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Jur Herftellung von Schmelzmargavine gibt ed zwei
verjchiedene LVerfahren und goar eines mit Verwendung
venr Wl und eined ohne Mild). AIE Rohmaterialien
dienen Ddicfelben Fette wvie bei WMavgarine und roeidht die
wabrifation: von derjenigen der Margarine mur wenig ab.
Ter Unterfchied bejteht im allgemeinen dabei darin, dafk
nan nad) dem Kivnen die exhaltene Fettenmuljion nidht ab-
fiihlt, fondernt in einem Sefjel bet moglichit niedriger
Femperatir jdhmilzt, wobei i) dag Wajjer und Kajein
unten int Sefjel abjcheidet. Dad davitberjtehende, flarge-
jomolzene Fett [agt man dann ab und fitllt ¢8 nad) dem
Cuifalten in die DBerjandfafjer. Diefes Werfahrep Dder
Sdmelzmargavinefabrifation mit Mild) ricd befonderd in
dei. noedlichen  Landern  gehandhabt, iwahrend man
Sdhmelymargarine obne Verwendung von Mildh Haupt-
fadlich in 35fte1:reitf), Ungarn und Siddeutihland Her-
ftellt. Dean verfabrt in legterem Falle in der Weife, daf
man die Fette bet moglichft niedriger Temperatur dhmilzt
umd fie dann mit Kajeextraft und verjhiedenen Schmalz-
parfitmd mijdht, wm ein Naturbutteraroma u erzielen. —

Beide Sorten Shmelzmargarine find ein gutesd Er-
japmittel fitx Schmelzbutter und unterjcheiden fich aufer-
lich nicht bon einander. Dex eingige Unterfchied it bei der
Aufbeivabhrung ju finden, indem fih namlidh die obne
Sufa  bon  Mild) Dbereitete Schmelzmargarine durd
arofere Haltbarfeit auszeidhnet.

Bon Najurbutter ift gute Wargarine im Ausjehen,
Gerud) und Gejhmad  foum zu unterjdheiden. Jhre
augeren Cigenjdaften find dagegen in hohem Mafe bon
der 2xt Der bverivemdeten Fette, den gemachten Jujdben,
dem Alter der Margarine, dem Herftellungsdverfahren und
nidht weniger von der forgfdaltigen Aufbewahrung ab-
bangig.

Die Gewiirze.

Die Gewiivge gehoren ausnahmslos, vom Salz abge-
febent, zu den begetabilijthen Produften und gwar trennt
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man fie i verjchiedene Arten: Samen, Knojpen, Rinden,
LWurgeln, Blatter und Krauter, weldhe durch thren Gebhalt
an dtherijchen Olen den Wohlgejhymad der Speifen und
Neahrungsmittel erhohen, wenn fie maRig angetvendet
werders, denn die Getviivze gehorven zu denjenigen Stoffen,
buit denen ein Suviel dasd ganze damit gewiivzte Fabrifat
unter Umftanden vollig ungentefbar madjen fann.

Man unterjdjeidet erotijthe und einbeimijche begiv.
curopaijhe Gerotirze. Die exotifhen Geviirze fommen
namentlidy aus Oft- und Wejtindien; ed find dies Pfeffer,
Getiirznelfen, Piment, Jngwer, Mustatniifje und Wius-
faroliite, foahrend zu denm inlandijchen Geiwitrzen Lorbeer-
Ulatter, Siimmel, Wajoran, Paprita, Senftorner, Peterfilie
ufiv. gehoven.

Pfeffer

(Franz. poivre; engl. pepper; lat. Piper.)

Der Pieffer ijt eines von denjenigen Gevitrzen, weldpes
sum Wiirgen von Nabhrungdmitteln am meiften gebraudt
iitd. Von den zahlreihen Pfefferjorten find im Hanbel
die befanutejten und am metjten vexlangten: bder {dhivarze
Pieffer, der iveiBe, der [ange, der {panijche und der
Capenne-Pieffer.

Der gemeine oder {hwarze Pfeffer bejteht
aus den beevenartigen Friihten ded Pfefferjtvauches (Piper
nigrum) und wird hauptjachlich auf Nialabar, Java, Su-
maira, Borneo und den itbrigen Sunda=Jnjeln gewonnen,
oo der Pfefferjtraud) joivohl 1wild ald aud) Fultiviert in
bejonderen Plantagen wadhjt. Er trdgt 7 bis 10 cm lange,
berabhangende Frudptfolben mit 20 big 30 anfanglich
gritnen, fpater voten und {chlieRlich gelben, fehr loder
jienden, fugeligen Beeren. Diefelben werden nodh in un-
reifem Suftanbde (griin oder rotbraun) abgenonmmen, an dex
Sonne oder am Feuer getrodnet, durd) Sieben gereinigt
und nad) Groge fortiert. Durch dad Cintrodnen wird dasd
Frudtfleijd sujommengegogen und erjdheint nun auf der
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Lberfladge dex Pefferfrucht (Piefferforn) in Form eines
mehr  oder weniger erhaberien  Runzelnepes. Guter
jhwarzer Pfeffer bhat eine fdhwarzbraune bis dhwarze
Farbe, er mup hart und fejt fein und darf fich beim Reiben
givijchent den Handen nicht gerbrodeln. Am fraftigiten und
bejten ijt dex Malabarpfefier, der bdie vorzliglichjte Sorte
Ded fchwarvzen hollandijchen Pfeffers bildet; vedht qut ift
aud) der meift aus Malaffa fonumende Pfeffer; wabhrend
die gevingjte Sorte der jogenannte ,indijche Pfeffer” mit
leichten, Fleinen, ftarf gerungelten, tenig gemwiivzhaften
Kornern jt.

Derweife Pfeffer ftammt von derfelben Pflanze
und fjtellt die erjt nach dev vollftandigen Reife gepflitcten,
von der Schale und dem Beevenjleifch befreiten, eigentlichen
Samenforner des Pfefferftraudhes dar. Die veifen Beeven
roerden durch) jwei Wochen in Meer- oder Kalfwafjer ein-
gelegt, um eine durdhgreifende Loderung der jdhwars-
braunen Frudythautichichten herbeizufithren, wovauf leptere
nad) dem Trodnen an der Sonne durd) Abreiben mit den
Danden entfernt werden. Die weifen Pfefferforner find
glatt, fugelrund, etivad fleiner ald die jthwarzen und von
jchmutigiveilidher Farbe; fie viedhen wnd jehmeden etiwas
jchwadyer, aber gang ahnlich toie die jHwarzen.

Der [ange Pfeffer (Piper longum) Hhat ald Ge-
Woiiry nur eine bejdyrantte Anmwendung und wird als joldhes
wentiger gejhapt. Er fommt von Java, jeltener bon Ben-
galer, MNepal und den Philippinen in den Handel. Der
Straud) diefer Pfefferart befit walzenformige Frudht-
folben big 6 cm lang und 6—8 mm im Durdhmefjer, deven
Farbung matt ajdharan bid graubraun ift, mit einem etiva
2 cm langem Stieldhen; fie gleichen in threr gangen Form
den Bliitenfapchen der Bivfe. An der Spindel der Frucht-
folben figen die fleinen 1—2 mm langen, verfehrteiformigen
Beeren zu 100 big 200 Stiid fehr dicht in Spivallinien ge-
orditet und find von fleinen {dhildformigen Tedblattchen
geftiigt. Langer Pfeffer hat einen weit milderen Gejhmadt
und denfelben Gerud), wie {hwarzer Pfeffer.
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Der Paprifa jihliegt in feiner Art die unter den
Nanen jpanijher und Capennepfefier” in
dent Handel fommenden Piefferfovten i jid) ujanmumen.
Sm Handel findet man von den vielen Paprifajorten be-
jonbers zwet Avten und gwar Capsicum annum (die lange
Beigbeere) alg groffriichtige Form und Capsicum fastigia-
tum alg fleinfritchtige Form.

Die lange Beifbeeve liefert dem edhten fpanijdhen
Pfeffer und Paprita und oird in grofen Tuantitaten in
Spanien, Sitdfranfreid), Jtalien und Siidungarn fulti-
piert. Die Pflangen beginnen Ende Juni gu blithen und
¢3 fomnen dann big Auguit und nod) fpater die von Jeit
su Beit veifenden Fritdhte geerntet werden. Die Frucht ift
cine fahle Beeve von Kegel- ober Walzenform, mit uge-
jpigtem Scheitel, bon 6 bid 9 cm Lange und 25 bis 3 cm
Durdhmeffer. An dexr Handeldivare ijt immer ein Stiel und
ein b big Gectiger abgejtuter Kelch vorhanden. Die Ober-
flache der Frucht glangt lebhaft, fieht wie ladiert aus und
befiit eine jcharlach-, zinnobervote ober votgelbe, ja felbit
odergelbe Farbe und eine [edevartige, zahe Frudhtivand von
perfchiedener Dide. Jm Jnmern der Frudt befinden fich
burd) drei Scheiderwdnde getrennt eine groge Anzah!l platte,
nierenformige, gelbliche Samen, welde zu Pulver geftofen
oder mitjamt den gamzen Friihten im Ofen getvodnet und
gepulvert einen Pieffer von brenmend beiendem Gejdhmad
[iefexn, er mur in gang gevingen Mengen jum Wiirzen ver-
vendet iverbent fanmn.

Piment.

(Nelfenpfeffer, Neugeviirz, Jamaifapfeffer, engl. Getviirs.)

Der Piment ftellt in feiner Art begitglich feines Ge-
jhmades ein jogenanntes ,fombiniertes Getwiirs” in einer
Frudht vereinigt dar. Die Fritdhte find fugelig, mitunter
gang wenig gejtredt und befigen einen Durchmejjer von
5 bi8 6 mm; die Oberfladye ijt von fehr fleinen, dicht neben-
einanbdexrftehenden Warzhen raubh, fajt gefornelt und bon
graubrauner, gelblidhgrauer oder dunfelrotbrauner Farbe.
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Sie ftammen von einem immergriinen, 6 bis 9 m hobem
Baum Pimenta arorhatica, der in Wejtindien, Diexifo,
Brafilien und Oftindien angebaut witd. Die Friichte
werben meijt vor ihrer volligen Reife abgenommen und
enthalten inwendig in ein bi8 jwei Fachern meijt zivei
runde, glangend dunfelbraune Samentornchen, die emen
avomatijchen, sugleich an Getvitvzuelfen, Pieffer und Jimt
crimnterndenn Gefdhmad, joivie angenehm getiivzhaften
Geruch befien und veidhlich dtherijches Ol abgeben. Die
bejte Sorte Piment fommt aud Jamaifa in den Handel,
ous Sidamerifa bringt man neben dem ecdhten Piment
noch eine 3iveite Art, den jogenannten ,jpanijden Piment”,
welder aus grofeven Friihten von iweit {dwaderem
Gerud) und Gejdhmad bejteht.

Nelfen.
({rang. clou de girofle; engl. clove all-spice;
[at. Caryophilli arom.)

Tie Gemwiirznelfen find die nod) nidht gang zum Auj-
brudh) gefonumenen Vlitenfnojpen ded Geiviirznelfen-
baumes Eugenia caryophyllata, welde bon Oftober big
Tegemtber nodh griin gepflitdt, mit fochendem Wajjer abge-
britht, exft durd) Raud) und dann an der Sonne getrodet
werden, wodurd) fie die dunfelvotbraume Farbe erhalten.
Sie haben die Gejtalt eined Nagels, befien einen 10 bis
15 mm [angen und etwa 3 mm Ddiden Sdaft, der oben
biergeteilt zadig ift und bas leicht abfallende, getrodnete
Bliitenfopfhen tragt. Die Jeichen der Giite find Glatte,
Rundung, Schwere und BVorhandenfein bded Blittentopi-
chens, fermer daf fie bei einem feften Drud Ol von {fich
geben, einen fjtarfen, angenehmen Geruch und jdharfen,
lange andauernden Gejdhymad befigen. Gute Geiviivgnelfen
Pnb infolge ihres reichlichen Olgehaltes jchiver ju pulveri-
ieven. x

€3 fommen im Handel verichicdene Sorten Gewiiry-
nelfen vor, die fid) in Grofe, Farbe und dem Gehalt an
atherijchem O unterjheiden wad danad) aud) bewertet

Pildebrand, Herjtellung von Fleijdestvalt 2c. 3
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erden. Die oftindijchen oder jogenannten Englijde
Compagnie=Nelfen von hellvotbrauner Farbe find
die grogten und bejten; die Amboina=-Nelfen find
gelblichbraun und etoas fleiner und  gleichfalls fehr
gejchapt; die Bourbon-Nelfen Ddagegen find be-
Deuted fleiner, gelbbraun und dvmer an atherijhem OI,
daber aud) weniger wertvoll, desgleichen die diinnen, jpii-
gen, etag dunfleven Capenne=-Nelfen, die nidt
jebr avomatijch find. Wian findet tm Handel auch Nelfen
obne bag Blittentopidhen und etwasd feudhter Vejdhaffenbeit,
da fie Dereitd cined Teiles ihres atherijchen Oles beraubt
jind. E8 {ind dies die jhwarzbraunen Holldndijde
Compagnienelfen, die trop der Olentzichung nod)
einent jtarfen Geruch und Gejdhymad aufoeijen. Urjpriing-
lich wudhs dex mebhr jtranchartige Gewiirgnelfenbawm mux
auf den Moluffen und der Handel mit Gemwiivznelfen lag
alfeint in der Hand der Hollandijchen Eompagnie, weldhe fie
allein auf Amboina und Vanda anbaute, gegenivartig
fommen fie aber aud) von Oftindien, Bourbon, Capenne
und J8le de France aus in den Handel.

Macidoder Musgfatblitte.
(Frany. fleur de muscade; engl. mace; lat. Flores macis.)

Die Mustatblitte ift die getrodnete Samenbiille dex
echten Musfatnuf. Die odergelbe, fugeleivunde, jwei-
flappig aufjpringende, einer prifoje gleidhende Frucht
(Beere) enthalt einen eingigen Samen, der don einer, im
frijchen Bujtande favminvoten, gerjdhliten Samenbiille —
der fogenannten ,Musfatblitte” — eingehitllt ift. Nad)
dem Schdlen der Friichte werden die Samenbiillen jorg-
faltig mit Yeffern oder mit der Hand vom Samenfern
abgel6ft wnd an der Sonne getrodnet, wodurd) jie die be-
fannte jafrangelbe ober ovangegelbe Farbe erhalten,
jchwach fettig glamgend und zerbredhlich merden. Der
Gerud) und Gefdhymad ijt jtart und eigentiimlich geiviivz-
haft und brennend, ahnlid), aber lieblicher und avomatijder
alg bet der Mustfatnuf. Gute, frijhe und vollfommene
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Ware muf ovangegelb ausjehen, frajtig viechen, joiie 3abh,
biegjam und etwas olig fein. Obivohl mehr ober tweniger -
flach) zujammengedritdt und zerfnittert, daxf fie faft feine
secbrodelten Samenbiillen enthalten.

Unjere Handeldware formmt meift mur aud der Heimat
Ded3 Musfatbaumed, bon den Jnjeln der Bandagruppe,
doch wird feit einiger Jeit audh von Oftindien und Sid-
amerifa Mustatblitte eingefithrt, wo gegemvdrtiq dev
Peugtatnupbarm auch fultiviert wird.

Musdfatnug.
(Franz. muscade obder noix muscade; engl. nutmeg;
[at. Nux moschata.)

Die Mustatnuf ift der Same obder fern der ein-
jomigen Frucht ded auf den Jnjelir der VBandagruppe ein-
Deimijchen Mustatnufbauntes, dex eine giemlicdhe Hobe ex-
reicht und gelbe, fleijhige, bitter jchmectende pfirfich- ober
aprifofendhnliche Frichte tragt. Seigt bas Berjten ber
Fruchtivand an Ritden und Baudhnaht die Fruchtreife an,
io erden die Fritdhte gefanumelt, dasd gelbliche %md)tf[eiid)
durd) Auslejen oder Ausjdyneiden von den Samen befreit
und letere, nachdem die Wiustatbliite (fiehe oben) abgelojt
worden, auf einer Gitterhiirde itber eimem Feuer jdarf
getrodnet, bid die Samenferne fidh) bon der Schale abgeldjt
wid ihr Bolhumen fo vexfleinert haben, daf fie beim Sdhiit-
teln dex Samen flappern. Hievauf fwerden die Steinfdhalen
mit holzernen Hanumern vorfichtig zerjdhlagen, die wurm:=
jtichigen SKerne bon den guien audgelefert und die Kerne in
Salfmilch eingelegt, um fie gegen Jnjeftenfraf zu jdhiiken.

Die Mustatnup hat eine eivunde Geftalt, ijt von gran-
brauner Farbe und odlig-fleijchiger, wach3artig jchneidbarer
Bejchaffenbeit. Sie hat eine Lange vom 20 bid8 30 mm;
dureh den anhangenden Kalf exjdheint die Obexflache grau-
weif, weldhe erhaben, nepadrig, rtumzelig mit ftacferen
Yangdrungeln ift. Die den Samen umbiillende votbraune
Haut  geigt ein merfiirdiges BVerhalten: Sie dringt
namlid) in dasd jhmusig-grangelbe Gerebe ded Nuforpers

3*
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mit eingejtitlpten und vergiveigten Faltenw devavt ein, daj
die Nuf im Jnnern ein marmorierted Ausjehen erhalt,
jedoch fejt zujanmumenbhangend bleibt. Die edhte, eibliche
Mustatnufy vieht ftaxf avomatijh wnd fithlt fih -ettoas
wad)Sartig-fettig an.

Aufger diefen edhten, weiblichen oder zahmen Mustat-
nitffen. hat man nodh) die mannlichen oder wilden, mebhr
fanglicken und toeniger gewiicgigen Niiffe, von  einer
anderen vt Mupfatmufbarum. Diefe Sorte DMustatniifje
find in den metften Fallen vonr Hnjeftenlarven (dem
HMugtatnupiourm™) befallen, dex aud) bereingelt die echten
Mustatmiifie heimjudt.

Die bejten Musfatnitffe fommen von denw Meolutfi-
jhen Jnjeln, aus Borneo, Neu-Guinea, Surinam und
Borneo, wahrend namentlich von Sitdamerifa mehr die
langlichen, weniger guten Sorten in den Handel fommen.
Jn den hollandijhen Stolonien jortiert man die Wiustat-
nitffe nad) dem Gewidt: die erfte Sorte liefert 160 bis 190
Stud auf ein Kilogramm, die dritte Sorte 290 big 330
Stiid, die bievte Sorte bejteht ausd angejtochenen, jtarf run-
seligen und unausgebildeten Niifjen, den  jogenannten
,Rompen”, die auperjt wenig rert find.

Simmel
(Frang. cumin; engl. caraway, cummin; lat. Carum carvi.)

Unter dem Namen ,Stiimmel” fonmmt der Samen dex
Simmelpflange, die ein Doldengewads ijt, in den Handel.
Die Kiimmelpflange wachit im ndrdlichen Europa — in
Jorivegen befonders wiirgig — auf den Wiefen wild, wird
aber, und zwar vorzugdweife, bei Halle, Bamberg, iirn-
berg, Erfurt, joivie in Bohmen, WMabhren und Rupland aud)
auf Feldern angebaut. Der gefdhaptefte Kitmmel ift der in
der Gegend von Halle gebaute, der grofere Samentorner
varjtellt, wabrend der bobhmijdye, mabrijche und rujjijche
Sitmmel fleiner find und fiiv minder fraftig gelten. —
Die [énglidyen etwad gefriimmten, an den Enden fpig -
laufenden, mit mebhreven Rippen verjehenen griinlicy-
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Drauien Samenforner haben einen eigentitmlich geiiivy
bofren, evidrmenden Gejdhmad und einen ftart baljami-
jhent Geruch. Die Kitmmelpflange tragt erjt tm ziveiten
Sabre Samen, welde Ende Juni veif werdben. Die
Pilangen fverden danu frith oder abends aus dem Erd-
bodent gejogen, in Bimbdel gebunden und in Haufen gejehit
und gefrodnet, worauf man den Samen ausdrijht.

Guter fitnmnel foll frei fein von verjdhrumpften
Doppelfornern, jomie feinen Drujdbruc), Exde oder Steine
entbalten, and) feinen Unfrautfamen aufweijen. €r muf
etnnent fréftigen Gerud) und Gefdymad  befitenn und darf
niht teiliveije o Jnjeften audgefrefjen fein, von demen
ev bejonders bei langer Anfbewvahrung gern befallen mwivd.

Senfiorner.

om Sandel unterjdjeidet man vom Senf jdwarzen
und joeifen. Veide Avten gebhoven zu den Kveugblittlern;
man findet fic in Curopa auf Adern, an Wegen und unbe:
bauten Stellen wildwadhjend, fultiviert fie aber aud) axuf
bejonderen dern, fo tird Dbeifpieldeife viel Senf in
Thirvingen, Hannover und in der Gegend von Wagdebrirg
angebaut. Der {dhivarze Senf gedeiht aud) in den nordliden
Gegenden, wabhrend der eife Senf mehr in den fitdlichen
Landern ju finden ift. Wan baut vorzugsiveife den weifen
Senf an, der nidht nur in gangen Kornern ald Gewitrz,
jondern aud) zu Senfpulver gemahlen jur Bereitung bon
Wojtrid) gebraudt wird. Der jhivarze Senf dagegen dient
nehr zur Gewimnung ded atherifhen Senjols, jowie 3u
medizinijchen  Seden.

Tie Samen desd jhwarzen Senfs (Brassica nigra) be-
jigen einen Durcdhmefier bon eftva 1 mm und find mebhr
oder weniger votbraun gefarbt und das aus denjelben hey-
geftellte Senfpulver fieht grimlich aus. Er enthalt etiva
33% fettes, jdarfriechended Senfol.

Der tveige Senf ijt dex Same von Brassica alba.
Die weifen Senfjamen find viel grofer al8 die jdhivarzen
und bejien einen Durchmefjer von etiva 2 mm und eine
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gelblidhe Farbe. Veim Befeuchten der Samen mit Wafjer
umgibt fich die Schale mit etnem Sdhletm. Das jdharf-
jchmedende Pulver des weifent Senfed ift jdhivach gelblich
und liefert bei ber Dejtillation fein atherijchesd Senfol, tvo-
durd) e8 fich) gegeniiber dem jchwarzen Senfuehl befonders
fenngeichnet. |

e Sterheerblatie:
(Frang. feuilles de laurier; engl. bay-leaves.)

Die Lorbeerblatter, weldhe breit langettformig, zuge-
pist, am Ranbde wellenformig, dbunfelgriin, glatt und leder-
artig find, ftammen von dem in Afien ujiv. wachjenden Lox-
beerbaum (Laurus nobilis). Sie viedjen und jchmeden
jtaxf gemiivzhaft, und fommen in getvodnetem Jujtande in
Ballen verpactt ausd Siidfranfreich, Jtalien und Spanien
in den Handel. Verwendung finden die Lorbeerblatter mir
cine bejchranfte und 3war in der Hauptjache nur bei dex
Bereitung von Saucen und Marinaden.

Jngimer.
: (Frang. gingembre; engl. ginger.)

Die Jngwerpflange (Amomum zingiber), welde in
ftindien und China einheimijcdh ift und dort ivie audy in
Weftindien vielfach angebaut wird, hat an ihrem Wurzelftod
cigentitmliche Snollen, die Jngwerzehen, fladhgedriidte,
gabeldjtig geteilte und guweilen fuotig verdidte Auswiichje
big zu 9 cm lang, 1'5 bi3 3 cm breit und etiva 1'5 em did,
die unter dem Jamen ,JIngwer” in den Handel fonumen.
Sie find Hart und Hornartig, von jdharf bremnendem Se-
jchitad und eigentitmlich getiivzhaftem Gerud.

Man findet verjchiedene Sorten Jugver im Handel,
devent Ausjehen Hauptjadhlich duvd) die voneinander ab-
teichende Art der Behandlung beim Sammeln und Trod-
nen bedingt ift. Fajt ausnahmslos fommt der Jngiver un-
gebritht und feilweije oder gang gejchalt beziv. duvdh) Schaben
der frijhen Knollen mit einem Mefjer teiliveife oder gans
tont der duferften Ninde befreit in den Handel. Der afri-
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fanijihe wnd BVengal-gngver, werden mancdhmal mur an
pent beiden flachen Seiten der Wurzel gejchabt; die ausd
Samaifa und Cochin ausdgefithrten und mande Sorte der
aus Bengalen fommenden Jngoerourgeln finden fid
ganzlich befreit bon der duferjten Rinde im Handel. Die
gang gefchalten Jngiwerforten iverben haufig durdhy jdhivef=
lige Sauve oder Chlortalf gebleicht und mit Gips oder
freide noch teify gefarbt.

Der  Jngmwer fomumt ald weiBer, gejdhalter und
fhivarzer ungefchilter in den Handel. Lehtever gilt ald
untergeordnete Sovte. AIS die beften Sorten betrachtet man
dent chinefifhen, den wir in grofen, flachen Stitden mit
glanzendem Bruch exhalten und den tweigen Jamaifa-
tngwer in grofen, fleijdhigen Stitcden, joivie dem ge-
jhalten Malabar-JFngmwer. Weniger gefchabt jind
der Bengal-Fngioer, der von Barbados und der afri-
fanifdie ©ierra-Leona=Jngwer. Der Jngwer ijt
um fo befjex, je feiner fein Gejdhmad ijt; der Bruch nmuf bei
gutem Jnger moglichft hell fein. Wurmitichige Ware ift
faft rertlos.

Miger dem Stitden-gngiver fommt aud) nodh) Jng-
werpulverinden Handel. Abgejehen davon, daf joldes
Paulver mit der Jeit viel von jeiner Wiirzkraft verliert, wird
ed auch nicht felten mit andeven Stoffen durch Mijdhen ver-
faljcht, weshalb man am beften nur ben JInger in gangen
Stiiden faufen jollte.

Gemwitrzjalj.

Mit dem Namen ,Gewiivgjalz” bejeichnet man im
Handel bdielfadh) dad ,Selleriefalz”. Diefes findet
aud) Gaufig Vevivendung bei der Herjtellung von Bouillon-
und Suppeniviirfeln und daber ijt e8 ndtig, hier naher anf
die Vereitung desfelben eingugehen.

Um Selleriefals berzuftellen, fann man zwei ver-
{chiedene Verfahren anivenden. BVei demt einen toerden 1:6
Getidgtsteile moglichft frifche, Hodharomatijhe Sellexie-
wurseln in Scheiben von etiwa 5 mm Dide gejchnitten und
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