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matijce, feime und ftarvfe Weifiveine, bie zu Den cbeljten
be3 ganzen Schweizerlandes gihlen und auch dent Ausldnder
aujagen. Der Ryfroein fommt fiber Vevety und Laufonue in
pent Hanbdel.
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Sacdjavin, eine culinarijde Errungenjdajt der jlingften
Newzeit, wird gleich den prichtigen Anilinfarben aus bem
widts teniger afd anmutfigen Steinfofjlentheer geiwonmei
und exjcheint ald gelblich-teifies, frpftallinijches Pulver, bog
in Wafjer und noc) leidter in Alfohol (Balid) iff. Drei
Jundectmal jitger ald Juer, ftellt es dad Sbdeal etnes Siif-
mitfeld dar wnd toird in alfen ben Fillen mit Bortheil ver-
wenbdet, o eine ftavte Verfiifung exforderlicy umd nantentlich
wo der Buder ald Gihrungserreger verpint ijt, aljo in ber
Riiche fiic Diabetifer und Meagenleidende. Jm Gegenjafy au
Bucker und Honig ift ndmlich das Gaccharin Tein der Gahruug
unterworfener Nihrungsitof, jondern ein reined Gewiiry, dad
umperdindert i ben Qreislouf iibergeht und ungerjept wieder
audgejdhicoen twird. uf diefer Eigenjduit aber berubt mwie
einerfeitd feine Ueberfegenfeit, o andercrfeitd auch fein Nein=
derwert) gegenitber Demt Fuder, Ddenn bie mit Sacdorin
beveiteten ©peifen jind eben deshalb nie jo pollmunbdig und
nie o ndfriraftig wie bie mit Suder bereiteten. Das Gacdharin
fann aljo nie den Buder volljtindig exjebern, pielmehr empfiehlt
¢ fic), im Quierefje de3 guten ®ejhmacfs Do neue Siifs-
mittel jo tweit miglich immer nur mit Jucerzujal gu ver-
wenben. Nt Unvecht dagegen ift e3 afs Stbrenfried bev
Magenthiitigeit verbichtigt worden; bie Erfahrung Hat viel-
mefi ergeben, daf e in ben fleinen Mengen, in welden es
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bei feiner guofiartigen Siiffrajt inmer nur vervendet twerden
fann, durdjaud feinen nadffeiligen Einfluf weder auf die
Lerdamumg nod) fonft auf den Ovganidmus qusiibt. Der
Gonjum hat dbaher namentlidh in der Liquemrfabrication und
in ber Objteonferven-Bereitung bereitd einen ziemlichen Um-
fang angenommen und wird fid) vovausfichtlich neben dem
Juderverbraudje eta in derfelben Weife und 3u derfelben
Yihe entiideln, die bev Cichorienconjum neben dem Kafjee-
bevbraud) evveicht hat. Befinbet fich doch dag Saccharin exft
jeit gehn Jahren auf vem Marfte; denn 1879 von bem Deutich-
rutffen Conjtantin Fahlberg (geb. 31t Tompow am 22, December
1850) erfunden, twurbde e3 juerft 1884 von Udolf Lijt in
Reipsig in den Ganbel gebracht und wicd exjt jeit 1887 von
“ber Gaccharinfabrif von Fahlberg, Lift & Co. zu Sable-
Wefterhiifent a. d. Glbe im Grofen Dhergeftellt. Generalver-
freter biefer Fabrif fiir Defterveid-lingarn ijt bdie Firma
Juling Jaloweh tn Wien, Kaijer Jojefftrafie 20.
Sadjer=Torte nennt fich eine Ehocolabentorte hishever
Art, bie fih vor ihren Gefihrtinnen noch bejouders aus-
geichuef, inbem fie unter der glénzenden GhHocolaben-Robe
noc) ein Hemd von Wprifojen-Marmelade trigt. Die Sacher-
Torte jcdjeint bexufen, bden Namen ifred Schopfers nod)
fpiteven Genevationen in Grinnerung zu bewahren, demn fie
bilbet cine Wiener Specialitit, eine jener ,jiifen THorheiten,
o Denen die Faiferftadt von jeher ein gang unbinbdiges Ver-
guitgen gefunden Hat und die ihv nivgends mit volfenm Ejecte
nacdhgemad)t werden. Die Sachertorte wich in allen vor-
nehmen Wiener Conditoreien und Reftauvantd qut imitixt,
aber jene bezaubernbde, lieblidse nmut), weldhe den Original-
Ergeugnifien der Firma Eduard Sader eigen — ift umady=
ahmlich. Dan meint ein Gedicht von Heine auf ber Junge Fu
Daben. - Seein Wunder, daf jahrlich mehr als 20 000 Gremplare
bavon in die Welt gelen.
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Safran, bic jolllangern, breitheiligen, bunfel- oder qelb-
rothen Bliitennarben es & fichencrocus, eines Qiftengetviichies,
oas int Orient, Hellad und Jtalien Heintifd) ift und jdhon
por Gheijti Beit in Pexfien, Sleinafien und Norvbafrifa culti=
birt wurde, enthilt a8 mwefentlichen Beftandtheil neben einent
qelbert Farbitoffe ein dtherijhes Qel pon durdydringendem
Gexuch, das e friihzeitig cine Glelle nf3 Witrgmittel vex-
{thafit Hat, Die Griechen fireuten Safran auj den Bohnen-
bret und in'd Brautbett, bdie JHmer tvappneten fih mit
@afronfrinzen und Safrantriinfen gegen bie iibermddyitigen
Geifter bed Weins, die Schule von Galern feicrte die Duftende
Drogite ald Herzerfrenlich und glieberftdirfend, und im Der
Riiche de3 16, Jahrhunderts (1567) Deifst es: ,3u allen
Gaucen, alfen Suppen, allen Fajtenjpetjen gehirt Sajran;
ofite Gafran wiivbe es fein redjted Pitvée, Teinen Erbjenbrei,
feine gebiegene Sauce geben (Henry Gtienmne).” Diefem Mafjen=
perbrancy entjpracy ber Umjang des europiijchen Sajran=
baues. Die Arvaber Hatten dad ewidchs int 8. Safhrhundert
nach Spanien verpifamzt und von port aué fand 8 3ugleid
mit feinem arabijhen Namen Jafaran ben Weg nach Frant
reich, England und Deutjthland. Die bejte Pilege aber mourde
piefemt EGulturiiveig feit bem 15. Sahrhunbdert in Dejterreich
it Theil, wolhin ein Ritter . Rauenet die Pilamze fehon
1198 angeblich aud bem Drient gebracht Haben joll. Noch
Deute gift der jatt braunroihe piterreidijde Safran
fitr bie befte Sorte, twird aber nur noch gum fleinern Theil
o efterreich, sum grdfern bon der franzdjijhen Landjdaft
Gatinaid auf den Marlt geliefert. S Defterreich geht die
Gafranculbur inmmer mehr juviid, twetl bie Drogue als Getwiivy
melr und mehr auper @ebrand) fommt, Dad 19, Sabrs
Hunbert Hat den Safran jeined aufbringlichen Gerud)3 tegen
jehor bor Langem in die Bayerntitche verivicfen, und auch
Bier verliert er beftindig an Ferratn,  §n der frandfijdhen
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unb novbbeutjchen $iiche ift er bereits bolljtandig fremd
geworden und auch in Oefterreid), Giibdentjchland und ber
Scheiz formmt er auf der guten Tafel nidht vor. Er gefhirt
aljo gur Reihe jener ftarfen ewiirze, die von bder feinen,
organifivten Neugeit verabjdeirt tverden, und dad mit gutem
Grund, benn, in einiger Menge genoffen, bewivkt er Blut-
andrang nad) dem Kopf, und mancher Sdhlagiluf, der frither
bent Thee, bem Kaffee, der Ehocolade 1, i . ur Lajt gelegt
tourde, vithrie vielmehr von iiberndfigem Safrangenuf fer.

Soga ift eine At Stirfemehl von teifier, brauner ober
withlicher Farbe, bad namentlich) in Oftindien und Anjtralien
bon ber @agobalnte gewonnen twird, indem man dad Nark
008 Baums mit Wafjer behandelt und das auf bieje Weife
gewomnene Mehl an der Sonne trocnet. Um den Berl-
jago su bereiten, fenchtet man das Neehl wieder an, fchiittelt
e3 i einem Tuch, bis e3 fich von felber fvnt, divrt damn
bie Rbrner mit geringemt Bujas von Eocoss! unter Dejtiirn-
digem Wmrithren in einer effernen Pianne und [ift fie endlidh
an ber Sonne nadytrodnen. Diefe Havten Sagograupen quellen
in warmem Waffer ziemlich vaj) au einer burchichtigen,
jhleimigen Majfe auf und bilden eine belichte Suppen-
cinlage, obgleich ihr Gejchmact nux gering unbd ihr Nihr-
terth nafegu gleic) Null ift. Selbjt in ben Productionslindern
ird dafer der Sago tweit mweniger gefchibt ald Reid und
Mais. Europa lernte ihn erft im 18, Sabrhundert fennen,
und gwar England, bdas noch Heute den grifiten Sagover-
braud) aufioeift, im Jahre 1727, dranfreich feit 1740 und
Deutjchland jeit 1744, Jn Mittelenropa braudyt {ich iibrigens
RNiemand mit den Kennzeichen der auslinbijchen Sagejorten
abzuplagen, bdemn in der Bfterveichijchen, bder deutjchen und
ber Sdyweizer Fiiche ift der echte oftindijhe Sago ungemein
felterr. Hier begniigt man fich mit dem jogenanmten beutichen
Sago aus Ractoffelftdrfemedl, der in eigenen Fabrifen im
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@vofen producict toird und glitctlicherwetje, da er fo gut
mie gav feinen Gfejhmact Dat, fein Gferidht verbirbt, Jm
@egenjapy zunt echten Sago Tijt e fic) in faltem Wafjer, wo-
au jener fich nie ferbeififit. BVl Tapioea.

Sabhne j. Rahnt

Saibling, Salmling, Rithel oder Ritter, nennt
fich ein gliingend bejchuppter Gapalier aud dem Hohen Hauje
Salnt, er die ticfern Seen ded Afpengebiets, Scanbinabiens
und Grofibritanniens bewofnt und in ber Regel 20—30 cm
lang und 1—2 kg fihwer ird, ausnahmamweife aber aud
gine Qiinge bid 50 em unbd ein Gewicht bi3 5 kg erveidht,
Per Saibling gehiovt zu den edelftert Gfejchivpfen wmnter dem
Wafferjpiegel und wird mit 10 Marf per Kifo nidht u
theuer bezahlf, dennt blau gejotten mit Mayonnaije oder it
Aipif fleht er der Bachforelle gvar an Farbenjchinfeit nad),
fibertrifit jie aber an Favtheit wnd Wohlgejhmad. Ladh3 und
Qachsforelle 1und jelbit die belicate efche Fornmen neben i
gar nidht in Betvadht, Gritcliches Wien, dad fid jdhelich an
900—1000 kg diejes Goeljijhed erquiden barf!

Safe, Gaturada j. Neis.

Salami |. Cervelatmurft.

Gafat, wortlidh ,Gejalzenes” (vout mittel{ateinijchen
salare, fafzen), ift im Wefentlichen ein IMijehgericht ans roben
ober gefottenen Bifanzentheilen, Gifig, Oel und Sal, Deffen
Grfindung walhrideinlich bid in die difteften Gulturjchichten
wnd deffen Hoffihiakeit ficher bis in's 7. Safrhundert v, Ehr.
juciicireicht, ba nad) bem Beugnify Danield ded PBropheten
fchon Der grofe Nebufabnezar von Babylon (604—561 v. Ehr.)
®ras af wie ein Odje”, b. . jich jenes TWiivzgericht aus
frijchen Mefjelfprofjen munden (icfi, bas noc) Heute am Euphrat
wter pem Mamten Salata befannt und beliebt ift. Die
Romer nomten eine joiche falte Schitfjel Salgama, bic
fodtern Staliener aber Insalata ober Salata, und unter biejem
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Jtamen, der jich allmdlig 3u Salade abjdliff, ging dad Gericht
an Ddie Frangojen iiber, dic e3 feit Dem 16, Jahrhundert in's
Unendlidje variivt faben, jo daf gegenwdrtig vier Clajjen
bon Galaten zu unterjdjeiden find: der Blattjalat aus
ben Bldttern, Bliithen ober Stengeln dber Lattic)-, Kofhl-,
Laudh- und Krefjearten, ved Spavgeld, ded Popfens, Liffel-
trauts, Gitragons, Voretjd, Liwenzahns, Ampfers, Lortulafs,
Champignong, der Endivie, Nefjel, Rapungel, Naper, Trip-
madam, Fetthenne u, . ., dbann der Wurzeljalat aud
dent Wurzeln ober fnollen der Sellerie, Peterfilie, Shwarze
fury, Kartoffel, Biviebel, Tritffel, der Rettigavten, ber Ritben=
acten 2c., ferner ber Frudytfalat aus den jaftigen Friidhten
over Crbje, Bohe, Gurte, Tomate, jomwie aus Wepfeln, Orangen,
Piivfihen oder Aprifofen und endlich ber Fleijchjalat
namentlich aus leimreichem Fleijh (Schmneden, Kutteln und
Dehjenmaul), aber auch aus pifanten Fijdyeonjerven, toie Hiring
unb Sarbdelle, oder aus allerlei gefottenen unbd gebratenen Fleijdy-
reften, fei's Salb, ®efliigel, Fijch ober Hummer, Unter diejen
Fleijdjalaten ijt dev Ralbshirnjalat der albernjte, dex
Summerjalat ber trodenjte, der Havingjalat der popu=
ldzjte, der italienifdhe Salat (aus Sardelle, Hiving, Neun:
auge, Salami, Sdinfen, Kalbsfup, Uepfel, Gurke, Nothriibe
und Olive mit falter Senflauce) der unvernteidlichite und ber
Jigeunerjalat (franz. Salade Murger), aus gejottenen
Gefliigemagen und Kalbsfuf mit Jwicbel, Kerbel, Citragon,
Senf unbd Pfeffer, der neuefte, wihrend unter den Filanzen-
jalaten ber einfache Qattichialat den gemeinen Manm, der
bunte Galat, aud allen miglichen Srdutern zujommen-
gemengt, ben [iberalen Biirger und bder rujjijche Salat
aud ®elbriiben, Savtoffeln, Kapern, Sellerie, Apfel, Gurle,
Hiving und Sarbelle mit jaurem Rahm und Jucfer den
Ariftofraten reprifentivt. Fawm weniger mannigialtig al3 die
wefentlidjen Beftandiheile find dic Wiirgen ded Salats, unter
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Senen neben dem Gjjig der TWein, neben dem Del ber Spedt,
neben demt Galy ber Buder figurict, unbd je nach Gelegenbeit
auch die Citvonen|dure und der joure Rahm, dad Cigeld und
bad Giinjejhmals, der Pieffer, bder ©enf, bie Bwicbel, ber
Gehnittlanch, der Efteagon, bev @erbel, ber DBoretjh, bdie
Bratenfouce 1. §. w. eine Nolle jpielen. Sm Allgemeinen
befjaupten jedoch toie unter den Grunditoffen die Vegetabilien,
jo unter den Witrzen Gifig. Oel und Saly basd Uebergewidht.
Die vedhte Vevwendung diefer dret Subjtangen bilbet den
Schwerpuntt der Salatbeveitung und bad ©prichooet lehrt
mit Grund, dafy bie Herftellung eines fafjijchen  Salatd
finf erfonen crfordere: cinen Geduldigen, dev bie frduter
verlieft, einen Berjchivender, Der Das Del jpendef, einen
@eizigen, ber den Cifig sumift, cinen TWeijen, der bad
Galy abwigt, wnd einen Navren, der Afed griindlich durch-
einonber mengt, Wo ein Mitglied dicfer Fiinjeinigfeit aus
der Rolle fallt, ift als Sedhfter noch cin Hungerfranter von
Nithen, der had Gericht verzefet; dern nichtd jehmeectt troft=
fofer a3 ein verjalzency, nichtd pefommt tweniger qut ald
ein perjauerter Galat. Der gerechte und vollfonmene Salat
foll 1ind muf die Junge Fpeln, ohne su breunen, den Gaumen
erfrijchen, ofne zu fragen wnd den Magen anvegen, ofe Fu
iiberreizen. Gin joldyer Salat ift ein verforperted Jdeal und
bilbet die miirdigfte Begleitung fitr ben Brater. Died Jdeal
wird aber allemal verfeflt nicht blos duveh ein Juviel an
Gjjig und Salj, wie e3 dem Haarftriubenden peutihen Gait
hausjalat eigen ift, jonbern aud) mwenn der Ejjig vor
dem Del zugefept wird, vie dies aus nerfafrenheit in
manchen Riichen vorzufommen pilegt. Die Salatbereitung
fat afjo Dbei aller Ginfachheit bed Gjerichtd ifre eigenen
Schwierigleiten, und toer alfe ifre Qippenr it verntetdeit
toeif;, darf dafer micht nur fite cin fufierft brauchbared Mit=
qlicd der menjchlichen Gefelljchaft gelten, fonbernt wird anch
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einer Dojis Ruhms nidht cemangeln, dern wie der Lateiner
jogt: ,Nihil tam parvum est, quod non gloriam parere
possit, ober u beutjc): ,E5 ift fein Bevdienjt o gering,
bafs man bafitc nicht mit einem Drden bebacht werden Fonnte.”
Bgl. auch Lattid).

Ealntriibe |. Mangold.

Salbet, eine ftarf avomatijhe Sabiate ded euvopdijhen
Gitbens, die jdhon ju Karld des Grofien Jeit als Argneis
und Witrzpilange in die mitteleuropdijchen Gicten gelangte
und jid), wenn auch ihre culinarijhe Vertwendung ftetig ab=
nimmt, doc) al3 Biergerich3 barin behaupten wicd, Fitr die
Riiche fommen von den zahlveihen Avten nux aivet in
Betradt: die Muscatellerjalbei oder der Scharlet, bie,
in Dejterreic) jo gut tie unbefannt, in Weftveutichland auf
jonnigen Hainen vertwilbert vorfommt und den eigentBhiim-
lichen Geruch ber Musdcatellertvaube befisit, fo baf die Biitter
bielfach in der Weinfabrication, namentlich jur Parfiimivung
ber Obftiveine berwendet werden, und die Garten- ober
frangfalbet, mit weichbehoarten Bldttern und blofblaer,
othlicher ober weifier Bliithe, die bid iiber ben Polarfreid
hinaus in den Gdrten gezogen wird. Diefe Gavtenjalbei, in
Oefterveic) Salfa, in Niederjachien Sdlwe genannt, dient
vielfach al8 Wiirze bed Schweinebratens, verjchiederner Fijdh-
braten, bejonders bes Anld unbd des Blaufeldhens, und nanent=
lich gum Maviniven bder Fijhe, ba ihr durdhdringender
Gerud) unbd etwas bitterer Gejdhmad die Fadbheit ded Fijd)-
fleijches vortheilhait verbedt. Sie mit Schmaly abzubacter,
iit nahesu ginzlich aufer Gebraud) gefommen, Sn Eng-
land wivd fie jeit Gnbe ded 17. Jahrhundertd im Grofen
cultivict und im Lande felber jur Porfiimivung ded Glow
cefterfiifed verwenbet, DHauptjichlich aber nach China crpor-
tict, wo fie of8 Heilmittel und Theerjab in griftem Ans
jefen jteht.
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@almi, frang. Salmis, eine vt Ragout von Federtwild-

pret, zu Deffen evftellung dad robe Gejliigel, nachdent die

Bruft abgeldft undbet grifern Arten (FRebhuln, Ente, Fajarac.)

auch die Gingeweide entfernt worden, in einen Mirfer zer=

ftampit und die Mafje mit Fleijhbrithe und Witcgen 3u
einent Bret eingefocht wird, tihrend bie Briijte in Butter
gebitnftet unb endlic, in mundgeredte Stiicke jerlegt, auf bem

Brei 3u Tijdh gegeben werden. Dag Salmi bildet cin cbenjo

anziehended twic [(eiht ju vevavbeitended Nebengericht und

erinmert durc) diefe fchomen Gigenfchaften an bdie liebens-
miichige und Ilichefelige Grifin Salmagondi, eine der Hoj-
bamen ber Maria bon Veedicid (1600—1631), die bad Gevidyt
in Franfreich etngefiihrt Haben umd aud deven Namen durch

Berticgung die Bezeichming Salmi entftanben fein joll. Hichit

wahricheinlich jeboch Hiingt ber Jame mit dem [ateintjdhen

sal, al3 allgeneiner Begeichnung fiir Gewiteg, sujammen wnd
bebeutet nichtad Anbderes, ald die mittelalterliche salmicius, eine

Witrzjpeife.

@alpicon |. Ragout.
©nl3 oder genaner Sod)jaly, eine Verbindung von

391/, Theilen Natrivm mit 602, Theilen Ehlor, bie, fertig

qebilbet, al3 Hatted Steinfaly in ber Natur vorfommt, fiie

ben Gyeifezwect aber Hauptjichlic) ausd dem Neertoaffer und der

Soole burch Verbunfhing gewonnen wird, ift das foftbarjte allex

Gewiivye und unentbehrlich fiiv die Kiice, ,denn fadbe jchmectt

jebed Geridht, bem o3 an Salze gebricht”, Das Saly perbefjert den

Gejchmact ber Nahrung und reizt dadburd) nicht nmuv ju ver=

mefrtem Gfjen, jonbern fiirdert auch, indem e3 bie Driifen

bed Munded und bes Magend zur Saftabjonderung anvegt,
bad @ejchiift der Verdmmung. Supleic) geht neben biejer an=
regendert noch cine wmmittelbar ndfrende Wirtung einber.

Smbem nimlicy burc) bie Begetabilien dem Drganisnus eine
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iiberiviegende Menge Kali jugefithet wird und bdiefe RKali-
gufubr eine echohte Ausjcheibung von Jatronjalzen jur Folge
Dat, entjteht tm fBrper ein Manco von Natrium, bdas fich
nur durd) den Genuf von Sodyjaly ausgleichen lft. TWihrend
baher Ddie veinen Fleijhirefjer allerdings ohne Salzzufuhr
ausfortmen fonnen und wirflic ausfommen, ift dag Rody-
faly bei reiner Pilamzennahrung und bei gemijchter Kot
burchausd unentbehrlich und demnach nicht bloz ein Geiviirg,
jonbern ein toirffiches Nahrungsmittel, effent: Verbraud) fich
in Guropa auf 12—20 g per Tag und Sopf ber ertoachienen
Bevdlferung beziffert. Enbdlich fpielt das Saly, indem ed bei
Berithrung mit feudjten Subjtanzen Heven Waffer an fidy
3ieht und badburd) die Berfefung Hintanhilt, von Alters fer
aud) bei der Herftellung von Conferven eine febr Dbebeutenbde
Rolle. Die Salzgewinnung und der Salzhandel reichent daber
bi3 in die dfteften Beiten Fuvitct; wm den Befig o Stein-
jalzlagern und Goolquellen wurben Havtnddige Rricge gefithrt,
per Galztranzport rief friibzeitiq gebabnte Hanbdelsftrafen
unh in Oeftevveich) die erfte Eifenbalhn von Ling nad) Bubdieis
ins Leben, und noch heute bildet das foftbare Mineral in
jalzarmen Zindern einen hodygejchasten Lecterbiffen ober dient,
wwie in Abyjjinien, geradesu ftatt feiner Miinge. Sogar auf
bie Entwidung des Acferbaned wirkte Has ©aly Deftimmend
eirt, indem 5 die Aufnahme zahlreicher Vegetabilten in den
Strei8 ber menjchlichen Ralrungdmittel befirderte. »Salz”
witd dafer in beinafe allen Sprachen fitr Gletvitry itberfaupt,
»©aly und Brot” fiix Nahrung im Allgemeinen gebraucht.
»Cum sale panis latrantem stomachum bene leniet (Saly
und Brot jdyiipt vor dem Hungertod), jagt Horag, und der
bicbere Deutiche meint: ,Saly und Brot macht bie Wangen
toth”, fiigt aber boll Ueberzeugung jogleich Hingu: ,Dodh
belegte Butterbrdter madjen fie betrichtlich riither”,

Sal3ileijd) j. Pofelleiid.




Sanbfeldjen — Sarbine 477

Sandjeldhen oder Bodenrente Deift in Sitbbeutjd)-
foth ein Better ded Blanfelchens, der den Wohniip, bie Haid)-
seit, bie Girihe und Schieve mit Ddiefem gemein Bat, in
Bezug auf Bavtheit und Woflgejchmac ded Fleijdhes aber
nicht mit ihm wetteifern famn Der Sandfelchen jtirbt faft
augenblictich, jobald ex feinem Clemente entrijfent tirb, 1nd
fommt dafer nur mavinivt obev gerduchert in dben Hanbel.
Sn Norddeutichlomd  exfebt iu ber fjogenannte Ditjees
jchndpel, D. h. die Wanberm aviine, bie Den Gommrer
{iber im Mtect lebt, im Derbft aber die Giifmajjerjeen dev
norbbentjchen Tiefebene Finnlauds, Sdtoedensd und Dine-
marfs aufjudht, dovt ifren Laid) abjebt und cxft im Wiry
mit dev ingwijhen ausgejfitpitenn Brut in den Deean
suriicgefebrt.

Sandwich ift ber englijthe Name cined mit Naud)-
fleijeh, Bunge, Schinfen, Lachs, dinjebruft 2c. belegten und
mit einer gweiten Brotichnitte bedectten Butterbrots, bad in
RNordbentichlond, wo man ftatt bes Weiftbrots $Hausbrot dazu
nimmt, dert biedern Tamen einer Riappftulle fihet. Die
englijche Bezeichrung joll fich vor einent @rafen- bon Sanbd-
i) Herfchreiben, einer detevminirten Spielratte aus der Beit
@eorgs IIL, bie fich bevgleichen befegte Brotcher an Dden
Gpieltijch Dbringen fief, um nict bes Gfjens wegen bie
§bacten Dei Geite fegen i miifjer.

Sangel §. Griindling.

Savelle |, Anchovis.

Sardine ober Pildard, ein 15—25 cm langer See-
fijeh vom $Hiivingdgejchlecht, der das Mittelmeer und den
Utlantijchen Ocean betwohnt wnd alfjdfelich toiihrend Der
Sommermonate ju Nillionen gefarngen wird. Der Pilchard
ivd genan toie der Anchovis vertvendet, b. 5. ausgeiweidet
umd gejalzen ald Saxdelle, Hauptiddlic aber in el gejotten
als Delfardine in ben Hanbel - gebradht. Auj bem Con-
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tinent Dildet Goncarnean bet Qorient pen Hauptort Hes
Sardinenfangs, die Centraljtelle fiir bie Bereitung der Del-
jarbinen aber Nantes, bas jibhrlich 800.000 Biichen von diefer
Fifcheonierve verfenpet.

Cuatuvei j. Bohnentrant,

CSuice, Tiederbeut]c Stippe, hochdeutich Tunte wnp
unter diejem Namen jchon pon Marperger (1718) utrefjend
bon ber Briihe unterjchieden, ijt im Bejentlichen eine titrz-
bafte, mely dic afs leichtiliiffige Beigabe i allerlei fefter
©peife und forvohl dem Namen toie Der Sache nach aus per
mittelalterlichen Salsa, hervorgegangen, von ber es im Sabre
1101 Beifit:

»©albet, Senoblaud, Galz und Wein, Dagu Pieffer und Peterlein
Geben im vichtigen Gemijdy rechte ©Salje auf den Tijeh.”

Das Stloftertochbuch von 1850 fithrt auferbem Safran,
Weinbeeren, Aopfel, ©pe, Eigeld unp Cjitg al3 Buthaten auf
und in ben Parijer Statuten fite bie Galfen- und Meoftrich-
Fabrifanten (Saussiers et Moustardiers) vont Sahre 1394
0T vorgefdriebern : nBWer Gemwiirzfauce (sausse appelée
Cameline) Bereiten will, foll guten Bimmt, quten JSngtver,
gute Gewiirgndglein, gute Paradiestsrner, gutes Weifbrot
unb guten Gjjig bazu nehmen”, Ay biefent Saljen, die an-
nibernd mit unfern falten Saucen libeveinfontmen, ent-
widelten bie Jrangojen bom 16, Jabrhunbert ab pie eigent=

liche moberne Sauce, indem jie aur Berbidung Has Meehl,
Fur Fettung unp Bindbung pas Oel, bie Butter unp poy
Allem bie Sleifchbriipe feramzogen wnd nun, qus ber Fiille
ihred Herzend und ihrer  Borrithe fdhbpfend, jenes Heer
interefjanter Tunfen fchufen, auf dem ein gut Theil der Ueher-
legenbeit der modernen Stiidhe itberhanupt und per franzifijchen
Ritche im Bejonbdern beruht. Die moderne Sauce erleichtert
nimlich nicht nmuv wie pie Salje die Cinverleibung ber feften
©peife auf vein mechanijche Weife, fonbern fie erhnt auch
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deren Verbaulichteit und Nihrwerth, und verleiht ihr bor allen
Dingen jenen wiivghajt fibelnben Gejhmad, ber dem ver-
jchlafenften Appetit auf bdie Beine gu bringen und jur That
s entflamnien fveif. Mit Redt }ud)tc bafer der geiftvolle
Fatar Qrim-Gicai dad ,Geheinmify der Civilijation” in ber
@auice, denn die Sauce ift fite ein gut Geridht ein Scleier, ben
bie Givilijation itber bie uutmhd}m Peize breitet, wm fie um
jo angichender zu macjen. Died lockerde Wejen ift namentlich
denweifien oder, nac) frangdiijcher Anusdrucstveife, blonden
Gaucen eigen, denn der Franofe fpricht frijchiveg von , Blon=
dinen” und ,Briinetten”, two der bedachtfame Deutjche von
Weifen” und por ,Braunen” vedet, Die Briinetten unter
pen Gaucen, dad find jene frdftigen, pifanten, bluterhifenden
@ompojitionen, die borzugdweife im Geleit der duntlen Fleijd)-
jorten und Hed Wildpretd auftreten und die frdftigite, mit
Wurgeliert wund Bratenjauce verfochte und mit gebrduntem
Mehl verfepte Fleifehbriihe zur Grunbdlage haben, wifhrend
die janften, lieblichen Blondinen, die jich mit Vorlicbe an
aarted Ralbileifch, Lamm, Gefliigel 1. . . anfdlicfen, auf
per denfbar becenteften Verbindung feinen Mehls mit guter
Butter und reiner Fletjhbriihe beruhen und bdie BVeriifrung
mit alfen jcharfen Srdutern und Witvzen moglichjt meiden.
Dad Urhild diejer Blondinen, deven Erzenqung, ihrer Jart-
Geit entjprechend, bie grifte Sorgfalt unbd den feinjten Talt
erfordert, ift bie allbefannte geztviebelte Rahmiauce (jrans.
Béchamel), eine Grfindbung des Hausdhofmeifterd Ludigsd XIV.
Marquid de Véchamel, die fich mit Recht ber Anexfenmung
per Weifen und ded Veifalld der Beften erfreut. Die Buiinetten
ifrevieitd twerden nicht minder twiirdig bduvdy die Robert-
ober ©halotten-Saunce reprifentivt, die pitante Unterlage
fiiv aufgefchlagene @ter und beliebte Beigabe zu- Coteletten
jeder Art, derenm Urheber NRobert, Wnnbfud) finigs Franz L
von Franfreich, twar. Unter den jchou evmwibnten falten
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Saucen auf der Grunbdlage von Gifig mit Sel, Ajpif ober

HRahm, bdie namenilich zu faltem Fleijdh, Fife, Hunumner

ober gefochtem Gi gegeben twerben, nimmt die Mayonnaije
ober ridhtiger Mafhonnaife, Gervorgegangen ausd der Riiche
bes Hergogs v. Ridjelien und zu Ehren der Eroberung von
Mahon auf Minovea im Jahre 1756 benanni, bdie evjte
Stelle ein, wihrend in der RMaffe der fitfen Gaucen,
ber Begiinjtigten Begleiterinmnen ed Puddings, Dampfudeln,
Wudhteln w. §. w.,, deven Grundlage Ralm, Miilh, Wein
ober Fruchtjaft bilbet, dad Prdfibium der Vanille-Sauce
juftefen Dbiivfte, ba auf deven geneigter Mitwirkung der
Grfolg einer ganzen MReife trefiticher Mehlipetien Deruft.

Jm Gegenfab gu bdiefen Hausfaucen, die nur bei
Bedarf angefertigt werden, mit wenigen Ausnafnen fehr
bem Berderben wnterworfen find und neben der WitrzFraft
nod) einen gewiffen Ndhrivert) befisen, ftehen die Mazr k=
oder Hanbdelsjaucen, bdie, tweil Fumeift in England
(Batty & Eo. in London 2c.) Hergeftellt, auch wof! gerabest
als Englijdie Saucen begeichnet werden. Diefe Hanbels-
jaucen, im Allgemeinen aus ftivifem Ejig, Bieffer, Paprita,
Genf und Jngroer mit vielem Saly zujanmmengemifcht, find
int Wefentlichen flitjfige Gewiivze von grifter Shirfe, wahr-
hajt gemwaltjame Abppetitreizer, die von Magenjdhwadyen durch-
aus gemicdent werben mitffen wund denen auch der Magen-
ftarfe mit Vortheil aud dem Wege geht, da manche englijche
Delicatefjenfabrifanten fich durch nichts weniger al3 durd)
@ewifjenaitigeit Dbei ber Arbeit unbd bdurd) Befcheibenteit
beim @elonefmen audguzeichnen pilegen. Wirklich niiplid)
werden die Handeldjaucen nur, wenn man fie durchaus als
Getiivzefjenzen betvachtet und dem entfprechend nicht anbers
al3 tvopfenweid gur Sddrfung der Haudjaucen vertvendet.
Bei alledem Dhat eine giemlidge Anzahl bderjelben auf dem
Gountinent Gingang gefunben, bavunter nomentlich — von der
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eigenattigen ©oja abgejefert — Ddie grimmig jcharfe, jdhwary-
Braune Great Western-Sauce aud Eifig, ©aly, Faprifa und
Snoblaudy mit zahlreichen anbern Serwiivsftofjen, ferner bie
angentefm jiuerliche, braunrothe Sauce succulente aus Gjjig,
Snoblaud) und Schalotie mit Weizenmell, Tomaten und
rotfhent Johamnisbecr-Gelée, die breiartig dicflitjfige, griin ober
gelb gefixbte King of Onde-Sauce, bie jalzige, dunfelbraune
Harvey-Sauce (Harvey's Fish-Sauce), die mit Bolusd
qefivbte Rrabben-Gauce (Essence of Shrimps), Dbie
bunfelvothe Anchovis-Sauce (Essence of Anchovis), die
Peeffteat-Sauce, die Nabob-Sauce, dbie Tritffel
Saice, die Worcefterjhive-Samce w. j. . ALB entpfeh-
[endioexth tjt enbdlich nody die Tomaten-Sance (Tomato-
Sauce) aus Tomaten, Salz, Pjeffer und PNeuseatblitthe zu
newen, die freifich in ber NMegel nicht ausd Londoen, jondern
aus Bozen bezogen wirh, davum aber nidt weniger trefflich
mumbdet und den beften Probucten Tivol8 beigezihlt werden muf.

Saucidden |. Frantfurter Wiivjtchen.

Sauerampier nennt der Hochdeutiche gary ohmne oth
— dentt dad nordifthe amper bebeutet jhon an fich jauer
jharf ober herbe — einen einfeimijdhen Better ded exotijchen
Rhabarbers, der, in etwa 20 Arten diber gany Europa ber-
breitet, in Franfeeidy bereitd wm 1550 unbd in Deutichland
um 1665 int Garten cultivict ourdbe. Gegenmirtig zieht man
fauptjiclic bret Arten fiiv die Kiiche: den grofen Ampfer,
der aflenthalben in Guvopa auf Wiefenw und Reinen wild
vortorimt, den Franzbjijdhen ober Sdilbplattampier,
ber 1t Ende pes 17. Jafrhunbdertd in Die deutjchen Gidvten
gelamgte, und den jogenannten englifdhen Spinat, eine
englifche Grfindung bes 19. Jahrhunbdertd, die aber dem alten
Plinius {dhon al3 , Gavtenampfer” befannt gewejen und nureite
Culturform ded in Sitbeuropa und Niederdfterveich hiujigen
Feausbldttvigen YAmpfers zu fein jcheint. Der Wnpfer jeichnet

Appetit=Lexiton. 31
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jid) in allen Rebenslogen bdurd) cinen Gehalt an jauvem
oraljaurent falium aud, die jungen Blitter werden dafer
bielfach al3 Salatiwiivze benupt, Hauptjdclic) aber wie Spinat
su Gemiife vertwendet und bilden in bdiejer Glejtalt, mit
gefodyten Ciern gavnivt, eine rvecht verehrliche, gefunde und
nahrhojte Schiifjel der Frithlingstafel. Fiiv ganz bejonders
deficat und jdhmadhoft aber gilt Ampfergemiije mit in Salz-
tajjer gejottenen Hopfenteimen ald Beigabe zu Badfijh oder
Coteletten. Die Souerampfer-Sauce ift in der biirgerlichen
Wiener Kitche jehr gerne gejehen. &. auch) Alfe.
Sanerfvauf, bad Nationalgericht der Niederjachiex,
wird aus miglidhit fein gehobeltem Weitraut fergeftellt,
inbem man bagjelbe unfer Sujap von Salz, Dill, Kitmmntel
und Apfeljchnitter, auch wohl Wachholberbeeren wth Wein-
trauben, in ein Fof einftampft und der Gifrung iberldft,
bie ben Fudergehalt des Kohi3 in Milhjdure winfest 1nd
auf biejert Wege der einfacherr Conferve einen eigenthiimlich
pifanten Gejdymad wund Geruch mittheilt. Anf diefom eigen-
avfigen Duft in BVerbindung mit lichtblonbem Teint und
miglichiter Feinfiidigleit beruht bie Schinbeit und LBortreff-
lichfeit Des Sauerfrauts, bas, rof mit Eifig, Del, Salz,
geftofieniemn Pfefier und Kapern und mit Reunaugen gavnivt,
einent iiberaus [6blichen Salat liefert, gefocht und gediinftet
aber eine der folibeften und zutviglichften Bei- und Unter-
logen abgibt, die man einem Braten, einer Gdnjebruft,
einem ©pidaal, cinem Stitd Potelfleijch oder SRauchladhs,
einer Garbonade vder Bratwurit u. . . mur immer bereiten
fann. Gauerfraut mit gebacenen Sardelfen, Auftern, Diring
ober Specbiidling ift gleichfalls nicht zu vevadhten, wenn der
Stohl nue gehorig gefettet und griindlic) gediinjtet wurbe.
Auch fene etwad befremdliche Jujommenjtellung von Grb3«
brei und Sauertraut, bie der Niederjachie , Lehm mit Stroh”
nennt, ift duvdjoud berechtigt und verdient mindeftens eine
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ehrende Gridhnung, Ulle dieje Gsevichte aeichuen fich aber
nidht blos durch Nabhrfrajt und Wohlgejchmad, jondevn aud
— und bad ift die jdhinfte Seite des Sauerfrantd! — durd)
einen berhiltnipmifig Hohen Grad bon Berbaulichteit aus.
Schon die Gahrung loctert ndmlich) die zihe Kohljajer, duve
pie Opevation des Diinftend wird fie damn vollends winbdel:
weid) und endlich trigt die Milchfanre auch nod) zuv Lofung
et Giweifftoffe des Fleijhes mit joldhem Cifer bei, daf felbit
ber ©chiveinebraten und der Spidaal fo viefer Licbens-
wiitdigheit nicht lange mwiderftehen fonnen, jondern fich im
Miagen baldigft in lauter Wohlgejallen auflifen. Den , Theriak
mnter den Gpeifen” nannte dafher Guavinoni in Prag bdod
eble Praparat jchon zu einer Jeit (um 1680), wo fein Welt
ruf noc) i den Windeln lag. Allerdings reidht nad) vem
Beugnify ded Geographen Georg Torquatud der Sauerfoll-
Handel Wagdeburgs elbaufiirts wnd elbabiwirtd minbeftens
018 in bie Mitte besd 16. Jahrhundertd zuviick; auferhalb
be3 Jteiches jedocd) gelangte die Conferve erft im 18. Jahr-
funbect zur Unerfernung, und war gunddft in Amerita
burch die wihrend ded Unabhingigleitdivieged babhin ver-
fauften niederdentjchen Lanbestinder, unter deren Einjluf jich
bie Gngldnder zum Sauevfraut befehrien und ed ald Scorbut-
nittel auf ifrer Mavine einfiihrten. Frantreich acceptivte ben
©auerfohl erft 20 ober 25 Jafhre jpdter, ndmlich feit etoa 1800,
nadybent jeine Solbaten wiifhrend der NRevolutionstricge damit
vertvaut gerorden waren. Seitdem Yuldigt ihm jedod) Parid
mit einer Hingebung, bdie in Deutjthland faum iibevtvofjen
werdert ditrfte: den gangen Winter itber erjcheint e8 auf den
getviihlteften twie auf den einjachjten Tafeln, und erjt wenu
bie Navieschen fic) zeigen, nimmt es Abjhied. Jn Frant:
veich gilt alfes Sauerfraut fiiv aus Strafburg gebiirtig, in
Nieverfachien aber behoupiet Magdeburg (Conjervenfabrif boiu
€. Pollaf) ben angejtammten Ruf als grofte Kohljtadt nach
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fbie Por und verjendet jein bevithmted Fabricat nach alfen
Jichtungen der Windroje iiber gany Europa und jogar nach
Amerifa. Die Wiener ,Sauerfrautler” Hegniigen fich mit dem
baterldndijchen Renommée ihrer Erjengnifje. Fum Erport
haben fie fich) noch nicht aufgejchmungen.

Suaufer |. Federtveifer.

Saubian . Muscateller.

Sdnbzieger |. Glarner Schabzieger.

Sdadtelfife, cin vorziiglider Weichtdje, welcher allein
echt in Den Fiteftlich Wreb e’jchen Meetereien zu Monbdiee und
SHodalpe (Dberdjterveich) evzeuqt und von der fiivfilichen Guts-
verwaltung alg ,Mondjeer Schadhteltije” (fl. 1-70 das Kilo)
berfendet wird.

Sdafifeifd, in Defterrei) und Baiern durchiveg
Sdyspjenfleifd, in Forddeutihland Hamuelfleijch
genannt, hat weichere Fajern, ein lojered Geiwebe und einen
arternt Gejchmact ald bad Rindfleifd, ift aber minder ndfhr=
frdftig al8 biefes und dabher mehr fiir Leute von figender Lebens-
tweife, fiiv Frauen und Kranfe geeignet. Fe nad) der Miftung
bed Thieres feht 3 fich ausd 161,—17 27 Eiweifftofien, 1 bid
11/, 24 Galzen, 55—1756% Waffer und 6—2824 Fett ujammer,
welcher Tetitere Bejtandiheil jeboch in der feinern Kiiche
groftentheil8 entfernt und durch) Butter exfest rird, weil er
dem  Fletjeh einen nichtd weniger ald anziehenden Talg-
gejchmact mittheilt. Seiner Weid)heit wegen ecignet fich dad
Sdajfleijh durchgiingig mehr zum Braten ald zum Kochen,
untjomelr, ba e3 gejotten ziemlid) fade fdhmectt und fich
siemlich jehiwer berbaut. Gebraten gilt 5 im Ullgemeinen
fiir leichter werbaulich als Rindfleijeh, doch nicht gamy zu-
treffend, bemn die Verdawung nimmt immerhin drei Stunden
in Anjpruch, und namentlich altes Hammelfleifch macht dem
Magen ebenjobiel zu fchaffen wie alted Rinbdfletih. Das
befte Fletjh lefern Thieve von 2—4 Jalhren, nachbem fie
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bie mahrhafte Sonmeriveide gerojjen haben, aljo im Herbit;
al8 bie bejten Stiice abev geltert bie Steufe und das Schulter-
Blatt, bamm folgen dad Nierenitiict, das Halsftiie und die
Brujt. Die Hamuelfenle (jrans. Ggot de mouton) fommt
in Dejterreich, Dentchland umd Gngland bisweilen nod) ge-
jotten, in ber Megel aber wie in Franfreid) mur gebraten
auf den Tijch, und toar enttveder miirbe geflopit wie ein
ertappter Died und bluttviefend wie cin Schredendmann
afe ariftofratijfer ©piefbraten, oder in Butter geditnftet
und it Gemiife gavnict ald jhlichter Raturbraten, ober
endlich gefpictt, gebeigt wund mit Wilbpretjauce verjehen, al3
jogenannter fafjher Rehidlegel, ber aber trof feiner
ilfegafen Hexfunft minbejtens ebenjoviele Imhdnger 3AHIE
wie ber edhte. Sn neuefter Feit wivd die Qenfe auch ge=
viudjert, und biefer Hammeljchinien, in Madeiva gebeizt
b dann nach At des befannten Schipen-Ragoutsd mif
Weifritben gedimpit, in Vegleitung fpanijcyer Sauce unter
derit Titel Wavarin anfgetijht — ein Name, dex den dern=
fenden Gffer einedtheild am bie beigegebenen Hitben i
anderntheild an RNavarva, die angedliche Heinat diefer rveinen
Parijer Grfindung, evinnect, gliidlidperweije  aber pem
gaftronomijchen Wohlfaut des  Gericyts feinen Eintrag
thut. Minder angejehen a8 bdie fLeule, aber nidht minbexr
sart wnd angiehend ift die Hammeljchulter, die qejdhmort,
gerbitet und gebaden aufteitt, jowie dev Sdyiipjenvitcden,
ber midht Dblof al3 Spiefe und Schmorbraten borfommd,
fonbern auch bie ungenein behersigenswerthen Hammel
fteafs und dad Hoffijehe fteirvijche Sdpdpferne [iefert.
Die Hammelbruft fpielte jrither, am Gpief; gebraten und
mit guiimer Peterfilie gavnict, al8 jogenannter Philo=
jophenbraten eine gefeierte Rolle, jeit forbevt fie gumeift
in gefchmortem Buftand der Menjehbheit hihere Bwede,
wihrend das Halsjtiic fich in Krvujte gebaden, in Roth:
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foein gebdmpft ober al8 Sdydpien-Gulyasd prijentivt.
Jteben diejen umfangreicdhern Sehiifjeln zieht das Heer der
Hammelrippden (franz. Cotelettes de mouton) einber,
einfad) in Butter oder gefitllt und panict auf dem Rojt,
ober in ber Pjanne gebratet wmit griinen Grbjen, mit
weiBen Bohnen, mit Brecdhipavgel, mit Bwicbelpiivée, mit
©pinaf, mit Linjenbrei w. . w,, und wittdig jhliefen fich
ihnen die Hammelzungen an, die, i Salywafjer gejotten,
bann gejpalten und gediinjtet, mit brauner Souce, in Butter
gerijtet, mit allerfei Gemiife ober gefitllt, mit einem Sped-
efm auf bem Iijd) erjcheinen. Auch dev fehiwierigen und
baber Deute ettwas vernachldjfigten, tweiland aber beim Gabel-
frithitie gdnzlich unerldflichen gefchwungenen Hammel:
nieven ift ju gedenfen, eined feinen Bifjens, den Salamo
ficher noch) nicht Faunte, ald er bie Worte jhrieh: ,Alles
bat jeine Beit” — benn biefe Nieren Haben durchaud feine
Beit, fie mitfien im Qaufichritt Dereitet und im Flug ge-
gefjen werden. Ju biefen internationalen Shajfleijchgerichten
ftellt baun noch fajt jedes Land eine ober mehreve Sonbder-
icyiijjeln, fo Altengland feine Hammelpajtete, feinen
Hammelpudding und fein fartoffehitmbrdngted Jrifd
Sdymorfletid); Franfreid jeine gebadenen Hammels
ohren (Oreilles de mouton en crofite), an denen man i
unbinbdig Huugrig effen faun; dad Bavemreidh feine ae-
piefferten vuijifchen Hammeljdnitten, bdie, mit Sped
geriitet, den eidbrei frimen; Pevfien neben dem befannten
Pillaw feine Fett{hmwanzjdeiben, Scheiben von 2—5 kg
jgrweren Anbiingjeln des Tatavenjdhafs, bdie in bunter Reihe
mit Hammelfeulenjchnitten und Lorbeerblittern am Spiel
gebraten werben ; Griechenland jeine Schopienfleijhtlife
mit Parmejan und Tomatenjauce 2c. Uebrigensd reicht dex
Dang um Hammeljleiich bis in die Kinderichudhe der Menjdh-
beit uviic, denn eined Hammelbratens twegen jdhlug Rain
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alé Bervtreter ber mothlcidernden Qanbmwirthichajt den jdjtvels
gerifch frbuftriellen bel tobt, und afd ed fich im Lager bor
Froja unt bie funjtgerechte Herftellung eined Schbpjer-Spief-
bratend Hanmbelte, machte felbjt Achill, obgleich von miitter=
licher Geite mit ben Gbitern perwandt, durchaud feine m=
jtinde, dad verantwortliche Amt eined Stitchenchefs au diber-
nehmen. Jn der That diirjte dad Gdaj dad dltefte unjerer
$Hansthiere fein, denn feines perfelben teicht i joldhem ®rad
port feinen wilben Vorjahren ab, wie dad beliebte Sinnbild
oer Giebuld nd Furchtfamfeit, dent mit be Freifeit jede
&pur von Jntelligeny ausgegangen i feir fcheint. Gegen-
fiictig ijt bod Sdaj als Shlachtthier DHauptidchlich Fite
Perfien, two ed gut Neungehntel Des gefarmmten Fleijd)be-
barfs lefert, und fiix Grofibritaunien von Bedewtung, o
nicht blog bie vorziiglichiten Maftichafe gesogen, jondern aud
bie an Sranfheit vevenbeten Thicre unbedentlid) verfpeijt
yoerden. 2uf dem Gontinent dagegen macht fidh) feit mehreveit
Safren ein Fiidgang im Gonfumt  bemerfbar, iwie denn
3 B, Raris jept mit hochjtens 11/, Millionen Schafen jahrlic)
austommt, wihrend ifm nod) wm 1880 Faum 2 Millionen
Sttt geniigten. Berlin verbraudyte 1890 rund  395.000,
9Wien 68.000 Gthaje, aber aud) Dhier weichi dev Hanumel
mehy und mehr por dem Schwein juvid — allerdingsd
nicht, weil minbertverthig, fondern iy, fweil die Schafzucht
auf bem Gontinent iiberhaupt zuriidgeht. Denn wie ma
audy tmmer o bicdern Schaf denfen mag, eined ftefit
forichodrilic feft: Der twahre Sthops paft ouf jede Tafel

Sdaid ober Schaidel, in Wien Sdaiden, it
Bajern Scharn oder Schaden, heift mumbartlich wahr=
fcheinlich nach feiner obunfeln Farbe (aljo &chatten!) ber
Wels, Weller oder Waller, ein qrofmiuliger, phumper
Riefe b3 zu 3 m Linge wd 250 kg ©dmere, Der bdie
grifiern Giewdfjer Mittel= und Oftenvopa’d bewohnt und
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namentlich auch in der Theifi, der Donauw und dem New-
jiedlerfee fein Wefen treibt, im Bobenfee dagegen ziemlidh
feltent ift und in Grofbritannien, in Sitbeuropa, in Frant-
Teid) und dben ewifjern reftlic) der Elbe qinalidy feplt —
oo walhrideinlich nur in Folge erlittencr Berfolgung, da
Aujontus ihn noch im 4. Sahrhundert unter den Betohnern
oer Mojel auffithrt. Dev Echaiden ift ein audgeprdagter Fett-
ftidh, ebent beshalb aber mur im Jiinglingdalter brauchbar,
Denn fpéter wird bad Fleijd) Hart und thranig. Sm 17, Sahr=
Dunbert tourbe der Fijch in daumendide Sehnitten getheilt,
bann gejalzen, gejotten und mit Limonenjoft getviivgt; jept
panivt nian in der Regel die Schnitten, bt jie banm in
Butter ab und fervirt fie dann mit irgend cinem alat,
ober man brdt fie, fodht fie mit Rahm auf, thut Kapern
bagu und bringt fie mit Brotfartofieln ober bergleichen zu
Tijh. Jn Wien, dad im Durchjchnitt jdprlich 6000—7000 kg
conjumirt, tird ber Weld fehr gejhdBt undb mit 18/, bis
4 Mart per Rilo bezahlt, twihrend er in Baiern nur 13, —13/3;
in Sadjfen nur 3,—1 Mark und im ditlichen FMordoeutich-
land gor nur Y, big hidhftens 3/, Mark per Kilo tertfet.

Sdjalet, wiencrij) Sdolet, dad rechte Sabbatl= und
Nationalgericht der Juben und gweifel8ohne ibentijh mit
jenert , Fleijchtipfen Aegyptens”, noch) bemen die Kimber
xysraeld toihrend ifrer Witftenpromenabde eine jo herzinnige
Gebnjudht empfanden, und dem Deine und Born e begeifterte
Worte fpendeten, ift nad) Saphir's burchbachten Worten
nichtd Anbered ald eine Berbinbung ded Klajjifhen mit pem
Romantijhen, ,Man nimmt’, jogt der Wiener Humorijt,
oElaffijde Graupen und romantijche Erbjen, mijdht fie unter
einanber, gibt dem Gangem einen vealen Durchmefjer ausd
gejelhtemt Rindjleij) und bringt e3 Breitags in den ,all-
gemeinen Ofen” — natiirlic) mit mefrevem et und etiwad
Odeur de Knoblauch barumter, Big Samfitag Mittag (dft




Sdolotte. 489

wman daun die Romantif mit der Rlajfit amalgamiven, fie
bie Grundjife Ded realen Seldfleifches einjauger und fo
pas Gamae au einem eigenen Syjtent foetben, jum iwunbers
baven Sdalet . ... Tad Sdalet ift wie b3 Schicjal der
Suven, nidyt gefocht und nicht gebraten, nicht int fochbuch
biirgerbevechtigt und micht 3iinitig mit den anbern Shpeifen
— mbd bennodh nahrhajt und audgiebig und ergreifend.”
©o foar 3 nod) bor etwa biergig Jahren um dad Edalet be-
ftellt, feitbem: aber Hat bie Alles belecfentde Gultur aud) an
ihmt jeine Macht erprobf. Es Hat i cinem bev geiftoolijten
und  griindlichften deutichen Sodbiicher, ber Sdnelltiiche
fiic Gejunbe und Sranfe’ wvonm Frauw . Sz (2. Unfl,
Diifielborf 1884), bnd Bitrgerrecht erhalten; c3 ift oud
sent GSemeinbeofen in die Privattiiche fibergegangen; es hat
pa& bditrve Selchfleifh mit faftigem Nofileiich nebit NMart=
fruochent und Den {iberfraftigen Knoblauch mit der mifdern
Bmiebel vertanjht; 8 Bat jid) vor allen Dingen zur Anj
nafme der mannfajten Grundiiige einer frdftigen Raud=
wurft und per feinen Maginten eined Huipel: ober Klehen=
flofies aufgejdwungen und ift jo ju einer anecfanut iiber-
Tegenen Schiifjel geworben, ber gum pilligen Eintritt in die
fofe internationale Stiiche v noch Eines feflt: cin Ditbjcher
frangdfijher Titel, Aber auc) der wird fidh findem, jo gut
er fich Fitv bas deutjhe Sauerfraut gefunbden hat, bas pen
Frangojen nimmer munben wollte, bi3 ein findiger Stopf an
die Stelle ded hleppendert Chou en compdte und des jchazfernt
Sourcroute bad verfiifrerijdy jchmelzende Choucroute jebte.

Sdnlotte, Schlotte, Ajdhlauc) ober Eidyland,
eine Gulturfornt ber gewdfulichen Sommerzwicbel, bie ald
Skorodon askalonikon (Usfalonijche Bwiebel) fehor Dden
Griechen ded 4. Jahrhunderts v. Chr. befamnt war, fich
dedgleichen afs ,Astalon-Fiviebel" fchort bei Bliniug be-
johricben finbet und nidyt erft durdh die Strewzfahrer, jomdern

L
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Bereits burch Sarl den Grofien nady Weft- und Mitteleuropn
gelangte. Gegentvifrtig wird fie nidht blos i gang Curopa,
jonbern aud) in Oftindien im Garten aesogerr, und hier iwie
ot an Stelle ber Bwiebel als Wiirze namentlich zu Saucen
und. Calaten benuht. Jn didtetijher Dinfidyt fommt fie
billig mit der Stammpilanze iibevein, und in Bezug  auf
vent Gefchmact verhilt fie fich zur Jwiehel iwie dieje felber
gunt Strobloud),  IMit vder ofne Gewiivy in Efjig eingelegt,
bilbet fie feit Langem ecinen Artifel des Delicatefjenhonbdels.

Sdyar( §. Bratfijeh.

Sdyarre oder Schnavre §. Krammetsvogel.

Sdymmivein, urpriinglid) eine Bernennung desd Eham-
pagners, bie guerft zwifhen 1820—1830 in den freifen
norddeutjcher Gutsbefiger geldufig wurde und dann auch in
bie Gdyeiftiprache {iberging, in meuerer Beit aber faft mur
nod) fiiv folche moujjivende Weine gebraucht iird, bdie
nicht aug der Chompagne ftammen. Der Ausdruc ijt aljo
gewifiermafen zur technijdhen Begeihmung fitr alle jene
Nachahnungen getworden, 3u demen bdie jtefig wadhiende Be-
licbtheit bes ,Weing der Simige” ven Anlafy gab. Soldhe
RNacdhahmungen wurben in Srantreic) fehon zu Anfang des
19. Jabrhunberts und in England wifhrend der Bwangiger
~abre Dergejtellt; die Sacje blich fedoch obme Bedeutung,
bis jeit 1835 beutjche Unternchmer (Raufmann Hausler zu
Dirjhberg in Schlefien und Gutsbefiger Snapp zu Appen-
weier in Baden) bie Sdaumweinfabrication in Angriff
nahmen.  Fhre Fabricate, die aber zundddit noch immer
unter frangdjijher Flagge fegelten, fanden Abnehmer und
bald audy Concurrenten — nicht blo3 in Deutjchland, o
man jhon um 1850 {iber 40 Scaumiveinfabrifon zdbite,
jonbern auch in Franfreid), in der Edhweiz, in Cefterveid)
(M. Schlumberger in Vialaw), in Ungarn (Prefburg) und
felbit in Rufland. Unter dicjen 3ahllojen Smitationen gilt
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ber Waadtlindijdhe Champagner von Vevay im FWaadt=
Yand fite dbie gelungenjte. Jn Franfreidh toerden der unges
ftiime Vin d’Arbois aud bem Jura, der iiirzige ©aint
Peray von Tain im Qanguedoc  und  der feine Vin
mousseux d Anjou von Saponnidred und Saint-2Aubin
qeviifmt.  Sn Dentjchland nehmen der Sparkling Hock
(von Qauteven in Maing), der Sparkling Moselle (vont
Sefrmann in Sobleng), der Sparkling of Walporzheim tid
per Sngelfetmer Mousseux (von Dietrich & Gwald in
Ritbesheint) bie erfte Stelle ein; in Defterreid marjdiren
ber Torley Talidman, bder Rislaner Sdaumivein,
per Vin de Cabinet (pom Priichler in Budapeft) uud
per Rieinojcheg von Grag an der Spibe der Civifijation;
in Ruflond wird der Donstoi bon Ticherfast in Dev
Mfeaine und ber Krim-Champagier von ©ebaftobol
und Feobojia gefeiert; i Jtaliem exfreut jich Der Asti
spumante pon Ajti i Piemont des griften PRuiz u. j. w.
Afc dieje Marfen mwerden nad) frandjijcer Miethode durd
Bergihrung in dev Flajde exzeuat, feine eingige aber fommt
in der Feinbeit bes Gejchmacts Dbem echien Ehantpagner
pollftindig gleid) — ,bdagegen hiljt fein Patriotisuus, unb
foer ba anderd behauptet, hat feine Sunge” (Hammni). Sod)
weniger ift dad nafiiclich mit jenen geringern Sorten ber
Fall, die durd) Jmprignivung gesucterten Naturiveind mit
fliiffiger Rohlenfdure Hevgeftellt werden, ivie beijpicl8ueije
der Wiener Sect, Diefen bleibt jedodh) ein BVoraug nad=
aurithmen: fie find fo billig (2—21/, Marf per Flajche), daj
wmit ihrev Hilfe felbft ber mifig BVemittelte jich gum Lurusd
eies Sectraniched erheben fann, und fowie nad) Reftroy 3
atectdienlicher evfcheint, bon einem Bavon getvennt, als mit
cinem Cchneider bvereinigt au feben, o ift pefanntlich der
jihlechtefte Sectranjdy immer nod) geiftooller al3 Dber Dejte
Bierranjd).
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Selliifd, ein Familien-, Wohn- und Schictjalagenofje
bes Dorjches, von dem er fich durd) hellere Farbe und ge-
ringere @rofie (hBchitend 60 em Linge und 8 kg Schmere)
unterfdheidet, wird Hauptjachlich vom October bis Mat an
ben Deutichen und banijchen Kiiften ber Nordiee gefangen
und frijeh ober gefalzen in’d Binmenland bverjandt. Die
feinere Stiiche vevwenbet ihn nur frifdh und fept ihn ge-
fotten, gebacen ober in Sdnitten (mit Sovdellen-
jouce) in Gours, bevorzugt thn aber wegen feincd jdgmact=
Daftern und leicht verdaulichen Fleijhed gams entjchicden
por bem Dorfh). Der Hauptitapelplay des Schellfijhiangs
ift Gmben, wo bad Kilo nidyt iiber 0+ 2 Mart werthet. Sn
neuefter Seit find der Prager und der Wiener Martt purdy
eine Seeftjch-Actienunternehmung jehr gut mit Schellfijchen ver=
jorgt und wird dasd Kilo frifdyer Waare fiir 28 freuger berfanjt,

Sdjerbet ober Sorbet (vom arabifhen scharbat,
Frant), ein fitfler Rithltrant der Ovientalen, ber in ein-
jachiter  Gejtalt aud einem Aufgu frijchen Waffers iiber
serquetichte Rofinen befteht, in der Deffern tilcfijchen Riiche
aber nad) Act unjerer Limonaden aud einem Fruchtiyrup
mit Wafjer beveitet, mit Mojdhus gewiirzt und mit Schnee
gefitflt wird. Jn der europiifhen Riiche verfteht man unter
Gorbet vorzugdeife eine Avt Halbgefrovered vbon Drangen,
Weichieln, Himbeeren, Aprifofen, nanad 2. mit Weingu=
ja, das por Dem Braten in Gldfern fervivt ju werben
pilegt. Bemerfendtverthe Spielavten find ber Waldbmeifters
Sorbet aus Wafjer, Weifwein, Juder, Drangenjpalten
und Gitvonenjaft mit Waldbmeifter, und bder Yaniee-
©orbet (Sorbet & américaine) aud Frudtiprup, Waffer,
Rpeinmwein und Citronenfaft.

Sdierg, Sdert oder Sdyivfel, eine Stivart von
2 m Ldnge, die in der Donau, Theifp und Drau, bejonderd
aber im Sdwarymeer u Hanfe ift und ald Caviarlieferant
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alle Hodadhfung verdient. Das Fleijh des Sihergd toirh
ie b3 jeines exhaberen Verwanbdien, bes Paujen, benupt.

Sdyied |. Rape.

Sdhiedling j. Ucelei.

EShifissvichbad, im 17. und 18. Safrhundert grober
Bwiebad genannt, wurde bamald und noch im exjten
Drittel bes 19, Shenfums porzugdeife aud Roggenmntehl
Nevgeftel(t, indent man den Teig miglichit jchaxf durchbut, darn
serjchnitt und bie Stiicke pon ewem im Bacfofen rijiete.
Sefst Deveitet mom ihn aus ungejduectent Wetyenteig mit
miglichit wenig Waifer, indem tan bitnne, rechtectige Tafeln
jormt, biefelben aud) yoohf, unt Das ustroctnen ju befirdern,
mit Qiichern verjieht und damn in Binjeiifien frodendiiy
plictt.  Dicjer Schifigzioicbact Halt jid, vor Niiffe betabrt,
Safre fang unbd jtellt, o ev mehr Nafreftoff enthilt ald die
gleithe @emwichidnienge Vrot, eine gang amedmifigeNahrung dar
— qute f er vor dent @ebrauc) tm Wafjer aufgeiveicht werden.
Deutjdland fiihrt bavon rund 10.000 q jahrlich aus.

Sdhildfrite, dad chrbave Sinnbild der Hiuslichfeit und
techimdfige TWappenthier der guien Stabt Lonbdomn, bdeven
Bitrgermeifter bie Schildfritenjuppe s feinen Peiligften Amis-
pflidyten zahlt, fam bet Griechen und Riuern wahricheinlich
mw ald gneimistel ur Geltung und findet jidhy exjt in
eivter AbGandlung des Frangofen Etienne Vaigue vom Sahre
1530 al3 Fajtenipeife genanut, Nody ein Menjdenalter fpiter,
auf der Tafel RKaifer Ferdinands I, jcheint Dad @eridht
wenigitend in Oefterveich) und Deutjchland gefehlt ju haben;
im folgenden Sdeulum dagegen hatte fith Bier bereits eine
wictliche Schildfrbtengucht entwictelt. ,Die Schildtriten leben
gerit an movajtigen, jehilfigen und moofichten Ovten”, erzafhlt
Sofberg (1682), ,werden aber aud) it den Giirtert in fleinen
Teidjert aufgegogen, Ddie, wemm wm wnd um mit Badhjand
befchiittet und von dem Ueberlaft anderer Thieve Dbejreiet,
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ifnen eine Gelegenbeit geben, ihre Eiev bahin 3 legen und
ausgubriiterr, jo aber feften gejhiehet. Sie werden hier jo
heimlich, bofs jie gewiilnen, die Speife, jonbderlich Schnecten,
aus der Hand ju nehmen, wie i) u Snalabery in Urnter-
bitevreich gar oft gejehen und feloft probivt Habe."” Hohberg’s
Bericgt besieht fich anf unjeve befannte jhtvarzquiine, geld
punttivte TeichjchildErote, die im Gebiet der Donau, dev
Weid)jel, der Ober und der Elbe verfiltnifmafiq Hiujig ift,
cine Pangerldnge big zu 20 cm und ein Gewicht bis au 21, kg
eveicht, im fbnigreich) Preufen noch um 1825 einen Aus-
fubravtifel dev Meumarf (Warthe-Niederung) nach Scjlefien
und ‘Lojen bilbete, und in Wien, wo man das Stiid gegen-
tdrtig mit 1—21), Mart begahlt, regelmdpiq auf den Miarkt
fommt " — alferdings je nad) ber Gunft der Umftinde in
jehr verjchichener Menge, Jo daf 1889 3. B. 908, im Safhre
1890 bdagegen nuv 20 Gtitd zum Verfauf geftellt wurden.
31 Franfreid) und Siibeuropa gefellt fich ju diejer Avt die
fleineve, mit jdtarzen, gelbgerdnderten Panzerplatten be-
fleibete Griechenfchildiriite, bie Defonders in twalbigen
Gegenden Griechenlands, Siiditaliens wnd Siciliend in Menge
borfommt und bovt einen ftehenden Marftavtifel audmacht.
Das meifte Schilbfvitenileifch fedoch liefert die grofe, gritne
Suppenjd)ildvite, eine riefenhofte Meerbewohnerin bis
au 2 m Pangerlinge und 500 kg Schivere, die namentlich
aus  Weftindien (Famaica) vielfjad) lebend nad Europa
gebracyt und in ben Seeftiidten ausdgepfunbdet wird, in neuerer
Beit aber in nody groferem Umfang zur Herftellung aner-
fenuensiverther Biichien-Conjerven dient, die unter der Be-
seichmumg Real Turtle Meat und Real Turtle Soup in ben
DHandel formen. Mt diefem Material wird das franzdfijde
Sdyilbfroten-Ragout (Tortue en ragoit), dad anmerifa-
nijhe Schildfroten-Fricajjée und vor NAllem bie eng-
lijge echte ©chilbErdtenfuppe (Real Turtle Soup) Ber
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qeftellt, died Sbeal ciner numbigen ©uppe, ein diberaus
tiftliches, friftiges und mwiivghoftes Gevicht eviten NRangs,
bag bes Gmumens dev Erjalhrenjten unbd des Segens ber
Einjichtoollen iviivdig ift, beflen Tugend aber freilid) mweit
weniger auf dem Schilbirdtenileijh afd auf den Juihaten
Beruft: ouf ber Rvaftbriife und dem Mabeiva-Wein, bder
Butter und dem NRinbermarf, den Kalbfleijh- und Kreds-
fnBbeln, et Jivieheln, den CHampignons, der Soja, dent
Paprifa, der Salbei, dem Duendel u. j. w, Diefe Hervor-
ragende englijthe Compojition, die nod) wm bdie Weitte des
19, Sabrhundertds wur in ben Seejtidten befannt tvar,
perbringt febt auch im Binmenlande mehr und mehr bdie
[eichter verdauliche, mit WeiBbrof, Butter, Jiwiebel, Aqrejt
oder Gilronenjajt Deveitete und Dichitens mit Fleijchbrithe,
Gpargeln und Triiffeln geftirfte magere Sdildfrdten-
juppe (Potage de tortue), die wvom 16. Fahrhundert ab
al3 Fajtenichiifiel in Dev continentalen Kiiche gang und gebe
ift, aber freifich nie fitv etivad Bejonberes galt, da dasd Schild-
fritenfleifch), wenngleid) nahrhaft wund wohljhmedend, doch im
Allgeneinen vor gutem $alb- ober Rinbjletjch nidhtd vovaus
Dat. Davaud ectlavt i) jugleic), ivie die im TWefentlichen
aus falbsfopf, Kalbsbein, Schinfenr, SFern= und Nievenjett
mit Sherry, Madeiva ober Weifpwein bereitete faljche
Sdilbfrdtenjuppe (Mock Turtle Soup) — von Wiel
mit Dochjter Wahrheit ald uniiberirefiliche Katevarznei em-
piohlen! — zum Nebenbuhler ber edhten Suppe werden und
ifr qum Theil den Rang ablaufen fonnte. Mit Ausnahme
ber magern Suppe, die jidh durchaud filv ben Kvanfentiic
eignet, find alle diefe Gerichte harte Niiffe fitr jdwache Deagen,
und bosfelbe gilt von den geddmpiien Schildfriten-
jdheiben, die ausjdlieflich aus frijchem Fleijh gejchmitten,
in Gffig gebeizt, mit Sardellen gefpidt und mit Lfefferfarce
wnd Biefrerquefen jervivt terden,
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Shill, ©dyiel, |. Jander.

©dyinfen, da3 gefalzene und geviiudjerte Dicdbein ded
©chtveing, ftellt nicht blod bad wafferdrmite und babei fett-
reichite, Jondern ugleich nachft der Ginjebruijt dbas jhymact-
Daftefte unter allem Rauchjleijch dar. Judefjen ijt weder der
Robjtoff, der fogenannte frifche Schinfen, nod) die Be-
reitunggeije allerocten gleid) qut, bielmehr zeichren fich in
jedem Lanbe gang bejtimmte Orvtjdhaften und Gegenven durch
ein befonbders gefungenes Product aus, jo in den Liindern
ber djterreichijch-ungarijchen Srone in Prag, Tyrnan, Kafdhan
und Debreczin, in Jtalien Chianti, in Spanien bie Pro-
pingen Afturien und Granada, in Franfreid) Bayonne, in
Gngland Yort, in Schottland Dumiries, in Nordbeutjdyland
Riel, Braunjdhweig und Weftfalen (namentlich Miinfter und
Danabriid), in Sitddeutichland Maing zc. Jn Wien iwird
neben dem fitnf- biz sefupfiindigen Prager bejonbers der
poppelt jchwere weftfalijche ©dinten gejdhibt, und fommt
nidht blos gejotten, gebaden oder in Mabdeiva, jondern
auch mit Eiern oder in elée, b. 0. glacirt unb mit
@elée und Triiffeln garnirt, auf Butterbrot u Tijd); in Eng-
Land perehrt man namentlich den Bratjdhinten (Jambon &
I'anglaise) auf Sartoffelbrei mit getvitffelter Mabaira-Sauce
und in Frantreid) jchwirmt man fitr bie fajjijde, von Faquet
erfundene und bon Lefage verbefjerte Schinfenpaijtete,
wifhrend der Spanier fid) Ialtldchelnd fiir den Afturiers
©dyinfen mit Juderiiberzug und Syrupgarnitur erivirmt,
den jdhmadhaft zu finden nan allerdings einige Jahre wnter
Don Earlod gedient Haben oder doc) actives Mitglied einer
fliegenben Bande getvefen jein mufp, Sdyinfentnddel do-
gegen, Sdyinfenjtrudel, Sdinfenflecerl und ge-
fitllte ©dyinfencolle {ind bejonbders in Siidbeutichland jehr
beliebt, Die Krone aller Schinfenfpeifen ift und bleibt jebod
ber rohe &dyinfen, bejonderd fvenn er, von blinfenden
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Weinflajchen flantivt, jchreciveify und vojenroth int Mittel
pumtt bes Fuiifitiictetijehes thront. Sein Anblick evivedt die
fchinjten Hofinungen, und ev Hlt, tvas er verheipt, denn
quter, vofer Schinfen ijt tn Wahrheit Manna fite den Mund
und Baljam fiic den Magen.

Sdinfenialat . Rammze-Sellevie.

Sdjivasivein, das jiife, braunrothe, ftart alivholhaltige
Product ded Thales Goller bei Schivad uud dafer in Perjien
felber Goller (Gulari) gemannt, twird iwar nod) heute in
feinemt BVaterfand mit derfelben BVegeifterung getvunten, mit
ber einft Hafis ifm Gejungen Hat, gelangt aber nux in gang

geringer Meenge zur Ausfulr, einestheils weil die Mittel und-

bie Wvegung zur Ausdehung der Production fehlen und
anberntheild toeil der Harte, raufe Gejdhmad des Weing bet
ber erften Befanntjdjaft ecine gewifje Euttdujdung erzeugt.
Man muf ihn exft (Angere Feit getvunfen haben, bevor nan
fich mit ifne Befreunben fann und bie Folge ift, daf ev
tm Yuslande mehr gepriefen ald thatiddhlich geichist twivd.

Edlndivurit j. Cervelatvurit,

Sdilefen, die fleinen, vumbden, blaubereiften Friichte des
Edvarzdorns, ber in allen BVorhiilzern und Heden Europa’s
at Haufe ift, twerben et einer unausjtehlichen Herbheit et
purc) ben Froft, ber eine Wmbilbung des Stirfemel(s in
Bucer veranlafit, cinigermafien geniefbar und Haben nuy
noch fehr geringe BVedeutung fiir die Kiiche. Jn der NMolbau
und Walachet ifit man fie vielfad) roh und bdbrrt jie Fum

Bintervorrath; in Oejterveich) und Deutjhland focht man fie
mit Gifig, ‘Buder, Syrup und Gewiirzen ein oder jtellt eine
Parmelade bavaus Hev. Jerftampjt, mit Traubenzucer
und Traubennoft ujommen der Gdfhrung itberlajjert und
endlich mit Qornbranntwein verfelt, geben fie den vothen,
atemlich friiftigen Scdhlehentwein, der in einigen Gegenden
bez Raiferftantd gerabeyu ald Dporto bezeidyet wird. Nady

Appetit-Leriton. 32
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glaubmiivbiger BVevjicherung ijt jedoch eine thatjichliche Ber-
wecdhslung mit bem Getvichd ded Dourothald giinglich aus-
gejchlofien.

@dyleihe, aud) Schlei, Sqliipfling oder Schuiter,
in Nieberfachien Slie, eine Karpfengathung, die His 50 em
lang wnd 4 kg jdhiver wird und bei exemplarijher An-
jpruchslofigfeit itber ganz Guropa verbreitet ijt, i) aber
feinediuegs fiberall der verbienten Anerfennung evfrent, jon-
dernt namentlic) in Ungarn (wo man ihn ,Bigennerfijoh”
nennt), tn Defterveid), in Silddeutichland und ber Sthiweis
viclfac) unterjchdnt wird. Allerdingd findet fich die Schleife
bei ifrer angebornen DBorliche fitx Sumpf und Moder
Diuftg mit dem abjtofienden Schlammgejdhmact Lefaftet;
fermt fie aber aud flovem Fliehwafjer ftammt ober ur
lingere Beit bdarin aufbewalrt tourde, jo ift ihr teifes,
fetted Fleijeh) von untadeligem Wohlgejchmact wnd liefert
blaugefotten, nach Avt der Karpien, gebacden oder auch
geddmpft mit Savbellenfauce, anerfennensdmerthe und
jogar vovziigliche Schiifjeln. An Vecdaulicheit ftelhit fie frei-
lich twegen ihred Fetts bem Farpien nad). Die Laidgeit
fdllt tn das Friibjahr, die Saijon umfafit dafer die Monate
April, Mai und namentlih den Juni, Auf dem Wiener
Sijhmartt ijt bdie Schleihe nicht allzu Hiufig und werifhet
wie ber Barjd) und bie Boarbe im Durchichnitt 0-7 big
14 Marf per Kilo.

Sdymaly §. Butter und Scheinefett.

Edymerle oder Grundel — nicht mit bem Griind-
Ling zu verwedhfeln, von dem fic fich fchon auf ben erften
Blick durch ben theiltweifen Mangel der Schuppen und die
fecg3 ftavfen Barvter am  Maul unteridheidet — audh
Bartgrundel, Moodgrundel, M68 und GHodje, ein
jletlicher Gbelfijh von 10—12 em Qirge, bewolnt bdie
fleinern, jdhnelffliefenden Gewdifjer Mittelenropa’s, namentlid)
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Bihntens, Tivols und der Schiveiz, jowic Sadyjens, Branbder-
burgd und Hefjens, ijt aber leidev fojt mur an vt und
Gtelle veviverfhbar, ba ev an der Luft fofort abjtivbt wnd
208 Fleij jeinen Wohlgejchnead vevliest. Auf dem Navit
ift bafer bie Schmerle nicht su finden. Die Laidjzeit fillt
in ben April und Mai. Die Bubereitung jtimmt Puntt fiir
Tunft mit Der Ded Giindlingd iiberein, dody wird bdad
Fijthchert bisteilen auch nac) Art ded Neunauges mit Se-
wiiraen eingelegt, um linger auszudauern. Bol. Griindling.

Sdnipel §. Naje, Sandfelchen und JFazthe.

Sdneden jind pwar der Crdengiiter Hchites mnidyt,
bodh aber zur Grregung angenehuter Empjindungen geeigiet.
Al3 SFitllfel fitv einen. jaftigen Sabaun gebraten, bermigen
jie jogar weniger empfingliche Gemiither mit jtiller Sehujucht
it erfitlien, und in der Geftalt von Tartarin-Sdneden,
die mit gemejjerten Bwiebeln, Schalotten wndb Tomaten i
Butter gediinftet, mit Bratenjauce getvinft, mit gehadten
Snoblauchzehent und Feinfvdutern getviivgt und mit frijcher
Butter fervirt werdent, beveiten fie unftreitiq beinake ebenjo-
viel Verguiigen toie bie Aufjchneidereien ihred unvergefilicdhen
Pathen, ded grofien Tartarin bon Tavascon. Aud) mit
Rapern und Sardellen in legivter Butterjouce gebiinijtet
ober mit Snoblauchbutter gerdftet und anf dujtiged Sauer-
fraut gebettet ober gefitl{t mit Gfjig und Del gegeben,
verfefilen fie eined angenehuen Gindrudsd nidht. Die deutjche
Siiche des 18, Jahrhunderts {chwang fic) jogar u Sdneden-
tlofen, ©Sdneden-Pajteten, gebadenen Sdneden
und endlich auch) zt gejpicdten Sdhneden auj, die fie
mit vithrender Sovafalt am Spicfe briet; der Neuseit da-
gegert genitgt johon der einfache Schnedenjalat und bie
johlichte Schnedenjuppe, dic als angenehme Abwechaung
jogar von verhiicteten Fajtenbrecheri gejchdbt tvird. Dieje
Suppe foird in England bisweilen aud bder gewilhnliden
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Gartendnede mit weifjem ober gelbbrammem Gehiud und
in Franfreid) auch wohl aus dev grofien, jhwarzen Nackt-
jtnecte bereitet; fonjt aber und Defonbers in Deutjchland
berivenbet mtan zu diefent twie zu allen andern Scneden-
gevichten ausjliefilic) die Hellbraune, grauftreifige, beinafe
bithnereigrofe Sdynirfel-, Weinbergsd- oder Dedel
jhrecte, Die eben deshalb einen Gegenftand des Delicatefjen-
hanbeld und fogar ber Viehzudht Hildet. LB den Begriinder
ber Schnecengdvinevet nennt Pliniud den antifen Hagenbect
Sulviud Bupinus, ber um 50 v, Gh. bei Tavquiniv in
Ctrurien die erften Schnecdengelege anlegte und sugleich eine
eigene Maijt fiiv jeine Joglinge erfand, bdie indefen avilich
vor unjerer, nuy in Mittelewropa heimijchen, efbaren Schnecte
verfchicben getwefen fein bitrften: Jm Mittelalter nahmen
bie Rlijter die Schnedenzucht wieder auf, wund Houptidchlich
in Deutjhland wurben die Schnecdengerichte o belieht, daf
jelbft die Meformation ihre Popularitdt nicht zu exjdhiittern
vermodyte: in Anhalt gehvten fie DeifpielSwetfe mod) riih-
rend des 17, Fahrhunbertd zu den Leckerbiffen der Herren-
tafel. Damald gab 8 aud) in Nieberdfterreic) Schnecen-
givten, wdbrend Ungarn biefe Ginvichhung erjt um 1860
purd) den Pomologen Siebenfreud in Tyrnau femnen lernte.
Wiihrend bes 18, Giiculums trat allmiliy Schwaben ald
Sdynedenproducent hervor, und gegen Ende desjelben begain
Wi nicgt e Wien gu verforgen, jondern aud) nady Stalien
gu cxportiven, bi8 Vorarlberg und bdie Schiveizer Lantone
©t. Gallen, Appengell, Biivic) und Graubiinben bdiefes Gfe-
jeitft an ficy zogen. Um 1825 wurde der jihrliche Sehnecen-
berjandt von Ulm bdie Donauw hinunter auf 400 Tonnen
4 10000 Gtitct berechnet. FMordbeutichland aber Hatte fich
ingivijdhen gang entjdhicden von der Schnedentoft abgetvendet,
und mit der Beit ahmien Oeftevreich und der Siiden dicjed
Beifpiel nach. Von 1840 ab ging dafer der Ulnter Mokusten-
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Hanbdel ganz allmilig den Krebgang und feute jpielt e nur
noch eine jefr bejcyeidene Rolle — doch ftehen die ,, jehwibijhen
Gehrecten” in Wien nodh immer im Anjefen und werben in
auderlefener Waave mit 3—5 Mart per Hundert bezahlt. Dex
SPBarijer Conjum betvigt jefst rund 400 000 kg im Jahre. Der
Preid fiiv dad Hundert Schneden jhwantt in Parid ivijden
0-4—1-2 Marf, Wie die Aujtern wnd Mujcheln, ijt bdie
Gchnecte ein vorzuadteife leimbaltiges Nahrungdmittel; fie
Debarf bafer einer Giuvezuthat, unt gut verdaulich zu twerdern,
unb gugleid eine Fujnpes von Butter ober Del, der ihre Fett-
avrmuth auggleicht. 9Rit diefen Beigaben bildet {ie ein vedi
gefundes und jogar nahrhajtes Efjen, und vechtfertigt damit
oag Spricywort: |, Beffer a Scned, ald gar fein Sped!”

Shnechubhn, im tweifen Winterrod mit jhwarzem
©dwang, eine wahrhaft blendende Ericheinung, hat bie
Grofe cines Steinhuhms und bewohut die Alpentette, bie
Pyrenden, die Hochgebirge Schottlandd und Scandinaviens,
jotvie Den gangen Morden Ajiend und Amerifa’'s. Auf biter-
veichifchem Boden, auf dem durdidnittlich imt Fahre 1500
bis 1800 &tit zum Abjchufy gelangen, ift ed Haubtjadhlic)
in Tivol und Lorarlberg bvertreten, fommt aber auch in
Gteiermarf, Kdrnten und Niederijterveich vor. [n Nord-
oeutjchlond gldngt e2 bdurch vollftindige Abwefendeit. Hier
begeichnet man vielmehr ald ,Schneehuhn” befjen nddjten
Lertwandten, dasd ctvad fleinere Moorhuhn ober Weif-
fufhn, dbad nidht bie Bevghihen, jondern die Moore Schott-
[ands, Ccanbinabiend und ded nodrdlichen Ruflands be-
wolnt wud von bovther i jebem Winter su Taujenden ex-
legt und nach Cngland und Deutjchland verjchickt tvivd.
Beidbe Hiithner werben genan ivie dag Feldhuhn zubereitet,
aeichnen {ich aber buvd) ben [eicht Dbittern ,Bogelleber-
gejchmadt” vor demfjelben aus und ftehen dementiprechend in
per Ahtung der Kenner um einige Grade Hiher.
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Edinepie, genaner Wald= ober Holzjdhnepfe, nieders
peutic) Sneppe, froni. Bécasse, etn duferft humoaner Bug-
vogel, ber alljifrlic) im Midrz und Wpril den ebenjo be-
[iebfen toie beritfmien Schnepfenitrich” vevanitaltet; fommi
in wei Avten vor, bon Ddenen die eine anndlernd die Grife
eined Feldhubhns (boc) ohne defjen Fleijdhigleit und Schivere)
befit, Die anbere aber um ein Drittel feiner ijt. Wenn-
gleich im Gejcmact wm eine Nuance derber afd die Becajjine,
3dblt die ESdynepfe nidhtsbejtomweniger zu den Beften und
gejuchteften Bijfen, und bad nidht blod im Herbit, two jie-
aitf der Jinne ihres Fetted fteht, jondern auch im Frithling,
wo fie freilich etivas ausgemergelt, aber bei dem Mangel an
anbertveitigem Wilbhret und Geflitgel duferft wevthooll und
boppelt willfommen evjdieinf. Man veripeijt fie gefitllt
mit Triiffel= und Giinjelebergehiictiel, als falte Raftete,
ald Salmi und — last not least! — am @pief ge-
braten mit Sdnepfendret- und Kreffe-Garnitur, ,Der
Sdynepf ift ndmlich eined von bem foftlichen Wildbprett, das
man mitjammt dent Jngeweid u effen pileget” (Hohberg)
und bicd Eingetveide, bas man entweder im Leibe des Bogels
felber ober mit Sped, Weifbrot, Eigeld und Sarbelle -
jammengehactt und auj bditnne Brotjdynitten gejtrichen, fiiv
jich tm Dfen badt, fithrt den waldfrijhen, boetijhen amen
Sdnepfendred. Die Waldjdhnepfe ift in Dejterreich), o
jihelich im Durjchichnitt 25 000 Stitck erlegt werben, etwasd
hiufiger, in Norbbentjchlond dagegen und cbenjo in Frant-
veich ettwad feltener aI8 die Wecajjine. Varid confumict
gegenmiivtig jiuifchen 20 000—24 000 Stiict jihrlich im Preife
bon 21/,—5 ML per EGremplor. Vgl Becajfine und Mittel-
jhnepie.

Sdnittfohl |. Krautiide.

Sdnittloud), die Hormlojefte von alfen Loudarten
und bdaber auch im Gavten ald Beeteinfajjung verwenbdbar,
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findet fidy wild in gany Curopa, Sibivien und Canada, und
ward im alten Nom bejonders burch Nero g Ehren ge-
bracht, der zur Srdjtigung feiner eblen Tenorjtintme Sdnitt-
fonch mit Del zu effen pilegte. Die dunfelgriinen, rihren=
formigen Bldtter werden abgefdnitten, fleingehadt und als
Witrze su Salaten und Saucen verwendet ober o) auf
Butterbrot vperfpeift. Suppen damit zu witven, ift nidyt
mefr niobern. Dagegen benut man die (dnglichen Swicbeln
einer Spielaxt, ded jogenannten Jacobs- oder Fleijd-
fauds, frait Suobloudge, namentlid) su Rind- und Hanumelz
fleifchgerichten.

Eddps j. Schaffleifd).

Sdyolef |. Sdalet.

Sdolle, Maijcdholle ober Golbbutf, die nddijte
Blutsfreundin der Flunber und bder Kliejche, bewohnt vor-
sugsiveife die Pordjee, fommt aber auc) im Mittelmeere
por und mwurde wnter der Bezeichnung Platteife jhon im
16, Sahrhundert von Trieft aud in frifhem Jujtand it
bie faijerliche Siiche nac) Wien gejchictt. Die Scholle erveidht
bei einer Durchichnittdlinge von 60 cm ein Gewidht von
6—7 kg, ijt wie alle Fladhiijhe ungemein Haltbar, daher
fite Den Verjandt geeignet und zeichnet jich dburch zavtes und
wofljdyniccfendes  Fleijch aus, Die jiingern und - fleinern
Gremplave terben gern gebaden aufgetijht, die dltern
formmen meift qevdwdert in ben Hanbel uud werden ivie
bie Flumbern vevwerthet, Jn Wien ift bie frijhe Scholle
sur Beit unbefannt und man Oelegt ftatt ihrer den exhabenen
@teinbutt mit diejem Namen.

Sdviten . Barjd.

Sdmarzimuriel ober jpanijde Scovzonere, ,eme
purdy einen grofen Theil von Guvopa verbreifete, echt wilde,
jicher Hier nicht exft vermilberte Pilange aud der Familie dev
Sorbbliithler, die dem Beinamen der fpanijden wuyr des-
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halb erhielt, tveil man fie einjt in Shanien zucrjt gegen deu
Bif ber Vipern antvandte” (Neilveidh), und tveil fie in
©panien uerft fiiv die Kitche cultivivt tourde. Ausd Spanien
fam fie al8 Ridenpilange etiva um 16561 nad) Franfreidh
und aud Flandern fury vor 1682 nad) Oefterreich). Teber
Dier noch in Deutjchland Hat fie Jich indejjen dauernd einzu-
bitrgern vermochf, in Nicderdfterreich ift fie jogar mwihrend
per fepten breipig Jahre villig aug den Giavten verjdhvimden
und in Wien verfteht man gur Jeit unter Schivargourzel
nidht die Scorgonere, jonbern ihre nddhjte Baje, die Hafers-
wury, mit ber fie bie Art der Bubereitung zu Gemiife und
©alat gemein Hat und audh) im fiifbittern, an Spargel
erinnernden Gejdhmad iibereinjtimmt.

Edywein, jhon ald Wappenthier ded heiligen Antoniud
allen Wolhlgejinnten adtensiverth und dazu denfiviivdig ditrdh
die Thatjache, baf €2 bereitd vor Erichafjung der Welt, jo um’s
Jabhr 5000 . Chr. @eb., bon ben Ehinefen geziifhmt wurde,
gehirt ofue Widerrede zu den fojtbavften und uncrjeslichiten
Perfen in der frone der Cultur. MNidht Olod verdienftvoll,
jonbern toie ein Pring von Gotted Gnaden ganz und gar aus
Berbienften sujommengejebt, jdhwikt dbad Schwein greifbariten
Segent au3 alfen Porven. Wus feinen Gefifmusteln geht ber
Sdyinten, ausd den Flanfen dex Spec, aud dem Rierentaly
bas Edytweineidmals, aus den Eingetveiben bHas Heer ber
Witrfte hervor; aud bem Schulteritiict entfpringen Schnipel,
aus den Rippen Cotelettes, aud den Senfeln Spief-
braten, ©dmorrbraten und gefiillte Sdweins-
jchlegel, bie Brujt geht mit Leichtigheit in den gedimpften,
ber MiicCen in ben gebratenen, die Fitfe in ben getriiffelten
Bujtand iiber; bas Haupt verwanbdelt fidy unter Funbdigen
Hindert in ungarijdesd Rebhuhn oder Hiterreichijdhen
Sdyweindfopf, und enblid) [Aft dad gejammte Miuskel-
getoebe nebjt Fettverbrimung fich nidht mur ald Lodhfleifd,
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jortdern auch zu Pofelfleijd), su Raudfletid und ju
Haché vertoenden. Dies Schreine=-Haché aber, in Norddeutjd-
[and auch ,Bratwuritileijch” genannt, bildet mwiederum bdie
unerldfliche Grundlage fite cine lange Reihe von KIFen und
Fiilljen: der gebratene Truihalhn toiirde ohue dieje Einlage
cinen feiner fjohinjten Jeize verlieren, und die italienijche
Maccarvoni=Pajtete ber Neugeit toive ohne Schweine-Hadé
cinfad) unmiglich). Die Schlefier miifiten ohne Shwein jogar
auf bie Seligfeit versichten, denn ihr Hinmelveid) bejteht
aud Schweinepfelfleijch mit Mehifbien und Bivnen. ud
et toiivde auf die Triiffel verfallen jein, Hatte nicht dad
ehrentverthe Riifjelthier den Weg au dicjer foftbaven Lecterei
gewiefen? Dad Schwein it aljo eine twahre Perle ber
&dybpfung, unbd es wiicbe eine Krone derfelben fein — wenn’s
feine Trichinen hHitte! Diefe bijen Trichinen find der Tropfen
Wermuth, bder manchem braver Niann den [ieblichen Bedjer
e3 vofhen Sdhinfens vergdllt, obgleid) mter den 48 Millionen
Sdytweinen, bdie fich zum BVergnitgen der Einwolhuer in Curopa
auffalten, DHodhjtend dad Fiinjtaujendjte mit jener nieber-
tricdhtigen Ginquartievung behaftet ift, man aljo jdhon dad
allergrifte Talent zum Pecypogel Haben muf, um trop ber
Fletjchjhan mit ihm zujanmmengutrefjen. Nod) weniger Belang
hat der BVormwurf der Sdiververdaulichleit, ber in Wabhrheit
gar nidyt basd Schyroeinefleifch, jonbern vielmehr den mund-
faulen Gjjer trifit: regelvedht gefaut, jebt cine Scdhiveins-
cotelette der BVerdauung nidyt mehr Echwierigeiten entgegen,
al8 eine Salb3cotelette. An Nahrhaftigleit bagegen fteht dasd
Sdytweinefleijch) allerdingd hinter dem JRindijleijh und dem
Ednfileijch urit, und zwar umjomehr, je jeiter ed ijt.
Alles dad gilt auch) vom Fleijch desd Wilbjdhweinsd, von
oent i Oefterreid) noch) tmmer wijchen 2500—3000, in
Breupen etiva 9000 Stitd jibrlich erlegt twerden. Das
Gdwargwilbpret ift 3dher und von jtrengerm Gejdhymad ald
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bas gewdhnliche Schiveinefletich, diejem aljo webder in didtijcher
nod) in veiw gaftronomijcher Hinficht ebenbiivtig; dody bilbet
ber Wildjdhweindfopf mnoc) immer eine fefjr Beliebte
Cricheinung auf dev Herrentafel und ift aud) wegen ded fern=
haften, gefviiffelten Fiilljeld - burchous bder ujmerfamieit
wittdbig, die man ihm eviveift. Jn Norddeutidhland jhast
man gang befonders den Frijchlingsfopf, der tn Wein-
eflig gejotten, mit gebramntem Jucer iiberzogent und mit
falter Berliner Sauce aud Eigeld, Del, Cjjig, Senj und
Sohannisbeer-@elée jervivt wird. Ein dhnliched Glanzgeridht -
bilbet bad mit faftanien ober Aepfeln gefiillte gebratene
Spanferfel, dad mit gepfeffertem Svautjalat zu Tijdh
fommt und defjen Haut und Ofrven 31 den begehrendwerthejten
Dingen in diefer Welt gehoven. Dad Spanjerfel in Del
mit Ajpif und Eenfjauce ift weniger vornehm, dod) um jo
perbauficher. Ucberhaupt neigt dad Schwein Alled i Allem
mehr gur Demofratie ald jur Aviftofratie; e3 ift das bevor-
sugte animalijche Nahrungsmittel dev arbeitenben Klafjen
unb behauptet jid) wm jo mebr in diejer Stellung, weil ¢3
fich bviel Teichter al3 jebed anbdere Sdhfachtthier aufsichen
und mdften {dft, und weitend weil die Aufbewahrung ded
Fletjches muv geringe Schiierigfeiten macht. Jn den Disrfern
und fleinern  Orvtjdhaften Ungarns, Norddeutjhlands und
einiger Beivke Englands (ertfordjhive, Cambridgejfive und
Bedfordifive), two frijched Fleijch felten ju haben ift, dilegt
dafer nod) heute fajt jebe Familie eincd vber mehreve Schiveine
aujzufiittern und im Winter , eingujchlochten”, um den NRejt
be3 Jahred diber bon demt auf dieje Weife bejchafften Vorrath
an gerduchertem und gepdfeltem Fleijd) zu zehren. Uebrigens
ift bet feinem andern Schlachtihicr die Art Des Futters von
jo wejentlichemt Einflufy auf bdie Bejhajfenteit ded Fleijdhes
wie beimt Sdpwein. Vgl. Sihinfen, Schweinefett, Spect
unb Wurjt.
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Sdweinefett, i cngern Sinn nur dbad Nierenjett des
Schiveins, im tweitern BVerfland aber alled Fett am Schiwein
fiberhaupt, aud bem durch Ausjdmelzen der Schtveinejchmer
oer 003 & dhweie]dymalz gewonnen twird, wihrend der bet
ber Dperation verbleibende Ritckftand, aus gebrauntern, Hautigen
Gtiiclen beftehend, bie Gricben, in Baiern Krdmel, liefert.
Sthweinejdmaly quter Qualitdt befteht 1 993/39° aud reinem
ett, ift weifs, geruchlos, weid), ohne zu zerlotjen, in Wafjer
unlBglich) und jehmectt fabe. n der Luft wird e3 nad einiger
Beit geld und vangig und ift in diefem Buftande duperit
ungutviglich. Nichjt der Butter dbad Daufigite unter allen
thievijhen Fetten, Ddient 5 gleich jemer vorzugdweife zum
Symalyen der Speifen beim Diampfen, Baden und Braten,
wicd aber auch ald Bufojt zum Brot vertwendet. Fajt aus-
jehlicflich bem leptern Bwed Dient eine Sorfe von gritner
ooer graugritner Farbe, die beim Sieden der Wiirfte abge-
jchopft wird und dabher ben Namen Wurjtidhmaly fithet,
aber wenig Haltbar ijt und daher feinen Handeldartifel bilbet.

Edweciger Kije §. Cmmenthaler- und Gruyere-Nife.

€ect, englijeh Sack, eine BVerkiivaung ded fpanijden Vino
seco fitr Trocfenbecrivein, ift ein ungemein jchmiegjanter
Name, der fich ohune Mmijtdnde den LieblingSiveinen jebed
Beitalters anpaft. Ueipriinglich i England fite die Mal=
vafiere der canavijchen Jnjeln, den berithmten Canarviens
fect, im Gebraud), ging er jpiter auf den Walmieyh ober
Madeiva-Malvafier iiber, ourde dann im dritten Jahrzehnt
Ded 19, Giculumd von dem Schaunjpieler Ludivig Devrient
auj ben Champagner iibertragen und dient fHeute zur Be-
seichnung- aller moufjivenben Weine itberhaupt.

Seebarid, der Lupus der Nomer, dem Apiciud mit
Pieffer, Kitmmel, Bwiebel, Beterfilie umd Raute fochyte und
mit einer €ance aud Fijehjiilze, Oel und Honig anvichtete,
betoofnt vorzugsiveije, ofhne jedoch im Wtlantijdhen Ocean Fu
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feblen, bo3 Mittelmeer und [ilt fich dovt truppiveis in ber
Jeihe der Flupmiindungen auf, in die er im SHodhjonuner
gunt Laidjen eindringt und gefangen wird. Jm Durdhichnitt
bei 1,—1 m finge nur 3—5 kg fdhwer, ecreicht er in ben
Lagunen bon Benedig ein Gewicht bis 10 kg und bilbet bann
ein jehr begehrtes Prunfjtiict dev feinen Tafel, auf der er
aber feines feften, weifien, wohljchmecenden Sletjhes egen
aucd) bei gevingerer Grife ftets die berbicente Anerfennung
findet. Man ficbet ihn in Weifwein und fervirt ihn mit
fpanijcher Sauce.

Seeforelle . Qad)sforelle.

Eeefreds {. Hununer,

Ceelvein, toeifier und rother, fithrt bem Namen vom
Bobenjee, an bdeflen Ufern ex namentlich) zu Mieersburg,
GSdylofs Bodmar, Hagne, Unferlingen, Conjtang und auf dex
el Reihenau gezogen wird. Der Seetein glingt duvch
eine gamg eigenartige Gdure, die unter allen Weinen ihm
uerjt bie Bezeihnung ald |, Dreiminnerivein” eintrug, in
feiner §eimat jedod) fiir eine Tugend und fogar fiiv gefund
gift. Judefjen Hat ihn eine befjere Behandlung feit efwa
bierzig Jahren fehr gehoben unbd namentlid) ber rothe
Meersburger aus der Bobenfeetraube (blauer Syloaner)
gilt jett mit Tedht fitr eine aud) in weitern RKretfen genief-
bare Gorte. Er evinnert im Gejdhmact an bie jiiblichen TWeiie,
muf aber burdhaus jung getvunfen terden, dba er iie aller
Seetvein bet [dngerm Lagern merflich an Giite einbiifit.
Marftort ift Conjtang.

Ceegunge, in Wien der Sol, ift gefotten mit Galz=
fortofjeln und Hollinderjauce, gebaden mit Remoulaben-
jouce, auf bem Noft gebraten, geddmpft ober gefit{lt
aud) im Binnenfand wohlbefannt, da fie bei ihrer Haltbar-
feit ben teiteften Berfandt geftattet, Der Fijch finbet fich im
Utlantijhen Ocean von den Laguren bed Mittelmeerd an hig
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finauf sum 640 n. Br. und erreidht Gei einer Lenge bon
'80—60 uubd einer Breite von 10—20 em ein Gewidht bis
4 kg man will indeffen in neuerer Beit bemerft hoben, daf
jebenfalld in Folge majjenhafter Vernichtung dev jungen Brut,
jeine Durchichnitidgrife ftetig abmimmt. Obgleid) unter allen
fettarmen Fifchen der dvmite, da fein Fleijc) Dei 86 28 Wafjer
e 1,9 Fett und 1297 Stidftoffjubftany enthilt, an Ndhr-
ferth aljo hinter allen anberen Fijdhen zuciicdoleibt, gilt die
©eezunge bod) ifre3 Wohlgejchmadds twegen ndchjt bem Stein-
butt fiiv den vovitglichften unter den Flachitjchen und iwicd
bafer in ben Riiftenftibten bder Nordjee mit 1—11f; Marf
per Rilo bezaflt, wihrend man ein ganzes Schod frijdher
Flundern 3. B. dort jdhon fiir 2 Mark haben Farmn.

Seldifeifd . Roaudileijd.

Sellevie, in Deftevveich Jeller, ein Grand unter
ben Ealaffrdutern, Ddejjen Ahnberr, der wilbe Sellevie mit
magernt Blatt und {chmdchtiger Wurzel fchon im Honter
genannt wird und fich von Abyjjinien bid Schroeden wnd
pom Saufajus big zum Himalapa an jalzhaltigen Duellen
af3 Wildling findet. Die cultivivie Pilange iwird zuerjt im
4. Jahrhundert v. Chr. von Theophrajt aufgefithet, und
jpdater gedenfent Bliniud und Wpiciud ihrer — ahrend ded
gangen Mittelalterd aber ift von ihr in der RKiiche nie die
Jedbe. Erjt gegen Mitte ded 17, Jahrhundertd taucht fie,
aus Stalten eingefithet, in Franfreich auf, wm jich von dort
nach Dentjchland und den Nicderlanden zu verbreiten. J[n
Lefterreich mupte man nad) Hohberg’3 BVericht nod) 1682
den Samen aud dem usland fommen [affen, und bder
Sdyteizer Hef bejchreibt fie noch 1690 ald eine Neubeit.
S England wurbe fie fogav erjt jeit 1704 bdurd) ben fran-
307tjchen Marjchall Tallard befonnt, ald Ddiejer nach bder
Schlacht bei Hochitadt ald Gefangener in Loudbon tveilte.
Gegerwiirtig gehirt. ber Gellevie zu den Daufigiten wnd be-
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Liebteften Siichengewdcdien Curopad und wird in sivei Ab-
avtent gezogen, ald fnollenfellerie mit frautriibengrofer
Wurzelfnolle und fuvzgeftielten Blittern und al3 Bleid:,
Rraut- oder Stangenjellerie mit veviftelter Wirzel und
ungemein lang geftielten Bldttern. Am Bleichfellevie, etnem
Culfurproduct bed 19. Jahrfunderts, das in England, den
Nieberlanben, Franfreich) und Stalien borherricht, find die
langen, fletiyigen Blattftiele die Hauptjache und geben ol
einen feljr gefeierten ©alat, beim Snollenjellerie bageger,
ber in Oejterreich und Deutfhland — Grfurt allein eraeugt
tund 12000 ©dhoct jdhelich — ben Borrarg Lehnuptet,
fieht man por Allem auf die Wurzel und verwerthet bie
Blitter nur ald Suppeniviivze. Jn Berlin verfieht man unter
Gellexrie nur bie Wirzel, in Parid nur dad Kraut (Vaerft),
AWien aber hitlt i biejem Fall 3u Berlin, b. §. jum Kuollen-
jellerie, b weifs diejen in der nmagern wie i dber Bouillons-
jupbe, bejonbers aber al3 @emiije init Parmefantdfe ober
Dchfenmark, in Ocl gebaden nbex aud) gefit{{t in brauner
Sauce auf lobwiirdigite Weife zu berwerthen, Hichit aner-
fennendtoertl) ift der hergen- und nieenergreifende Sellevie-
jolat it Pfeffer und Rabhm, eine Hodhseitafchiifiel fiir
CSdlafmiiten - Temperantente, die fi) in Norddeutichland
Bejonberer Gunjt ecfreut. Der Sellerie enthilt ndmlic) unter
allen Wuvelgewddyen die grifite Menge Phosphorjdure und
organijch) gebundenen Schwefels (faft 3/, und iiber 100D,
er fivkt daber fanit ervegend und Grimot hat jomit Recht:
oSelleviejalat it fein Gevicht fitr Sunggefellen”, Der Sdjalf!. .
ev that diefer Anusipruch nur, weil ex mwufite, daf ein Ber-
bot bie befte Empfehlung 1ft.

Semolin . Stirfemehl.

Senj beift ber. Same jweier nabvermandier Gemwiie,
005 Genffohls, befien runbliche, bunfelbraunrothe Samen-
fovner al3 jdhiwarger Genf, und ded gemeinen Senj-
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frautd, bdefjen fugelvunde, gelblidhe Samen ald weiker
Senf begeichnet werben. Beide Lilanzen fommen in Nord-
afvifa, Siid- und Mittelenropa und im geméfigten IWejt-
ajien wild vor, ald Acdergewdhd aber behauptet in Dejter-
reic), Siiveurvopa, Franfreich und England bder Senftohl
und dagegen in Deutjchland dber gemeine Senf den Vorrang,
wihrend in Holfand beide einander dad Gleichgetvicht Halten.
Gericbenr und mit Waffer angerithet, gibt der weifie Senf
einen Brei von feharfem Gefhmad, aber ofne Geruch, wih=
rend der aud dem jchavzenmt Senj bereitete Brei ebenjo jehaxf
vied)t tie fdhmedt. Dieje Schirfe berubt auf dem Dajein
eines fliichtigen Oels, bon Ddem ber jdhivarze Senf rund
1:3%,, ber weifie aber nur 0:8%, enthilt. Fein zermahlen
geben die Senfioviter dad3 Senfmehl, ausd weldhem, indem
man Neehl beider Senfarten zujommenmengt und mit

Teinefjig (friiher Weinmojt) nebjt andern Buthaten verie eBt,
ber Moftrid) ober Mojtric) Deveitet wivd, Der indejfen
in Dejterveich) unbd Oberdeutjdhland ebenfalld furzweg ,Sen f*
beifst.  leber Moftrichfabrication und Moftrichhandel zu
Audgang bes 17. SJafhrhunderts bemerft bder Freihere
b, Hohberg: ,Ju Oejtevreid) wird bHed Senfmeh(3 von
jdyoarzem unb teifjem zujammengemijeht, mit fitgen ge-
jottenen unbd flein gevichnittenen Limoni-Sdjalen zu einer
oicdlichen Confiften gefotten 1md, wenmer 31 dick werden wil,
mit jiifem Mojt wieder angemacht; theils machen ifu and
nur mit Gjjig ober gemeinem guten Wein mit ober ohne
Buder an und behalten ihn aljo zum Gebraud). Sonjt aber
icd cr in Oeftevveich in fleine, eine Hhalbe oder ganze Maf
haltenbe Fiflein ecingenmacht wnd alffo jveit verfithrt und
aufgefauft bon den Saujleuten, die ofnedied ihren Wein
dajelbjt einfaufer.” Und iweiterhin Geifpt ed: ,An mbern
Orten ird dad Senfurehl mit Eifig ober Wein Fu einent
Teig vervithet, Daraud Belten formirt und aujgedvrrt, die




512

S

man dann mit fiifient Wein zu einer Salfon abtveiben fann”
— bag ar aljo jdyon eine Trocenconjerve, eine Art Senj-
tafeln, an Derenr Gtelle jept dad mit Weizermehl verjebte
englifhe Senfpulver getvefen ijt. Uebrigens hat jebes
Qand feine eigenen Suthaten und daber aud) jeinen eigernen
Moftrich. Im Far West der Union Halt ntan fich an den
Ucerfenf, in Gviechenfand und Spanien periendet man
Raufejamern; in England Hilft man mit Paprifa, Weizen-
mefl und Kochjaly nach; in Franfeeich iviivgt man mit
Seinfriutern, Jimmt, Jngwer, Snoblauch, Bwiebeln, Thy-
mian nd Gjtvagon, am Rbein mit Rheinwein, Juder,
Bimmt und Semiivyuelfen; im Brandenbirgijhen mit Jucer,
Neffen und BPintent 2c. 2¢, Kucguny, faft jeder Mojteichmadyer
arbeitet nach einent Dejondertt Secept, und die Mojtriche
find danm auch nicht felten danad), D. h. zum Hoaarvaus-
taufen und Gallefpeien. Um fo verdienter ift daher der aus-
gebreitete Jtuf guter Moftrichjicmen, twie Briiber Breza in
frems, . ©. Rombad) in Maing, Louit Freres & Comp.
in Bordeaur, Crofie & Blachwell in Qonbon 1. a. . Jur
Gejchichte ded Moftrich3 verdient not angefiifrt zu werden,
baf fich jchon bei Columtella (unt 50 n, Ehr.) eine BVor-
ihrift aur Vereitung guten Tafeljens und fpdter Bet SBal=
{abind (um 350 m. Ehr.) eine jweite finbet, a3 Senf-
priparat mithin 3w den flafjifhen Wiivzen gehiout. Die
Aerzte freilicy find ihm mniemal3 griin gemejerr. Sie  aners
fenmen fjeine verdauungsjdrbernde Thitigteit und geben zu,
baf bie Senfjdure ben angenehuien Dingen Dhienieben
beijuaiflen fei — aber er avbeitet ihnen zu Friftig, veit
bie Sehleimhiute dez Magens allzu jehr, und jo foird thm
Sani bon bdiejer Seite ein vernidytendes Urtheil gefprocher.
nter den Magenjeinden fpielt der Senf eine Hauptrolle”,
feift e3 bei Wiel. Jum Gk indeffen gibt e3 Magen genug,
die €8 nod) mit diejem Feind aufnehmen fonnen.
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Eejomiil, cin lidt goldgelbes, gerudhlojes, ctiwad pic
fliijjiges el pon milbem und angenehmem Gejchmack, wird
buvd) Ausprefjen der Samen Hes Sejam  getwonnen, einer
einjifrigen Staude der Sunbda-Jnjeln, bdie aber jdhon vor
3000 Fahren gegen Often nac) China und gegen Wejten
big Aegypten verbreitet twurde und Beute in e Arten,
etner, gelbjamigen und jdwarsjamigen in allen warmen und
wirmern Qinbern, 1. a. aud) in Griechenland, im Grofien
gebout wird. Nod) vor Fwanzig Jahren tvar in Oefterreic
und Peutjchland das Sejamil faft nur in den Wpothefen 3u
jindewr, feither aber Hat ¢3 nidht nur eine Stelle unter ben
Subuftrietfen evobert, fondern beginnt audy afd Speijes! bent
Mohndl und jogar dem Ofivens! ftarfe Concurveny ju
macher, da e8 faltbarer ift als biefe beidben.

Sherry j. Xeves.

Shrimps j. Garneclen,

Sillybub ober Sillabut eigentlich wofl Sillery-bub,
b. 0. €hompaguer-Bier, weil wrfpriinglich aus Rahm, Riein-
tein und Sillery see aujammengemijcht, ift ein englijier
Suiihltrant, der feit Ynfong Hes 19, Sahrhundertd ouf dem
Continente Gingang fand. Mean mijeht ihne febt aus Rah,
Weifiwein und Juder jujammen, iplt die Mijchung in bder
Terrine ein Stindhen auf Eis und jhidgt fie damr mit
ber Schneeruthe jhaumig. S Glifern ferbivt, reprifentivt
ber Sillybub sur Gommerszeit ein ungemein evquidfiches
Ding an fich, defjen Ergritndbung wenig Schwievigheit und
biel Vergniigen macht.

Elibowity | Bilawmen,

Soja §. Soya.

Eol §. Seezunge.

Somlaner (jprich Schomlauer), vorvsiiglicher, unga-
rijcher Weifwein vom Somlauer Gebivge unweit bes Platten-
jeed, twird ausd dem jogenannten Lammerjhwany bereitet,

Mppetit-Qeriton. 33




514 3} __ Gonnenblumens! — Soya

einer Traubenart, deren eigenaviiger Gejchmad mit Necht
fite unnacgahmlich gilt. Bei allebem fommt tweit mehr Som=
[oer in Den Hanbdel, ald diberhoupt an Ort und Stelle
wachjer famw, denn audy im Ungarfande finden fich dienjt-
fertige Gemiither, bie gernm ber Welt den Willent thun, uno
die Welt — will betvogen fein, twdr’s aud) mit Nofinen-
twafjer. Der ungavijhe Lanbes-Centval-Miujterfeller (Wien,
1., §ithrichgafie 12) bietet diejer Edlen echt und unverfilicht.

Sonnenblmmenil, aud den Samen der Sonnenblivme
gepreft, fam in grbferer Menge sum exften Mal 1865 aus
Rupland auf den Darkt und hat fich jeitdem in Wejteuvopa
atemlich eingebitvgert. Slav, bon BHellgelber Farbe und von
mildem @efchmact, dient o8 Douptjdclich zu technijchen
Btwedten, und ur Vermehrung ded Olivendls, wird aber aud)
vielfac) ald Speifedl beniipt. Die Samen felber werben in
Giidbrufland von den Bauern, in Defterveich und Deutjch-
land von den Sindern ald Lecterei gegeffen. Die Bliithen-
fiofpen lafjen fich tvie Artijchocen Fubereiten — von dem
Gejcmact diejer Pieudo-Artijchocen ift indefjen nidht biel ju
jagen. Die Pflange felber, audgezeichnet durch ftattlichen
Wuch3, die beinabe tellergrofie Blitenjcheibe wmd dent ausd=
geprigiejten $Heliotvopismusg, gelangte 1569 aud Amerifa
nach Sitbeuropa, fand fich jchon 1598 al8 Bierpjlange im
itcttembergijchen, war aber in Defterreid) noch 1682 fremd.
A1 Delpjlange gewann fie feit 1840 in Sitbrufsland Be-
beittung und ourde ald folche ettva feit 1845 aud) in Baben,
jeit 18556 in MicberiSjterveich wnd UMngorn in Cultur ge-
nommen. S Nordbeutjhland ift fie durchousd Jierpilanze
geblieben und fommt nur im Gavten vor.

@orhet §. Serbet.

@orge §. Durrha,

@oha oder Soja, engl. Shoya, eine pifante Hanbels-
jauce Sapand von brauner Favbe und didlicher Conjifteny,
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wird aud Gevjte oder Weizen, Salz, Waijer, Hefe und ge-
rifteten ©ojabohnen (Fruht von Soja hispida Moench,
einer Baje unjerer Gartenbolhne) mittelft duferjt langjanter,
1—3 Jafre beanfpruchender Vergidhrung Hergeftellt und in
unburcjichtigen Flojhen, in benen fie gegent die Berjehung
burch Richt und Qujt gejchiipt ift, in den Handel gebradit,
Bei duvdhjchmittlich 11/;0, Stidftoff-, 1%9, Dertrin- und
33,0, Budexgehalt {ibevtrifit die Sojn alle anbern Hanbels-
faucen an MNabriverth, wie fie ihnen denn aucd) an Haltbav-
feit und pifantem Avoma fiberlegen ift. Jn Fapan, defjen
Sahresproduction fid) zwijhen 540—720 Nillionen Liter
betvegt, bifbet fie bafjer ein twahres BVolfsnahrungsmittel, das
u feinev Mablzeit fehlen Doxf und zum Theil bdas Fletich
i exjegen Dat. Jn Guropa tvurde bdie Soja demt Namen
nad) 1764 burd) den Scpweden Karl Gujtav Etoerg bHefaunt,
jheint auc) damals jdhon gelegentlich nad) England und
Dolland geformmen u fein, ihre Sujammenjepung aber blieh
jo fehr Geheimnip, baf man fie ofjne Wmftdnde mit dem
oftiubijch-englijthen Catchup Fujammentvarf, wolher dicjem
nod) Deute ber MName indijde Soya (India Soja) im
Gegenjaly gur chten Japan-Soha anfajtet, wad fich um jo
leichter vechifertigen [iifit, da gur Herftellung des oftinbdifchen
Catdjup gleichfalld Sojabohren verwenbdet werden. Auf ferer
Lerwed)slung beruben audy die NRecepte Jur Soja-Bereitung
in ben euvopdijhen Rochbitchern, die unter diefent Namen
nidts Anbderes ald eine Avt Ehampignoneffeny verftehen. Die
einbeiten der jabanijchen Soyafabrication find nodh inmer ein
Geheinnif, wirklihe Soya ift daher eingig und allein aud
Joapan felber au exhalter, wo neben der grofen Haupifabrif
in Totio aud) bie Fivma &. Yamoysci zu Noda (Proving
Schimofa) fiiv den Erport arbeitet. Jn Deutjdhland ift echte
Totio-Soha (Tokio-Shoya-Kwaisha) 1. a. von ber Delica-
tefien-@rofhandlung von &. Pollat in Magbeburg zu bezieher,
8g%
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Spanjerfel . Sdhivein,

Spargel, bas RKaifergemiife, wiichit in gany Curopa
and im gemiéifiigten Weftafien auf jandigem Antenboden mwild,
ftie dafer wahrideinlid) fehr bei Beiten auf Liebhaber und
ward aud), wenn Frang Unger vichtig gejehen Hat, jdyon von
ben alten egyptern cultivivt, wihrend bdie vordjrijtlichen
@ricchen ihn nur ald Arzneigetvdch3 und die Biotter wur
aur Fabyication von Broutfednzen benubt zu Haben jcheinen.
SFom nahm den Spargelbau wm 200 v, Chr, auf, und ber
alte Greiner Gato war der Erjte, der eine Univeijung Fur
rationellen Spargelzucht verfafte. Bur Kaiferzeit that fid)
Raverma durch Sprofien von iibermiltigender Dimenjion her=
por, und Bliniud vermerft mit Nadbruct, dafy unter allen
Gartengetichien dem Spavgel die grofite Sorgfalt gewibmet
ird. Jugleid) erwihut der Eompilator, baf in Siid-
peutichland jich mwilder Spavgel auf den Feldern finde. Mit
diefern F8ildling begniigten fich die Dentjchen bid in's 16. Jahr-
Bundert hinein — jomweit fie ndmlich iiberhaupt jdhon Spargel
afienr, benn die Befoohuer vor Bihmen und Didhren 3. B.
tourben erft feit 1580 durc) ben fpiitern RKaifer Ferdinand
i diefen Gfenufy eingeweibt, b. §. um diefeibe Feit, gu der
pie Gpanier die Spargelzucht bereitd in Mexico einfiihrten.
Die erften Spoargelbeete in Deutjchland erden 1565 im
Ctuttgarter Quitgarten und 1578 am Nicdervhein ertodhut.
Bald darauf erjheint Wm a3 ber Mittelpuntt der neuen
Gultur, die in Dentjchland rajche Fortidyritte madyte. England
erbielt ben Gpavgelbau erft um 1660 aus Flanbdern, und
audy in Rorddeutjdland fand er exft wm biefe Beit Cingang,
getann dort aber mur duferft langjam BVobden, dennt nod
um 1850 belief fich die Jahresprodbuction Crurtd auf hichitens
1200—1500 kg, wifrend 3 B. Schroesingen in Baden bereits
bie zehnfache Menge evzeugte. Jur Jeit find Frauenhofen
(bei Horn), Agasbach (bei Mielf), Kornmeuburg, Wolferddorf,
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Magen und Laa in Niederdjtevreich, Jungbunzlan in Bihmen,
Gy im Kitftentand, W, Darmitadt und Schivepingen in
Giibbentjehland, BVerlin und Braunjdhiveig in Jorbbeutid)-
fand, Mavchiennes, Bejangon und Avgentenil in Franfreid,
Gent unbd Briifjel ald Spargelorte berithmt. Jn Norddentid)-
fand toird allgentein der weiffe Spargel gebaut, befjen
jtarfe Triche man Lidhftend 1—2 em aud ber Erbe heraus-
wachjert [ifit, bevor man fie 20—25 cm tief im Boben abiticht,
in ben iibrigen Qéanbern bagegen Derrjcht bev Wlmer ober
griine Gparvgel vor, defjen jhlanfere Sprojjen fich) 156 bid
18 ecm {iber bie Beetjliiche erheben bdiirfen und bann nur
5—8 cm tief int BVoben abgejdnitten werben. eber die BVor-
slige bicfer Dbeidben Spiclavten lijt fich ftreiten, bdenit jpenn
der eifle Sparagel zarter ift, jo ijt ber griine dagegen von
audgeprigterem Gejehmad — gang unbeftreitbar aber und
1iber jeben Bwelfel exhaben it die Bovgiiglichieit Des Shargels
im Allgemeinen. Eine ,Schnreichelet fitr den Goumen” nennt
ihn jchon ber alte Cato und Plinius ergéingt dbiefe Charafterijtif,
inbem er ihn al3d ,die zutrviglichjte Speife jiir den Magen”
Degeichret, ein Qobjpruch, ber feitdem bon allen Bromatologen
ofjrie Unterchied der Confeffion twicderfolt worben ift. Die
nereren Gejundheitslehrer fitgen nur hingu, daf die Jutrdglich-
feit in specie auf dem Ajparagin berule, einem wunderbaven
toff, der bie Herzleiden Hebt, die Wafjerjiichtelei bejeitigt 1md
ert Harn avonratifict, Doch bon diejer phyjiologijchen Eigenheit
abgejehen, fteht nicht zu leugnen, dafijchon dieeinjache Sharvgel
{auce etwad Verlodendes, die {chlidhte Spargeljuppe efivad
Frithlingsahnungeriwedendbes an fidh Hat, dafs der Epargels
ipigenialat und der Spargeleievfuchen bdied Gefithl
crheblich fteigern, unbd daf enbdlid) ber unzerjtiicte Spavgel
mit brauner Butter, in 3iichtiger Begleitung eines Hithnchensd
ober eined Dhhern Eoteletted den Menjchent Fu jemer Hihe
ber Gmpfindung emporfliigelt, wo ihm ,aufer der BVorlage
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alfed Wurjt ijt?, wie Bismarc i jagen pilegte. Dev Spavgel
fommt nod) mit Mayonnaife, mit Vordeln, jowie in
Erhienform vor und [ift die Tafel jelbjt i dictten Winter
nicgt im Stidy, gehint vielmehr ald Bitchfenjpargel (bor-
siiglichite Dualitit bei Jgnoz Cisler & Co. in Wien) gerade
it Winter zu den begefrtejten und verdienjivolljten Schvnheiten
ber Gejelljchajt. Der Confum an frijcdyem Spargel beldujt fich
it Wien im Durchjchnitt auf 30,000, in Paris auj 150 000
i3 200 000 kg jihrlich.

Sparkling Hock j. &djaumivein.

Spaty, Sperling, j. fleinvdgel.

Sped, diec auf bdem Riiden und dem Nippen bdes
Sdweins vifden Haut und Fleijch abgelagerte Fettichicht,
wird vorzugdmweife gleich dem Sdjinfen gepdfelt und ge-
viuchert in den Hanbel gebracht unbd in ber Stiiche ald
Bratenfemd, zum Spiden, bei Bereitung bon Spectfuchen,
Spedtnodeln, Ciertuchen, Spectjuppe, allerlei Fitlljeln 1. i. .
bertwendet. Guter Sped ijt jeft, von gelblicher Farbe — ge-
viiucdherter weifger Sped bon angenehnem, jogenamitent
ST -Gejhmact und enthilt 759/, veines Fett. Ausgejuchte
mit einigent Fleijh durchivachjene Waave fithrt den Nantent
Herrenjped und tivd befonbers gefchipt. Jn Wien ift
ber ungarijhe Vaprifajped beliebt, in Nordbeutichland
der toeftphdlijche, in Lonbon der von Wiltjhive und Cumber-
fand 1. {. w. Bei der Qeichtigleit, mit weldher der Sped {ich
fouen [dpt, ijt jeine BVerbaulichfeit unter allen Umitidnden
grifer ald bie bded Schveinejleijches und biirfte ber bed
guten, frijhen Schafileijches vollftindig gleichfommen,

Spelz . Dinfel.

Spievapiel, Spovapiel, . Darmbeere,

Spigola |. Secbard).

Spinat, in Siidwejtbentifland aud) Binetjch, eine
cinjithrige Staude aus der nihern Verwanbtjdajt ber Gavten-
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melde, gefangte aus ihrer perjijchern Heimat twahrjcheinlicy
erjt in nachdriftlicher Jeit einerjeitd nach Jnbien und Ehina
und anbeverjeitd duvdy die Arvaber nad) Spanien und Ftalien,
bon fvo aus {ic etiva it Anfang ded 14, Fahrhunderts (1305)
nad) Franfreid), jpdter nad) Dentjchland, 1625 nad) Merico
und 1568 iiber Polland nad) England fam und allmdlig
itberall die MWeelde ald Gemiifeplange aus dem Felde jchlug.
Bei 31,9/, Stidftoffgehalt nicht gans ohne Nibhrwert), dabet
feicht berdaulich), von angenehment Gejhniact und neun Mo-
nate int Jahre narktgingig, bildet ber Shinat eined unjever
bejten Wintergemitfe, dad freilich mit grofter Sorgialt und
bielent Fett behandelt, auch wohl mit Brunnentrejje, Saiter-
ampfer ober Schnittlauc) gejdhdrit werden muf, twenn e3
Cinbrut madjen joll. Man gibt ihn ald Gemitfe ,mit
Dchfertaugen” (b, h, mit gebacenen Giern), mit gevdfteten
Semmeljdnitten ober mit gebratenen Kartoffeln, man ftellt
mit Eitoragon, Sauerampfer und Peterfilic eine Fein-
Frduferiauce aus ifhm Her und beveitet endlich darvaus
bie jogenanute Spinatbutter, die ald Fivbemittel fitv
Saucen, Ajpicd, Suppen, Gemitje u. {. . ausgezeihnete
Dienfte thut.

Eprengling . Aejche.

Sprit, Spivitus j. Alfohol,

Eprofte, audh dev Sprott ober Breitling, ein
10—15 cm langed RKevlcdhen vom Stantme Having aber vom
alten Hirving durd) die Grbje, vom jungen duvcd) den
ichaxfen, fantigen Bauch unterjchieden, bewohut bie Nord-
und Oftjee und twird namentlichy bei Kicl und Ecfernfbrde
jomie am der englijchent Siifte jEhrlich im Mai und Juni
st Millionen gefangen. Die Sprotte wird theils frijd) ver-
fauft, werthet aber .in diefer Gieftalt nuv wenige Pfennige
per ilo, theils wird fie mit Gewiivy eingelegt als Ancho=
bi3, Defonderd fdharf gejalzen unbd gewiivzt ald rufjjijde




Garbdelle und Hauptjadylich gevduchert ald Kieler Sprotte
in ben Hanbdel gebradyt, AS jolche bilbet fie einen trefflichen
Belog fiiv Butterbuite, ift aber, da jie neben 609/, Wafjer und
228/,%/,. Stidjtoffjubjtang 169/, Fett enthilt, aljo zu den ent-
ichiebentenn  Fettfijchen gehort, feine Speife fitr papierene
Magen.

Etadielbeeren, die an Farbe und Grife mannigiad
perjchiedenen Friichte ded in rund 250 Sorten cultivivten
Ctadhelbeerjtranc)3, liefern jchon vor der Neife, mit Bucer
verfocht, ein lecfered und fjehr begehried Compot, defjen
Berdient Hejonderd duveh ben Umftand gehoben toirh, dafy 2
oagd exjte jeiner Gattung tm Jahre zu fein und den Reigen dex
frijdjen Obftcompotd Fu erdfinen pilegt. Die reifen Beeren
bienen gleich den Johanuisbeeren zur Bereitung von Sacen,
@elée, Mavmelade, Stachelbeerjaft und Stachelbeerivein oder
terben unverlet mit Juder ecingefodht. Wuc) Stachelbeer-
fuchen und Stadhelbeer-Pudbding liegen nidht auferhald ded
Bereih3  der rvealen Grideinungen, und Stachelbeer-Agrejt
mwurde fvenigitens in friifever Beit vielfach hergejtellt; nod)
Deute Deifst bie Frudht banadh in Niederdfterveich Agras, in
Ungarn Eqred. BVei alledem reidht die Cultur ded Stadyel-
beerftraudi3 nicht {iber bad 16. Jahrhundert zuviid, obgleid)
Straud) wnd Frudyt jhon in jiidjrangdiijchen Dichtungen des
12, und 13, Gaculums genonnt werben. Der Stammbater
unjecer Culturforten, der Raudhbeerjtvandy, findet jich nédm-
i) in gang Guropa, in Nordajrifa, am KLaufajus und am
Simalaya auf fteinigen Grunde with, und bdie Frudht rourde,
wie nod) Hente Brombeeren, Dagebutten und ESdlehen,
mannigfac) Denupt, ofme daf man an eine Cultur Hed
Strauched dachte. Diefe jcheint zuerjt von Monden unter-
nonimen torden Fu fjeim, denn Hohberg fithrt den Namen
Softevbeere” fitr Stachelbecre auf. Die grifte Ausdehmung
hat ber Stachelbeerban in England erlangt.
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Stivfemehl, Sapmehl, Kraftmehl oder hirzwey
Stirvte, einer der im Pilangenveidhe haufigiten Stoffe, da
¢ 1. . Ddew Houptbejtandtheil dev Eetveideforner, bed
Marfed gewifjer Palmen und der Knollen oder Wirzeljtote
sableicher Phanevogamen audmacht, gehort gleich dem Fett
au Den ftictjtofflofen Subftanzern; et {ich betm Sauen wnter
pent Ginflufy De3 Speichels und ber Magenjdfte in Dextrin
und Bucker wm und bdient bem Organidmus ald Rejpivations=
und Oridationdmitiel, wivd aber auch zum Theil in Fett
iibevgefithrt und Dejirdert daher aud) den Fettanjoh im
Rirper, " Man geinnt e8, indem man die ftarfehaltigen
Pilangentheife mibglichit gerjtfickt und bann mit Wajjer
jehldmmt, wobei dad Amylun jid) auf dem Grunde abjeht
(dafer ,Sapmehl*). Reined Stivfemedhl crfcheint ald gevuch-
und gejchmactiojed Pulver bon glingend wcifer Facbe; in
Dicjer Meinheit lapt o8 fih jedoch in viclen Fdallen nur
mittelft umijtandlicher Opevationen Hevjtellen, und mnidt
wenige Stavfemehle 3eigen daher einen audgepragten Bei-
gefhmac. Bur Verwendung ald Nahrungdmittel eiguen fich
jelbjtverjtindlich muv jolche Avten, die gar feinen oder einen
angenefmen Gejchymad befien, und bas fiud im Wefentlichen:
pad Arrowroft, ber Sago, die Tapioca, bad Manioc
und im gewifjen ©inn aud) bdie ftictftoffhaltige Semoling,
cin Mahfproduct aud beftem, Dhdvtejtem Weizen, dad in
Spanien, ESiiditalien und Sitbrufiland Hergeftellt und bdort
aur Breibereitung, in Franfreid) aber jum Kudjenbaden, in
Gngland gu Pudbdingd und in Algier zur Bereitung besd
Sufuju benupt wicd, cined ziemlich complicivten National-
gerichts, dejjen Hauptbejtandifheile neben der Semolina allerlet
Gemiije, Gejliigelfleijch und Buiter bilben, und dad ebenjo
gut jdymectt, toie e8 jdivierig jujonumengujegen ift. 3

Stedriibe §. Srautvitbe und Weifviibe,

Eteinbeeve |. Sronsbeere,
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Eteinberger — Steinbutt

Steinberger j. Rieingauer.

Eteinbod, ber wnguginglidie Monard) desd Hochgebirges,
ift oud Abbildungen jottjom befannt, in natura aber feltener
al3 ein weiffer Gperling, und dad mnidht erft feit geftern.
Diejes , Thier", erzihlte Kaijer Ferbinand im Falre 1564,
LAt 11t gang Deutjchland nicht mehr zu finden. Einer ijt
nodh in Sdrnthen, der Herr Fupjhadier genannt, der veichite
unter denen bon Adel, der fhat devjelben nod) etlide —
jonjten hat ihr Gejdlecht gany aufgehivt.” Dad ift freilich
nicht ftreng toovtlid) zu nehmen, denn ber [lepte Steinboct
wurbe in ben ofterreichijchen Alpen exft 1705 gejdhofien, zur
elben Beit, wo der bamalige Bijchof von Salzburg, Graf
Job. Ernit b, Thun, den lange gehegten und anj 297 Stitck
angeioadyienen Beftand des Floitenthals in Tivol bollftindig
abjdy(iefien fief — fitv die Hfterreichijche Riiche aber war der
Cteinbod allerdbingd fhon damals ein Marvchen ausd ver-
gangener Heit, dad aud) bie 1867 im Salzfanmtergut aus=
gefesten Gremplave nicht zu newer Wirklichkeit zu erheben
vermodyt Haben. Ueber bdie culinavijhen Qualitdten biejes
Hodhwildprets ift baher nichtd Ndheves befannt; man twird
aber fdwerlid) fehlgreifen, wenn man ihn vorformenden
Fall3 toie bie Gemije tractict — wad {ich) wenigftend bdie=
jenigen merfen migen, die ihre Sommerfrijdhe im Himalapa
abguhalten gedenfen, ba Dber Steinboct bdort nod) hdufig
porfomuten joll.

Steinbutt, in Wien ein Ausnahmsfall, babher bielfach
mit der Scholle zujammengemorfert und jelten mit jener Hodh-
adhtung behanbelt, die ifm von Gott und redytSmegen ge-
bithrt, wird im Durdyjchuitt 40—50 em lang und 3—5 kg
jchiwer, erreicht aber aud) bei einer Linge von 90 und einer
Breife pon 60 em ein Gewidht bis 18kg und bdarf danm
mur im Gangen gejotten aufgetragen tverden, denn ed
ftebt gejdyrieben: ,Der Steinbutt, bdev twegen jeiner Sdiin=
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Deit Der Fajan Des Meevesd Heift und regen feined
majejtatijcher  Wmfangd Dben Fitel eined Kinigsd bder
Faftern verbient, wiirde auffiven, ben Stoly und Fuhm
etner veichenr Tofel su Dildew, twemn man ihn vor Ddem
©erbiven gerjtiicie: cin hiibjher Krang ausd griiner BVeterjilie
und eine befonberd gerveichfe Butterjauce geniigen zur Be-
gleitung” (@rimod). €3 jchadet indejjen duvchous nidyt, wenn
nan biejen Rinig etiwvas pomphajter Hevauspust, ihm bei-
jpielieife einen Qummter und dem Hummer einen RKreb3
auf, ben Riicken felt, bie ganze Pyramide aber durd) einen
©pieh aufommenfalten (ARt und mit einer Triiffel Frint.
Alferdingd aber ift zuv Jubereitung eined foldien Riejen
ein Wajchleflel von Nbthen, wie fhon bei Briflat-Savarin
ved AWeitern zu lefen fteht, und bda died Mobel nod) nidt
in allen fiichen an der TageSordnung ift, fo [t die feine
Tajel (undb twalhelich nicht su ihrem Schadven!) auch den
serftiidten Steinbutt paffiven, mag ev geddmpft mit ita-
lienijcher Sauce ober ald Steinbuttialat mit Mayon-
naife over gejotten mit Rrabbenjauce und Champignon-
garnitur auftreten. Den Mamen fiihrt Ddiefer ebelfte unter
ben Flachfifchen von bden oft ziemlich betvichtlichen fnodhen-
Docern, mit denen feine linfe RKovperjeite (bet ihm bie
Yugenieite) miehr oder weniger reidhlich Defelt ift. Gr be-
wofnt ben Wtlantifhen Oceart vom Mittelueer ab bHid Funr
700 m, B, namentlich aber die Jordjee und den Eanal,
und bilbet bort einen ber werthoolljten Glegenjtinde ber
Siicheret, da er fhon in den Seeftdidten mit $—1fy 1wnd
an der deutjhen Nordjectiijte jogar mit 2 Mark per Kilo
begaflt twird. Jn Parid gilt bad RKilo 11/,—21/, Mart.
Steinhubn, ein feldhuhnihulider, aber griferer Bogel
mit glinzendrothem Sejrabel und blafivothen Beinen, mih-
rend int Gefieder Ajdhgran mit einem rothlichen Anflug
borherriht ; war im 16. Fahrhundert noch in ben Verg-
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aiigen [dngd bes heind, 3 B. St. Goar, Fu finben, fommt
aber jefit nur nod) im fpengebiet (Schiveiz, Dberbaiern
und Firof), im Kiftenfand, n Jtalien, in Griedenland
nebjt Den anliegenben Jujelr wmd in Ajien oftwirts bis
nad) Giiddjina vor. ,Das Steinhuhn”, jagt Grinod, ,ver-
Vile fich zum gemeinen Rebhufn wie ber Cardinal zum
Bifchof”, 0. 0. 3 liefert im Wejentlichen bicjelben foftlicen
Gdhiifieln, aber dieje Schiifjeln Haben den Vorzug der Selten-
feit und verdienen dafrr mif mehr al8 alltdglicer Andadht
perzefrt au werden. Tivol und bad Kitftenland perjorgen bie
bfterveidjijche Siiche mit 3000—3500 Steinfithnern jibhrlich.
Gbenjo belicat, aber in Wejteuropa fveniger felten it das
gleith grofie Rothhuhn, vas Siidfranfreich) Spanien und
PRortugal nebft den zugehirigen Jnjeln berohnt und feit etwa
1780 auch nach England verpjlant tworben ijt. Beim Roth-
Bubn Gevejcht auch im Geficder die vothe Favbe vor, nament=
lich. aber prangen die Veine im jdhinjten Cavmun.
Steinpily oder Hervendpils, audy) Locherjdwamny,
audgezeichnet duvch den auffallend diden, fichtbraunen, bid
15 cm langen Stiel und den bewdibten, hell- oder fajtanien=
braunen, big 25 cm breiten Hut, formmt in gang Europa vont
Suni big in Den October in dichten Laub- twie Nadelwal=
bungen vor 1und gehirt zu den griften Lieblingen der Pilz-
freunbe — mit Recht, denn fein teifies, berbes Fleifdh) ijt
vort jhwachem, aber angenehmem Geruch und von ctwas
jitflichent, beinafe nufavtigem Gejhmad, jo daf e3 rofh
genofjen werden fann, Dex Steinpily fommt in Fleijbrithe
gejotten, geddmpft, gebaden und gebraten, in an-
sichenbiter @eftalt aber al3 rujjifdhe Pilzpajtete auf den
Tijh, 3u weldy lepterem Glevicht man den Hut in Scheiben
fchmeidet, dieje mit Peffer, Saly und einem Haud) Knoblaudy
ober Rocenbolle tviivzt, dann in Oel und Bedyantel diinftet,
in. Wechjellagen mit rohem EScinten, Peterfilic und Soiebel
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aufjdichtet, bad Ganze i Teig jhligt, mit brauner Sauce
befeuchtet und im Ofen bickt. Man focht den Steinpily audh
mit Gfewiivzen in Gijig cin, wmd gamy vovigli) eignet
er fich, wie alle Nohrenpilze, jum Divren an ber Sonne ober
in ber Dfenivirme,. Ruffen und Polen fdhafen ihn beinafe
pern Fletjche gleich, und in Franfreich, wo ifhn jeit 1738 Der
Polentinig Stanislaud Lefaezymsti hoffihig madyte, with er
auch Hinjtlich geziichtet.

Steintein §. Franfenwein,

Stevlet, Styrel, Stiivl oder Storl, fteht swax feinem
grofien Bruder, bem Stér, an Leibeslinge bebeutend nad,
ba er im Durchidhnitt mue 30—50 em und nur audnahms-
feife 1 m lang wird, iibertrifft thn aber nad) dem Urtheil
ber meiften Senner an Jartheit und Schmadhajtigteit.
Ramentlich in Rupland gilt jein fetted, tweiches Fleifd fiiv
eine Qecerei ecften Rangsd, unbd gwar bevorzugt man bejonderd
bie gelbbiuchigen Cremplave ous der Dfa, Schefdna wunbd
néedlichen Diwing und bezahlt jie nicht felten mit 20 Maxk
per filo. Preufen vevjuchte dafer jhon unter Friebrid) dem
Grofien und nodhmald 1856, den Mitlichen Fijh in Pommern
eingubitrgern, jeboch bie Sterletd gingen nidit auf dieje Ab-
jicht ein: fie mdjteten jich allerbingd Biudye an ,ald wie dev
Doctor Quiher”, vezidjteten aber auf dad Vergniigen ber
Fortpflanzinng. Dasd Vorfommen ded Sterlets ift baher immer
nod) auf bas Schmarzmeer und den Kajpifee nebjt thren Bu-
ilitffen, Jowie auf die Strome Sibiviensd bejdhrantt. Bei Wien
erjheint er regelmdpig und e3 gelangen bdaher in gewdhn-
lichen Safren durchichnittlich 2000, in guten (wie 1891) aud
4000 kg Sterlet & 81,—5 Maxf auf dem Fijdmarft jum
Berfauf. Der Rogen des Fijcyes liefert ben feinften Eaviar,
jeine Schwimumblaje die feinfte Haujenblaje, jein Fleijd) wird
toie das feiner BVertwandten, ded Stirs, ded Haufend und ded
Sehergs, sugerichtet und mit anerfennendmwerthem Eifer verjpeiit.
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Sternanis odber Badian, bdie braunen, aud adt in
Rofettenform um eine Mittelfdule gruppivien Fuucdhtblittern
sujommengefelite und ebenjo viele apfelferndfuliche Sanen
umjdylieflende Sammelfrud)t ded fitbchinefijchen Anidbaums,
enthilt neben 5°-85 9 Fett rund 48/, o4 eined dtherijchen
Dels, erimnert im Gerud) an Wnid und Fenchel und chmectt
angenehnt gevitrghaft, wivd aber nur felten ald Speifegeiviivy,
jondern zumeift in ber Siqueurfabrication und Paxfiimerie
bermenbet. Fm 18. Fahrhundert tiivgte und parfiimivte man
bamit den Raffee! Jn Ehina war der Sternanid mindeftens
jhor vor 1127 al3 Getviirg befaunt, nad) Europa aber fam
ev guerft 1588 duvc) den Weltumiegler Sir Thomas Cavenbdiff,
ber ihn vow Den Philippinnen mit nach London brachte.
Gegenn Cnve bes 17, Johrhunbderts vertwanbte man ihn in
Rufgland und in Holland beveitd bei Bereitung bes Theed und
bed Gorbets. Ju Deutjhland fonmt er gum evjten NMal in
per pothefer-Tage bes Fiirftenthums Anhalt=-Berbjt vom
Jahre 1726 vov, Der Jahredconjum belduft fich in Defter-
rveich) auf etva 110—120, in Deutjchland auf 200—220 q.

Stilton=Riife, cin Weichtdje erften Nangd aus Voll-
mild) mit Rahmaujab, erjcheint als Eylinber von 25 em Hishe
und 31, —4 kg Gewidht, und ird vorzugsiveife in der Graf-
jihaft Leicefter, aber auch in den Grafjdajten Huntingdon,
und Northampton Hergejtellt und iiber Stilton in ben Hanbel
gebracht. Jn guter Qualitdt geigt e fich Gei aller Weichheit
etwad briichig und tm Funern mit einigem Schinmmel. Dex ein-
fache Stilton Tojtet in Parid rund 5 Mart per Kilo. Die
rechte Weihe indefjen exhilt ev evft daburch, dafy man am
obern Enbe ecinte 3 em ftarfe Scdjeibe abjchneidet, in die Mitte
bes Shumpfes eine HoHlung von der Grife eined Weinglafed
eingrdbt und diefe tmmier wieber mit Sherry), Porttoein ober
Mabeiva fitllt, bi3 ber Kdfe eine ober zwei Flajchen bes
eblen ebenblutd | getrunfen” Hat: in diefer Weije behanbelt,
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erlangt der Stilton eirten munderbar feinten Gejchmac wund
wird bementiprechend Hisher, niit 61/, Meaxt per Kilo, bezabit.
@ine Abart ded echten ift der YPoriihive-Gtilton, der
hauptjachlich in Cotherfton Hevgejtellt wird, aber jetnen Ahnen
an innevem Fettgehalt hedeutend nachiteht.

@tint muf fich frop jeiner hohen Geburt wnd noblen Ver=
wandtjdaft — er ffammt aud dem Hanje Salmt — von der
oftpreufijchen Strafenjugend den Spottretnt nachichreten lafjen:

,Gtint, Stint, Stintfijeh,
Gtintjt jhon, wemn du lebendig bijt.”

Jn der That dujtet dev fleine Burjthe ganz energifeh nach
joulen Salzqueten, und wenn Briflat-Severin dem in Pro-
bencedl gebadenen Stint nadhriihmt; ,Der Stint ift die
Baumlerche ber Getdffer: bdiejelbe Rleinbeit, dicjelbe Fein-
feit, basjelbe Parfitm” — fo ift dad einzig und allein vom
Gtint bed fanals zu verftehen, dev allerdings wie alle Meer-
jtinte weniger intenfiv viedht und dafer ziemlich gejchipt wird.
Der Fifeh fommt forwohl in den Binnenjeen wie an den Kitjten
Grofibritanniens, Gcandinaviens, Ruflands und Nordoeutjch-
[andg tn grofartigen Mengen vor und wird sur Laichzeit im
Miry und April in folchen Majjen gefangen, daf das Kilo
in bert Mordieeftidten Hichftend 0-20, in den Oftjeeftidten
aber nicht felten nur 0-03 Mark werifet. Wegen be3 bivjen
@eruchs, ber bei den Flufftinten gevadezu unausitehlicy ift,
miifjen die Fijhe abgejotten werbem, Levor mar fie gum
Backen verwenden famm.  Jmmter aber twird diejes Glerudhs
fvegen nur ber Liebhaber fid) mit vollent Behagen an dem
wirtlid) belicaten Fleijch erbauen, unb daher bas novddeutide
Gpridywort: ,Stint gehict in's rmenfhaus”,

Stodfijd §. Sabeljou und Long.

Stiiv, ein Vetter ded Haujen und jelbjt ein Niefe von
purchichnitilic) 2—3 m Liinge, ftredt- die Erfiillung der edlen
und fjchnen Yufgabe an, jene Gegenden mit Caviar 1L Der=
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jovgen, bdie fich nicht ber fHolden Gegenwart des Stevfets,
©Schergs und Haujen zu evfreuen Haben. WiEhrend er daler
int Rajpijee, im Schwargmeer und im Donaugebiete fehlt, ijt
er im Mittelmeer, in der Novdjee, jowie an den europdijchen
und amerifanijhen Riiffen ded Atlantijchen Oceansd feine
©eltenfeit, unbd twird dort, wenn ev im Frithjahr um Laidhen
in die Flitfje einbringt, in ziemlicher Anzahl gefangen. Das
Bleifeh formmt qriftentheil® frijch, aber auc) marinict und
gecdudjert in den Handel, und ift zwar teniger delicat al3
bng bed Sterlets, aber immerhin wohljhmedend und jehr
begelvt,  Aug pem NRogen wird bder feinfirnige, fogenannte
Elbcabiar hergeftellt, der gwar im frijden Bujtand gang
bortrefjlich aber wenig Haltbar ift. Sn Norddeutichland bilbele
nod) um 1850 narinirter Stor einen Auafuhrartifel nad
Cngland, jest reicht indeffen der Grtvag der Fijchevei nicht
niebhr sur Dectung ded eigenen Bedarfed hin,

Stracchino, auc) Schadytelfife genannt, (wetl bet
der evjtellung ftatt der Seiftiicher eylindrifche Schachteln mit
durdhlbchertent Boden benubt werben), ein jtrohgelber TWeich-
fitje aud Bollmildy, der in der Gegend von Meailand, nantentlich
in Gorgonzola und Cajavetto fabricict wird und theild in
Badftein-, theild in Walzenjorm, jedes Stiid in Mufjelin
getvidelt und mit einer Hillle aud ftarfem Papier verjehen,
in den Handel fommt. Der Stracchino wird wilhrend ded
Jeifend wiederholt mit Butter ober Olivensl beftrichen unbd
joll biefer Manipulation jeinen feinen und milden Glejchmard
perbanfen. Der in Deutjchland hergeftelite Stracchino ift in der
Megel ftarf gefalzen und jchmect daher nicht mild, jondern
duferit pifant, ift dafiiv aber Haltbaver ald dex edhie, der jchon
purd) ein ztodlfnonatliches irdijdes Dajein guiindlich verbittert
unbd ungeniefibar zu tverben pilegt.

Streber, in Oberdfterreich) Stridzagel, im Salz-
fammergut Jint oder Zint, in Siebenbiltgen Spindels
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ober Meppfifd), in Baiern Pfeifer!, ein bei 10—15cm
Linge hichjtens 120 g fhwered Fijdhen aus der Familie
ter Barjdhe, dad ausjhlieRlich in den grifernt Fliiffert Ded
Donaugebiets vorfommt, aber nivgenda haufig ift. Das
Nimlidhe gilt von feinem grifern, bi3 30 em langen und
bi8 500 g jhiweven Vetter und Gefiilrten, dem Binbel ober
Jingel, bon dem Hohberg berichtet: » & Wird auch in Ungarn
in der Theif und in Bayern in der Jjar, meijtend aber in
der Donan, um Prefiburg, Wien, aud) Regensburg gefangen
unb nfer bie Qervenfifhe gevechnet, demn er bat ein fiir-
teefflich gefundes, tveifes, Dirtlidyes, wohlgefchmaces Brit”.
31 Der That twerdenr beide ijche von fennern jehr gejdhist,
aber bei ifrer RleinDeit und ihrem vereingeltenr BVorfontnren
umeift nur von Mnglern evbeutet und jind bafer auf dent
Marfte nicht su Haben.

Strimling . Hiring.
Suljen i. Gelée,

Suppe, das Dbject jener gefithlvollen Thitigkeit, die der
Riederdeutihe jupen, der Oberdeutihe fupfen und der Hod)-
beutjche jhliirfen nemnt, ift eine aud Fliijfigem mit mehr
vder weniger fefter Ginfage beftehende Warmipeife, die mit
bent Rofjel gegefien wirh, Der Loffel bietet nicht blo3 bie
Bequemlidifeit, das warme Gericht mit dent gevingjten Lraft-
aufwand in jo vielen und jo fleinen Portionen zum Mund
att fithren, wie bem Gijer Deliebf, jonbern er {dhafft vor Allem
aud) bie Mbglichteit, ohne weitere Umitdnde mit den fliijjigen
gugleic) jeme mehr feften Beftandtheile in den Veund zu
bringen, ofje teldhe eine Suppe nicht volljtindig, d. §. nye
Brithe oder Trant ijt. Der Loffel ift bdafer bei der Suppe
unentbefrlich, jo unentbehrlich, daf beifpiel8ioeije der jachfijche
Dofnare Ryau, ald man ihmt einjt bei Tafel bad tvichtige
Snftrument  poventhielt und gleichoofl mit den Worten:

Appetit=Lexiton. 84
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530 _ Guppe

,Ein Schuft, wer jeine Suppe nicht ift!” sum Ejjen dringte,
bie Suppe Feirestvegd i trinfen berjuchte, jonbdern eiligt aus
Brotrinbe einen Nothlbffel conjtruirte, ben er Dhinterbrein
mit den LWorten: ,Auch Schuft, mwer feinen Loffel nicht ift!"
der Guppe nachfolgen fef, womit er natiiclich die Lacher auf
jetne Geite brachte. Die Unentbehriichfeit des Loffels fenn-
aeichnet zugleich die Guppe ald Broduct einer fpitern und
hgern Cultur, denn ber Loffel mupte natiivlich exft erjunden
jetn, Bebor man ihn gebrauchen und auf feinen Gebraud) eine
nene Sattung von Geridhten griinden fonnte. Darvaus erqibt
fich aber die jonberbare Thatjache, dafy die moderne Tafel
eigentli) mit dem verfehrten Gnde zuerit auf bdie Welt
gefommen ijt, inbem fich unftreitig zuerjt dad Deffert aus
Baumfriichten, dann ber Spicfbraten, bder Rofjtbraten, ber
Sdymorbraten, dagd Gemiife und dad NRagout und erjt gany
sulet die Suppe entwidelt Hat. Bilfer, die mit der Eultur
auf gefpanntem Fuf leben, twie bie Maori und bie Pata-
gonier, fenmen dafher die Suppe iberhaupt nicht; anbdeve, die
atwar von der Gultur belectf, aber nodh nicht vollftindig duvch=
prungen find, wic die Engldnbder, bdie Hamburger und die
Majjilier, bedienen fid) ftatt ber Suppe eined jywerkalibrigen
Ragoutd, bad fie Schildfrdtenjuppe, Aaljuppe oder
Rrabbenjuppe nennen; eine dritte Sippe cndlic), die etas
altfrantijc) hinter der Jeit guriictgeblieben ift, wie die Spanier
und bie Schiweden, genieht die Suppe sum Schluf ded Mafles,
und bad offenbar nur dedhalb, iweil fie sulest in bdie Reife
ber Gferichte eingetreter ift. I Wahrheit bilbet bie Suppe
oot Appetitd- und BVerbauungsdwegen die BVorrede oder viel=
mehr die nie zu iiberjdylagende Einleitung bed Mahles, denn
jie vegt ben Magen an, ofjme ihn zu belaften; fie bringt ifn
in bie rechte Gtimmung und beveifet ihn in jchonender Weife
auf bdie fommenden nftrengungen vor. Nur beim Gabel-
frithftitct fommt fie in Wegfall, weil man diefe Mahlzeit mit
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tinem @liscjen Liquenr einguleiten bilegt, bas bem Magen
oen ndmlichen Dienft evweift, b. [, ihn guv Abjonderung bex
Berdauungsiafte anvegt. Die Suppe ift daher Feine beildnfige,
fondernt eine hochit wichtige Sache, und Has umfjomelr, ba
fie ben exjten Ginbdruct von pem bevorjtehenben Malle gidt,
und der erfte Eindbrud, ie befannt, nicht felten der ent=
idheidende ift. s der Suppe”, jagt Chatillon-Plajjis, per
fiingjte dev fransifijchen Gaftrojophen, ,aus ihrer Jujammen-
fefing, ‘threm Gejchmac, {frer melr oder weniger gelungernen
Borjiifrung {dlieft mon ouf pas gange dibrige Diner.
Behondelt dabher die Suppe mit all’ der Gorgfalt, bie ein
Componift auf bie Duberture feiner Oper vevwenbet! Hat
003 Diner nur dret Acte wie cine tomijcie Oper, fo mag
bie Guppe {dlicht bitrgerlich fein. 3t aber bas Mahl cin
bolljtindiges gajtronomijches Drama in filnf Acten und zehn
Abtheilungen, fo leite man e3 mit etney Suppen-Diverture
ein, bie einen Borgefhmact von den Fommenben Hevrlichfeiten
gibt.” Dev Gebrauc) jhreibt befanntlid) fiiv diejen Fall fogar
stvei Subpen vor, eine einfache und eine mit Haché, Gefliigel,
&iid) 2c. verjeste. Veim Serviren ift bor Allfem nie zu per-
gefjert, baf; bie Suppe eine Warmipeije ijt und daher moglichit
Deip auf den Teller Fommien muf.

Die Bahl der miglidyen Guppen ift unendlich, bie Bahr
ber toirtfich vorhanbenen unberechenbar, da die iiblichen
Guppenftoffe zu den mannigfadjten und jonderbarften Com-
binationen, BVariationen unp Permutationen die Hand bieten,
Gleichivohl Hat Wiel einen nicht gu iiberfefenben Elajji-
ficationdberjud) gemadht, Gy theilt ndmlic) die Guppen mit
Riidficht auf die als Grundloge dienende Jliijfigheit in vier
Gattungen: Wajferjuppen, Milchjuppen, Wein- und
Bierjuppen und vievtens Sletjdbriih- ober Bouillon-
fuppen und unterjdeidet innerfalbdiefer Gattungen wiederum
je nad) ber Cinfage 3wijden letjdhjuppen und Pilanzen-
34
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juppen. Durd) mweitere Jerlegung ber Fleijhjuppen in
Sdladtileijdjuppen, Wildpretjuppen, Gefligel-
juppen, Fijdjuppen 2c. und der Pilangenjuppen in
Gemitjejuppen, Dehljuppen, Objtjuppen w §. m.
fiirbe fich bied Schema leicht vervollftindigen laffen — bod)
wire dieje Arbeit ofne weitern Bived, da fie weder bad Ber-
ftanbnif fiir bie Suppe, nod) deven Bereitung erleichtern witrde.
Die Hauptjache Bleibt immer, daf bie Suppe gut jdhmedt und
qut befornmt. Jn leptaedachter Hinficht find aber nicht blos bie
foftlichen Sdyilbfrsten= und Fettfijdhjubpen nebjt den berben
Hiilfenfruchtiuppen, jondern auc) das Hochgepriejene Hafer=
mus, die befiebte Zwiebelfuppe und die fogenannte Ein=
brennjuppe ftetd ald verdichtig su betvacjten. Der Niifr-
werth bder Suppe ift natiiclich von ihrer Bufammenjesung
abhingig und dafher jo verjchicden tie bie Vettelmanns-
juppe (Sdhwarsbrot mit Saly in Wafjer) von der Soupe
3 la Camérani, die in einer Portion fitr et Perjonen auf
60 Fvanfen 3u ftefen fom. Gin Punft indefen verdbient
fervorgehoben 3u twerben: baf ndmlich den Wein- und
Bierjubpen ein Werth beigelegt su werben pifegt, der fie
weder befigen noch {fiberhaupt befilien tonnen, weil erftend der
Afoljol iiberhoupt fein Nahrungdmittel ift und poeitens reil
er beim fochen {ich verfliichtigt und zum Schornjtein hinaus-
fifet. Bei alleben fteht nicht zu leugnen, dafy bie Weinjuppe
auch ifre Reize Hat, und daf e unvedt mive, ihr den Abjdhied
au geben, nur weil der Efjer fich feinen Sdymerbauch und
feine $itnentraft an ifr zuzichen fanm.

Shracufoner j. Muscateller.

Syrmier=2ein, dad feurige Product der Nebgeldinde
Syrmiend, gelangt in mehreven norziiglidyen Sorten auf ben
SNavt. Obenan fteht der ebenjo feine ivie jtarfe farlo-
wifer, ber in Roth, in Weik und aols Sdhillerivein vor-
fommt und jefr gejucht und Hod) bezahlt wicd; tweit bevithmt
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tit auch ber iiberand fiife Sarvlowiger Wermut, ein
ftavfer, avomatifcher Liquenvivein, der and Spikglifern
ieinften Kalibers getrunfen twivh. Dem Karlowiber ziemlid)
chenbiivtig ijt ber nicht minder beviihmte Jloter der fiivjt=
lich Ovesealchi'jhen Befipungen, ein Schillerivein vor be-
jonberer Feinheit und angenehmem Gejchntact; auch ihm
ftebt ein Siquenrivein jur Seite, ber fidh) durd) jehirne, rubin-
rothe Favbe und angenehnesd Avoma audjeichuet. An dritter
Gtelle find nodh) der THenciner Rothwein, ber Salatiia-
Edillervein, bder Slaufamer, der Cerevicer und der
Priftiner gu nenmen, [dmmtlich ald fein und gehalivoll
bemdfut, im usland jedoch felten unter ihrem eigenen Namen,
jonbern gumeift unter bdem bed RKarlowiterd zu finden.
Stapelort fiir bie fyemijden Weine ijt Agram, die Haupt-
ftabt Sroatiens.

Shrup (vom arabiffen scharab fitc Siifijaft), witd
jeder burd) Ausprefien gucerhaltiger Pilangentheile gervonmenc .
und bdurc) Einfochen verdidte Juderfaft, indbejondere aber
jene braune, dbiliiffige, fiife Majje genannt, die Bei dev
Buderfabrication burd) NReinigung der abfliefenten Melafje
getonnen witd. Diefer gervihuliche Syrup bildet einen be-
peutenden Conjumartifel, denn er wird vom gemeinen Nann
vielfac) anjtatt bed Juderd zum Giiffen ber Speifen, tvie
aud) a3 Buloft jum Brot gebraucht. Sn der feinern RKiiche
dagegent und in ber Conbditovei Gedient man fich vorfommen=
et Falld ber fogenannten Fruchtiyrupe, die auf einfache
Weije durc) Eindbampien von Fruchtjdften (Birnen-, Himbeer-,
Erbbeer-, Rirjchen=, Berberien-Saft u, §, w.) mit Buderzujay
beveitet werden. Die ausgezeichnetften unter bdiefen Frucht
fyrupen find ber rothe Rirjch-, der weife Mandbel- und
der blane Beildenfyruyp, benn bei dicjen Dreten finbet
fich fehiine gFarbe mit angenehmem Gerud) und feinent Ge-
jhmack au einem Havmonijhen Ganzen bereinigt,
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Sseafzarder. Cin leichter, miilder, vother Tijchivein,
den u. A, ber fin. ung. Lanbdes-Central-Mufterfeller fiir
60 Strenger (1 Marf) die 0°71 Liter-Bouteille [efert.

E .,

Zapivca ift ein Starfemehl, dad nad) vt bdes Sagosd
aus der Wurgel ded Maniofitrand)s, eined fitdamerifanijchen
Wolfemildgewddies, gewonnen und nidt o3 fiiv fic) ald
Suppenftoff vervenbdet fwird, jondern aud), mit gepulverter
Mohremvurzel gemengt, ald Tapioca Crecy, mit zerfleinerten
Suppenfrautern gemijcht al8 Tapioca Julienne und mit
entfettetemt Cacaopulver bverjept afl8 Tapioeca au Cacao in
den Hantel fommt. Schr viel Tapioca tird aber aud) ausd
~ biedever Deutjher und diterveidyijcher Kavtoffelftirfe beveitet,
ohne daf bder Unterfchied anbers al8 burd) das Mifrojfop
erfenmbar twdve — twonad) fich zu rvichten. BVgl. Arrow-root
unb Starfemehl.

FTavtary {. Dalmatiner und Musdcateller.

Tanben mit gritnen Erbjen, der Wappenvogel ber
Lenus, mit dev Feftichvpe des Wonnemondd umgiivtet, bilden
bag reizendite Stitd poetijchen Stilllebens, das bem Menjchen
in natura vorfommen fann. Junge Tauben find zwar jeder-
seit zu haben, die Maitauben aber find entjchieden bdie
befterr, unbd iibertreffen ifre Gejdyvifter in demjelben Grad,
wie dic erften griinen Erbjen alfe ihre Nachfolgevinnen {iber=
treffen. Eine Sdhiifjel eviten Rangs bilben {ie freilich dedhalb
nod) lange nicht, denn die junge Taube an jich — die dltere
fommt gar nicht in Betvacht, tweil fie ifrer Diirre wegen
hichjtend im Suppentopf verwendbar ijt — ftellt bei 759/,

Waffer= und nur 19, Fettgehalt einen jo itberaus magern

o
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