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Soldhes. Maismehl fann mur in° Mijhung mit anberem
Getreidemehl verarbeitet werden. €3 ijt aus jolchem Mais-
{drot gemablen, welches nidht bon den Maisfeimen befreit
ourde, welde dann infolge ihres jtarfen Olgehaltes und
ithrem Bitterjtoff dag Mehl minderwertig macpen. Sm
allgemeinen ijt da8 fachgemdh Hergejtellte Maismehl,
twelched eine bollfommen iveige Farbe und nur einen ge-
vingen bittexlichen Nachgejchmad in unverarbeitetem Fu-
ftande aquftveift, su den Starfemehljorten zu zablen. €3
toird daber aud) meift unter dem Namen ,Maisjtdarte-
pubder” gehandelt.

Befondere Getreide-€Erzeugniffe

find der Gries, die Graupen und die Hafergriise, welde in
der Hauptiade zur Crzeugung von Suppeniiicfeln BVer-
endung finden.

: Der Gries.
(&rang. semoule gruau; engl. semolina groats.)

Al Gries begeichnet nan die mehr oder weniger grob-
gemablenen, von Mehl und Kleie befreiten Getreideforner.
Man ftellt den Gried in der Hauptiache aus gutem Weizen
bex, foivie al8 Sondererseugnis aud) nod) aus Hafer und
nenerdings aud) aus Mais. Der Maisdgries hat bejonders
in den legten Jahren in Deutjidhland an Bedbeutung ald
Crjap fitr Weizengried gewonnen, obioohl ex denjelben in-
besug auf Gejdhmad und Jartheit (Quellungsvermigen)
nidt erveicht. Getoshnlid) verjteht man unter Gries nux
Weizengries, den man auf befjonderen Mahlwerfen jehrotet
und am feinjten und bejten aus Ofterveich erhalt. Neben
dem gerwohnlichen Weizengried fennt man nod) den Hart-
gries, weldher aus dem nur in wdrmeren Landern ivad-
jenden Hartieizen erzengt wird und der in dex Hauptiadye
- mur gur Fabrifation von Maffaroni dient. Guter Gries
mup troden, moglicdhjt frijd) und von gleihmapiger Kor-
nung fein. Gr darf wie dasg Weizenmehl, nur an fehr
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troderenn Ovten und nidht zu lange aufbewabrt werden, da
er febr leicht einen dumpfigen, bitterlidhen Gejdhmad an-
winmt und fidh gern Witrmer in ihm einnijten.

Graupen.
(Fran. orge ou froment mondé; engl. peeled grain.)

Die Graupen, aud) Gexitel genannt, find die von
ihren Hitlfen befreiten und in bejonderen Graupenmithlen
sertleinevten {brner der Gerfte und ded Weizens, {oipie des
Dintelweizens oder Einforns, einer Abart des gemeinen
Weizens. Sie werden in verjchiedenen Grogen hergejtellt
und hanbdelt man die fleinjte Sorte als jogenannte ,Per -
graupen’. Leptere werden aus dem Weizen und Dinfel-
yoeizen hergeftellt und find die bejte Graupenjorte, mahrend
die aus der Gerfte exzeugten Graupen bedeutend grober find
und etitent vaubheren Gejdymad bejiben.

Griige.

Mit dem Namen ,Griipe” bejeichnet man mehreve
Arten ausgebiiljte, gefdhrotere und gejtampfte Getreide-
torner. Sie ift feiner alé die Graupen, aber griber als dex
Gries. Man fennt verjdhiedene Sorten Grithe und joar
jolhe aus Buchiveizen, ferner aus Hafer, dann die jogen.
Schivaden- oder Mannagriipe, aud) Gradhirje genannt, die
einte Art wilder Hirfe ijt, weldhe auf jumpfigen Wiejen wadhjt
und befonders im Oberbrud) und der Dangiger Niederung
gefammelt wird. Am meijten findet in ber Nahrungdmittel-
Sndujtrie die Hafergrii b e Verivendung und gwar gur
Herjtellung von Suppeniviirfeln.

Griinforn

Dasé Grinforn, aud) mandyerorts als ,Griinfern”
begeichnet, ijt eine Art Graupen und wird aus dem Dinfel-
ieizen oder Spelz hergejtellt, ben man hauptjachlicy in Sitd-
deutfchland vielfac) anbaut. Man veriwendet dagu die nod) -
unreifen Korner. Juv Jeit, wenn diejelben ihre mildjige
Bejdhaffenbeit zu verlieren beginmen und in einen mefligen
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Sujtand iibergehen, {chneidet man die gritnen Yihren ab,
oorrt fie in bejonderen Darvofen, drijdht und fiebt fie aus
und fchalt die griimen Kormer auf einer Shalmiihle. Jn
diefem Jujtande dient das Griinforn als Suppeneinlage.

Bon grofer Vedeutung fiir die Suppenfonjerven-
fabrifation ijt der Reid8 und Sago, beides Erzeugnijje des
Auslandes, die in grogen Mengen in die Veittel> und Nord-
curopdifchen Lander eingefithrt merden.

Reis.
(Frang. riz; engl, rice; lat. Oryza sativa.)

Dex Reis ijt dasd entbhiiljte Samenforn des Reisqrafes,
ciner einjahrigen Pflange mit ftarfem, feftem, durd) Knoten
unterteiltem Stengel, welcher eine Hobe von etiva 70 Jenti-
meter big 114 Meter erveicht. Die Blatter des Reisdgrajes
find lang und fchilfartig, die BVliten bilden anfangd eine
dhre, die fich aber, jobald bie Samen ju reifen beginnen, in
cinen grogen, [oderen Bitjchel ausbreitet. Die Reispflanze
gedeiht mur in Heifen und warmen Lanbdern, Hauptjacdhlich
auf nafjem Boden, worauf aud) jdhon ihr {hilfartiger Wuchs
hindeutet. Die eigentlihe Heimat des Reidgrajes ift Oft-
indien, bon wo fid) aber jdhon in den dalteften Jeiten der
Reiganbau nach) Perjien, China und Japan ausbreitete.
Crjt in jpiterer Jeit fam aud) die Reisfultur nach dem
Abendland, too er heutszutage Hauptiadhlich in Oberitalien
angebaut wird. Gegenrvdrtig baitt nan ihn iibexvall dort, wo
ein geeigneted Klima und ginjtige Bodenbejhaffenheit vor-
banden find. Unter den jahlrewhen Kulturvarietdten unter-
jcheidet man nad) dem Standorte zwei Hauptjorten der
Pflange, den Bergreis und den Sumpfreis. Der
Bergreis wad)jt auf hodhgelegenen Orten; er vertrdgt ein
rauberes SKlima und muf beim Anbau auch entjprechende
Bewdfjerung exhalten, ohne die er nicdht gedeihen farn. G
fommt im Handel nur felten vor, weil die Exnte bedeutend
toeniger exgiebig ift al8 die ded Sumpfreijes. Die Korner
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pes Bergreifes find [dnglidh), bon jhoner weiger Farbe und
febr hart, bont herborragendem Woblgejdymad. Am meijten
wird ber Sumpfreid angebaut in Niederungen, die jich gut
berdjjern laffen. Seine Kultur ijt ziemlid) umijtandlich und
erfordert biel Arbeit durch die jachgemdfe Vearbeitung des
Bodend und die Pflege der Pflange bis zur Bildung der
hren. Bu CEnde ded bdritten ober Veginn bded bdierten
Monatd nad) der Ausjaat erfolgt die Ernte, jobei man die
oberen Halften der Halme mit fidhelartigen {harfen Mefjern
abjchneidet, zu Bimdeln Fujammenbindet und trodnet.
Hievauf breitet man die Frudyt auf WMatten aus und lat die
Sorner durd) Ochien ausdtreten oder man gibt fie in Stampf:
mwerfe, die durch ein Gopelwert in Betrieb gejehst werbden.
Die audgedrofhenen Korner fommen dann in eine be-
jonders fonfjtruierte Miihle, wo fie enthitljt werden. Die
entbhiilften Korner dorrt man dbann nod) an der Sonne oder
ither gelinbem Feuer, um fie hievauf nod) su puben und ju
polieren, wad auf Spezialmajdinen gejdhieht. Der mweijte
Reid fommt entjdhalt, gepupst und poliert in ben Hanbdel, dod)
findbet man aud) ,ungefchdalten” fogenannten ,Natur-
Teisd”.

Die am haufigiten tm Handel borfommenden, nach
ihren Produftionslandern benannten Sorten find:

1. Der Rarolina=-Reisd aus den amerifanijchen
Staaten Nord= und Siidfarolina. Er gehort zu den vor-
giglichiten Sorten und wird egen feinen fehr iveifen,
purchjcheinenden, harten und reinen Kornern fehr gefdhabt.

2. Der oftindifche Reid, unter defjen berjchiedenen
Arten der Patna-Reis, der Bengal-Reisd und
der bon den Sunda-Jnjeln bw beliebteften und bejten find.
Der Patna-Reid ift in feiner beften Sorxte fehr weif, flein,
fang und diinn von Korn und wird bielfach dem Karolina-
reid gleichgejtellt; eine ordindre Painajorte ijt ahnlic) in
Form, aber gelblidh in Farbe. Ebenjo befist dexr BVengal-
Reid ein gelbliches Korn. Der gute Javareis ift aud
febr beliebt; er hat durdhfcheinende, aber lange und mit
Retfent verjehene Korner. Der gewdhnlidie Savareis ift thm
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apnlich, nur weniger dburdjcheinend, gelblich bon Farbe und
oft viel Brudh enthaltend.

3. Der italienifhe Reid (Beronefer und Ofti-
glianer) gilt aud) al8 vorziglihe Sorte und fommt aus
Oberitalien in grofen Majjenn nach Deutfhland. CEr {jt
jchom weif, dem Karvolinenreisd hievin ahnlid), aber runber,
fitvger und dider in Gefjtalt ded Kornd; die bejte Sorte ijt
der Oftiglianer, wei, voll und rein, der Levonefer ift gelb-
licher, ber Mailander, Piemontefer und der aud ber
Romagna find fdledhtere, unreine und {dharfichmedende
Sorten. :

4. Der {panifde dagyptifde lebantini-
fheund Brafilreis jind nur wenig im Handel anzu-
treffen und gelten al3 jchlechtere Sorten. Dex levantinijdhe
Reis ijt votlich, jchiver und grofy bon Korm, meift unvein und
weniger wohlfchmedend; dex dghptifche Reid erjdheint votlich
odex weiflid), hat grofe mehlige Kovner, ijt aber gewohnlich
unrein und wird gern von Jnjeften befallen; der brafili-
anijcdhe Reis hat lange, weife und durchjdheinende Korner.

Die Anforderungen, weldhe man an einen gquten Reisd
jtellt, find, baf er aus gleichgroBen, ungerbrochenen, weigen,
trodenen und feften Sornern bejteht und weder Sand noch
Staub enthalt, aud) darf ex beim Kochen und nad) demjelben
feinen jauerlichen Beigefhmad zeigen. BVeim Einfauf von
Reid ift e3 Jtets vorteilhafter, die befjeren, wenn aud) etivasd
teuereren Sorten zu faufen, da bdiefe nidht nur roohl=
jdhmedender, jondern aud) wegen des grogeren Quellungs-
bermogens audgiebiger find al8 ordinarver und billiger Reis.

©ago.

(Franz. sagou; engl. sago.)
©ago, im engeren Sinne, ift die ju Korncden oder
Shumpen jujammengeballte, halbverfleifterte Palmenijtarte,
im ipeiteren Sinne aber alle anbderen dhnlich jubereiteten

CStarfeforten. Man unterjdheidet im Hanbel:
1. Edhten oder oftindifdhen Sago aus dem
Mart des Stammes mehrever Palmen, bejonders dex echten
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Sagopalme Sagus Rumphii, Sagus farinifera, Arenga
saccharifera, und Borassus flabelliformis (von lefsterex dag
Wurzelmarf), Caryota urens in Oftindien, Chamaerops
serrulata in Flovida. Derdhinefijd)e Sagovon Cycas
revaluta . fommt felten nady Guropa. -

2. Brofilitanifden Sago oder Tapiofa
bon Manihot utilissima.

J.dnldndifdenago aus Kartoffeljtarfe.

Jur Gewinnupg desd edhten oder oftindi-
idhen Sagos fallt man die Sagopalmen bevor fie zur
Bliite fommen, fpaltet den Stamm der Linge nad) auf,
nimmt das Marf heraus und zerftampft es su Pulver. Nady-
bem man dasjelbe mit Wajjer vermijdht hat, [aft man s
durd) ein feines Sieb in einen Trog laufen, wifjert das fich
am Boden abjepende Starfentehl nodh mehrmald ab und
formt 8 su Kornern, indem man e8 in feudhtem Jujtande
durd) Siebe bon geeigneter Majdhengrofe dritdt und dann
trodnet. Bor dem Trodnen werden die nod) unvegelmagigen
Storner in votievenden Trommeln oder durd) Sehiitteln in
_ausgefpannten Saden gerunbdet. Durd) dag Irodnen,
toelches in Pfannen unter bejtandigem Wmrithren iiber ge=
lindem Feuer exfolgt, verfleiftern die feuchten Korner ober-
flachlich und find dann nad) dem Trodnen gemiigend fejt
um ohne Schabden verpadt i werden.

Dex edhte Sago erfdeint in harten, weifen, glafigen
Stornern von ungleicher Grofe, die in Heigem Waffer ftart
aujquellen. Nadhtrdglic) werden die Korner oft gefiebt wnd
die groberen al8 bejter, die fleineren hirjeforngrofen als
»PBerliago” verfauft.

Derbrafilianijde® ago (ZTapiofa) ift halb ver-
fleifterte Maniofaftdrfe. Diefe wird angefeudytet, durch
Sicbe gedriidt wund die Klitmpchen auf erhitsten Platten qe-
trodnet, oobei fie vertleiftern. Tapiofa wird in viel groferen
Piengen in Curopa cingefiihrt als oftindijdher Sago und ein
grofer Zeil derfelben wird als echter Sago verfauit. .

wnlandijher Sago, fog. ,Kartoffelfa a0”, toitd
aus feucdhter Kartoffelftarte bereitet, die man, tvie bei der
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