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ebert eint Probuet der Moth und daher aud) immer nuv gur
PNoth, vefpective zwm Braten und jum Baden verwendbar. f

Siutteln §. Kaldaunen. )

Siwasd it eine Art fHinftlider Saverbrinmu, den man ;
fehr einfach dadburch Derftellt, daf man Miehl, Objt oder f
Nitben mit Wajfer anmadyt und dic Mafje durcd) Bujak von *
Cauerteig gum Gihren bringt. Nachdem bdie Flitfjigfeit fich
gefldct Dat, ijt {ic ofneweiterd trinfbar. NRujjen und Polen
jchtodemen fiie diejen {jduerlichen Tranf, bdeutjhe Fungen
finnen fich indejjen jehwer davan getwdhnen, namentlid wenn
thien dag Schwechater und dad Pilfener nebjt dem Gum=
pofdsfivchner noch nicht gang aus dem Geddchinif gefom-
nen find.
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aberdan | Kabeljou.

Qad)s oder Salne, ein vedhter Edelfifh und wiirbiger
Better der Fovelle, HAlt fich im Winter Majt und Stubinms
Balber im nordatlantijchen Ocean und deffen Anhangjeln auf,
beveift aber tm @ommer die nord: und mitteleuropdijden
Strdme (jofern diefe nicht, wie bie Donau, zum Gebiet Hes
Sthwarzen Deeeved und ded NMittelmeered gehiven) bid Hinauf
jit ihven Quellbichen und gibt dabei vollanf Gelegenfeit unt
Fange. Uebertvoffen aber twird dieje LiebenSwiivdigieit bes f
Siiches nod) durdy feine Schmadhaftigleit, denn wenngleich
bem Saibling und ber Forelle an Feinbeit nachitehend, bilbet
003 Dell oder dunfel vojenvothe Lach3fleijch davum nidht weniger
einen fardinalsbifjen — doch wohlgemertt: mer das vothe,
ventt bad weifliche ftammt entweder vom Sdywarzlach? ober
bon ben audgemergeltenr, thaltodcts zum Meeve gehenben
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Thieven und ift mur zu fehr geeignet, dem ungliiclichen
ober umivifjenden Sdufer den Appetit auf Ladhs fite tmmer
su Denehmen. 1eberhaupt ift ber culinarijche Werth bes
Fijcged je mach der Lertlichfeit und ber Feit bed Fanged
jefr verjchieden. Miam unterjcheidet Dedhalb im Hanbel Fu-
nddyjt ivijchen Fluflads und Meerlachd und Hilt den
evftern buvchaingig filv Dbeffer al8 ben leptern, unter dejjen
RVertvetern wieder dev fette, vothileijhige Silberlads (ber
aber Diufig, dod) ohne Schaden fitr ber Kdufer, eine Meer=
forvelle ift) et {tber Dent magern, weifijleijchigen, bunfel ge-
fdrbten Strand- ober Sdywarzladhd gefchibt ird, ber
fich immer in ber Nihe ded Stranded hilt und iveder die
hohe ©ee noch bie Flitfje ait bejuchen jcheint. lnter bden
Fluplachien ift wieberum der Kupferladhs, b. h. dbag dltere
Mannchen im fupfer- oder pupurrothen Hodzeitstleide, zwar
toegen feiner Grife (bis zu 1 m Linge und 20 kg Gemwicht)
angejefent, aber tvegen jeined dherm Fleijhed bei Kennern
minber beliebt ald ber Rothlachd, d. h. bag jiingere Minn=
chen von 3—6 kg Sdwere mit ahleeihen vothen Fleden
auf ben Seiten, JIn England rveicht man dem Grilfe ober
©t. Jafobslahs, b. h. dem jungen Fijh von 2—4 kg,
bie Palme, in Deutjhland dagegen dem jogenannten Winter=
jalm, etner Avt Roeinlachs mit fettent, dunfelrothem Fleijdh,
ber ein polled Jahr im Strome vertveilt, ohie bie bom Nieeve
mitgebrachte Silberfarbe zu verfieven, und erjt im gweiten
Sahr jum Laichen jhreitet. Diefer Winterfalm, der jdhon
an £rt und Stelle 6—9 Marf per Kilv werthet, Hat ben
euvopdijchen Ruf ded Rheinladjes gejdajfer und dadurch
Beranlafjung gegeben, den Nordieelad)sd diberhaupt Hihey
st ftellen toie den Dijtjecladhsd, eine gany unbegriindete
nfjcharnumng, vielmehr Hat der Dftjeelachs vor dem Jorbdjees
lach3 voraus, dafy er nur 1—2 Mark, jener aber 3—6 Mark
per Kilo foftet, ofne bavum mefhr al3 cbenjo gut zu jein.
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S Paris fommt dad Kilo Lachs avf 81),—5 Mark, in Wien
aber auf 6—20 Sark zu ftehen, da bdie jeit 1880 perjudhte
Einbiiegering b8 californifden Sadies in ber Donait
bisher feinen nenmendwerthen Erfoly gehabt hat. Der Lachs
gefiort bet 128), 20 Schmergehalt, dev jein Fleijch etwasd jdher
perbaulicy macht, s den entchicdenen Fettfijhen und Fitlle
bafier in per falten wie in Der warnten Siiche feinen Plap
mit gleichem Grfolge aud. Hinveifend erfcheint e jehon, tveni
er fih Hlaugefocht mit bev obligaten Eiteone im Maul
i volfer Qeibes- wnd Seelengrbfe am Horigonte prijentivt,
walhrhajt Gevitcend aber twirk fein nblict, e er, ein
Bazerfolofs wmgeben von buntent Quitbootgefindel, inmitten
eines Sranzes von tofhen Srebjen, gelben Eitronenjcheiben,
bunten Butterflechen und allevlel funjteid geformtent 1itd
qefiirbten Ufpifjtiicienr  Daherjchroebt, auf Ddem Ritcerr mit
filbernen Spicfien gefpickt, an denen Strebje, Hahneniinme
b Tritffeln als Lantpions und TWimype! figuriven: dad ijt
der Cach3 in Gala, ben nur gefeher zu Haben jhou fitv
etnen. Genufy giff, und defjen Herftellung bas cutlinavijche
Doctor-Gramen bedeutet. Minder anjpruchdvoll, aber nidht
ninder Tecfer evjcheint dev Fifeh in Wein geddmpft mit
italienijcher Sanee, in Salzwafjer gejotten mit Hummer-
fouce, ald Ealte Paftete und ald Striemel-Lad)s. Diefer

- Gtviemel=" ovber ,Strémel-Qachs” wurbe urjpriinglid) an

ber Dftfee ald Eonjerve Hevgejtellt, indent mamn den Fich in
lange, jchmale ,Striemel” ober ,Stviimel” (Stedhuen ober
Gtreifen) erfegte, diefe einpiifelte, ein twenig rducherte b
batn briet wund verfpeifte; jebt jehneidet fich vev odh beiberfei
@efchlecht3 feine Qachdfdhuitten jelber und bringt fie in
Del gerditet mit Sarbellenjouce oder in Butter gebraten
mit Senfjance, mit Lapernjauce, mit feinen Fedutern . . o,
auf die Tafel. AB Eonferve jpielt der Quantitdt nach ber
abgejotten marvinivte Qacdhs, den Norddentichland, Diine-
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] mact, Jorivegen, Eugland und Amerifa liefern, der Dualitdt
' nach aber der gerdudherte Lachd die erjfte Geige, der
5 nanentlic) von Elbing, von Dangig und vou Maing (Rhein-
lach3) in ben Dandel fommt und bei Fogdimbifjert und
Gabelfriibitiicen jemlic) unentbehrlich geworden ijt. Mebrigens
war der Fijd i Mittelalter weit hiufiger in den euvopiijhen
Gtvomen al3 gegenwdrtig und bildete eine gewdhnliche Faften=
jpeife. 2m BVobdenjee wird er um 1070 ald Fajtengericht ge-
nannt, bie Kloftertiiche ded 14. Fahrhunberts gab ihn auch
in Teig gebacen, und nody im 16. Jahrhundert madten
Dienjtboten in Hamburg, Bremen, Defjau 1. §. . im Mieths-
pertrage ur Bedingung, daf; hren Lachs nur groeimal widjent=

i lich aufgetijht twerden diivje. Diefe Lachs-Hauffe ijt freilic)
y ! lingjt voriiber, boch war nod) im April 1870 der Fang in
i Danzig ein jo reicher, daf dad Kilo wm 080 Mearf abgegeben
trde.

Cad)siovelle ijt der Familienname eined par nobile
sororum, der nady Lad)Bart wanderndent Meerforelle und
ver nacd) Fovellenart im Siifwafer jefphaften Seeforvelle,
die fidh fitv ben Fijhfenmer zwar in ber Farbung und in
ver Bilbung bes Kopfes deutlich unterjcheiben, in der Houpt=
jache aber, in ihrer culinarijhen Vevwendbarfeit, durchausd
Awillingsjhiveftern dbarjtellen. Die Meerforelle lebf, wolhnt,
toandert und twerthet tvie der Ladh3, wird tvie dicfer zubereitet
und dafer im proftijchen Leben nivgends von ihm unter-
jchiedben. Die Seeforelle dagegen, aud) Seeladh)s ober
Goldlad)s, Grunbdbforelle, Fohre odber Ferche, Rhein=
fanfe ober J(lanfe genannt, bie bei einer Qinge bon
70 cm cin Getvicht bi3 18 kg evreicht, hat ein tveifed ober
gelbliched Fleijh), dbad entjdhicben ebenjo fett, dabei aber feiner
ift ald bad De3 Lachjes und dedhalb nicht Blod a la Lachd
jonbernt aud) a la Fovelle behanbelt zu werden verdient. Die
Geeforelle bewolnt bie tiefern Wafjerbectent der mittelenros
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Lacrimae Christi
phijchen Alpenldnbder, jie ijt daher auf dem Fraiy Jojefé-
Oatai i Wien jelten, in manchen Jafren gav nidht zu finden,
fotet aber — avis aux amateurs! — mur Balb joviel ie
ber Qacj3. Gine Spielaxt, die Schwelle- oder Maiforelle,
filberieif; mit Blaugranem Riicfen und Hischjtens 40 em lang,
ift feboch ald minderiverthig und trocten jovglich gu meiden,
wabtend eine aubdere Spiclart, die bevithmien, in Ejjig ein-
gelegten Carpioni del lago di Garda, wmur genamnt ju
foerden braucht, umt den Semwer mit Holder Sehujucht Fu
erfitllen.

Lacrimae Christi, bie foftbaven wnd fdjtlichen
Thrinen des Heren”, Fonmmen i bier verjcjicdenen Sorten
bor, Die chgig echten Lacrimae, nad) dbent Klojter auf
bem Vorprintg des BVefuva benannt wund nady Wilhelm Hamm
Joielleicht dev eingige Wein Jtaliens, der ohne Wiberjtreit in
die erjte Rongtlafje gehet”, bilden eine duferft feurige, wiirs-
fofte und toofjchmectende Fliijjigteit vou [eblic) Hellvother
Farbe und denfbar mildefternt Parfitm, werden aber v in
fehv geringer Duantitit getvonnen und faum jemals i den
Handel gebradht. Dev Thrdnenwein ded Hanbdeld ift vielmelr
ein bernfteinfarbiger, gleichfal(s vovtvefjlicher wnd bouquet-
weicher Museat, die Lacrimae Christi della Somma,
die auf dem Oft- und Nordiveftabhang der ,Somma®, eiies
Bevgreiicfens ndrdlich vom Frater ded Vuleans, in groferer
Menge producict werden. Die dritte Sorte bilden die La-
erimae Christi greco, cin tweifer, und bdie bierte Sorte
bic Lacrimae Christi greco-paglia, ecin gelber
Muscativein von Dbejonbever Wiivze und Feinheit, die beide
ant Fufe ded Vejuvs bis nach Caftelfamare Hin und daviiber
hinaus aus Greco-Mebjass gesogen werdeit. Diefe bier walhren
Bejuviveine toerden von Kennern hocdh gejchast und bejtensd
wntevjchieben, die Tourijten aber miifjen fich) in der Hegel
ntit einer Avt Krofobilsthrinen begniigen, demt ihen werden
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Rambele — Lamm

ftatt Der echten Thrinen i dev Regel jene allerdingd i threv
At gleichialls vortrefilichen und oft jogar vorsiiglichen Liqueirr-
meinte aufgetifcht, die am Averner See und beim Dovfe S&anta
Maria di Capua weif und voth in wunderbarer Fiille wund
anerfermnensdverther Giite wachjen.

Qambele j. Cllvige.

Qam it vom gajtroromijchen Gejichtdpuntte aus falb
aud dem Mindernen ind Schvpjerne ftberfelt, dad fHeifit faber
wnd unbeftimmter im Gejchmad, anbererjeitd aber auch feiner
umd [ocdfever in ber Fajer, daber leichter Faubar uud ver
paubar afs Kalbileijch. Cin Sechdmonatlamm von 35—40 kg
ober audh muz ein Qantmviertel von 5—6 kg bilden bdaber
ein allerlichfted Geburidtagdangebinde, iiber a3 Jeientand
ungefalten it werden brauct. Aud dem Bievtel Lift fich
am Spiefs tie in der Pfamme ein Hichit vortrefjlicher, toeifer,
sarter und jojtiger Qammbraten obev Qammahaje
Beveiten, Der mit einer frdftigen ©auce niemals feine
Wirfung verfeflt, vom ganzen Thieve aber jdueidet man
aud Brujt und Schulter Streifen jum Bad-Lamm (,Lanm
auf Tiener vt nennen’s die nordbentidhen Stod)bitcer)
berarbeitet bie Schlegel in Rofhwein mit Savdellen und
Ghampiguons zu Schmorfleijch, gibt die Schulter gefitllt,
pehanbelt Sunge und Ofhren, Lopf und Fiife nach ber
feim Ralosfopf erprobten TWeife und ftellf endlid) aus den
Rippenftiiclen jene Gochdelicaten, faftigen, fodern Lamm=
coteletten fer, bie panirt ober gefchiwungen, aux fines
herbes ober mit griiten @rbjen Dei affen fennern mweit
gefuchfer find, af8 felbjt in ben Alpen dad gepricjene Edel=
weifs. ,Eine Lammeotelette sautée aux champignons, sauce
tomate, ift dba3 Gublimijte, wad bdic Kiiche bieten Fann®,
fagt Vaerjt. ,Man follte fic nur a petit souper unter bier
Mugen verzehren”. O bicjer Schelm und griindliche fenmer
aller Geheimnifje — ber chambres séparées! Genau genom=
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men und Ale3 woll erwogen rechifertigen auch nur bdie
Qamnteoteletten und dad Backlamm (, Limmerned gebackeres”
Beifit €8 auf den Gpeifefarten der Wiener Wirthahiujer) das
Borfontmen bed Qammed in der Kiide, demn alle anbern :
Theile des8 Schnftindes gewdfhren in Hoherm Ulter Hihere
Geniiffe. Mit gutem Grunde fteht daher der Lanmconjum
iiberall bedewtend hinter dem Hammelconjunt und bem falb-
confum auciic, wie denm Wien Dhiichjtend 35 000—40 000
Limmer verbramucht.

Qamprete . Neunauge.

Qanguite, die beriihmie Locusta ber timijden Edywelger,
ijt ein mit [angen Stivnjtacheln (gleich einer Gsrille) bewaff-
neter Pangerfrebs pon briumlich-violetter Farbe, ber im
Mittelmeer jowic an dev Giidfiifte Englands jivijcen den
Slippen Hauft und eine Linge von 30—40 em erreicht. Cr
wird twie der Hummer vevwerthet und crjebt pen &iid-
europiern die erfabene Srujtenthier, bad im Mtittelmeere
feltener vorfommt.

Qattid, der Liebling Aphroditens, deffen breites Blatt-
twert einft demt jchonen Abonis juv Wiege diente, und Defjent
faftiges Geitn fort und fort an Nadjtigalijang und NMaien-
bujt, an Rapern und gritne Grbjen erinnevt, ift der Haubt=
veireter Der mwichtigen flafje der Salatfrduter und tich
bafier im gemeinen Qeben felber nur Salat ober Garten-
jatat genannt. A3 Stammpilange ift der gerihnlice ilbe
Qattid) au Hetrachten, ber fich micht nur im mittlern und
fiiblichen Guropa, fondern audy im ndrolichen Afrifa, in
Abyffinien, im fteinigen rabien und in gang Wejtafien von
Paldftina 613 Sibivien und vtlich noch im norblichen Jubdien
finbet, twdhrend exr in China fefhit und dev ®artenjalat dort
erft swijhen 600—900 1. Ehr. befannut geworden ijt. Aller
Ralrjdeinlicdhfeit nach reiht auc) bie Cultur be3 Latticha
nicht fiber die lesten Sahrhunderte b, Chr. Geb. auviic, denn

Avpetit=Lexiton. 20
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eder tim Sandfrit, nodh tn der Bibel findet er jidy evwihut
— ¢& miifgte benn Heinvich Heine Fecht Haben und bad
Grad, bad ber Konig Nebutadnezar af, in Wahrheit Garvten=
jalat gerefen fein. Der Grieche ThHeophraft dagegen (um
350 1. Ghr.) fannte jchon drei Spielavten bed cultivivten
Qattidhs, den breitijtengligen (unjern ,xomijchen Salat"),
pent [afonijdyen (unjern ,Ropfjalat”, den bie Neugriedyen
germanike salata, deutjdjen Salat, nenmnen) und dew runbd-
ftengligen (unjern gewdhnlichen ,Gavtenlattich”). Plinius
iplte dann jhon jicben Spielarten und in den Gartenbau-
jchriften der Glegenmwart finden fich einige 40 genamut. Die
Matabore darunter Jind: der fLopfjalat mit blajig runzs
ligen, fic) fwojpenartig zujammenjchliefenden Bldttern, nad
peren Farbe man vom gemeinen gritnen Kopfjalat nod) den
roth) gefleciten Fovellenjalat ald bejondere Spielavt unter-
jheibet, Der frauje ©Salat mit mehr ober reniger ge-
jehliten fraujen Bldttern, und der Schnittjalat, Lang:
Dliattrige ober vémijde Salat, dev in Pavid Laitue
romaine und in Romt Laitue parisienne, fonft aber. von
pen Frangojen Chicon genmannt wivd, mit ldngliden, fteil
aufrechten  Bldttern, bdie ifhrer glasartigen Sevbrechlichleit
wegent ot den Gidrvtuern aufgebunden werden, wad bdiejer
Avt, bie fich iiberdied in Folge etwad ftarfern Fettgehalts
purch tweichern Gsejhmad audzeichnet, den iveitern Namen
Bindfalat eingetvragen DHat. Der Lattich befit in Folge
jeined Gehaltd aw organifdjer Siure einen angenehm er-
frijhenden Gejchymact und bildet daher, mit el und Eijig
angemacht, im Geiffen Sommer ein walred Labjal fiiv den
Gawmen, Wer Ditte fich nicht jehon einmal itn ivgend einer
Dorfeinfamteit, weitab von Champagner auj Eis und allem
Gefrornen, an Gpedeierfuchen mit griinem Salat wahrhajt
foniglich erbaut? Gefochter und gefitllter Salat dagegen ijt
hoherer Blbdjinn, abjurd twie gefodhter Ehampagner, denn
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beim Sochen gelt eben bdie eigenavtige Frijdhe Ded Lattichs
verfoven. Nan jpeift diejen Konig aller griiven Salate vom
‘ritheften Friihjahy an Bid in den Herbjt hinein, o cv end-
lich von der Cidjovie und der Enbivie abgeldft wird.

Qaubenheimer, ein weifer Rheinbefje, dev var mit
ber Qiebjrauenmild) und dem Scharlachberger nidgt in die
Sdyranten tvefen famn, aber trof feiner etwad hevborjtec)ernden
Suve ald Tijdywein jehr gefucht ift. Er fommt iiber Maing
und nicht jelten unter dem Gtiquett ded Nievjteiners in
bent Hanbdel,

Qaud) j. Suoblanch, Porvee und Scynittland.

Qebier, dad bebeutendijte unter den Baudjeingeiveiden,
enthilt bei Stiugern und BVisgeln im Durchjchnitt 71 24 Waijer,
18—159¢ Giweifjtofie, 4—52% Leimijtoff, 81/,%¢ Fett, b bis
62 Criractivitoffe und 11,9 Salse und fjieht daher im
Niihrwerth wie in Berdaulichfeit dem nragern Muskeljletiche
gleich) ober boch dufserit nabe. Fijchleber ift bei grdferm
Wajjergehalt (742¢) und groferm Reidhthum an unlbaliden
Eirveifftoffert (91/,2¢) teniger nahrhaft, aber in Folge eined
hohern Procentjages an Cyptractivftoffen (8',%) an {idh
jhmadhaijter, jo daf Hechtleber und Duappenleber beinale
ver berithmten Gidnjeleber gleich geftellt werben. Aufer diejen
breien gelten nod) die Reh-, die Kalb3- und bdie Lamms-
{eber, fotvie die Hitfhuer-, Enten= und die Taubenleber fiir
Yederbifjen und werben in der MMegel gebraten al8  jelbit-
jtindige Gerichte fernivt, todfhrend man Sehwein-, Rind- und
antelleber gewdhnlich mur zur Wurjtjabrication vertvendet.
Die Hanunelleber indeffen wird, wenigjtens nod) in Schott-
land au einenmt eigenartigen Ragout (Haggis) veravbeitet,
und von den Avabern in Niejopotamien wird fie jogar rol)
gegejjert.  Guten Appetit, ihr Hevren!

Lebfudien §. Honighuchen.

Leiftentoein | Jranfenwein.

20%
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Qendenbraten, in Defterreidh und Siiddeutjdhland
Qungenbraten, in ber Shrweiy Lummeljtite, in Nieder-
jachfen SMorbraten, Heifit jened bei einem Thiere mittlerer
®rofe etta 50—55 kg fhwere Stiid bom $Hintertheil ded
Rinbdes, dad zwijden dem Schwangftiict einerfeits und bem
RippenftiicE anbeverfeitd liegt. Aud biefem zavten, fajtigen,
pod) mickt itberjetten Gtiife wird Der edte und gevedhte
peutiche Ochjenbraten, dad weltberitfinte Roast-beef ber
Englénder, Hergejtellt und twerben fene erquicdfichen und
friftigen Qungenbraten, Filetd und Beeffteats ges
jdhnitten, die unter allen Umftinden bder Unerfemming bev
Beftert ficher find, und deven bHlofer AnbLic fchont ben appetit=
Benagteften Tafelgenofjen mit dev trisjtlichen Gewifheit exfitllt,
Daf er fitv diesmal nod)y Dem Hungertode entgehen mwird.

Qeng ober Langfijd, Dei eimer Linge bis ju 2 m
bie geftrecttefte unter allen Gadusavten, doch nur bid 25 kg
fhtwer, Getolnt bie Tiefen bes Gidmeers, des norbatlantijden
Dceand und der Novdjee, befucht aber ded Laichensd twegen
au verjchiedenen Jeiten (in Cornwall 3. B. im Fanuar und
Februar, in Norviegen im Mai und Juni, auj den Shet=
Tandsinfen im Juii wund Augujt 2¢.) bie Kiiften und wird
pabei twie Der Kabeljou gefangen, zu Stodfijd verarbeitet
und ald BVervgerfijd) (BVergen liefert jahrlich 1y Million
Rifogramm) i ben Hanbdel gebraci. Das Fleijdh) des Lengd
ift teify und fejt, der Bergerfijch daher ziemlid) beliebt, ob=
gleich er weit weniger ndfhrfvdaftig it ald ber Stociijd).

Qevdjen bilden eine gany bejondere Gruppe unter ben
Rleinpdgeln, indem fie nidyt blog efbar, jonbern aud) jagd=
bar find. Dad Abfommen 3iwijdhen Oefterveich und Jtalien
pom 5. JNovember 1875 und ebenjo da3 deutfche Reich3-BVogel=
jchupgejels vom 22. Miry 1888 verbieten mur die Un-
wenbung der auf dem Boden angebrachten Fallen und der
grofen Sdlagnepe, nicht aber ben Lerchenfang . iiberhaupt.
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PNun Haben Fwar in Deutjhland die, wie allbefannt, von
dent hischften Humanititdidealen erfiillten Polizeiverivalter und
UAmisanmwilte toiederholt den BWerjud) gemacht, glitdliche
Qerchenjéiger durc) Stvafmandate in ungliidlide zu ver
wanbeln, Haben aber u ihrem aufrichten Schmerze evleben
miiffer, daf biefe Werfudge mur zur Erhirtung bed ur-
germanijchen MRechtdgrundjaesd fiihrien:
Qevchen barf ein jeder fangen,
Fotte Qevchen, die find frei!

Stiloolle alte Sungfern und Mrijde BVogelgelehrte, bor deven
ugen ein Hungerfranfer mit dem Tobe ringen fonnte,
ofne baf fie ihm it einev eingigen fleinen gebratenen
Leipaiger Qerche beifpringen twitrden, beflagen dad natiivlic)
on gangem Hevzen und aus voller Feder. Niichterne Natur-
foriher dagegen tiffen jehr twohl, dafi die famoje ,Aus-
rottung ber lieblichen Sdnger und niiplichen Jnujectenfeinde”
eine ebenjo billige twie jdhrungvolle Nedendart ift, mit ber
man ol bden profanum vulgus und Ddiejen ober jenen
gemiithlichen oder fentimental beanlagten Feinjdmeder ns
Bodshorn jagen, nientald aber dem rechnenden und wigenden
Gajtrofophen imponiven faun, Denn wer Obren zu Hiven
fat, Der hove: jo fwenig ber Dofmenjirich bisher Fu eciner
merfbaren BVerminberung der Drofjeln, jo wenig DHat der
Levdheniteich zu ciner nachwveisbaren Abnabhme der Levchen
qgefiihrt! Der Menjd fingt und verzehrt aljo nur den Ueber=
fchufy an biefen BVogelarten, dejjen die Natur fidh jonft auf
anbdern, nidyt minder getwaltfamen Wegen entledigen iviirde,
und fo ift dad Lerchenciien nicht ein BVevbrechen am der
Ratur, jondern ein Werbienjt und eine Pilicht. Allerdingd
eine fiife und angenehme Pilicht, benn eine ausgebeinte,
feifte, fdmude Qerde ift allerdingd muw ein Biffen, aber
ein Biffent vou wunderbarer Saftfiille und gevadesu Hitlichem
Wohlgejchmad, dber den gamgen Schmedapparat bis in die
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feinften Fibern hinein in namenfojes Entgiicen verjest. Was
die Perjonalien bev Lerche anfangt, jo gehivt jie zum grofen
und Hodhachtbaren Gejchlecht der Sperlingdvigel, fHeipt bei
ben Gelehrten Alauda arvensis L. ober Feldlevche, befifst
Bei 18 cm Linge eine jtaunendwerthe Anlage zum Fettwerden,
feroofnut im Sontmer gany Guropa und Mittelafien, jieht
aber im Wirtter regelmifig nad) Sitden und bis nach Wfrita
finiiber und fwird bei biefer Gelegenfeit int mittlern Dentjd)-
land, namentfid) im anBaltijhen Amte Gribyig, in den
prenfitihen  Regierungsbezivfen Halle an der Saale wnd
Merjeburg und im jacdiijchen Kreife Leipsig, in ziemlicher
nzahl gefangen und in Schachteln verpactt iiber Leipsig,
ald Leipziger Levdhe in ben Handel gebradyt. Der
Sevchenitrich jallt Gier in bie Mitte ded Dctober, 1nd jehon

im 17. Safrhundert (1666) war der Ruhm der Leipiger

Serchen eine audgemachte Sache, beruht aber ficher nicht auf
pem Snoblouchfvap der Thierchen, jondern auf bem ein-
fachen Umftanbde, daf bie genannten Diftricte einen jehr
auégebehnten und intenfivern Getreidebaun und zum Theile
jogar eiigen TWeinbau befisen, jo baf bie ftreichenden Vigel
veichliche und gute Nabhrung finden. Die Parijer Mauviettes
find iibrigend ifhren Leipziger Schweftern vollfommnien eben=
bitvtlg und twerden mit 31/y Framed per Dupend bezaflt,
wifrend die englijchen, Holldndijchen, jpanijchen und italie-
nijchen Lerchen mur 2—3 Frames per Dufend fojten: ba
nidmlich Parid im Durdhjdnitt jahrlich 1300000 Stiick
Qerchen verbraucht, Franfreid) aber hishjtens 250 000 Stiic
jifhrlich lefect, jo muf der Meft aus dem Auslanbde bezogen
werden. Daf {dhon die Rimer gebratene und jogar ge-
fitllte Lerchen afen, ift jo gut wie jelbjtverjtdndlic). Die
deficaten Lerdjenpaijteten jedoch) famen erjt jeit ettva
1740 in Aufnafhnie und tourben dbamald wie nod) 3u Anfang
bes 19, Jahrhundertd zu Pithivierd, der Safran-Metropole

—y
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be3 Duléanaid, am borsiiglichiten Devgeftellt. ,Die Krufte
becfelbert ift andgeseichuet yud ihr Wiirsgejhmact uniiber=
trefifich!” ruft Grimod begeiftert aus. Das 19. Fahrhundert
ot noch bie Qevchen in Afpif hingugefitgt, eine Glang-
feber id: Triiffeln einen gang eigenen: Meiy empiingt und
wahrhait witedig ijt, von Kennern mit Gemifjenheit petipeift
s werdenr, Sm Safre 1839 fof iibrigens ber Dbefannte
amerifanijche Ornithologe John James Audubon (gejt. 1851)
ber Verjuch gentacht, die Lerche mnad) bdev lnion o ber-
pilanzen, aber allem njdein nach ofhne Erjolg, wenigjtens
figuriven bie Qerchen auf den bisher befannten Speijezetteln
der Amevifaner nid.

LQiebesapiel |. Tomate.

Qiebframenmild flieft in fojtlicher Frijche und Xieb-
fichfett aud den Wenusbriiften jener edlen Neben, bdie 3u
Worms in pen Ruinen ded ehemaligen Liebfrauentlojters
und ded davan ftofenden Kapuzinergartens wachjen. Diefe
echte Qiebfravenmild ift von wunderbaver Witrze und wett=
eifert in der Blume mit den erften Getvidhjen ded Riein-
qaus. Jhv nabe jtehen die Probucte jroeier anberer Gdvien,
be3 Quginglands und bes RKatterfochs, wihrend bie itbrigen
geringer find. Gleichivoh( gefen auch diefe unter bem beliebten
Namen, der {iberfhoupt nicht wenig zur BVerbreitung bded
Wormjer Getvdchies beigetragen Hat und allerdingd geeignet
ift, felbjt einen tvemiger vorzitglichen Tvunf durch feinen
fodgpoetiichen Rlang einigermafen yu verfldven — wenigitens
bei jenen Trinferm, demen an ber Voefie mindejtens ebenjo
viel gelegent ift, wie am Weine jelber.

Cimburger Kife, nad) jeiner Gejtalt aud) Badjtein-
tdje genamnt, cin beliebter Weidgkife aud Kufhmild, von
etiva 8 cm §Hihe, bdoppelter Linge und Breite und 1 kg
Sthwere, wird in der belgijchen Proving Litttich (namentlic
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im Gtidtdhen Herve) aud WVollmildy bereitet und diber Lim=
purg in den Handel gebracht, ijt aber Fugleih bdie nteijt
nachgeafhmte unter aflfen Kijejorten, jo daf e faft feine
Gfegend mit Kdjefabrication gibt, in der nicht aud) Limburger
fergejtellt wiivbe. Gejchmact und Gehalt des Kijes erjcheint
vemgemif ungemein wedhjelnd, bald jchirfer, bald milder, jo
baf; bie Bungenprobe iiber den TWerth jeder eingelien Sending
enticheiden muf. Die getwdhnlichen Fehler ded Limburgerd
jind bad NRifiigwerben undb bdad Augeinanderlaufen, die auf
Seflern et ber Wereitung Deruben und den Gejdhmac
wefentlich beeintrdchtigen, dad Rifjigwerden jedoch mehr als
pag Jerjliefen. :
Simonade, der landldufigite aller Rithltvinfe aus

-Wajer, Bucer und Citronenfaft, trigt den Namen von der

Qimone (Frudt von Citrus limonium Risso), bie twir
vundweg Citrone 3u nennen gewolnt find (vgl. Citrone).
Durd) Bujab von andern Fruchtjiften zuv einfachen Limonabe
erhalt man bie Rivjd= Himbeers, Fohannidbeer-Linto-
waden u. j. ., wihrend die Braufelimonabde (frang.
Limonade gazeuse) burd) Smbrignivung bder cinfachen
Qimonade mit Kohlenjiure Hergejtellt wirh, Die Linonaden
witfen in Folge ihreds Sduvegehalted bdurjtldjhend und er-
fuijthend, und ifren Gejhmad fand jdjon zu Anjang ded
18, Sabrhunbertd der Commerzienvath Boul Jacod Mar-
perger jo vortreffliy, bafy ev allen Crujted den Borjdhlag
machte, fie den angezechten Gijten ald Roeintvein aufzutijcdhen
und damit weiterer Trunfenheit einen NRiegel vovyujchicben!
Sn mewerer Jeit ijt die Limonabe efwad Ddurc) die
Drangeade i den Hintergrund gedriingt worben, die mit
Apfelfinenjaft beveitet, milder jchmedt und thved gervingern
Sturegehaltd wegen auch dem Neagen gutvdglider ift.
Qinje, bdie feinfjamigite und twenigjt beltebte unter
unfern Hiitfjenfriichten, ift unjtveitiq den Mitfelmeerfindern
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angeboven, tward aber auc) in Ungarn jthon aur Steingeit
wmb it der Schweiy zur Brongegeit cultivict. Den alten
eghptern war fie wohlbefanni, und elche idytige Molle
fie al3 Nahrungdmittel bei den Hebrdern fpielte, erhellt aud
per Glejchichte Cjan’'s, ber fein Anvedht auf dad Adrahamiche
Majorat fiic ein ,rothed & chd £, b. §. fiic cinen Brei aus
gefdydlten Qinfen, an jeinen Bruder Safob Togjdhlug. Heute
witede faum nody eine Yollindijde WMillionenerbichajt um
biejent Jireis au Haben fein, bermn bie Linjen ftehen bey 3iiglich
per Berdanlichfeit im dentbar jehlechteften Rufe, jo daf man
fie bon gamzem Hevzen bem biderben Aanbmanit ginnt,
defien thatfrdjtiger Magen leichter mit deravtigen Unholden
fetig wivd. Linjen-Salat und falte Linjen-Sauce
jind in ber That das Schrectlichite, wad man einem nur
etimad feinfiihligen Magen umuthen fann. Aber jogar in
der Supype betrachtet man dbasd Qiuicn—%nréc mit berechtigtent
Miftvauen, wnd jelbjt afd Conjerve (3. B. ald Conbdenjirte
Qinjenjuppentafel von A Schirfe in Gorlig) findet D Die
Linfe weit weniger Verehrer ald Erbjen und BVoluewn, objchon
jie diefen an Mihrioert]) feinedwegs nachjteht. Am [;aungnvu
mac)t noch die framzdjijhe Kitche Gebraud) von ihr, jchon
Tweniger bie Hfterreichijche unbd nody weniger die norddentide,
in ©panien genieft fie Hochjtens der Wrme, und in Cugland
fird fie jogar von dicfent verjdhmidt, ift alfo volljtindig
shocking, Rubienfahrer dagegen rithmen den oberdgyptijden
Linjenbrei mit Soiebeln ald eine. vollendete Telicatefje — dex
Rilfatavaftenhunger muf aljo wnt einige Perdefrdjte ftarker
jetn ald umjer Appetit, oder aber Dbie iim}miidc Linje, nre
jthon Rumohr aunahm, die euvopiijhe an Woh(gejdmac iiber-
treffen. Fitv bie iy criwiefene Geringjchibung aber Dat jich
vie Linfe an den Guvopdern bitter gevdcht. 1m 1850 fam
von Qondon aud ein Univerjal=Heil= und MNihrmittel in den
SHombel, Wartow's Croalenta, die wivtlid) Wunber ivirtte,
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indem fie die Svanfen erleichferte und den winbigen Fabri-
fanfen jchwer. madhte (an Geld und Gut ndmlich) — bdad
war grobes Linfenmehl mit etiwad Weizenmehl. Die Lovbeeren
Wartor’s aber [iefent einen edlen Franzojen (?) nidht lange
rufig jchlafen, und 1853 erjhien Du Barry’s Revalenta
arabica, die gleichfalld beiben Theilen Half, Dem Publicumt
auf. den Hund und dem Heven Du Barry auj’s Plexd —
pad mwar feined Linjenmehl mit ettvad Salz. Das feine Linjen=
mehl numbdete und  befam dem Publicum bejjer ald dad
grobe, bedhalb verflagte Herr Warton Herrn Du Barry,
tweil Der Name Revalenta nur etne Umiftellung aud Eroalenta
und auf Tdujdung ded Publicums berechuet jei. Herr Du
Barrh) mufite aljo fein Product umtaufen, und jo erbhielt
die WWelt 1865 die Reconvalesciére Du Barry, d. §.
ftaubfein gepulverted Linfenmehl mit etivad Saly und Kar-
toffeljtirfe aum jdyiwindelnd niebrigen Preife bon nur 31,
Mart (nady heutiger Wiihrung) per 373 g! BVergebensd decten
Anfelme Payen in Parid (geft. 1871) und Hernann Klence
in Hannoper den Schwindel auf, bic Reconvalescidre unbd
zabllofe Nachahnumgen derjelben behaupteten fich bid in die
Sedziger Jahre hinein, und o faufte das liebe Publicum jabre-
lang unt fchwered Geld, twas es gejchentt nicht hitte genicfien
miigen.

Liptauer Kaje, ecin LandSmann ded Brinjentdfes, in
Dejtevveich aber weit berithmter ald diefer, wird als Weich-
fife im ungarijhen Comitat Liptaw aus der Wil bder
Baceljchafe bereitet und in fleinen Holzfdpchen von 2—21/, ke
Subalt verjandt. Die Genufform ift eine eigenthiimliche:
man fuefet ndmlich den Kidfe mit Butter, Salz, Kimmel,
Kapern, Paprifa und Jwiebeln vejpective frijdem Schnitt-
laudh su einem Teig, der wie Butter auf dasd Brot geftrvichen,
Appetitbifjerr [iefert, dle an Witrze und Wirfung nidhts
toitnjchen 1ibrig Taffen.
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Qiquenr ijt vevedelter Branutivein, etwa wie Ehocolabe
veredelter Eacao und ber Menidh ein vevebelter Affe ift.
Die Grundlage bildet der brave Alfofhol, die BVeredlung aber
tird durc) Fruchtjdfte, Krdutevertracte, dtherijhe Dele, Ge-
witrge wnd vor Wllem durch Juckeryujals bewirkt, nach deffen
Wenge nan Doppel=-Liquenre mit etiva 500 g und
Tafel=Qiquenre oder Crémes mit etiwa 700—1000 g
Bucfer auf 1 LQiter Flitjjigleit unterjcheidet. Die Fahl ber
bevroendeten Sujdge ift Legion, die Bahl bev BHevgejtellter
Liquenve belduft {ich daher auf mindeftend 2 Legionen. Aud
Furcht indefjen, das Gedddhtnify threr Kunben zu itberlaften,
taufen die Fabrifanten ifre Probucte gern auf alte, bewibhrte
Namen, fo daf 3 B. unter bem Titel Ubjinth einige
dreifig, unter dem Namen Goldwajjer einige fitnfzig und
unter der Fivma Kitmmel mindeftens Hundert und einige
verichiedene Fabricate durch die Welt fpazteren. Der Liquenr
ijt eigentlic) dlter af3 der Bramntvein, da jdhon Arnold von
Billanopa yu Eude ded 13. Jahrhundertd ein ,Goldwafjer”
ferjtellte, eigentlich zu Ehren aber fam ev erft gegen Cube
0eg 17. Jahrhundertd, ald Ludwig XIV. diefe , Herzjtdviung”,
die man big dahin ausichlicflich fiiv Avgnei angejehen Hatte,
vegelmdfig zur Beforderung bder Vevbanung zu nehmen
begantt umbd jie babiwrch ju efnent Beftandtheil der Tafel
erfhob. Seitbem bilbet der Liqueur den Schlufpurntt und,
wenn er borziiglidy ift, fogar bad Ausrufungszeichen Hinter
federnt trefflichen und wohlgelungenen Mahle. Der Sonnen-
Stinig bevorzugte den Nofjolis, am verbreitetften aber war
der Ratafia. Die beften Sorten [lieferte dbamald bad Klojter
Mavid Heimjuchung in dem 1och Heute wegen jeiner Liqueure
bevithmten Fleden La Cote Saint-André bei Bienne, etwasd
ipdter famten bozu noch) Strafburg i €. und Nantes, defjen
Fabricate aber sumeiit nach England gingen, wo man biefen
pPerpftdrfungen” bas qrifte Jntereffe entgegenbrachte. Aber
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audy it Franfreich Hoite der Liquenr nicht blo3 glithende
Berehrer, jondern aud) Teibenjdnftliche Berehrerinnen, darunter
namentlich die {chone, blonbe, jentimentale Souije de la
Balitre (geft. 1710), die jeit 1674 im Slojter lebte und dort
ifve Sitnden und Sorgen im Gebet und im Liqueur er-
triinfte; unter dem Decel ifhres Betpults ftand Dbeftdndig
cine ftarfe Batterie von Liquenrilajden gegen bie Anfechiungen
bed Bijen aufgefafhrew. Jn der That ijt bie Wirkfung Ded
Qiquenred der Branntweinwirhing poflfommen gleid). Cr
regt die Nevven an, firdert die Berdauung und bad Denten,
und da cv iiberbies Dei feinem TWiiczgejdhmacd wnd jeinem
reigenben Parfum, feiner ,Blume” michte man jagen, im
Yugenblice bes Genufjes bas Nec plus ultra aller feinen
und Friftigen Gejchmaddempiindungert gewdhret, jo it er
recht eigentlich der Scnaps des armen reichen. Manns, der
Qethe, in den fich alfe Sorgen mit TWolluft verjenten laffen,
imd Wilhelm Bujd) Hat deshald Redht:
@3 ift ein Sab von alterdher:
er Sorgen hat, Hat anch Liqueur.

Qisbon, der trefiliche Weifwein ded Tajothales in bev
Proving Eftvamaduva, fommt in zvei Sorten bor, getoifn=
ficger Qisbon, ein jefr feiner trodener Musdcaf, der aber
faum fm Sondel erjdheint, und Cavcavellos oder aud)
Galcavella, ein vorziglicher Siqueurein, ber i bejter
Qualitit in der Gegend bes Klojterd Belem bei Sacavem
gegogen foitd und im Audlande jumeijt unte pem Noamen
9ez lingft verjtovbenen weifen Portweind aujtritt.

Qidarnt, cin erjt jeit ctoa vierzig Jahren in Frant-
reic) jehr Dbeliebt gewordener tveicher Rubidje aus Mager=
mifch, der vom Flecden Livaret bet Lifieny den Namen trdat,
aber auch in anbdern Dirfern des Calvadod hergejtellt i,
Gr erjdeint in Geftalt cined Cylinderd von efiwva 15 cm
Durdhmefier und Hihe und foftet 3/,—1 Francs ber Stiid.



e ‘Elidjcrw'r[nvmmn—i‘h’mcuan_f)ll_ & D 31?
Die Jahresproduction an Livarot-Riife wird auj 4 Meillionen
Francd gejdyibt.

Sideridvamn §. Steinpil.

Qiffelfraut, die Nichte Meifter Mecrvettins, fonunt in
Mittelenropa in vier Avten vor, vou demen bie culinarijd
befte, bas Apotheter-Loffelfraut, fidh aud) in Nieber-
dfterveich und Stetevmoarf, nicht aber in Mihren und in
Dberdjterveid) finbet, Das frijche Kvaut enthilt ein eigenes
dtherijches Oel und verbreitet baber beim Aerreiben einen
ftechenden Gernch, Der Gefjehmact it frefjenartig, man ver-
toenbet Daher das Lbffelfraut ju Salat, der afs voriiglides
€corbutmittel in Anjehn fteht, und baut 8 zu bdiejent Bwede
hin und toicder an. S Nordeuropa wird dad twildwachiende
bei Gintritt ded Winterd eingejammelt, in Shree verpactt
und mach und nach ald Gemiife verzefrt. Auch nehmen bis-
weilen Geefafrer dad frijdhe Kraut, mit Saly in Fdfjer ein=
qelegt, al3 Scorbutmittel mit aufj die Neije.

Qiwengahn odber Piaffenvihrlein, aud) Kub-
blume, Rettenblume, Mild-, Butters, Eier=, Dotters,
Mtz ober gar Veatblume, Pippau, Wiejen-Cidjorie,
Weihenjdhmwang w. §. w., jicher eind der namenveiditen,
wenn auch nicht gevabe nambajteften Gewichie wnd mit
jeinen glingend gelben Blumen nicht blod in gange Curopa,
fonbernt auch im gemdfitgten Afien und in gang Nordamerifa
allbefannt, (iefert in feinen jungen Blittern einen gang bor-
trefifichen Salat, der jogar ald Hidit zart wnd jdmacthajt
begeichnet terben darf, twemn man {idhy die Miihe gibt, die
Pilange im Dunfeln zu ziehen. [n Franfreich [t man
jich dicje Arbeit nicht verdriefien und bringt die bleidgriinen
Blitter wie die auf gleiche Weije gezogene Eichorie und aud)
wohl unter bemjelben Namen, nimlich als Barbes de capucin
in Menge auf den Markt. Am Rbein und in England be-
nitgt man fajt nur die wildwachjende Vilanze, tn andern
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Ldndern airch dieje mur jelten. MWiel empfiehlt die jungen
Blitter, nach Entfernung der Spipen ivie Spinat gefocht,
ald Gemiije von fein bitterm Gejchmat und leichter Ver-
daulichfeit fiiv die Sranfentiiche.

Qovheerhlitter, dieimmergriinen, langfdrmigen Bldtter
oes edlen Lorbeerbaums, bilden eine jehr gejuchte und Hiodit
gejchmactvolle Juthat zu allerfei Fijdhjorcen, Jubilden, Neid-
juppen, Siegesfeften, wilben Schweinsfopjen unbd zahmen
Dichterftivieen und twerden bei den gedachten Gielegenbeiten
namentlich in Deutjchland in jolher Menge verbraudht, dap
bie Jahreseinfulhr von eftva 900 q Faum den Bedarf bdectt.
Die gefrocneten Lovbeerbldtter, tvie mamn fie namentlid) zur
Fiichjauce vermendet, gelten fiir um jo vorsiiglicher, je frijder
und guiinfarbiger fie find und je wiivghajter jie nach Lorbeer=
B[ dujten, find aber eben wegen ifred Gehalts an biejent
Dele bidtetijh nicht gany Harmlod und daber wemgjtens von
Magenjchoachen nach Krdften u meiden.

Qordel, ein der NMovdhel nahe bertvandter jogenmurter
Sdhetbenpils, dev in Oefterveich, der Schweiy und Deutjdh-
fanb in fiinj vten vorfommt, von bdemen jedoch) nuv -eie,
die Gpeifelovdyel, aud) Friih- oder Steinlorchel, mit
5—7 cm breitem und 2—5 em fofem, gelb- ober jdwary=
braunem, unvegelmdpig gefurchten Hut, von wejentlicherer
Bedveutung fitv bdie §titdye ijt. Die Speifelorchel it ein Fril)
(ing3pily, Der im Miry bis Juni mit Vorliebe in Nadel-
hofzwalbungen auj fjondigem Boden aujtritt und ein un-
gemein javted, unter dem Jdhmen fojt zergehended Fleijd)
von wenig audgepragtem Geruch) und Gejchmacd bejist.  Ge-
trocinet gleicht ev eimer Stlefe ober Hupel (Bivne), gibt aber,
Da er nidyt gejehilt au twerden braucht, rveichlid) aug, ift aud
in biejem Bujtandbe mit griferer Buverldijigeit verwendbar,
ba der ©ajt ded frifchent Pilzes nicht jedem Magen Fujagt.
Bgl. Morchel.
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Qunel, der Bruder des Frontignan, ift jwar tveniger
9althar und von minder feinem Parfitm ald diejer, gleid)-
oofl aber oder bielleicht auch eben dedhald im Audlande bder
verbreitetite bon Den dret franzdjijhen Liqueurtveinen erjten
Ranges. Den Namen trdgt er von dem Stidtchen Lunel
am unelfanal, der bden Ort mit der Rhome verbindet,
tdbhrend zum nafen Montpellier eine Eijenbabn fithrt. Am
bejten ift der Lunel, ber jhon burch feine grellgelbe Favbe
auffillt, iiber Bordeaur zu bezichen.

Sunge, das grofie, weilappige Brufteingeweide, befteht
aud glatten Mustelfafern, Bindegerwebe und clajtijchem Ge-
fvebe nebjt Blut, enthiilt daher nicht unbebeutende Mengen
(12—182¢) Stidjtofijubftans und Fett (21/52%), ift aljo nahr-
Dajt, inbefjen wenig jhmacthaft und nod) weniger gut ber-
ooulich und twird dedhalb felten oder nie als felbjtindiges
Gericyt, joudern mit Herz, Schlund wnd Mily Fujanmen
als jogenannte Gejdhlinge Houptiadlich ur Wurjtfabrication
berwenbet.

Lungenbraten {. Lendbenbraten.

.

Maccaben, iweifier Liquenrivein pweiten Ranges vom
lecden Saljes bei Perpignan im Rouffillon, joll einigernafen
an Tofayer evinmern und den Namen nach jeiner aus Spanien
fetiibergefolten Nebe tragen, fommt aber auferhalb feiner
Detmat mue in Whrterbitdhern und Nachichlagewerfen bow

Maceavoni j. Nudeln,

Miadeiva, das feurige und fitfie Hodhgewdds ber gleid)-
namigen atfantijhen Injel, ift der dltefte wnter jenen grofen
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