje, jon=
perit vielmelr zu den Malvajieren.

Candis, Candidzuder odber Bucderfant, wird aus
in Wafjer geldftent, mit Kuochenfohle und Blut geflivtem
Robhucker in der Weife Hergeftellt, daf man den gereinigten
und cingefochfen Saft in fegelformige, mit Fitden durdzogene
Gefdfe fitllt und Hier jo langfam wie miglich auskryjtalli-
jiven [dgf, toobei Ddie Rrhftalle in Dev befannten jdhbnen
Glejtalt an die Fdben anjdhicen. Die Farbe desd Probuctes
(toeifs, lichtgeld oder brawn) hangt theild von dem vertvendeten
Jiohjtofie, theild von Der Dauer ded Einfochend ab, indem
oer Gandid um jo dunfler erjdeint, je ftirfer ber Sajt ein-
gedidt wurbe.  Weit langfanter I63Lich wund wohljchmedenbver
als der getwdhnliche Jucer, wird er vorzugsieife ald Nijchevei
und in allen Féllen bermwendet, wo dad Avoma eined Kiichen-
productes miglichft wenig durch die Vevfiifung beeintridhtigt
werden {oll.

Gantal=Rdfe, cin Auvergnuat, der in jeiner Heimat
furgieg Fourme genannt wivd, Hat die Geftalt ciner Walze
von 20—50 em Durchmefjer und Hihe und gehivt zwav
midht zu den feinften, aber zu ben bevbreitetften Sdjearten
Franfreidh3, da fein Preis (3/,—11y Marf per RKilo) ein
recht miifiger ift. Die Hauptproductionsorte ded Cantal find
Cantal, Copan und Salerd im Depavtenent Eantal.

Copvein, Cap-Neadeiva, rothe und weife Defjert-
weine erften Ranged — wenn fie gut und alt und rein,
a3 aber [eiber gany ider bdie Jegel und Dad Her-
forumen ijt.  Der Baron BVaerft behauptet zwar, der Cap-
Mabdeiva fei dem echten Madeiva vollformen ebendiivtig und
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eingig aud Ddiejem Grunde von den Engldndern jeit Be-
jibitahme be3 Caplandes (1806) aud dent Hanbel gezogen
und jelber getrunfen tworden — abér famn undb barf man
bem Urtheile eined Manned trawen, dev jeine Ehampagier=
flajche awblf Stunden unverforft (@Rt und dann ben Kinig
der Weine aus ciner Untertafje zu fich nimmt? Jn Wahrheit
ditrfte fein Gentleman ded 19. Jahrhundertd je den Muth
achabt haben, irgend einen Capivein auf den Tijd) zu bringen,
jo wenig c5 bisher cinem Ddeutjchen Biebernanne eingefallen
ift, feinen Gijten Cap-NRpeintwein (Cape Hock) vorzu-
jeten.  Freilich licgt die Schuld nicht an und in ben Cap-
tocinen felber, jonbdern an der niedertrichtigen Vehandhumng,
pie man ifnen bigher .angethon hat. Die Weine werden fich
aljo bejjern (und Baben fid) wivilich im lebten Lujtrum be-
bereitd gebejjert), febald jich muv exft die Hevren Weinhandler
der Eapjtadt gebejjert Haben twerden. ALS Ausbund devfelben
— 0. B. dex Weine, nicht ber Handler — gilt nod) immer der
Conjtantia (bon den Plontagen Great= wund Little-Con-
ftautia tnt Siiben und dbem Stidthen Etellenbojd) im Ojten
ber Gopftadt), cin dburfichtig rubinvother, ungemein jiifer
und wiirziger Liquenriwein, der cinft von Klopjtot angeodet,
pon ©cdjubart al3 , Gitterwein” gepriefen und von veiden
Sdugen mit Gold aufgewogen wurdbe — alled nur jeiner da-
maligen Sceltenbeit wegen; denn twenngletd) im Gjehalt den
Deften frangdjijchen Siigweinen cbenbitctig, fteht ev dbod) im
Nadgejchmact Hinter dem wahren Madeiva und dem Rive-
jaltes zuviicE und bdiirfte mandyem Schwdrmer eine beinahe
chenjo grofe Enttdujdung beveitet Haben, tvie fie im Jabre
1795 bem Herzog von Vedford ujticl. Diejer englijche Grofe
fiefy bet einem zu Ehren ded emigrivten Herzogs von Granont
veranjtalteten Mahle zum Tejjert eine unbezahlbare Flajde
uralten Conftantic aujtijgen und brdajentivte cigenhindig
feinem Gajte dad erfte Gla3. Der Fransoje trant, verneigte




90 Gavabaca — Earbamonten

Jich und evfldvte ben Wein fiiv den Idjtlichiten und cdeljten
Tropfen unter ber Conne. Nun bediente fidh) der Englinder
felber. aum aber Hatten feine Lippen dad a3 beriihut,
afé er e§ mit einem bdumpfen Schrei ded Entfebend fallen
lief und in feinen Seffel uriicttanmelte: die Flajde enthielt
— Bibergeil!

Gavavaca, guter jpanijher Rothwein vou dev gleic)-
namigen Stadt in Murcia, dev in jeinem Vaterlanbde belicht
und Dbeviihmt, auferfald dev Grengen Desjelben aber mur
wenig befannt ijt.

Eavdantonten oder PavabdbiedEdrner, aud) Guinea-
forner, heifen bie dreifdchevigen, mit fleinen, dreifantigen
Santent gefiillten Fruchtfapjeln verjdhiedencr jitbafiatijher und .
afrifantjcher Schilfpflangen, deven Fruchtjtinde in den lepten
NMionaten bed Jahred eingejammelt und an der Sonne ge-
mweltt twerben, bis fich) die Rapjeln abftreifen und mit Leich-
tigleit iiber jhivachem Feuer villig austrodnen lafjen. Mean
unterjdjeidet neben zabhlveichen BVavietdten im Algemeinen
bier Hauptiorten, von denen jedod) fiir die dterreichijche wnd
beutjche Riiche mur et in BVetradt fommen: bie gelben,
1—2 cm langen fleinen ober Malabar-Carbantomen
mit fein gewiteghaftem Gejdhmact und die graubraunen, 21/,
big 81, cm langen grofen ober Ceylon-Cardamonen
mit etwad jddrferm Gejdhmac, die beide vou Fwei verjdie-
benen, auf Malabar und aufj Ceylon int Grofen angebaitten
Epiclarten der ehten Cardbamompilange herftammen. Sn
ihrer Deimat werben die Carbamomen von uraltersher als
Getviirg  gebraucht, in der europdijchen RKiiche aber [afjen
fie fic) erft jeit der Feit der Avaber, aljo friihejtens feit
pent 7. Jahrhundert n. Chr., mit BVeftimmibheit nachoeijen.
Bom Cnde bed 156. bis ju Anjang bdes 19. Fahrhunderts
fpiclten fie in berfelben eine ziemlid) mwichtige Nolle, bda
man nicht mur alle miglichen Gerichte und Lriparate damit
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iiirzte, joubern auch ein Cardamom-Confect bHevjtellte,
ba3 ald Hevajtirfung filv unitbertrefifich galt. JFu Nord-
und Oftenropa werden jie nod) hente in Menge af8 Kiichen-
gemiivy, i Miittel- und Wejteuropa bagegen fajt nur nod
aur Liquenrfabrication und zur Herftellung feinen Backwerts
(Mavcipan, Yebfuchen) verwendet, wozu fie i) aud) ihres
melr milben a8 jcharfen TWiivzgejchmactes wegen vortrefilich
etquen. Deutjchlond fithrte im Jahre 1890 nod) 314 q Fum
eigenent Gdebrauche cin, mwahrend Deftecreid) jeinen gleid)-
seitigen Bedarf ntit mur 6 q zu decen vermodhte.

Gardinal ijt Bijdof in Weif, db. h. er wird auf gang
diefelbe Weife aud Weipwein tvie jemer aud NRothwein De-
eitet.

@ordone, Karde, jpanijche oder Karvdun-Arti-
jdyoce. JIn Siidjpanien, wo fie ab und zu wild wHED
werbent Die Stengel bimdelweis wie Spargel zu Martte
gebracht. &ie fdjeint aus Novdajrifa zu jtamnien und
jchon den Momern (nicht aber den Gviechen) befannt ge-
wefent it jein, gelangte indefen exft jpdt nach Mittelenropa,
da Clujiug, nad) dejjen BVericht jie damald in Spanien roh
sum Fleifch - genofjent tourbe, erft 1564 bdent erften Samen
nad) Flandern jehidte und die deutichen SKrduterbiicher ithrer
erjt im 17, Jahrhumdert gedbenfen. Die Cardone ift bdie
Stammipflanze dev Artijchocke, - evfrent fich aber nidht allent-
Halber derjelben Gunjt wie ihre jdhonere Todter. Sie wird
in @riedjenfond gar nicht, in Oefterveich und Deutjchland
mur gelegentlich, in Gngland und Jtalien jhon Hinfiger, in
grisgernt Mapitabe jedoch nur in Franfrei) und in Spanien
cuftivivt, voi wo aud fie auch nacd) Sitbamerifa gelangte,
dort vermilderte und threr Stacheln twegen Fu einem duferit
[dftigen Unfraut geworden ift — wohl dad eingige Beifpiel,
baf eine Nuppijlange fich i einen gefitvchteten Schidbling ber-
wandelt fat. Man benupr die Cardone im Wejentlichen tie
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pie Artijchocte — bdod) mit dem Unterjchiede, dafy nicht die
Blittentdpfe, jondern die fleijdhigen Stengel und die Rippen
ber dornigen Bldtter zur Verwendung fommen. Gut Fu-
bereitet, ift {ie nicht blod (von der dufern Erjdeinung ab=
gejehen) ber vtijchoce vollfontmen ebenbiivtig, jondern ver-
bient al3 Gemiije wegen ifhres fraftigern Gejhmads jogar
ben Borgug vor derfelberr. Mit guiem Grunde nennt deshalh
Grinwod be la Reyniere (1758—1837), der Aviftoteled der
Riiche, wie Brillat-Saparin ifr Cartefind und Rumolhr ibhy
Leibniy ift, eine Sdiifiel Cardbonen mit Fleifdbrithe
ober Snodjenmart ,bdad Nec plus ultra unter den Gfe-
mitfen” — nur ijt died Gericht ein achted Weltwunder, dad
nicht jedem vor den Schnabel fommt, der ba mbdte.

Carne pura ober auch) Patent-Fleijdpulver, eine
Sleijdhconjerve ausd getvochuetenm und dann gepulvertem Fleijeh,
die in den adhtziger Sufhren durd) eine deutjche ctiongejell-
jhait auj ben Martt gebracd)t wurde wnd fich durdh ifhren
Giehalt an Eiweipfubjtang vortheilhaft vor dem Fleijhertract
auggeichnete. @leichioofhl jdjeint dad Prdaparat in Europa
feinen Anflang gefunden zu Haben, demu die (in merifa
Detriebene) Fabrication ift feit ciniger Beit wicher eingejtellt
wordeit.

Cavotte §. Mihre.

Carpiol §. Blumentohl.

Cotawba=2ein, cin jifer Weifitocin vievter Klafje
wit fogenanntem ,Fucdhdgejhmazt, der feinen Ruf einyig
oem Umiftanbde verbanft, daff er in Grmanglung eined befjern
bid in bie fechiiger Jahre den Nationalwein bder Vettern
jenjeits der ,gropen Piige” ausmachte und dabher von Long-
fellow im ,Sang bom Catatwba-Wein” mit amerifanijcher
Bejdjeidenheit itber Tofaper und Madeiva, Johannisberger
wnd Chantpagner geftellt wurde, Heute haden jelbjt die ein=
gefleifchteften Yanfeed mur ein Achjelzuden fiie den Cataiwda
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witd bie Ueberfchwinglichteit oder vichtiger Gejchmacdsberiveung
ihred Lieblingspoeten.

Gaviar, biesjeits ded Pruth und der Weidhfel cine
Delicatefie, jenjeitd ein Volfdnahrungdmittel, ift gejalzener
Sifchrogen, der i verjchicdenen Gegenden in berjdhiedencr Giite
pereitet und banac) in drei Hauptjorten gejdhieden wird. Die
mindeft gejchiipte ift die vithliche Botarga, mit Cijig einge=
{egter, geprefiter und geviucherter Pifelvogen dev Miecrijde,
ped Banberd und bes ThHunfijhes, wie er wafrjdeinlic) jchon
dert Rémern befannt und von altexdher in den italienijden
Rliftern ald Fajtenjpeife itblic) far; bieje ©orte wird in
ber Trovence (Mavtigues), Jtalien (Alghero aujf Sardinien
und Trapani ouf Sicilien), Dalmatien (Viacarsea) und
Giriechenland (Mifjolonghi), feit 1854 aber auj nregung
jpeculativer ®riecdhen auch in Aftradan Dergejtellt und fajt
augjlieflich in Sitdeuroba wnd im Dvient confumirt. Son
gejdhiter ift be braume, feit etwa 1750 in ben Hanvel
fommende Hamburger vber Elo-Cabiar aus Stor- und
©aufenrogert, der aber niht bos pon bev Unterelbe wid
$oljtein, jordern anch von Djtpreufen (Rillaw), Franfreich
(Mortagne fur Givonde) und Hauptidchlic) von Amerifa
(Hudjon, Delaware und Eriefee) geliefert wivd; er ijt fajt
ebenfo jehmacthaft, aber buvchgingig tveniger fHaltbar und
baher weniger fitv den Hondel geeignet als ber edyte. Diejer
echte rujjijche over Atradan-Caviar aus Stiv=, Sterlets,
Sderg- und Hanjenvogen wird am Unterfanfe des Ural, der
Wolga, bed Don, Dujepr, Bug und Dujejter, jowie an Dert
Gjejtaden Ded UAraljees, ded Kajpijden und bes Ajomwjden
Meeved gemwonren und fommt von Ujtvadjan Hauptjadlid
auf bent Qandoege nach TWejtenvopa, wobei Warjchau eine
Sauptjtation bildet. Mean unterjcheidet bei diefer Sorte wieder
mefrere Unterarten, némlic) den dunfelyrauen litfjigen oder
tornigen Caviar (vufj. ikra), bie Verle aller Fijdheonjerven,
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bie im Winter mit miglicdhit wenig Saly beveitet und in
Lindenholzidfchen oder Bledybiichien verjehictt wivd, und den
jdhwarzen fejten ober Prefi-Caviar (rufj. pajusnaja), das
jchdrfer gefalzene und durch Prefien in eine fefte Majie ver
wandelte Product per Sommerfijcgevet, fiiv defien Biume
wiederum der in lange, wurftfirmige Sice verpactte , Sact-
Caviar” gilt, wihrend dex 3t 60—200 kg in leinwandaus-
gejchlagene Fifjer verpackte »Eervietten-Caviar” die 3iveite
€ovte bilbet; auch der fogenannte o Bithien-Cabinr” i Blech-
biichfen ift in ber Regel Prefi-Caviar, aber mit feinjtem
Gtisrthran ober Dlivenst berjet. Die Herjtellung einiger
anderer Sorten, wie 3 B. bed mit Gewiivzen veridhdrften
narmenijdien” ober , Tifen-Caviard” und Hea nad) dem
Salgen an der Sonne getrodueten »Sonnen-Cavtard”, ijt
idont feit Mitte pes 19, Jahrhurderts aufgegeben worden.
Dagegen bereitet man noch Beute namentlich am Mjowicher
Meeere den fogenaunten Repin oder rothen Caviar aus
Dedht=, Farpfen- und Ravaujden-Rogen, der jeboc) dem
echten fdwargen Caviar im @ejcymacte Debeutend nadhiteht,
wilhrend ber aug Saujenvogen bereitete Donan-Caviar
bon rjova am Eifernen Thove fich twenig ober gar nidyt
bom rujfijchert  unterjcheidet. Der Gejchmact des Cabiars
ift durdjaus eingig in feiner Art und deshalh jchwer au
Dejdyreiben, um jo jdhiverer da ber edyte grogfirnige Caviax
bor gliingend graufchwarger Favbe burdjaus feinen @e-
tud) Dot und Haben dorf und tweder nad) €aly nod) nady
Jiicy, dabei aber picant und ood) augleich mild und feblich
idmedt. Guter forniger Ajtrachan-Caviar ijt eben eine un-
vergletd)liche Delicatefje, bderen Gigenthitmlichteit burch feine
Buthat irgend weldyr Ant enttoeiht werden darf. 2us diejem
Grunde it ber gewipigte Gouvmet jie anmt liebjten mit
hilzernem Lbffel — in gerechter Beforguif, ihr jhon durdy
bie Berithrung mit einem Metalle ben arten Duft der Jung-
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fraulichfeit abyujtreifert. Beim feinfornigen Eb-Caviar dagegen
greift ev unbedenflich nach aller Welt Weije zur Jwichel
und zuc Citvone, denn bdiefe beidben Wiirzen, die allerdings
ven Caviargejhmact volfjtandig verdeden, fordern dod) den
letiten Bwed des Caviavgenufjes: den Apbetit 3u rveizem und
vent Weine ober Bier den Wey zu beveiten, ohue dem Magen
eine bejonbere vbeit uzitmuthen. Eben dehalb jind aud)
Gdywargbrot und Butter ald Unterlage duvdjausd vermerflich
und nuv jrijdjed ober gevdjtetes Weifbrot jtatthaft, cine Regel,
ie zwar feine Audnahme leibet, in Wefteuropa aber dod) ge-
wohilich aufer Acht gelafjen wird. Hier erjcdheint der Caviar
aumteift zum Gabelfrithjtitct, und 3war in Oefterveidy und
Teutjchland ivmlich hiufig, wdhrend er in Franfreich und
England ungleich jeltener auj die Tafel fommt. Ueberhaupt
ift ber Caviar verhialtnifmdpig jpdt und langjam ur Aner-
fernung gelangt, obgleid) fein Geringerver ald Papjt Juling 1T.
(1605—1514) au jeinen exften und entjcyiedenjten Vevehrern ge-
Dicte und er (nach den befarnten Worten Hamlet's Ju jchliefen)
aud) den Englandern jhon zu Ende ded 16. Fahrhunderts
nidyt neehr fremd war. Nody im erften Bievtel be3 19. Jahr-
hunbertd haben mweder Grimod, nod) Brilfat-Savarin, nod
Fumohr ihn auch mue der beildufigen Crivdhnung fiiv terth
erachtet. Gleichwohl it der rujfijche Caviavhandel mindejtens
400 Sabre alt, denn johon gu Anfang bed 16, Jahrhunderts
berjorgte fic) Jtalien (damald iiber Conftantinopel, pdter
itber Holland und England) mit dent werthoollen Lederbifjen,
und die iiber gany Curopa ald Delicatejjenhindler verftrenten
Staliener waven audh) dret Jahrhunderte lang die eingigen
Saufleute, die biefen Artifel fithrten. Dev grofartige Anf-
idywung bdiejes Handel3ziveiged aber bdativt von Mitte des
lauferden Jahrhunderts und Hat in biefer furgen Jeit bereits
feine ,Caviarfiteften” in Rufland evseugt, wie dad amerifanijche
Gilber jeine ,Bonanzapringen” wnd der dentjche Ritbenzucter
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jeine , Jucterbarone” erzeugt Hot. Die jihrliche Caviar
production bed Jarenvcidges wird aujf 8—9 Millionen Kilo-
gramm (darunter ctiva '/, Million Kilogramm Jfra) qejchabt,
Dejterveid) aber tmportivte im Fafhre 1890 zumt eigenen
Gebrauche 552 q im Werthe von 425 000 Marf und Dentjdy-
land 3067 ¢ im Werthe von rund 3 Meillionen Mearf.

Capenne=Pieffer |. Labrifa.

Cervelatiourit, Salamimucit, witd nidht aug
Hirnmaijie, jonbernt o zicmlich ausd dem Gegentheil, aus dem
moglichft fein germejjerten Schinfenileifd) des Schiveind mit
Jujai von Rinbd-, Biiffel-, Bierde- oder Ejelfleijch bexeitet.
Jn Movddeutjdhfand fithrt eine befonders (bis zu 11/, m)
langgejtvectte Formt den Mamen Sdilace oder Sdhlact-
wuzit, ift aber feinedwegs ber traurigen Familie der Hod)-
ofert= und Vejuvjchlacken verwandt, jondern gehort dem edlen
Gejhlecht ber Sdhlecfereien an. Eine tveitere norbdeutjche
Epielart ift bie Mettwurit, die aber nidht aus fein gehacter
Neaijje, jomdern aud fleinen Fleijdhiviivieln Hergejtellt toird,
toeil diefe betm Hartvduchern fiiv den Sonunerbedarf weniger
an Saft verlieven. Sm 18, Falhrhundert bejaf Jtalien, oo
ntan der Wurjtmajje aufer Piejfer und Saly nody Rothivein
und Knoblouch suzujesen pilegt, beinabe ein Cervelatiourft-
Monopol, namentlich tvaren die Salami von Bologna iiber
gang Guropa verbreitet und jtanden im beften Ruje. Jn ber
erjten Dilfte beg 19. Fahrhundertd glingten neben Bologna
oud) Wien, Prag und Niicnberg in der Solamifabrication,
gegentudrtig aber find Gotha, Gbttingen und Braunjdweig
uebjt Wolfenbiittel bie Mittelpuntte dicfed Inbdujtviezeiges.
Doch) haben in jiingfter Beit norddeutiche Fachmiuner in
Wien ein Etablifjement fitr Sclacwuritiabrication crrichtet,
das mit feinen borziiglidien Producten bereitd den biterreichi-
jchen Markt zu beferrichen beginni. Ueber bie Schmadhaftig-
feit, Buirdglichfeit unbd Nabhrhaitigeit eines moglichft grofen
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Etiictes Cevvelationrit fann hochjtens der tm Jtweifel fein,
bem biejer @enufy von einem fiefelhergigen Avzte Dei Lebes-
und Lebensitrafe verboten twovben ift,

Ehablis §. Burgunder.

Ghacoli Heifen (nieht nach einer Ovtjhaft, jondern mit
etiem fpanijch-bastijchen Kojetworte) die leichten, jduerlichen
Roth- und Weifweine Nicder-Biscayasd, bdie Gott tweif
warim neiftentheils aud nod) nicht wvillig veifen Tvaiben
Beveitet toerden und daher in der Regel herzlich jehlecht find.
Bei gehiriger Behanblung jedoch evveichen fie eine adytens=
werthe Oatalitdt und verdient nanmentlich der reife, noujji=
vende Chacoli mehr BVeachtung, ald er gegentvirvtig finbdet.
Der Ausfubhepuntt ijt BHilbao.

Ehambertin . Beaune und Buvguubder.

Ghumpagner, cinft der Wein der Kbnige, jeht bdev
Wein beider Welten, ber jedemt After, jedent Gejchlecht, jeder
Bunge und jedem Veagen zujagt, dejjen pricelnde Siife die
savte Weiblichfeit und defjen fprudelndes lngejtitm bdie
Midnnerivelt mit der Allgewalt ber Liebe augieht, dem dabher
alfenthalben die Herzen zujliegen, und dem allentholben mit
der gleichen Begeifterung gehuldigt wicd wie in jeinem Vater-
fanbe. Denn migen andbeve Weine den Sohn der Ehampagne
in mancher Hinjicht fibevtreffen, in der Scnelligheit und in
per vt ber Wirkung fommt ihm feiner gleich. Wie der
Sonnenball fich morgens faft im Sdywunge itber den Horizont
erhebt und bad Gefilde ploplich mit goldigem Glange iiber-
giefit, fo jbiefst der Champagner im Pu duvd) die evjchlaffien
Merben, entflammt inr Handbwmbdrehen dad frdge Gehivn zu
lebendigfter Thitigteit und zeigt Dienjchen und Dinge in
rofigem Licht, Schon der Knall der Piropfen wirvkt erivecend
ie ein exjter Frithlingsjonnenjtrahl, bie Gebanfen erhalten
Flitgel, und mit dem erjten Glafe beginnt die NRede lauter,
aber auch frijcher, launiger, pointenveicher su werden. Vinum

Abbetit=Reriton. 7
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acuit ingenium, Wein gibt Wip, feiner aber mehr ald der
Champagner, und jelbjt von Grund ausd jhwerfillige Natuven
unterliegen biejem Bauber. Champaguer ift Wunberwein in
des Worted veriwegenjter Vedeutung. Diefe Vorziige ertliven
die Sehnelle, mit dev ber , Teufeldivein” der Mbnche von Haut-
Billers (bei Epernay)) alle andern Weine in der Gunjt bes
Publicums iibevfliigelt Hat. Denn die Popularitit des Chant-
pagnerd bativt evft bom Safhre 1814 ab. Seine Grfindung
freilich veicht hochit wabricheintich in’s 14, Jahrhunbert, in
die Heroengeit der Wldhemie zuriid, da {chon Karl VI. von
granfrei) und Konig Wenzel von Bihmen Dbei einer Hu-
fammenfunjt su Rheims im DMai 1897 fid) an jhauntendem
Wein erbauten. Wilhelm Hamm Hat allerdingd bdieje Nadh-
richt angeziweifelt, weil die Flajchenverforfing bis gur Mitte
ped 18, Jafhrhunvertd unbefonnt gewejen jei — in diefem
Falle aber frrt der grofle Oenologe. Die Alchemiften bes
Meittelalters fannten die Verforfung jehr gut, und die Minde
bon Haut-Billerd faven Benebictiner, d. . grundgelehrte
Diufer, bie fih ficher anucd) mit aldhemiftijchen BVerjuchen
befafiten. Auf bicjem Wege mibigen fie zur Ehompagner-
bereitung gelangt fein, bewahrten aber gleich thren Britbern
bon Fécamp bdasd [Hitliche Geheimnifi, und bder Aberglaube
per albermen Menge, die in dent ,Pirobfentreiber” ein Pro-
duct der Hille ivitterte, ficherie ihnen den Niefibrauch ihrver
Erfindung 1weit uverldfjiger, ald irgend ein Patent oder
Privilegium. Erft unter Ludivig XIV., sur Jeit des funit-
perftindigen Rellcvmeifters Dom Pérignon (1670—1715),
gelangte ber ,Rnalltvein” (vin pétillant) von Haut-Billerd
aur Kenntnif weiterer Kreife. Um 1700 war ex bereits in
Pavid gu haben, fand aber wenig Untlang — nacd) Hanum,
teil fid) die Leute nod) immer vov ihm gefiivchtet Hitten,
in Wahrheit weil er widit bei Hofe vovgejtellt und weil
die vedyte ,Dofivung” (Verfepung mit Liquenr) bei bder
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Fabrication nod) nicht erjunven war. &elbjt wm 1750
bilbete er noch feinen integrivenden Bejtandtheil eined Pa-
vijer Banquetd, denn Cajoroba gedentt feiner unter diejem
Sahre nidht.  Allmafhlich aber Hhob fich der Verbraud), und
i Johre 1780 fonnte bdie alte Fivma Most in Epernay
fich Dexeits s dev aufergewdfnlichen Prodbuction von 6000
&lajchen verfteigen. Vou da ab, namentlid) aber jeit Anfang
pe3 19. Jabrhwndertd in Folge der napoleonijden Sfriege,
nahm der Confum einen imumer vajhern und grofern Auj-
fhioung. Ten bDedeutjamen Wendepuntt in der Gejdhichte ded
Ehampagners jeboch bilbet dag Jahr 1814, ald Deutiche,
Dejterveicher, Englander, Rujjen 1und Schweden bet der exjten
Supajion die Befanutjdaft bed Wunbdeviveines madten. 3
famen damals unter feinem Einjlujje jeltjome Dinge vor.
Beim Sturm auf Chalons 3. B. (4. Februar 1814) geriet])
Gseneral Yorf in nidht geringe BVerlegenheit, als die Getwehr-
falven etes Bataillond ofthreufijder Fiifiliere, dasd die Vor-
ftabt ©oint Memnie behaupten jollte, mit der Beit inumer
oitmer und feltener tourden, Der Dberjt b, Valentini exhielt
paber Befehl, die Lente perjonlich anzuiveiben, fand aber die
Gadye bei jeiner Anfunft in der Vorftadt einfach wmmiglich.
Die braven Preufen waven itber et Champagner-Depot ge-
vathen und Datten jidh fo fanowenvoll getrunfen, daf feine
Gewalt ber Erde jie wieder auj die Beine bringen Fonnte.
Die Stadt Chalond bezifferte ihren damaligen BVerluft auf
47 000 Flajchen, und in Epernay biiite dad Hausd Mot
allein auf dhuliche Weije 600 000 Flajchen ein — bei alle-
pem aber iiberwog am Enbe der BVortheil ben Schaden. Die
Auslinder hatlen Gejhmac am Champagner gefunden, die
Bejtelungen hauften fich, und jhon nadh jechs Jabhren war
nicht blog der Verluft dev Ehampagne verwumbden, jondern
aud) aus bem FTaujender= ein Meillionenfhandel geworden.
Die jahrliche Lrodbuction ift fehr ungleidh und daber jchwer
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au Jchiigen; um 1865 oIl fie 80 Millionen Flajdhen betragen
faben. Das Lager belief fih 1885 auf 57 Millionen Flajchen
und oiivfte jeht ettwa 80 Millionen Flafchen betragen im
Werthe bon rund 360 Millionen Francd — ober nelhr!
Bur Ausfubr gelangten 1885 211/, Millionenr Flajhen, two-
bon auf merifa 10, auf England 5, auf Rufland 2, aitf
Deutichland und Deftevveic) 1%, auf Holland und auf Belgien
je 1y Million entfielen. Jm Jahre 1890 fiihrte Deutjchland
5510, Defterveic) 5948 q Champagner in Flajhen ein. Der
Champagnerhandel vechnet durchgingig nach ,Kérben”, bie
aber ebenjo oft Riften und in den eingeliten Linbern bvon
verjdhiedener Grdfe find. Jm Pavifer Kleinhandel enthilt
1 §orb 6, im Grophandel 26 Flajden. JIn Deutjhland,
Dejterveid), Rufpland und Scanbdinavien 25 oder 50 Flajdjen.
Die Fabrication de3 Champagners bertheilt fich zur Jeit
auf etiva 100 Fabrifen in ben Prdfectuven Rheims, Eper-
nat), Saint-Ménéhoutd, Chalond und BVitry ded NMarne-
Departentents. Die bedeutenditen Fivmen Ddarunter {ind
(gumt Theile mit Angabe der Production ded Fahres 1884
in Millionen Flajden) in Rheims: H. & DVhumm & Co.
(8), Perviet Jonet (2), Charles Heidjted (11/), Lommery
& Greno (2), Louis Noeberver (1), Heidfied & ECo., PB. A
Paumm & Co., Juled Mumm, N. §. Sdreider, NRuinart
pere & fils, €h. Farr, Keng & Co., Fifé, Thivion & Co.,
£ Jounay & Co., Wadhter & Co. und — last not least —
Werlé & Co. (0°6), Clicquot Ponjardin's jeliger Witwe
Jtachfolger, der Sdywiegerfohn b Erbe ber brabften aller
Frawen (geft. 1866), die i ifrem Leben Miillionen Kixbe
audgetheilt und doch Millionen Mdnner bejeligt Hat, deren
Jtame daber in den Annalen ver Culturgejhichte eine Stelle
perbient, und bderer audy) bie fommenden Gfejhlechter nody in
Seiterfeit gedenfen werden.

A diefe Fivmen jchlieRen Jich al8 ebenbiixtig in Epernay:
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Moét & Chandon (4'fy), Ehanoine Fréves, Bogille, Gaignicve
& Co, De Beioge & Co. und F. Noitel; ferner in Ay:
yala & o, Deut & Geldermann, Renoudin, BVollinger &
Eo. 1td Drefel & Aubert; jobann in Chalond=jur-Darne:
. Pevvier Fils & Co., Chanoine & Dagonet und die Société
vinicole (friiber Jacquefjon et fils); dazu in NVeaveuil: Duc
be Montebello, A. Sexgent & Co., BVoll & Co., B. & ©. Frroy,
Foucher, Olivier & Co. und Bruch, Foucher & Co.; endlid)
in Avize: Giesler & Cp.,, Kocdh Fild und F. Bumiller; in
Pierry: Dutemple & Schultheid u. a. m. Die Weine heifen
i ber Regel wacdh der Firma mit fuvzer Vezeidhnung der
Qaualitit (vin see, crémant rosé 2c.). Bisweilen fiithren fie
audy einen Phantafienamen, wie 3 B, der Jocfey-Club bon
Deup & Geldermann ober Heidfiects NMonopole.

Aber was ift Champaguer? Kurz gefogt: natiivlicher
Sdynumivein, dem die Koblenjdure nicht von aufen Her ge=
waltjom eingequetjht, jondern der auf Hinjtlicem LWege nue
genithigt wicd, bad bei der Gdhrung entwicdelte Gad bHid
aum Augendblicte ded Verbraudyd bei fid) zu behalten. Die
Soflenfdure aber ift die Seele bes Champagnerd: ihr bers
danft er nicht mur fein Mouffeny und jeine anvegende Wirfung,
jondern auch den Deften Theil feined Arvomad und einen guten
Theil feined Gejchmacts, der im LWejentlichen allerdingd durd
bert Bujag von jogenanntem ,Liquenr” (einer Lojung veinen
Candizzucerd in Ehampagner mit Cognac, Burgunder, Kirjch-
jaft u. §. w.) beftimmi mwird. Der grifere ober geringere
Gsehalt an Stohlenjdure begriindet auch den Unterjdhied zroijchen
ben drei Avten De8 Champagnerd, von denen bie erjte, dev
Crémant (Rahmivein), den geringjten Gasgehalt Hat und
nicht eigentlich forubdelt, jondern i einen veizenden iveifien
©daumirang tm Glaje entivicelt. Die zweite vk, der
Moujjenr (Sprudelvein), rumort jhon fticfer und braujt
beim Abjpringen bed Kovfed (uftig fiber bie Flajchenmiinbung
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empor, Die dritte Wrt endlich, der Graud Moujjeur
(Doppelfprubel), jdleudert den Lirobjen mit jchavfem Knall
s Weite und [dhdumt auch meift noch beim Einjchenten
itber bad Gad Dinaud, ift aber gerade Dbiefes [drmenden
Uebernuthes tvegen, dev ihm in Dervenfreijen ftetd einen
guten Empjang jidert, an der grofen Tafel jdhon jeit zwangig
Jahren verpdnt und dbad mit e, denn e3 jehictt i) wabr-
fich nicht, tn Gegentwavt der Danten Lijtolenjdhitije im Sheije-
jaale abjufewern. Per Farbe nadh, die jdhon bduvd) bdie
Gtiquettes angeeigt toird, unterjcheidet man weifen (carte
blanche), rothen (carte noire), gelben (carte jaune) wnd
blafirothen (rosé), von bdenen die leptgenannte et duvch
ein Weinfavbemittel, dad jogemanute ,Fidmed”, erzeugt wird.
An Stelle pes Mojé war frither der mehr briunliche joge=
nannte ,Rebhubhm” (oeil de perdrix) fehr beliebt, ift aber
jehon feit etiwa vievig Jabren al8 mindertverthig erfannt
wid einftimmig hinausballotivt worben.

Was endlich die Hauptjache, dad Trinfen bded edlen
Weined anlangt, jo ftehen fich i diefem Puntte — abgefehen
pon Der mehr ober tweniger fomijden Einfillen vereingelter
Suertdpfe — eine englifche und eine frangbjijde Schule zient-
lich jchroff gegeniiber. Die Framzojen erfldven ed fiiv eine
himmreljchretenve Scheuflichbeit, eine Todfitnde gegen allen
Gejchmack, neben bdiejem Siiftvein etiwad anderes ald Bidquit
und Eonfect oder Hidhitens eimmal zur Abwechshumg Aujtern
au geniefien. Sie nehmen daher ifren Crémant wur zum
Deffert und befinden jic) dabei wm jo befjer, da der Eham-
pagner in diefent Falle fraft jeiner [ieblich erregenden Wir-
fung einen verfldvenben @djintmer auj die gange Sipung
wirjt und zum Sdjje nocy jedem Tijehgenofjen die Mig-
lichfeit bietet, jich bom fjeiner vortheilhaften Seite ju zeigen
und dann Deitern Sinnd von der Gefelljchaft zu jeheiden.
Die Englinder dagegen behaupten, der EhHampagner ervege
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nad) dem Mahle Uebelfeit (wad man ihien Gei dem Stande
ihrer Sochiunit ofne Weiteres glauben darf), und jerbiren
thin dafer jeit etwa cinem Menjchenalter gleich von An=
fang der Mablzeit neben jedemt Gerichte. Der wafre Grund
biejer Abweichung vom  jrangdiijhen Braude it jedodh
nicht gafteonomifcher, jondern galanter Ratur: die englijden
Dantent verlajjen befamntlich unmittelbar nach bdem lebren
@ange den Tifch und den Speifefaal wnd iviicben alfo um
ben tihigen Genuf des EhHampnguerd fommen, wenn bev-
jelbe ausjdfieRlich zum Defjevt erichiene. Jn anbevn, nicht
weniger ticytigen Puntten dagegen find die beiden feind-
fichen Schulen 1wnd jo ziemlich alle Welt duvchaus einig. €5
fteht ndmbich feft, evftens, dafy ber EhHampagner am bejten
aud duvchjichtigen, umgetehet fegelfbrmigen Spibgldjern
s foinfen b das Gfa8 miglichjt jofort nady bemt Ein-
jchenfen in einem Buge u leeven ift; jtveitend dajs bev Wein
por dem Genufje ,frappivt, d. h. auf Cid gefiiflt werden
muf;, baf aber jeine Tempervatur dabei nicht unter 4 59 C.
jinfen barf; brittend daf zuv Grfaltung biefer Temperatur
bie Flajhe beim Einjdenten nicht mit den Hinden berithrt
werden barf, jonbern mit einer angefeuchteten Serviette au
wmidelnr oder mit dem jogenannten ,Flajdenhalter” zu
faffen ijt; endlich viertend aber, bafy ber Ehampagner jogar
dann nod) vortrefflich jehmectt, twenn auch alle diefe Regeln
im Drange der Umijtdude bet Seite gefelt werden miifen.
Der ,Sect” — bdiefe in Novdbeutihland eingebiirgerten
Namen fegte der geninle Schaujpieler und Trvinfer Ludtvig
Devrient (qeft. 1832) dem Champaguner bet — iwird aber
nicht mue vein getrunfen, jondern bilbet auch ein wefentlicdhes
Sugredieny zahlreicher Bowlen, Cobblers, Codtails u. i. w.,
penen allen ex exft den vechten Schlifi unb Chic gibt.

Deuticher und ditevreichijcher Champagner ijt fein Cham=
pagner, jonbern gehirt unter die Rubrif Schaunuwein.
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Ehompignon (3 deutich eigentlich Angerling ober
Feldling, heutzutage Hiujig Gavtenjdhymwamm), bdurd
bie Frangojen der europiijhen Kiiche einverleibt und daher
fchon i deutjchen Sochbitchern des 17. Jahrhundertd ald
champion ober champigon anfgefiihet, ift neben Movchey
und Britling der verbreifetite wund jubdem der einzige witer
alfen unjeven Pilzen, dev aud) durch regelvechte Cultur ge-
wonnen with, Gv fenngeichuet fich duvch feinen weifen ober
gelblich angehauchten, niemals fettig, jondern rein jeidegidn-
aenden Hut vbon anfangd vunder, fpiter glocenformiger oder
platter Gejtalt, durch die urfpringlich weifen, dann vojen-
vothen Bldtthen auf der Unterfeite bes Hutes, duveh jeinen
anjprechenden, etwad erdigen Gevud) und durd) einen nuf-
ober aniSartigen Gejhmact, fo daf er jogar vhneweiters rof
gegefjen wevben famt, M findet ihn wild vom Suni bis
in den October auf Wiefen und Tvijten, namentlich Prerde-
teiden, in Objtgdrten und in lichten Wilbern und 3iichtet
ihn Hinjtlich auf feinen Beeten von Pevdemijt (in grofem
Mapijtabe 3. B. in den Katafomben von Baris und in den
Stohlenjdydchten Belgiens) zu jeder beliebigen Jahreszeit; auf
vem Marfte 1jt er tm Anguijt und Septenber am Hiufigiten,
Der Champignon tourde fhon von den Romern gefdhist,
wifhrend die Griechen thn toie alfe Pifge mit unitbervinb-
lichem Miptrawen betvachteten. Nevo nannte ifu (ob im
Ernjte?) Cibus deorum, eine @itterjpeife, und feine Hof-
[eute nahmen feinen Unftand, fid) bdied Glericht mit aller-
eigenjten Hinben felber gu beveiten, nachoem Kaifer Claubdiug
und der Gardeoberft Anndus Serenus cine unvechte Sorte
borgejest evhalten und {ich den Tod davan gegejien hHatten.
Die rdmijdyen Legionen theilten den Gejchmact an dem ebenfo
nahrhajten wie billigen Gerichte den Galliern und Batavern
mit, und bieje vevliebien fid) dermafen in den Ehampignon,
bafy fie fich bei Wmahme bded Chriftenthums zwar dozu
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Dequemten, bie DHeidbuijhe ,Gbtterpeije’ tn ein drijtliches
peufelsbrot” wmgutaujen, tm Uebrigen aber unentiegt
bei ihrer Pilzichitfiel bebarvten. WS Nationaljpeije ging
pafer der Champignon auch auf bie Tafel Ludwig XIV.
und damit in Ddie euvopdijhe Siiche iiber. Dedgleichen
ging bdie finjtliche Champignongucht von Frantreid) aus,
eclongte aber ihre quopte Ausbilbung erft gwijden 1840
bid 1845 in DBritfjel buvch bden Bavon Hoogvorjt, bder
ndacdtlicheriveile jogar in den Stiefeln gufer Freunde Pils-
cultuven anlegte. Das Hoogoorjt'jhe BVerfahren wurde jeit
1860 audy in Wien wnd in Londbon nadhgeahms, der Houpt-
plag fite Ehampignond aber ift nod) fnmumer Briificl, dag im
Durchjchnitt jabhelich fiiv 600 000 Francd conjumivt, Der
Ehompignon bildet, in Butter gebacden oder mit Dchjen-
marf gejdhmort, auf mit frijdher Beterjilie garnivter
Sdhiifjel ein ebenfo fehendwerthes wie effendwiirdiges Geridt,
ift aber auch ald Gemiife mit weifer Ocljouce, gebaden
mit Ragout ober faveivt ald ,Ehambignonbrdtdhen” ein
tivflicher Lecerbifjen. AuFerden dient ev ald Bujas ju allevlei
HRagouts, ju einer weiffen Sauce und getvocuet als Wiivy-
pulver, jotvie gur Beveitung des Ketjchup. Der Gebhalt Hed
Champignond an NRdaheftoffen ift ein jehr bedeutenber, aber
— bdiefe Stoffe find jum Theil duferit jdwer, wnter Um-
ftéinden gav nicht verdaulich! Dev denfende Efjer wird daher
pen pifanter Pily ftetd mit bejonberer Wmiicht und Vorficht
geniefert und i) namentlich im Februar mit Mafigteit
wappnen, bda in diejem Monat der Bhumenfohl zu jehlen
beginnt und bafer der Ehampignon umjo Hinfiger als Bu-
gemiife auj den Tijdy fonunt.

Ehovivtte, cin erft in newerer Beit zur Anecfennung
gelangted, duferjt (iebenswiirdiges Wejen, dad in Geftalt
eined Pudbingd aus mit Kovinthen und Rofinen gemengten
Aepfeln, Bivien, Aprifofen oder Pilawmen aufivitt, Die

e e ey
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Frithte werden Fu diejent Vehufe borher mit Bucer wuud
Avat teich geddmpit, in vunder, glatter, mit Weifbrot aus-
gelegter Fornt gebackenr, dann bad Gebd auf eine Schiiffel
gejtiivgt und warm auf dent Tijh gegeben. Bet der vujit
jdhen Charlotte tritt an Stelle ded Weifibroted mit Ma-
deiva getvinfted Bidquit, an die Stelle der Fritchte ein
Fruchtevéme und an Stelle bed Backofens der Eisjhrant, in
welchem bas zavfe ejdhishf die gehovige Feftigleit und Kalt=
blittigfeit erfangt, um {id) nadymald ofue Klagelaut mit
Sout und Haavert verjpeijen zu lajfen.

Chortrenje (Rarthaujer-Liquenr), eine Spiclavt
bed tm vorigen Jahrhundevt jehr gejchibten Liqueurd pon
Gsvenoble, bdie wm 1820 von Dden Mbnchen der grofen
Karvthauje bei Grenoble (Mutterflofter ded 1084 gejtifteten
Karthiujerordens) in den Handel gebracht und faft im Fluge
allgemetin beliebt wurde. Devr Liqueur jchmect jharf arvo-
matijeh) und fHat einen anid= ober angelicaaviigen Gerud.
Lon den drei verjchicdbenen Sovten gilt die weife fiiv die
geringfte, bie gelbe fiiv mittelqut, bie griine fiix bie bejte.
Da den Monchen 1864 von Rom aud die Herftellung des
Liquenrd im Grofen verboten wurde, jo ijt jehit nicht mehr
bie grande Chartreuse jelber, jonbern bie benachbavte Stabt
Boiron der Sify der Fabrication. ufer der edhten Ehavtreuje
vont Boiron fonmt aber o) eine Chartreuse véritable du
pere Garnier im $Hanbel vor, bdie fmum finter der erftge-
nannten guriidjteht. Die zahlreichen jonjtigen Nacdhahmungen
der edjten Ghavtrenje jind ofne Ausnabhnie minderiwerthig.

Ehateauy Balughai, fein Franzofe, jondern ein mil=
e, vother Mngar aud den Weingdrtert der Herren v. Pa-
fughat wmweit Prepbuvg. Cr jteht ald Tijdyvein mit gutem
eeht tn grofent Anjehen.

Ehouvean, Weinjdhaum oder Weinjdnee, eine
Mijchung von Wein, Eiern, Bucer und Citvonenjajt, die,
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itber Dem Feuer mit ber Ruthe gepeitjcht, fich in feinen
Sehount vevwandelt und in diejem Bujtande ald Warmtvant
jerbivt oder als Beigabe zu Ludbings und anbderen Meh(-
Ihetfen verivendet wird,

Eheddar=Rije, cin jeit etiva 30 Jahren in der Union
fabrifémafig Hergejtellfer Subidje von leicht jduerlichem Gfe-
jchmad, ber feit einiger Zeit auch) in Guropa Eingang ge-
junben Hat. Die eingelnen Kije Habeun cine genau cylindrijche
Geftalt und ein Gewidht vort 26—28 kg. G ift nicht mit
dem englijdhen Chedbertije su vevivechieln, der in ben
Grafihajten Somerjet und Devon fabricivt, aber faoum je-
nald. exportivt 1wird,

Chejter=fije, bevithmter englijder Hartkije vonr Hod-
gelber Farbe wnd jchaviemt Gejchmad, der vorzugsweije in
Ghejhive und Wilt, aber aud) i Holland und Schweden Her-
geftellt wivd, Ev brdjentivt fich in Geftalt einer mefhr diden
ald langen Walze von 5—25 ke Schivere; o3 fommten aber
aud) Grenplave Hig 1 50 kg vor, die jedoch, da fie fajt
atvet Jahre zum Ausreifen brauchen, nur allzu oft mit blau-
griinent Schimmel durchjest find.

Chianti (Vino di Chianti), ein ziemlich jdhmerer,
aber gejhatter Mothwein aud der Gegend vonu Stena
im Todcanijcher, der in den befanuten Strofffafdhen auf-
gefelit witd umd in jiingeven Jahren als  Tijchwein,
fpdter al8 Liqueurivein bdieut, Gr fonunt {iber Livoruo
sur Ausfubr.

Ehiabari=Rije, bon arglojen Gemiithern bidweilen ald
+Chavivari-Qije” angefindigt, ein Vetter und Landsmann
bes Broceio aus dem Gemuefijchen und Mittelitalien, von
wo im Durdhjchnitt jihrlich 100 000 kg namentlich iiber
Chiavart (an dev Eijenbalhn wijhen Genua und Bija) um
Grport fonumen. Er wird wie der Broceio frifch mit ober
ofne Saly gegefjen.
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Ehocolade, die aud gejdalten und zermahlenen Cacao-
bofuen mit Jucter und eiviivgen Hevgejtellte Mafje und bdasd
baraud beveifete jiife braune Getrdnt ijt allerdingd aud dem
Chocolatl oder ,Cacavwafjer” der Aztefen Hervorgegangen,
hat aber von allen defjen Cigenjdaften mur die Farbe wnd
bie MNabhrhaftigleit betwahrt. Der Chocolatl war ein mit
Laprifa verjester Kithlivant von jharfem und bitterem Gfe-
jhmact (1. Cacan), ev fand baher in Guropa trof feined
Nibhriverthed dburchaus feinen Anflang, Hid man endlich diudy
oie Bejeitigung der Paprifawiivge, die Einfiihrung der Juder-
guthat und die Aujnahme der Bercitung mit focdhendem jtatt
mit faltem Wajjer den Chavafter ded Gletvdufes totel per-
dnderte.  Grft in biefer neuen Gfejtalt gewann ber amreri-
fanijche Tvanf die Bungen und die Hevzen, und erjt gegen
Sdluf dbes 16, Jahrhundertd entwidelte jich die Ehocolabde-
fabrication gu einem Judujtriesweige. Diejer bildete zundchit
ein Privilegium Mepicod und Spaniens, jdhon 1606 aber
verpflangte ihn Der Floventiner Antoniv Caxletti, der bie
Habricationsgeheimniffe in Weftindien fenmen gelernt Hatte,
auc) nac) Jtalien, und 1609 madhte ber Creole Juan bde
Cardenos in Mepico dad gange BVerfahren in einer eigenen
Sdyrift befanmt. Nad) Franfreid) wurde bdie Chovolade im
Jahre 1615 burch Anna von Dejterveich) gebracht, Haupt=
jachlich aber duvch fpanijche Minche verbreitet, die ifre fran-
a0fijchen Orbendbriiber mit diejer Delicateffe bejhentten, und
jchon 1660 wav fie an der Seine fo beliebt, dafi bas Cho-
colaben=tonopol dem Jnhaber Ehaillon, einem Hojbeamten
per fpanijdernt Gemahlin Ludwig XIV., veidjen Geivinn ab-
warf, big bdie Crrichtung inldndifder Fabrifen gegen Enbde
ned Jahrhundertd es Dinfillig machte. Sn London ircde
1657 bie evjte Chocoladenjchente evdffnet, in Holland aber
frat erft 20 Jafhre fpiter (1679) Cornelis BVontefoe (gejt.
1685) mit Grfolg fiiv Dden braumen Witrstranf cin. Wit
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qaleichen Cifer vevfocht BVontefoe, feit 1683 Leibarzt am Ber-
[iner Hofe, die ChHocolade aud) in Deutjchland, two fie frei=
(ich fehon 1644, dodh exfolglos durd) eine fleine, it Nitrnberg
gebructie Sdhrift empjohlen worden war. Die Cinfiihrung
Des epotijchen Tranfed ging nicht ohue Anjtof von Statten.
Die Fanatifer des Herfommens verjhricen das neue Getvant
jeines Nifhrgehaltes wegen als ein faftentvidriges Nafhrings-
mittel, und 8 war ein grofed ik fiiv die Spanier, daf
der berithmte Cajuijt mtonio Escobar y Mendboza (gejt.
1669) fich gegert diefe Anffafjurg ausdjprach) und den Grund-
jaBi: Liquidum non frangit jejunium (Fliijjigteit tjt fetn
Faftenbrecher) auch fiiv die Chocolade gelten lief. Jn Jta-
[ien Dagegen evflivte {ie 1666 der Cavdinal Francedeo Maria
Brancaccio (gejt. 1675) augdritctlic) fitr ein Nahrun
dejfent Genup mit bem Fajtengebote wunveveinbar jei. Jhren
drgiten Feind aber Hatte die braune Schinheit an einem
Wiener Kind, dem Wrzte Jof. Frang Raud), der fie 1722 in
jeiner Abhondlung ,LVon der Luft und den Nahrungdmitteln”
feterfichit ald bie Urjache aller Schaben und Lajter feiner
Jeit bemuncivte und dadurch natiiclich alle Ladper auj die
Ehocolabenjeite brachte. Dev brave Gelehrie wiirde fich im
Grabe umbdrehen, wenn ev erfiihre, daf el zur Jeit nicht
weniger ald 11 Ehocoladefabrifen mit 402 Avbeitern in der
RKaijerjtadt gibt und daf Oejterveic) itberdies i Durdjchnitt
jihrlich 25 000 kg fertiger Ehocolabde einfithet.

Wo aber lag die Urfache jened ingrimmigen Hafjjes
gegen bie gungenjdynreichelnde, jommitieiche Schine? Eingig
in ifjren FTugenden! |, Die Mildh) der Greife” hat Bavon
Baerjt jie mit gevechier Begeifterung genannt, der alte Herr
Commerzienvath Marperger dagegen bemertt im Jalhre 1718
recht verdrieflich: ,BViele junge Weiber geben jolchen Trant
ihven alten Minnern gar willig bes Abends, wm ihr Leben
i berldngern, wie jie ju veben pilegen — wanu man’s aber




}10 A Ghocolabe
NMovgens geniefiet, wird e3 wohl bejjer fein®. Dabei ift fe-
ooc) nicht 31 vergefjen, Ddafy man damal3 allerdings bei der
Bereitung der Ehocolade bes Guten etwad Fubvicl that, in-
bem man nid)t blos die Majie aufer mit Vanille noch mit
Corbamomen, Jimmt, Gewiivgnelfen, Dvangemwajfer und
Wojhus verfebte, jondern auch nod) dem Getvdnt Anis,
Pieffer, Mabdeiva oder Canavienject und Gier Heimengte.

Cinfache, qute Gewiirz-Ehocolade in Mild) vder Wafjer
aber, vie jie dem Heutigen Gejdhntact entfpricht, ijt durchaus fein
Philtrim, vielmehr gerade bdie Mileh-Chocoladve bei Magen-
fbrodche duferit dienfid), da fie fajt i der Regel bHefjer be-
fommt und [eichter verbaut wird ald veine Milh. Auch die
Bugabe von ungequivitem Gi verdivht nichts, alle anderven
Buthaten bdagegen, fomweit fie nicht einen rein avzneilichen
et verfolgen, finb ebenfo widerjinnig wie bedenflich, ba
fie einerfeits ben feinen, fommtweichen Witrzgejchmact des
etvinfes ruiniren und anderjeits den Magen itbervetzen,
Aud) die Ambra-Chocolabe, Brillat-Gavarin's berithnite
»Chocolabe ber BVefriiben”, bie man fich) mit 30 g Ambra
auf die grope Tafje beveitet, darf einzig ald Arzneitrant jur
jdhmellen Wiederherftelhumg dev duech fovperliche ober geiftige
Anftrengung aujgegehrien Krifte genommen werden und ift
in biefem Falle allerdingd ein Gottertrant bon wunderbaver
Wirtung, Wer fie dagegen, twie dbad vorfortmt, vor der Stra-
paze nimmt, der hanbdelt wungefidlhr cbenjo fhug wie jenter, der
im Voraus obder auj Vorvath u jchlafen verfucht.

Die Chocolade fommt in jehr verjdhicdener Gfiite im
9anbdel por, ohne daf man ihr von aufen anzujehen ver-
mag, twefj’ Geiftestind jie eigentlid) ift. Die guten Sorten
viechen, auch wenn die Tafel alt ift, angenehnt tviirzhaft
(niemal3 vangig), fehmecten rein und mild (nicht vauh ober
troder) wnd feien namentlich Geim Rochen weber oben
Settaugen, nod) ouf dem Bobden des Glefdfes cine wunlos-
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fiche Grundjuppe ab, Die franzdiijhen unbd jhweizerijchen
Sorten jchmecden in ber Regel etivasd jiifer ald die Biter-
veidyijchert und Deutjchen, find aljo ftarfer mit Bucer ver-
jet, Daben aber Dafiir einmen DHiheven Gehalt an Theo-
bromin. Die {panifde CHhocolade diivjte nod) Heute, wie
bor 300 und 200 JFahren, die bejte fein; ihr zunddit fteht
die frangijifche und die portugiefijcye, dann folgen die
jdyweigerijdhe, die ditevveidhifche und die beutide,
pann fommt eine lange Strece gar nichtd und endlid) tief
unten die englifdhe Chocoladé, bon der {ich nichts jagen
lifit al8: Beatus qui proeul! ..... Bedeutende Chocolade-
firmen Der eingelnen Qénder jind: Mennier in Paris, die
gropartigjte Chocolabenfabrif dev Erde, die tdglich 50000 kg
it liefern vevmag; PBh Suchard in Neudyatel; P, W.
Gaedfe in Hamburg; Gebr. Stolliverd in K8n a. RG.;
HRobert BVerger in Pofued (Thiivingen); . Kifferle & Co,,
Tihintel, Boyler's Nachfolger in Wien 1. a. m.
Sinfichtlich der Jujommeniepung unfericheidet man ein-
fadje, nur aus Cacaomafje und Bucfer bereitete Gfejunb-
heitg-Chocolade und mit Bucer und Gewitvzen bereitete
Getwitvg: und Vanille-Chocolade, Wuferdenm aber gibt
3 noch eine lange Reihe von mebdicinijchenr Chocolabert mit
Bujab von Wnneiftoffen, wie 3 B. weife Chocolade mit
Salep, Cijen-Chocolade mit Jodeifen, Ehina-Chocolade mit
Chinavinbe, NMoos-Chocolade, Ehocolade mit NRicinussl,
Drangen-Ehocolade, NRuf-Chocolade, Kola-Chocolave, Nihr-
jalz-Chocolabde, Fepton-Chocolabe, Kalmus-Chocolabde, Gidjel=
Chocolade, Stajtanien-Chocolade 2¢. Und wer bavan nod
nidt genug Dhat, dem [iefert die Cacaofivma Bloofer in
Umijterdamt auch nody eire Fletjch-Choeolade, die aber, twie
sur Ghre der Menjehheit conjtativt werden mufs, bisher nod
toenige Ungfiiclide in BVevjuchung gefithet Hat, denn der
Appetit fiberwindet freifich Kautjchut, wie dad Sprichwost
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jagt, bor cinem Mengjel bon Fleij) und Chocolade aber
jchrectt ex doch Fuviick,

Eibeben §. NRofinen.

@idorie, dbie BVerzweiflung aller anjtindigen Kaffec-
frinfer, da fie fich muv gar ju oft im fivdflichen Verfehr mit
dent edlen Mocea betreffen [ift, wird ausd den geviiteten wunbd
grob gepulverfen, dbamn mit Waffer oder Syrup angemadyten
und in Formen gepreften langen, weifen, mohrenformigen
Burzeln der gemeinen Cidjorie, Wegemarte, der Hind-
[dufte hevgeftellt, bie su diefem jcheufilichen Brvee nament-
fich in Mitteldentichland, aber auch in Bishmen, in Defter-
reich und in Ungarn, in Holland, Velgien und Cngland
planmdflg angebaut wird. Wie bdie Menjhheit etgentlich
auf bied niebertrdchtigite aller RKajfee-Surrogate verfallen
fonnte, Dbleibt vathjelGaft, da Dev befanmnte und gefitechtete
Aufgup, vulgo ,Cidorienbriihe’, Hidjtens in der Farbe,
jonjt aber in abjolut feinem Stiicfe aud) nuv die entferntefte
Aehnlichfeit mit bem RKoffee Hat und iiberdies bet fort-
gefetemt @enuffe nicht blos die JFunge, jonmbdern auch den
NMagen ruinivt. AlB Kaffeeeral im Grofen Hergeftellt und
aitgepriefen wurde die Cidjorie juerft 1763 duvch den braun-
jchweigifchen Meajor b, Hein und den Kaufmann Chr, ©.
&brjter, die bie exjte Cidhorienfabrif in Braunjdweig und
1770 eine jmweite in Berlin ervidhteten, aber nodh jchlechte
Gejchdfte mit ihrem Fabricate machten. Crjt bdie unjelige
Continentaliperve half der Cichovieninduftvie auf bdie Beine,
oie feitbem in Deutfehland, namentlich in Magdebirrg (Dom-
merich) & Co., F. @ Houswaldt & Co.), ifren Mittelpuntt
Hat und 1890 bet einer Einfuhr von 13000 q aus Frant
reich unb Belgien 26 000 q nach Dinentart, nach der Schiveiz
und namentlicd) nady Nordamerifa audfithrie. Defterveich deckt
jetten Bebarf an Cichovienfaffee jelber und exportivt auch
nodh eine fleinigfeit (etiva 100 q jibelich). Ein milderes
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Urtheil al8 dod Kafjec-Surrogat verdient das Cidjorien-
gemitfe.  Su Franfreidh) aieht man die Cichovie im feller
a8 Winterjalat und bringt die auj diecje Weije getvornenert
Bleichgriten Blitter als -, Kapuginerbirte” auf den Tijd.

Gider (jrans. cidre), bder altbeutjche MName des ge=
gohrenent Sbftniofte3, wird Heute als gemeinjajtliche Be-
setthumg  ber Objtweine gebraucht, die man in ber Nov=
mandie und in Wiirttentberg  Hauptjadlich aug Aepfeln
(,Sranffurter Apjelvein), in Oberbjterveid und Bayern
vorjugdwetfe aud Birnen (,Bivnmojt”) Dherjtellt. Wenigev
alfofolfaltis und jduvereicher al@ der Traubenwein bilbet
ber Giber namentlich im Sommer ein redht angenefmes
wund zutvigliches Getxint, das aud) Ficberfranfen geveicht
werder daxf, Sn newever Seit wird er, namentlid) dev jdure-
demere Birnmojt, vielfad) zu Sdhaunuwvein verarbeitet,

Gipro | Cypertvein.

Gitvonat, Cedrat oder Succabe, tird in Jtalien
und ©Spanien aug bden grofien, bis 8 kg jhweven Frildhten
pes Citronatbaums (einer bavt be§ Eedrat= oder echten
Eitronenbaums) fHergeftellt, fndent man dieje Citronafeitvonen
griin, b. §. vor der Jeife, vom Vawme nimmt, in Stitce
jchnetdet, mit Waffer abfodht unbd cubdlid)y mit Jucfer ober
Syrup einmacht, Dad Citvonat bildet ein Hochjt jdhymadhaftes
Getviivg fiic allerlei Ragoutd, Saucen und Backwerf, fann
aber aud) ofue Schadben wund mit viel BVerguiigen ole
jonjtige Buthat genoffen werdei.

@Gitronen feifien bdie Friidte jdmmilicher Mitglieder
ber Qinie Citrus medica, ded jehr alten, efremwerthen und
[60lichen Gefchlechts der Drangengemwddyje, nimlic) die Sauer-
citrone ober Limone, die Siificitvone ober Limette, der durd)
Avams fatalen Bif fitv alle Ewigleit mit Eindritcfer gefenn-
seidinete bamsapjel und endlich bdie echte Citrone ober
Cedrate mit ifjren beiden Spielartenr, dev goldbgelben, bitmn-

Abpetit=Lerifon, 5
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jdhatigen Bevganott- und der grofier, narbigen Citroiat=
citvone. S Meittel= und Novdeuropa indefjern berfteht man
unter Gitrone gamy ousjclieflich die ziemlich dimnjdalige
Sauercitrone ober Lintone, die ein faft wnentbehrliches
Gfervitey unjever Siiche und unjerer Tafel bildet wnd alljidhr-
{ich in vielen Miillionen Epemplaren verbraudht wicd. Gleid-
wolhl jheint gerabde dev Limonenbaum fpiter als alle andern
Gitronenavten aud feiner oftindijchen Heimat iiber Niedien
und Berfien nac) Curopa gelangt u jein, wenigjtens ber-
bantt er die Aufnafme feiner Cultur in Aegypten, Nord-
afeifa und GSiideuvopa erft den Avabern, fihrend der erjte
Gitvonenbatut 3 B. jdon ur Beit des Palladiug (im 5. Fahr=
fundbert n. Ehr,) itber gany Jtalien verbreitet war. Wie es
fheint, youpte man nidhts Redhtes mit den jauern Friichten
anzufangen, denm objcjon bie Limone bereitd 1260 auf
Gicilien und in Todeana gezogen twurde, findet fich nod) bei
Soviug Pontanus (geft. 1605) bie Bemerfung, dafs fie nivgends
ald Gpeife verwerthet werde. Schon jechzig Jahre nad) Pon-
tanud aber gehivten eingemachte Citvonen Tag fiiv Tag jum
Dejject der faijerlichen Tafel in Wien, und wenn aud) das
19, Sajrhundert jpeciell auf dieje langveilig ferzuftellende
Qecerei jo ziemlid) ieber vevzichtet Hat, fo berbrandyt e3
bagegen wm jo gropartigere Mengen Citronenjdalen und
Gitronenjcheiben ald Gewiiry und u Garnituven, jowie
entblofe Quantititen Cttronenjaft su einfachen Kithltrinten,
Qimonabden, Bowlen, Punjd u. {. v. London allein conju=
mivt jafplig an 18 Millionen Citronen, verjchlingt aljn
nahezu eine Safredernte der beiden Limonen-Fnjeln Parod
und Narod, die i 20 Millionen Stint tm Jahre evzeugen.
efterreich dectt feinen Bebarf houptjdchlich iiber Triejt (1890
betrug die.Einfulr an Cedraten, Linonen und Pomeranzen
224 000 q), Deutjchland itber Defterveich 1wnd divect aud Jtalien
wd Gpanien. Fiiv die bejte Sorte gelten die glatten, fein=

»
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jchaligen Lintonen von Romt, die aber it Hanbel nidht zu

haben find, Dicjen zundchit ftefhen die von Genua und aus . y

ber Riviera (San HRemo und Menton), dann folgen bdie

griechijehen, die morditalienijchenr, die ficilianijhen wnd jho=

nijchen und endlic) die poctugiefijhen (Povto-Citronen), bdie

in der Regel ettvnd bitter Jind, von wnerfalhrenen Koden aber

iprer Dicten und fejtenn Shale tvegen nicht felten fiic gany

audgeseichnet angejeben tverden. Seit eftva dreifig Jabhren

hat auch Californien (Lo Ungelos) ben Citvonenbau auj-

gemonmien und liefert bereits bedeutende Duantitdten fiiv

dert amervifanijhen PVearft. Aufer den frijhen fommen aud

marinicvte Limonen int Handel vor, werben jedod) niehr

i technijcgen Biweden ald in der Kiihe verivendet.

Gitvonend! oder Cedrodl toird durd) Ausprefjen der

dufierjten Schichten der Citvonenjdhale gewomen und tie dad

> feinere, durd) Pejtillation ausgezogene Citronenblittheni(
bet Berettung feiner Liqueure und Conjitiiven verwendet.

Gitvonenjiuve, ein trefjliches, 1784 von Scheele Her-

gejtelltes Brdparat, bas zur See gegen den Scovbut und zu

Hdanbe gegen den Aevger iiber jchlechten Citronenjaft chiist.

Per Citronenjaft, der in grofen Mengen in der Tiivfei,

! Stalien, @icilien, Toulon, Marjeille und Wejtindien Hevge-

jtellt wird, hat ndmlic), wenn beim Ausprefjen der Citronen

auch bie ferne zerqueticht wiurben, einen unangenehnt bittern

Gejdhmac und ift wmit diejer unlicdjanen Beigabe in der

Ritche abjolut nicht zu gebraudyen. Die Eitronenjduve, bdic

- ourd) eine Reihe einfacher chemijcher Procefie i wajjerhellen

Srpjtallen aud dent gelblichen, jwohlriechenden Safte abge-

jdhieden wirh, ift Dalher ein fehr willfommener Grjap it

diefert — freilich fein an jich volljtindiger, denn e8 bedarf,

nachoem 1 Theil Sduve in 15 Theilen Whafjer geldjt worbern, ]

nody ciner fleinen Beigabe von Citvonendl, um ber Lojung

auc) dag Avoma de8 Sajted zu verleifen. Jn biefer Form

g%
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aber fitlt fie die Stelle bes Safted bei ber Bereitung
jduerficher Getranfe und Speijen mit volfommenitem Er-
folge aus.

Glavef ijt nicht Name eined beftinmten Weines, jonbdern
allgemeine Bezeidhuung fiir gewifje Giruppen von Weirten. Jn
Deutjhland, wo der Ausdrud jebt vollftdndig aufer Ge-
brauch gefommen ift, verjftand man davunter bid zu Anfong
De3 19, Jahrhundertd Wiiry= oder Krduterivein, wie 3. B. dben
haufig genanmten Alantwein, den Schlehermwein, Citronens
tveint u. a., auf deren Veveitung man lingft und mit Redt
vevzichtet Hat. Jn Franfreid) bezeichnet man al8 clairets
alle bleichrothen Weine (im Béarn aud) die leichten Weif-
eine ald clairettes), hier entjpricht alfo die Bezeichnung
etiva Dent deutjchen ,Bleicher” oder ,Bleichert”. S Eng-
Land endlid) nemut man dent Bordeauy clarvet, vfne daf bdie
Briten fjelber anzugeben wifjen, wann und bdurch) welden
Mmitand bieje Bezeichnung auf die dunfelrothen Medocweine
itbergegangen ijt.

Gobbler, ein amevifanijiher Rihlivant ausd alfofol
reichem Wein und zecftofienem Eis mit Buder und Citrone,
der nicht getrunfen, jondern duvd) einen Strohhalm aufge-
jogent it und diefer eyotijhen Cigenthitmlichfeit Halber feit
ber Wiener Augjtellung vom Fahre 1873 in gany Curopa
heimijch geworden ift, obgleich ev i) mit Der befannten
Champaguer-Tijane (aus gecfofenem Eid und Cham-
pagmer) denn doc) nicht niefjen fann. Die eigenhindige Hex-
jtellung bed Gobbler erforbert ecinige Uebutg, da man die
Mijchung, um bdie miglichjte AbHIHLng 3u erveichen, etne
Beit lang mbglichft rajd) abwedhielnd aus eimem Gejdfe in
et anderes ftitrzen muf, bis dag Gange eine ulzartige Nafje
bilbet, bie bann in bie Glijer gefiillt und mitteljt bes Strol-
halms genofjen ird, Bon den zahlreichen Arten des Cobbler,
die jich herjtellen [afjer und hergejtel(t werden, ijt der Shevry-
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Cobbler, in Paris jderzweife chéri gobe-Tair genamnt, in
Curopa die verbreitette.
Gocn, jeit 1892 pon einem Pavijer Hanje tn den Hanbel
gebracht, 1t ein hovmlofes Qafripenpulocr mit einer Wertig-
’ feit dtfevijchen Oel3 und bient gur Gejdmactzverbefjerung des
hevglich jehlechten ReitungSvajjers bder meiften Stidte, Fu
vefien Gemufy fich auch Der Bejte Weenjch im Sonmumer bis-
foeifen gegtongen fieht. Ghuted Wajjer nundet vhne Coco.
(Gucosnuf;, die eiftvmige, einjomige, fndslopfgrofe
Steinfrucht der vielgepriejenen Cocodpafe, die in 3ahlveichen
Epiclavten in allen Landern gwijchen den Wenbdefveijen culti=
bivt Wit und fiiv jene Gegenden von jolder LWichtigheit ijt,
bafy der Weltumijegler Georg Fovjter (qeft. 1794) dem bicdern
Cdhweine fein qrifferes Compliment zu machen ufite, ald 8

; Bacls : 2 !
indem er e8 die ,CEocodpalme des Novdensd” namite. Sn !
» Guropa bient bie fettreiche Schale bes Rernd der Cocodnuf

jeit 1890 auv Bereitung bev Cocodbutter, bed Geften unter
allen mobernen Butter-Surrogaten, von fweldem die Frirnia
P. Miiller & Sohne in Mannheim jahrlid) etwa 300 000 kg
a 1:1—1'3 Mart in den Handel bringt. Diefe Cocodbutter
Dat eine hellgelbe Favbe und einen jhwach jitplichen Gejchmact
und eignet jich natiiclich nicht fite die Tafel, ift aber in ber
Riiche an Stelle der Schmelzbutter jehr gut 1 veriwenden
und unter allen Wmijtdnden den englijchen Fabricaten borzu-
piehen, die unter dem gleichen Namen auf dvem Gontinent
verfauft twerden.

Cognae (urjpriinglich Bau de vie de Cognac nadh
bem Namen des” Stidichens Cognac im  alten Angouniois
[iebt Departement Chavente], dad jich jehor mwihrend bes
17, Jalhrhunderts im Franzbramntwein augzeichiete tie das
deutjche Nordhaujen im Sovnbranniwein) hieen fhon um
1820 alle edten Frangbranntiveine unbd heifjen gegenivirtig
alle Traubenbrgnntweine iiderhoupt, wic geving anchy ihy

S

|




-

118 : : Gonfect

nvecht auj dieje Bezeichnung und toie dunfel aud) hre Her-
funft jein mag. ®uter Cognac, in Cngland borzugsiveife
Brandy (Brauutivein) genannt, wie ihn dad Arronbifjement
Gognac (iefert, fann nur aud gutem, jpiegelblanfem Wein
getvonment werden und muf dann nodh lingere Seif in eichenen
Fdjjern lagern, bepor er die golbgelbe Favbe, Dad eigen-
thitmliche Arona und den wiivzig milven Gejchmad annimmt,
bie ifn vor allen andern Framzbranntweinen audzeichnen.
Denn die gedadyten BVorziige find thm nicht von Hauje aus
eigen, fonbern wevden ifmr exft buvch dad Eichenholy mitge-
theilt, port Oeffen BVeflandtheilen er namentlich Quevcitvin
umd @erbjdure aufnimmt — lehtere bei feflerhafter Wahl
bed Fafifiolzed bisweilen in jolher Menge, dafy er dadiuvd)
verferbt und dem Trinfer cine bitterbdje Grimafje abzwingt.
Eine dhnlidge @rimaffe jcheidet bidweilen ber Kdujer, demn
eine Flajdhe einfac) gelagerten Cognacd bon guten Cltern
(De Riage, Fil & Co., Martel & Co., Duret & Co., Llanat
& @o., Henneffy & Co. u. a. inw Cognac) ijt jhon unter
Briivern ihre 5 Mark werth, und der Preis fteigt mit dem
Alter ded Stofig, obgleih gany geiibfe Jungen 3wijden
stangigidhrigem und dierzigidhrigem Cognac feinen vedhten
Unterjchied mehr finden twollen. Der Cognoc dient iibrigend
nicht blo3 ald anvegenber, appetitveizender und berdauung:
fordernder Nicdicintranf, fondern witd oud) in ber RKiiche
mannigfad) derwendet wnd vidtet Hier bidweilen grofesd ln=
Deil ai. Tenn ztvar betriiblid), aber Thatjache ift, daf der
weitaus meifte Cognac cin faljcher Demefrius ijt, der mit
dem echien und iiberhaupt mit demt edlen ebenblute nicht
pie gevingjte Verwandtichajt Hat, jomdern mit Cognactl wunbd
Spiritus erzengt und mit faljchem Taufjchein sum Verderben
ver Menjchheit in bdie Welt gejehict wird.

Confect, dad ,Labjal der Satten”, ijt ein ebenjo tweit-
jhichtiger wie fiifer Vegriff, denm man verjteht davunter:
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1. Confect im cigentlichen Sinne oder Jucderwert, Hhoupt
fchlich Gebicte aus Stivfemehl und Jucer (Visquit, Ma-
fronen, Pefferniifje, Weanbelfterne 2¢.); 2. Canbditen oder
canbivte Friidhte, d. O, durdy Cintauden in fliffigen
Aucfer mit einer jtavfen Juderfrujte iiberzogene Samen und
Pilangentheile (3. B. Kovianderforuner, gebrannte Miandeln,
Ynizplipchen 2c.); 8. endlich trocdene Confititven, d. .
mit Bucer eingemadhte und glacicte Friichte und Wuvzeln
(Ruitten, Melonen, Aprifojen, Ungelica, Falmusmourzelin . w.),
fiie welche die Begeichnung confectae jhon tnt Fahre 1333 {iblidh
war. Aujfilliger Weije hat die Confectbereitung int Gegenjob
s aflen anbern Jtoeigen der Kiichenfunft jeit dem 17, Jahr-
hundert nue jehr geringe Fortichritte gemadht, wag jich mur
padurd) ertficen Laft, daf fie jich jdhon im Mittelalter in
deir beften Hinden befaud, ndmlich in demen der Fonnen und
per pothefer, bdie mit bolljter Hingebung gearbeitet und
bafer der Nachwelt nur wenig auf dicjem Gebiete i thun
iibrig gelajfert haben.

Conferven jind Jtahrungs- und Genufmittel, deven
boit Haud aud geringe Haltbarfeit auf fiinjtlichem Wege
ntehr ober tweniger tveit diber dic natiicliche Grenze Hinaug
bexldngert worben ift. Das Wort ift aber in diejemr Sinne
erft feit Mitte des Ilaufenden Jahrhundertd im Gebraud,
und erjt bon biejemn Jeitpunfie ab Haben audh die EConjer-
bent angefangen, eine MNolfe in der Cultuvivelt su jpielen,
eine anfangs vecht bejcheidene, gegewmértiq aber jehr ent-
jcheidende Molle, denn im Beitalter der Millionenheere Hingt
bie friegstiichtigheit eincd Stanted in crfter Linie von der
Reiftungsiihigheit jeiner Conjervenfabrifen und exft it sweiter
ot ber Gffite feiner Bewajfnung ab. Die curopdijhen Grof-
faoten faben bern aud) nidht verjiumt, entiweder jelbit ber-
gleichen Fabrifen eingurichien obder mit bebeutenbden Privat-
Ctabliffements fitr den Bebarfefall BVertrdge abaujchliefen.




120 Gonjerven

©o hat Frantreich) in Paris, Deutjchland in Maing, Ruf-
[and in Petersburg jeine Arnec-Sonjervenfabrif. Das bebeur-
tendfte Jnftitut diefer Avt auf dem Continent bejist jeboch
Sejterreich i Der vom Rittmeifter Breden gegriindeten Con-
fervenfabrit von Janez Cisler & Co. 3u Juzerdborf bei Wien,
die im Bebarsfalle tdglich nicht weniger ald 100 000 Por=
tionen $taffee, 250 000 Portionen Fleijch) und 500 000 Por-
tionen: Suppe in Conjervenform zu Liefern vermag, Bei alle-
bent ijt der BVerbrauch an Conjerven in Defterveich-Ungarn
et verhdltnifmifig jehr geringer, denn fejter noch al8 jelbjt
i Deutjchland Hoftet hier Dbeim Mittelftande dad unjelige
mittelaltexliche Borurtheil, daf eine titdhtige Hausfrau vor-
augswetfe in die Kiiche gehre, um Mihren ju jchaben, Kar-
toffelin zut jehdlen, Bohuen u brechen, Grbjen audzulefen
u . w, — Dinge, die die Majchine tweit vajdher und vor
allent tweit billiger bejorgt afd bie befte Frau, die ficher ben
burd) biefe crbarmlichen Gejchifte in njprud) genommienen
Theil ihrer Jeit im der finderjtube ovder an der Seite bes
Mannes tweit nitplicher fiiv die Familic und die menjchliche
efelljchaft vertvenben fonnte. Jumd Heraudgejagt: die be-
viifmie beutjhe Honsfranw verplempert diel zu biel Feit in
ber Kiiche, uud bevor fie diefe ,Tugend” nicht ablegt, wird
jie micht zur cbenbitvtigen Gfefdhriin bed Mannes werben.
Die BVerwendbung dev Conferven aber evjpart fehr viel Beit,

jtedudt fich aljo die Frow dagegen, o qibt ed jehit auf “uL
Kloge fiber ifhre Ajchenbrideljtelhing mur nod) die eine Ant-
wort: Tua 'as voulu, Georges Dandin! Tt haft's nidht befjer
gewollt .... Die Conjerve beeinflupt demmach nicht bHlos be-
reits bas @taatslebenr, fonbern fie with aud) dbas Hiiusliche
Yebent ded Volfed allmihlich freier, wiirdiger, genufreicher
gejtalten, und bic Nadhwelt wird daher dad 19. Jahrhun-
pert weber dag eiferne nod) bag papievene, jonbdern das ,Jahy-
hundert der Conjerven” nennen. Der Held diejed Jahrhun-
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bertd aber heipt nicht Napoleon I. und nicht Wilhelm TI.,
jonbern Appert, Francois Apvert.

Pemn obgleid) es uvalte Conjervivungdnethoden gibt,
obgleich bie Romer dag Einpdfeln, fliv bad man jpdter
it dent Holfander Veufely cinen eigenen Crfinver erfunden
hat, bereits in ihren salsamentariis vollftindig fabrifemifpig
betrieben, obgleich jchon im Mittelalter die Conjectbereitung,
D. . bie Gonjervivung mitteljt Sucter, aur gripten Voll=
fommenteit gebracht wurde, vbgleich jehon 1772 — aljo volle
80 Jafre vor Majjon — der Bfarrer Foh. Georg Eijen 3u
Torma in Livland das donjte comprimivie Gemitje in
pSoartufen’ (Papierhitlien) wnd Bledhbiichjen Gerjtellte — {rop
alledent yoar e8 fem 19, Jahrhundert wund dem Koch-Con-
ditor Appert vorbehalten, die Welt mit einer jo rationellen
Conjerpitungsmethode gu bejchenfen, dafy jelbft die Sichen-
metlenftiefel-Fortjchritte dex weweven Techuif und ber neueven
Ehemie fie nicht su fiberholen vermocht haben, Tas jogenanmte
Appertide Verjahren ijt cbenjo einfad tic fiunreidh: das
Conjervandnm, gleichotel ob Fleijd), Fijd) ober Gemiije, wird,
o) ober oberjldhlich abgefodht, miglichjt dicht in eine flaifijch
perfdthete Blechbiichje gepactt, dann der Teckel gleidhialls jorg-
filtigit anfgeldthet, mm die Biidjje 2—4 Stunden lang im
TWajjerbade lebhaft cxhitit — unbd die Conjerve ijt fertig. Mit
aller @orgfnlt Hexgejtellt, Jind dieje BViidhjen-Conjerven
pon fajt unbegrengter Dauer, wie denn 3. B, der Fnhalt einer
noch) voun Appert jelber herrviihrenden Biichje vom Jahre 1813
bei ber Eriffimmg auf der Londoner Ausjtellung im Jahre
1851 volffommen exhalten und jhmacthojt Hefunden twurde
Trof ahLllojer Verbefjerrngdverjuche ijt nan baber doch inuner
tvieder 3u diefent einfachen Verfahren suviictgetehrt, das vor Ap-
pert zuerft 1810 verdjfentlicht wurde und jeit etiva 30 Jahren
in Franfreich, England 1und Dentjchland aud) in den biivger-
fichenn Haushaltungen vollftindig Heinijch geworden ift.

i
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Dodh) ,Eined jehictt fich nicht fite Ale”, und jo jind neben
dem Wppert'jchen Verfahren noch eine ganze Reife zum Theil
jehr ehriviicdiger Conjervirungdmethoden im Gebraud),
und zwar, um nur die befonnteften zu nennen, fitr dad
Fleijdy: bdbod Rduchern, das Pifeln, das Trodnen an der
Quft und bad @efrievenfajjen; fiiv Fijde aufer den eben
genannten nod) bag Mariniven und das Sieden tn Del; fiir
Gentitje: dbas Trocnen und Comprimiven und das Einlegen
mit ©alz oder mit Efjig; filx bas Dbft: dbad Dirven oder
Backen, das Einmaden in Juder, Efjig, Senj oder Eognac,
und bas Einfochen zu Gelée; fitr die Milch ansjdhlieRlich
bas Condenfiven; fiiv bie Butter dod Salzenr und dad
Scymelzen; fiir bie Eicr das Uchergiefen mit Wajjerglas
und insbejondere fiiv das Eigeld dad Trocknen mittelft er-
biter Lujt. Endlid) gehiven zu den Conjerven auch nod
bie Fleifcheptracte, die durdh) Auslaugen ded Fleijches
mit Waffer hergejtellt werden und in der Kiihe faum noch
sl entbefren finb.

o nitflich und unentbehrlich aber die Conjerven fid,
jo twird 3 body feinent berniinftigen Veenjhen einfallen, fie
villig an die Stelle der frijdjen Nahrungsmittel feten zu
wollen. Dincrd aus [auter Conjerven, twie Friedrid) IWil-
Delm TIL pon Preufen eine3 gab, migen veht interejjont
und untevhaltend jeirr, bejonders fchmacthaft find jie jicher
nidgt. Die Conjerven jollen nur ur Aushilfe und ur Ab-
wechshung dienen — toeiter nichts. Wer trogdem unter allen
Umitinbden Bacfobjt dent frifchen Objte vorzieht, bdev ijt ein
Jovr, und wive ev auch der gejcjeidtefte NMiann auf Giottes
Erbbobert.

Gonjtantin |. Capoein.

Corned-Beef (auch) Terad-Beef), eine amerifanijche
Rindiletjcheonjerve, die fich vom gewdhulichen Bitchjenfleijch
vadurd) unterjcheidet, dafy dad Fletjch vor dem Einlegen ge-
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pifelt twird, Dasd Corned-Beef fommt in guofen Quanti-
titent namentlich iiber Ehicago (Libby NMeac Neill & Libby)
und Saint-Lonis (Saint-Louis Beef-Pading-Company) nad
@weopa und  qilt fomijcheriveife auf bem Continent beinahe
fiir cine Delicatefje, withrend €3 in Cngland mit gutem
Gfrunde mur pon Anbeitern und *in Reftaurationen dritten
unb bierten Hanges gegeffert wird.

Grafers find Sranfenbisquits aus Weigenme(l, die jid)
nur durd) 4—>52% Fettgehalt von den Cabing unterjcheiden.

Gréme, tn Deutjehland ous alter Gewohnbeit nod)
immer Créme gejdhrichen, Geeidhnet im eigentlichen Sinne
b8 Obenaufjchwinmende, aljp bag Obers, den Hahm, Ddie
©alne, in fibertragener Vedeuting aber das Befte, den Aus-
Duid ober die uslefe ciner Sache. JIn der Kitche werden
ald Gromes jolche Sheifen begeichuet, die in einfachjter Form
aus Gdlagiahne mit Wein, Kajjee-Ejeny, Vanilleguder,
Gfhocolade, Erdbeevmarf, Aprifojenmarnelade w. dgl., in ver-
pollfommueter ejtalt aber aus Sdhlagiahue, Eigelb, Mild)
und @elatine mit den niamlichen Buthaten bejtehen, jtets auf
Eig gefiifhlt und falt jervive werden. Die Erémes jtellen jo-
it eine Art Gfefrorned dar, fiir dad nan geradezu durd)'s
Feuer gehen fonute, da ihr jiifwiivgiger, erjrijchender Ge-
jebmact jelbjt fitr eine verbrannte Zunge ein wnitbertrefjliches
Qabjal ift; fie werden denn audh ald Jwijthengerichte bejon-
bers pon ben Damen nady Gebithr gefehist. — Jn dex
Deftillerie dbagegen beifjen Crémed bdie feinen Liqueure,
die bejonders jtavf mit Bucker verfet uubd daber bidifliffiger
jind afd die gewdhnlichen. Eo enthilt beijpielsiveife gute
Créme de menthe (Rfeffermingliquenr) 27—282% Hohr-
aucer. Man nimmt fie aud) mefr, pour parfumer la bouche,
b. 0. um fich in gquten @evuch zu jefen, als um der Ber-
daitung zu Hilfe zu fonumen.

Grenettes | Garneelen.




Gubeben — Gurrh=Pulver

Gubeben, bdie braumen, evbjengrofen, vor der Jeife
eingefammeltent und bdaher nod) mit dem Stiele verjehenen
Hritchte Ded Cubeben= ober Schwangpjeffers, einer in Ojt=
tnbien und auf dben Sunda-Jujeln Heimijehen Art bes Biefier-
jtrauchs. Sie bildetert nod) unt 1830 ein giemlich gangbaves,
heute aber fajt mrr nod) in der Liqueurbremnerei veriven-
befed Geiviivg, bad vorzugsweife in Canditengejtal als aro-
matijhes Rawmittel gebraucht wurde, bdenn ieniger joharf
und bdabet baljomijcher ald bder Piefjer, ervegt die Cubebe
Deim Stauen mnach) dem erften, gewiivyhaft brennenden Ge-
jhmact eine angenefhm fiihlende Empfindung tne Munde, als
ob man einen tithtigen Sdhlud frijher Bergjt einathme.
Bielleicht twdre auch died angenehme Kaumittel nicht fo villig
aufier Gurs gefommen, Patten nicht die Mynheers ivie den
Neuscatnufhandel, jo aucd) den Cubebenbau volljtdudig mono-
polifirt gehabt und in threr Krdmeriveisheit auf jo GHohe
Lreije gehalterr, bafy bdie Cubebe beim ujtaudien ded Ca=
chous jofort ben Boden im Publicum verlor. Heute ijt jie
faum nody befannt, und bafer mag ed rvithren, daf die liebe
Ginfalt bisweilen bdie NRofinen ald Cubeben (jtatt Cibeben)
begeichnet.

Curacan, ein vorgiiglicher, nac) Apfelfine duftenbder
diquenr von braungelber Farbe, der int Wejentlichen aus
Pomeranzenjaft und beftem Nobhraucter hevgejtellt wird, G
fommt in bejter Qualitdt (aber felten!) bon der den Holldn-
pern zuftehenden Jufel Curogao in Wejtindien, in guter
Waare aber auch aus Holland (Wynaud Focting in Amiter-
dam) und aud Franfreich (P. Bardinet in Lintoges) und
it ebenfo fehr a8 Lecerei twie ald Magenmittel gejchist.

Gurry=Pulver, ein mit Curcma geld gefirbtes in-
dijches Miijdhgetviivy aud fhpwoarzem Pieffer, Nelfenpiefier,
Gewiirynelten, Cavdamontenr, Paprifa, Fngwer, romijdent
Kitmmel und etiwad BVocEhornklee, dad in Djtindien und inv
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Orvient jefr beliebt, filv curobdijche Goumen dagegen feiner
©dydrfe wegen foun geniepbav ift.  Die  Lebensmittel-Ju-
bujtrie bringt baher unter dem inbijchen Namen gany anbere,
milbere Meijchungen auf den Markt, indem fie namentlich
den chmwarzen Piejfer, den Waprifa und die Gewitvznelten
burd) Bimmt, IJwicbeln und Citvonenjchalen erjept. Jn
biefer aufrdglicheren Form iwicd dagd Curry-Pulver auf
vem Continent Houptjachlich bei BVereitung von Huar- und
Feverwild-Rogouts verwenbet. Neuerdings jtellt die Firma
€. H. Snorr in Heilbronm a. N unter der Vezeidhmung
Curry-Suppe eine Avt Fleijdertract-Conjerve her, bie
mit Waffer eine Suppe von Frdftigem, aber feineswegs
iharfent @ejchmact gibt, alfo ficher (umd zu ihrem BVor-
theil!) mit dem echien Curey-Pulver nichyts zu thun Hat.
Ehperivein (ital. cipro), der Wein der Jmjel Aphro-

biten’s, galt jchon im Ddictten Nebel der BWovseit fitr ein ganz
auserfejenes Getwddhs,

Das dem Nefrar Ganymebden's,

Das der Jugendquelle Eoens,

Gleich an Ghith und Jauberkraft.
Die bejte Sorte ijt ber anfangd duntelvothe, mit den Jabren
feller werbende Contthurwein (Vino della commanderia),
der auf bem Boben einer efemaligen Templer-Commende
bet &imajol an der Siidfitjte der Smiel eveugt und ivegen
feines nilden Malvajiergeichmads in Guropa bejonders ge-
ichagt wicd. Die zieite Sovte, ein alfofolreicher Muscateller,
iteht in tveit gevingerem Unjehen, wird aber tro jeined un-=
(iebjamen Theergejchntacks, der mit dex Beit allerdings auviic-
twitt, nidyt b3 in Kleinafien und Aegypten, fjomdern auch
i Defterreich und Deutichland Héufig als Dejfertvein ge-
trunfen.  Guropa begieht beide Sorten Hauptjachlich iiber
Tvieft.

Ehperinurs §. Erdmandel,




126 Gzernojeter — Dalmatiner

(3ernojefer, ber goldjarbige, wilvzreiche, milbe Weifs=
wein ded Bohmerlandes, der vom Doppelvorfe Czernojef an
der Elbe den Namen Hat und nach dem mapgebenden Ur-
theile Wilhelm Hamm’s | Jowohl in Milde als in Bouquet
und Feuer unitbertrofjen dafteht”. Gr wird in der ganzen
Umgegend vorr Leitmerits und Aujjig geogen, immer aber
nod) nidht in der Quantitit, um feiner Qualitdt allgemei-
neve Ynerfennung zu verjdhajjen.

Dalmatiner, in guter Sorte dem lngar ebenbiivtig,
mit dem nicht ju unterjchitenden Vorzuge, daf er nicht jo
ftarf in'd Blut itbergeht twie diefer, wurde cigentlid) erjt
1870 burch den Wiener Weinhindler Hermann Leibenjroft
fitr dent Meartt entdectt, Hat aber feitbemt nicht blod in Dejter-
reich, fondern auch in der Schveiz und in Deutjchland treue
nhianger gewonnen. Die Pringen bdiefer twitrdigen Familie
find Der Moscato di Rofa bon Almifja, der Hodhgelbe Bu-
gano von HBrazza, der avomatijthe Tartaro von Sebenico,
ver jdywarze Spalato, der bunfelgelbe NMiavasdyina, der jhivere
PBeceno von Curzola, der fitfe gelbe Liutun von Gpalato
v, a. Dieje ausbruchartigen Edelherren find jedbod) mit
Nudnahme ded ald Defjertivein  beliebten Maraddina
weniger gefudht al3 die eigentlichen Tijcheine, von denen
unter den rothen namentlich der Opolo von Jara wnd der
Vino nero von &iffa, unter den tweifien der St Margareth
port Lifja und der Kiftenwein bon Lejina in Nuj und An-
feben jtehen. Bezugquellen: Loreny Dojml in Lifja, Frang
Tommajoni in Wien 1. a.
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