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NRadiesden j. Nettig.

Ytagout, nicberjacdyiije Veberbanne (Bfefferpfanmne)
und  newbochpeutich Wiirzfleijd), bejeichnet ein pifanted
Gericht aud Fletjichbrocten mit frdftiger, jduerlicher Sauce,
oeren Bejtandtheile Wein oder Cjfig, Fleijbbriife, faure
Ghuirfen, eingelegte Bilze, Triiffeln, Oliven, Sardellen, Citronens
jhale u. dgl. bilben. S der Fegel werben zum Ragout
Bratenvejte veviendet, im bitrgerlicdhen Haushalt auch gewshn-
lich dag Ropifleiich als Rojinenfleijch in Ragoutform anf-
getifcht; Dei feter(ichen nldffen aber gibt man vorgugdiveije
Gejliigeliletich und fleinvdgel in diejer Geftalt. Gine bejonpere
§tlajje bifbernr bie fogenannten Rlein-Ragouts, bdie in
Paftetenteiq oder Mujceljhalen ald Swijdhenipeije fervict
werden und Fu denen man Houbtidlidh dad Salpicon
(gebratened Gieflitgel mit Pofelyunge, Kalbdmilch, Triiffeln,
Champignons und Fricafjée- oder Madeiva-Sauce in Heinen
Lafteten), dos Lrebs-Tagout (Rrebsichwinge, Hithnerfleiic-
tifchent und Chantpignons mit Kalbsjace) und das Ha hunen-
famm-Ragout rechnet. Unter der Gefliigel-Ragouts etfrent
fich in neuefter eit b3 italienijche Menuto ober Hiifhuer-
flitgel-Ragout (entbeinte Hithnerfligel= mit Gefliigel=Hadhé
gefitllt, in fpantjcher Sanuce mit Weiptvein, Butter, Rinber-
matf, Ralbsmildh, Hahuentinmmen, Hahuennicrver, Sivicbeln und
griinen @rbjen, dad Ganze mit Blitterteighaftetchen garnict)
wegen feines feinen und pifanten Gefchmads bejonderer und
wohlverdienter Belichtheit, jo dafy e8 et Fejt= und Jweckefjen
bereit3 i ftehenden Sehiifjel geworden ift. Neberhaupt fann ein
grifieres Diner ohne Ragout faum als volljtandig gelten, benn
bieje Wiirzipeife fitelt nicht HIof die Junge, jonbdern regt aud
dent efiag abgeftumpften Appetit von Nerent an wnd forbert 3u

Aphetit-Qeriton. 28




?3{ Ralm

wetteren Thaten Heraus, Fiiv die Verbauung freilich {ind viele
und darunter gevade die jhmadhajteften Ragoutd eine Harte
Nuf, aber ,der Gourmand nimmt e8 dbamit nidyt jo genan
unbd evivartet ein fleined Mageniibel mit Stoicidmus” (BVaert),
bemn er weifi, daf bie Welt wnvollfommen ift und daf bdie
Gdtter aud puvem Netd bor den fehvnften Ruhm den Schiveil
und BHinter dag bejte Ragout dad Magendriicfen gejtellt Haben.

Rabhm, in Defterveidh Obers, in Bihmen Schmetten,
in ben Djtjecprovingen Schmant, in Shlejien Saum, in
Oberjachien Sabhne, in Niederjachien Flott, in Franfen
Raum, in Nitenberg Kron (i) und Mildrahm (auer),
it ber Schwety Nidel, die an der Oberjlddye ruhig ftehender
Mildh in Gejtalt einer gelblicdhen Haut fid) abjepende Feit-
jchicht, dient zwar Hauptjachlich sur Butter- und in geringerent
Nmfange zur Kijebeveitung, findet aber aud in threm natiir-
[ichen Bujtande in der fiiche Verwendbung. Neanr gebraucht
hier ben Nahm vorzugdiveife zur Bereitung der Schlag-
jafe, bic einen iwejentlichen Beftandiheil von allerlei Bad-
werf und bder zahlveichen Wnterr pon Dberd-Gejrorenem
(Rafhmicherbet) Dildet, fernmer zur Herjtellng bder Rahme=
jauce und dev jduerlichen Rahmijupppe und endlid) als
jchmacthaften Jujap zum Kafjee und um Thee, Der Nihr-
twerth ded Rahms, d. h. fein Fetigehalt, ift im Hichiten Grabe bon
per Behandlung dev IMilh und von der Art der Getvinnung ab-
hingig, und leiber jtehen Defterreic) und Deutjchland in diejent
Punfte gegen Franfreich wnd vor Allem gegen England bebeutend
quriid, Der gewdhuliche biterveichijhe und deutjdhe Conjum-
vahm enthilt im Durdynitt 22 und im Mayimum 302 Fett,
der englijhe dagegen durd)jdhnittlich 451/, und der eingedicte
Doppelvafhm jogar 5312, Uuferdem erzeugt England noc
ein gany eigenartiges Sahne-Priparat, den jogenannten Did=
rafm von Devonjhive (Clouted Cream of Devonshire),
ber nody auf ber Mild) im Mavienbade eingedidt wirh und
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alferdings nicht bejonbderd fein, vielmehr nadh gefochter Mildh
jdimect, dafiir aber einen Fettgehalt bid ju 612 aufsumetion
Dat und gang wie Butter benupt werden famr. Die Verdau-
lichfeit bes Mahm3 und der Rahmipeifen Lifit nidhts 3u
toimjchen iibrig — nur bei der Rahmjauce mit Mandeln
und der Bédyamel-Sauce ift einige Juriichaltung geboter,
pa Dei diefent Deiben Riichenproducten Ol und Fett gor zu
jebr bad Uebergewidht Haben.

Mafi, der Nationaljhnapd der Tiivfen, ijt eine Art
PBilawmenbranntwein mit Vajtiz, dev fiiblich des Valfar den
Glibowif erfest und biefen fiberhaupt durd) geiftigen Gehalt
und wiicgigen @ejhmad in den Schatten jtellt. Die hejte
Gorte fornmt vow der Jnjel Ehivs. Bgl. Maftix.

Namaduy, |. Romandur.

Rancio feifit im Gpanijchen jeder fteinalte, duvcdh bHad
Lagern gefriiftigte unbd geffdvte Wein, tweil ex feldbft den
grabitdtijhen Cajtiliarer aud dem Gleichgervicht bringt wund
it bem bewunbernden Rufe Hinreipt: Qué cuérpo rincio
— toeld)’ alter Gtoff! Snsbejondere aber verfteht man darunter
e mod) vor dreifiig Fahren (namentlich in England) jehr
beliebten, fente aber vergefjenen Brown-sherry, der aus altem
Mutterivein (soléra) dureh Jujas lange gelagerten, mit ein-
gebicttem Mojt vergorenern Sherry's Geveitet und damn durch
abermalige langjihrige Ruhe im Fafy vollig geseitigt wicd.
Bgl. Xeres.

ape oder Rappe, neuhochbeutich 31 Rapfen ober
Naapfen verunjtaltet, in Lberjachjere Raubalet, in Oefter-
reid) Schied, ift der Nante eined RKavpiengenojjen, ber in
ber Donan, jowie in ben ditevveichifchen und baivijchen Seen
nid)td weniger ald felten ift, aber mur in den gréfern Gie-
toifjern Norddeutichlandd und Ruflanda etne ourchichnittliche
®rifie von 60—756 em und ein Getwidht von B— 6 kg erreidt
Das Fleijdh) diejes Raubfijches ijt weifs wund jchmadhaft, aber.
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guitig und beim focjen leicht zerfallend. Ev twird daher in
Defterveich und Siiddeutichland nuv ald Bratfifd) veviwendet
und wecthet Hocdhitens 25—380 Kreuzer per Kilo, wihrend
man thn in Norddeutihland, two die grofen Epemplare, unt
bad Berfallen s verhitten, in faltem Wajjer an’d Feuer
gebracht undb gejotten mit Meervettigfauce fervivt
werden, mit 1 Niarf per filo bezahlt. Die Laichzeit fillt in
pen April und Veai, und ju diejer Jeit ift nicht blofy der
Htjch am fetteften, jonbern dad Fleijch auch fefter als jonjt.
Sn den dfteren Berichten iiber den Rapen Herrjdyt iibrigens eine
faunt 3 [jende Bertwirvung, da die Beridhtgeber ihn theild
mit bem Sdyiedling, theild it bem Schiel oder Schill
sitjanmiengemworfen Haben. Bgl. Ucolei und Janber.
Rapungel, Rapiintjen, |. Feldjalat.
NRapunzel=Sellevie, Franzdjifdhe oder Gavten
vapungel, Siebenjdhlifer, Nadhtferze, Weinblume
ober Mapontica, aud) Weibevid) genannt, ,weilen bie
Bdtter fich) den Weidben vergleichen, ijt von weierlei Sovten,
eine mit vothen, bdie andere mit goldbgelben Blumen unbd
widdiet gern an feuchten Ovten, in den Siimpfen und an den
Gfeftaden ber Fliifje und Biiche, dafher fie auc) in den Gdvten
muf; wohl begoffert werben” (Hofhberg). 2Aus bdiefen Worten
geht fervor, baf die Pjlanze jchon 1682 in Defterreid) voll-
jtindig eingebiirgert und berwilbert war, obgleid) die Enge
[inber erft 1614 ben Samen aud BVirginien Heriibergebracht
und man fie auj dem Continent um erften Male 1619 im
Pilangengavten zu Pabua gezogen Hatte. Ju Hohberg's Jeit
gebrauchte man indefjen vom gamzén Gewddie mur etnen
Abjud der Bldtter ald Kolifmittel. Erjt im 18. Fahrhundert
famen bie Framgofen der culinarijhen Verwenbbarfeit ber
Rapunzel-Sellerie auj die Spriinge und taujten nuw bie
Tflange aud Herbe aux anes (Ejelsfraut) in Jambon des
jardiniers (Gdrtrerjchinfen) wm. Jn ejtevreich wund Dentjdh-
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[and nennt man banad) die gejottene, in Scheiben gejdhnittene
und mit Effig, Ocl und Ffeffer angemadyte einjdhrige Wrzel
Sdyintenfalat. Daneben verjpeift man bdie Wurzel, in
letjdybrithe gefocht, auh afls Gemiife und bereitet aus
ben jungen Bldttern mit Oel und Spect einen Frithlings-
jalat, dex um jo Hoher gejchdpt tird, je frither im Sabre
v auf den Fijdh fommt,

Ropungelwnry, Raopunzelglode, Ritchen-Gloden:
blume ober Miibenrapunzel, eine Glodenblume mit
blauer Blitthenrijpe und fingerdider, fiiflicher, weifer Wrrzel,
fommt i Oejterreich, der Schiveiz, Sitbdentjchland, Thitrin-
gen, Franfreich und England auf Hiigeln und Wiefenr al3
Wildling vor und wird in Franfreich und England im
Siichengarten gezogen, in Deutichland aber nur jelten und in
Defterveich fo gut tie gar nicht cultivivt. Die Wingel Tiefert
o) oder gefocht, mit Effig, Del unbd Pieffer einen etivas fiif-
lihent ©alat, won bem nichts Bejonbderes zu fagen ift, und
witd aud) Hier und dba ald Beilage zu Fleifh und Fijch
bertvenbdet,

MNatafia, ein dem Spanijden entlehntes, wahricheinlich
aus recteficata (ndmlich Aqua vitae) verftiimmeltes Wort,
begeichnet eine Defondere Gattung von Liquenven, bei beren
Bereitung an Stelle des Wafjers frijeher Objtjaft (sumeift
mit ben gerfleinerten Fruchtfernen) nnd an Stelle der Dejtil-
lation bnd ufguiverfafren tritt. Hievher gehisren u. a. der
Dimbeer-, Sohannisbeer-, Ririd-, Maulbeer-,
Quitten- und Pomerangen-Ratafia, fowie der {dhii-
farbige, feinergeit Dochbevithmte Cajjis, bder, aus 3er=
quetichten Ahoeeven bereitet und nach) der Stadt Caffis in
ber Provence Henannt, feit 1712 in Franfreid) joviel Furore
madyte, dafi fein Name dort auf bie Apibeere jelbit iiber-
gegangen ift (vgl. Fohannisbeere). Fhrer Farbe wegen pilegte
man diefe Saft-Rafiad friifer ald rothe zu begeichnen und
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damit.ben dlteven weifen Ratafiad entgegenzujepen, bie
porzugdweife aud Wprifofen= und Pfirfichfernen oder griinen
Ntdifjen bereitet foerdent und fich dburcy fedftigen Gevuch und
audgeprdgten, etivad pifanten ferngefhmact audzeichnen. Jn
ber aweiter Hilfte -bed 19, Jafhrhundert3 ift ber Name Ratafia
jo gemlid) in Vergeffenfeit gerathen, ba namentlich die weifen
Ratafiad immer mehr pon Den Crémes verdringt werden,

Raudifeijh, in Oberdeutjdhland auch wohl Seldy-
fletjch, wird durdh. mehrtdgiges Einlegen mit Kochjaly und
nadymaliged Riudpern fiber Holzfener hergejtellt, ift alfo im
Grunde qenommen ein leiblicher Bruder ded Salfletjches.
Dejfenungeadytet 30t 8 nicht ohne Weitered zu den jehlichten
Nahrungsmitteln, jondern in jeinen befjeren und beften Fornen
au ben entichiebenen Delicatefferr. Da niimlich bie Opevationen,
dasd Pofeln wie bad Riudjern, joftentziehend tvivfen, demmach
trosfied und grobfajeriges Fleifh, wie etwa Hofe, Hivjdy und
Hammel, Hart und Holzig werden twitvde, jo wEHE man ur
Serftellung biejer Conferve miglichit ftarfe Stitde mit Fett
durchwadhienen Fleijches, namentlich Rind, Schivein und Gans,
und da nun der Holzraud) fiberdied den fragenden Saly-
gejchmad bes Pofeld verflitchtigt, jo erhilt man auf bdiejem
Wege duferft joftige, wobljchmedende und nahrhafte Pud=
pavate, die einen der jhonften Schike der falten Kiiche bilben.
Die erfte Stelle unter den Raudpfleifcharten gebithet obhne
Wiberrede der Raudhygansd oder gevduderten Gnjes
brujt, einem vorzugdmweife in Pommern gedeihenden Geid)3
mit durdyjdhnittlich 4024 Wafjer, 8024 Fett und 41,5 Sals,
defjen feiner, milber, jymelzender Gejchmact devmafen bejanf-
tigend auf {harfe Jungen einwivkt, daj verfpitet Heimtehrende
Familienbiter o3 ifhren Lefjern Hiiliten mit groftent Erjolge
als ,Hajenbrot” ober jogenannted ,Drachenfutter” mitzu-
bringen pilegent. An jweiter Stelle find nebeneinanber ber
gerduderte Lad)d vom Rbein und von der Elbe, bdie
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gerducherte Ddhjenzunge von Salzburg, Bologna, Adria=
nopel 1nd Peterdburg und der gevducherte Schinfen von
Wejtbhalen und Bayome i nennen, eine herzerhebende Dreibeit
mit etiva 8—102 Salzgehalt und daher von etiwad divdcdherem
Gejdymact, eben dedhalb aber auch von vorziiglicher Wirkung,
et e3 ben Magen anzuregen gilt: cinige feine Scdymnitten,
ofne Suthat voh genoffen, wirfen Wunbder, falls man fidh) vor
per Mablzeit vom drgften aller gaftronomijchen Uebel, ber
Appetitlofigfeit, bejefien fithit, An bdritter Stelle joigt das
Hamburger Raucdhfletfdh, in Unbetvadht jeiner Schmadt-
Dafjtigfeit wnd feines Nihriverths bvielleicht die preiSwerthefte
affer bid jeft befannten Fletjcheonjerven, Fu der bie grof-
avtigen  Holfteiner und Needlenburger Lchjen den NRobjtoff
liefern, und deven Trefilichteit nicht blod auj dem Continent,
jondern jogar in Gngland allgemein anevfamnt ift. Sn newever
Beit ift dagu nod) der gerdudherte Rofifchinten gefommen,
ver an Nihriverth allerdingd alle vorgenannten Wvten iiber-
trijjt, bei einem Galzgehalt von 121,24 aber ungleich weniger
{hmacfhait und weniger zutriglich it und dafer fitr die bejjere
bitvgerliche Tafel ebenjowenig in Frage formmt, tvie die
niederfichiijche Schalvippe, bad geviiucherte Rippenitic ded
Cchweines, das gumeift ald Kochileijch dient unbd in der Regel
jogar gemwdfject ferden mufs, bevor man e3 geniefen fann.
Da bdie Fleijchfajer wnter der Ginwivfung des warmen Rauches -
einjdyrumpit und Hart wird, fo feht bad Rauchileifh freilidh
an Berdaulichfeit Hinter dem frijchen Fileijch juriict. Bet eirten
guten Magerr indefjer hat diefer Nachtheil nichtad Fu bebeuter,
und felbit bei einem jehwdcheren wird ex daburch tett gemadt,
bafy der Wohlgejhmad des Raudjileijches die Speichel- und
Meagendritfer tweit fritftiger anvegt ald ivgend ein anbderes,
melhr verdauliches, aber minder anjprechended Gericht. Mert:
wittdig ift iibvigend der Umijtand, daf bdie Bezetchuung
Raudjletjd exjt etwa icif. 1820 bas Biivgervecht in bex
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beutjchen Sprache erlangt fat, twdhrend bie Conferve jelber
3u Den dlteften gehort, die bie Mienjchheit itbevhaupt befint.

NRauenthaler . Rheingauer.

Raufe ift der gemeinjdhaitliche Name zioeter Cruciferen,
port Demen Die eine, die jogenamute wilde Raufe, aud
Wegefenf ober EGijenfraut, in gany Mitteleuropa an
Wegen und Bdunen wild wid)jt, aber wohl nivgendd mehr
ald @emiijelieferantin angejprochent wird, tdhrend die anbdere,
bie yahme ober Gavtenvaufe wenigitend in Siibeuropa
noch immrer zu den Riichengemwdchien zihlt. Diefe zahe Raufe
audg Senfraunte, Raufenfohl, RNaude, Ranfette,
Rufe und im 17. Jahrhundert Rugete gendnunt, ein ein-
jdhriges. Rraut mit meterhohen, verdfteltern Stengel, faftigen,
guitnen Bldttern und ziemlich grofen, blafgelben Blhumen,
ift in Sitbeuropa Heimijd und wird dort nod) Heute wie jdhon
imt Alterthum ol Salat- und Gemiifepilange cultivick. Jn
Dentjchland dagegen, 1o fie 1665 im Stuttgarter Sujtgarten
als Scltenfeit gepilegt wurde, Hat man fid) mur gang voviiber=
gehend mit ihr Defreundet umd fie jchon feit mindejtens
120 Safhren toieder fallen geloffen. Jn Defterveich jcheint fie
iiberhaupt niemald Fup gefafit au Haben, benn Hohberg
(1682) crwdbut fie mit feiner Silbe und Ritter v, BVed in
neuefter Beit (1802) gedentl ihrer nur, wm ihre Abivejentpeit
au conjtativen.  Die Tafel Hat auch nidtd an Ddiejem Ge-
wicd)d verloren, denn der Herbe Gejhmact und bejonberd ber
wiberlich vangige Geruc) der Bldtter madht die Naufengerichte
abitofend.

Raujdbeere, in Norddeutihland auc) Krdahen- ober
Affenbeeve, die jhwarge, erbjengrofe Frudt ded immer-
gritnen Felfenjtrauc)d ober Wlpenvaujdhes, eined Heibefraut-
dhnlichen, liegenden Straudhes, der im Torfmood der mittel-
und nordeuropiijchen Gebirge und Sibiviens wuchert und aud
in der Alpenvegion Nicderbjterreichd hinfig ift. JIn Oejterveid
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und Deutichland erden die jouerjnftigen Beeven muv gelegent-
lic) genajht ober hichjtend zur Bereitung einer Art ferben
Limonade veriwendet; in Nordeuropn und Sibivien dagegen
geben fie ein wahred Volnahrungsmittel ab, das, zu Mus
berfocht, . grofen Quantitdten verzehut wird.

Jiaute, Gavten-, Weide- oder Kreuzrante, die
befonnte ausbauernbe Staude mit gritnlidygelben Bliiten und
cigenactig toiderwiivtigem Gernd), it im Mittelmeergebiet
pabeim, wurbe aber jdjon vou Larl dem Grofen nad) Dentjd-
land perpflangt wnd Hier 0id n'd 17. Jahrhundert Hinein
nidyt blofy ald Wrzneipflange, jondern audh, wie jdhon bei den
Jbmern, forwofl frijch wie getvocnet al3 Gemwiiry verwendet.
an Dejtevreic) fheint man jhon friifzeitiq von ihrer BVer=
foenbung in ber Ritche abgefommen zu fein, denn Hohberg
nemnt fie nur a8 Avgnei=- und Jiergewdd)s. Jn Nordbeutich-
lond bagegen fithren noch Rumobr (1832) und Baerft (1850)
fie als Glewiirs- und ald Salatpflanze auf, wihrend Heut ju
ZTage allerdingd aucy dovt hchitens dicjenigen fich u einem
Butterbrot mit gehactter Raute oder 3u einem mit Raute
gewiivgten Rrduterjnlat DGequemen, bdemen ber vzt diefe
Rajteiung  auferfegt ober die von Hous aud mit einem
Gtodjdhuupfen auf Lebenszeit begnadet jind.

Nebhuhn §. Felbhuhn.

Segenpieifer, Grillvogel, Tutvogel, Boldtichis
oder Golbregenpieifer, ein Stelzvogel von der Grifie einer
Selotanbe und naher BVevwandter, Freund und Wintergefahrte
bed fiebif, fommt al8 Bugvogel auf der gamgen nbrdlichen
Erdhilite vor und ift im Hebit (September bHis November)
aud) in Oefterveich nicht gerade felten, findet aber Hier jo qut
dehler und et Unvedht, denn wie die Parijer Tafel Betveijt,
liefert ber Vogel gejdhmort, gebacten oder auch am Spief
gebraten (was freilich etwad gu viel Chre fite ihn ijt) wnter
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e Fdlen neun Mal ein gang trefflides Gexicht. Beim
sefnten Male mufy man freilich wie beim Kiebit auf einigen
Thrangejchmac gefaft fein, der bann umjo unaudftehlicher
erfcheint, je tweniger man auf jolche Widbermwdrtigkeit gefabt war.

Neh, die ,Jiege des Walbes”, bis zum 58, Grad nijrd-
licher Breite fiber gang Uften und Guropa (mit Ausnahme
er britijcgen Snijeln) vevbreitet, exfreut fich bei allen Nationen
einter beinafe zdvtlichen Buneigung, weil ed ,ein liebed und
anmuthiged ThHierlein it und mit ber Gite jeines Wild-
pretd bie Sleinbeit jeined Leibed erfest” (Hohberg). Jn der
That fommt unter jonjt gleichen Wmftdnden bem Rehvild-
pret fein anbered an Wohlgejdhmadt und Javtheit gleich. Die
gitnjtigiten Wmitdnde aber {ind ein Alter bed Wilbes bon
12—18 Monaten, jomie in Ritcficht auf die Jahreszeit die
Monate Juni und Juli und der November, wo nidht nur
ber Bod, jondern aud) die alte Bais ober Riefe, nament-
fich) wenn fie nicht gefest Hat, das befte und meijte Fleijch
auflegert und jugleich inmerlich, d. h. um Neb und Nieren,
ungemein jtavf (feift) werben. uferdem gilt dbas Wilbpret
per braunbehaqrten und ber Gaijen fiiv garter ald bas dev
rothbehaarten und ber Bice und dbasd Wildbpret der Gebirgs-
refe filr jhmacthafter ald dad der Fladhlandrehe. Die bejten
Gtitcte jind tie beim Hirjd) der Schlegel, bder entiveder
gefpickt mit Butter, Jwiebeln und Gewiivy in der Lfanmue
pder im buttergetvdnften Papieviiberzieher am Spief; gebraten
wird, unbd ber RePhriiden, bder fich zumeift ald Braten in
feinent cigenen Sajt oder in der mit jauvem Nahm verfochten
Bratenjarce, bidweilen aber aud) ald NRagout prijentivt.
Der NRiicken liefert aud) bie delicaten Nefheoteletted, bie
panivt entiveder einfach in Vutter oder bejier auf bem JRojt
gebraten, im mewever Jeit aber auch, gejpicdt, geddmpjt und
dann gebraten, auj gebacfenem MNeid fiber Kajtanienpiivee und
mit Madeivajauce jervict werden. Fiir ganz bejondere Delica-
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teffen gelten die Zumge nund vor Allem die Leber, die aber
in ber Jegel nur dem Weidmann bltht, da fie durchous
jrij) jein miuf, wenn fie dem Kenner gendigen jolf. Getwihn-
lich hautet man jie ab und jdmneidet fie in biinne Seheiben,
bie bami mit Preffer, Saly und feingerhackter Jioiehel Geftreut
unb, im Mehl wngewendet, auf ftarfent Feuer moglichft rajcg
in Butter gebraten werberr. Der vechte dger jedodh jcheibelt die
Zeber, unmittelbar nachden fie dent Rorper entnommen, ofne
fie 3u pugen und abjuhiuten, bringt die Scheiben jogleich
mit etiwas Rehichrweis (Blut) in gejchmolzencr, mit sechactter
Jwicbel gowitvgter Butter auf's Feuer, jest Ricfer, Galy,
etiad Mehl und jpiter eine gute Dojis Cfjig a1, it fie
einige Male auffochen und evhilt auf dieje Weife eines jener
Gerichte, Die Todfe zur evweden und Lebende bom Sterben
abaubalten vermisgen. Wicl, der treffliche Diditetifer, empfiehlt
bafer bie Nehleber nachdritdlich fitr ben Kranfentijch, auf
dem bag Jehwildpret fiberhaupt am Blage ift, da es in jeiner
Jujammenjefung (vund 7598 Wafjer, 2027 Etictoffjubftans
ud 225 Fett) demt grofen Troft der Jeconvaledcenten, dem
gemihnlichen Hanshuhn, am ndcdjten fteht. Unter diefen U=
fténden gewdhet o3 teine geringe Beruhigung, daf fich im
Raiferftaat jahrein jahraus zwijhen 60 000 Hid 70 000 Nebe
eclegent [afferr, vont denen Wien fich jihrlich mindeftens 9000
GHiidt 31 Herzen nimmt, Auch im Kinigreich Prenfen gelangen
per Fahr durdyjdnittlich 100 000 Rehe zum AGHuE, wihrend
dagegen Franfreich den griferen Theil feines Bebarfd aus
Dejtevveich und Deutjchlond begiehen und dad iweieinfald-
millionentopfige Parid fich Ales in Allem mit vund 15000
Stitd Roth-, Reh= und Dammwild jahulid) Degnitgen muf.

Reifthaler, Reifwein §. Ryfoein,

Reinfal vder Rheinfall (die ziweite Silbe aber Feines-
WwegS bas deutjdhe Fall, jonmdern dad romanijhe Val fiiv
Thal) Dhiepen im Mittelalter und nody bHis 3 Ende bed
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15, Jahrhunderts jene Weine, die pom obeven Rheinthal Her
nach) Dentjhland gelangten. €8 twaven bad zunddjt bdie
Getddyje des Rbeinthald felber vom Bobenjee aufirts bHis
sur Cinmiinbung ber Landquart, einer gejegneten Lanbdftrecte,
bie nod) Deute im feurigen, duntelfarbigen Completer von
Malansd dben bejten Rothiwein der gefammien Schyweiz, jorwie in
ben jogenannten Hevridhdftler Weinen vonMalans, Freins
und Niapenberg (Canton Graubiinben), ferner im Bud)-
berger bon Nbeined und nidht minder im Bernegger,
Dornadyer und Balgader ded Cantons &t. Gallen duferft
jchigendwerthe Sorten [iefert, die dben alten Nuf ded MNein-
fallé pollformmen aufrecht erhalten. Dazu famen dann nod
iiber Ehur Herab die Weine bed big 1797 zu Graubiinden
gehivigen Beltling (BVal Tellina), der twohlbefannte BVelt-
liner, deffen Gtapelplaf nod) Heute Chur bildet (Weinhand-
fung bon Sdhymidt & Conzetti dajelbjt), zumeijt tiefgefirbte,
ferbe Sorten, unter denen der Salfella von Sanbrio, ber
Grumello von NMontagna und der Jn ferno von Penbo-
lngco den erften Rang cinnehmen, wihrend andererfeitd der
©forzato von Tivano jich durch feine angenehue Siifge und
per fveife Uromatico von Chiavenna fich durvch feinen
TWurzgejchmact Herborthut. Aufer diejen Wlpentveinen fithre
aber aud) nodh ein Weifiwein Jftriend den Namen Rein-
fal — fei’s twegen fjeiner Trodenheit, die an den Gejdhmact
Ded BWeltlinerd evinmert, oder fei’s, dbaf er urfpriinglich gleich-
falld auf ber uralten Handeldjtrafe iiber dben Spliigen von
Benedig her in die nirdliche Schiveiy und nach Deutjchland
gelangte. Diefer weife NReinfall, der jdhon bei den Griechen
al8 , Pritetianer” und bei den NRiomern als , Puciner” befannt
und Deliebt wav, trigt gegentvirtig nad) einem Dorfe ded
Ritjtenlonded ndrdlich von Trieft den Namen Profecco
und fommt vornehmlid) iiber Triejt und {iber Venedig in dben
Handel. An leptevem Orte toitd ex haufig mit Malvenblitthe
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in Rothwein umgefardt und dem Veltliner dhnlid) gemadyt,
bem er zudbem an geiftigent Gehalt minbejtens cbenbiirtig ift.
Uebrigend gilt jowohl der Schweizer wie der Projecter Rein-
jal fite ungentein gefund und jchon ber alte Pliniug war
diefer Mieimumg.

Heid, der Grndfrer faft ber Galben WMenjchheit, ift
wabhricheinlich ein Urbewoljner Oftafiens, tenigjtensd twurde
er dort von den Chinefen jthon vor runbd 5000 Jabren ,ent-
bect” wnd ald Getveidepflanze in Dienft genommen. BVon
Ghina her gelangte ber Reizban noch vor dem Embruch per
Avier nach Jndien, Hann foeftiodrtd in bie Qinber am
Cuphrat, 1o Alegander der &rofie 1hn vorfand, und {hdteftend
im lepten Sdeulum b, Ghr. aud) nad)y Syvien. Die Avaber
verpilangten ihn im 7. Sahrhundert unjerer Jeitrechnung nach
Aegypten und etiwad fpiiter nach Spanien und pon dorther
gelangte ev zuerft 1468 nad) Stalien (*Bija). Nach TWeftindien
brachte ihn Columbus fchon 1493, dod) vorerft mnod) ofne
Crfolg. Bejfer glitcte die Einfithrung durdy) Antonio Ribera
in Peru (1560) und durd) die Sefuitent in Pavaguay (1580)
und noch befjer 1690 die Berpilanzung von Madagasear ber
nad) Caroling, das fid) Feitbem aumt bovziiglichften Reis-
liefevanten Guropas aufgejchwungen hat. Sn Frantreich wurde
wihrend ded 17. Sahrhunderts im LQanguedoe und in per
Provence, in Deutfchland wihrend desd 18, Jahrhunbdertd im
Bisthum Bamberg Reidhau betrieben, bann aber, da der Reis
als Wafjerpflanze eine formlice Lerjumpfung ber Felder
erfordert, aus Ganititsriidiichten verboten, wie denn auch in
Spanien und Stalien die Reideultur aus demjelben Ghrunpe
jthon jeit Gnde desd 16. Jahrhunderts eine bedeutende Gin-
idyvintung evfalhren Hatte wnd heute hauptjdchlich auf das
Stimigreich Valencia und die Lombardei wnd Pientont zuviic-
geordngt ift. Oefterveich zieht sur Feit in der Grafidhaft Giry
auf rund 500 ha zwijdhen 11 000—12 000 q fidhrlich. Die
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Gultur Yot im Qaufe bder Feit nicht weniger als 1404
@pielarten gejhaffen, von denen der Pumt oder Katferreis
er um 1700 vom RKaijer Kang=-Hi gezogen tourde, jthon im
oiecten Monat reift und zwei Ernten im Fahre evmiglicht; der
jogenanmte Bevgreis, der im Gegenjap Fum nripriingliden
ober Sumpireid aud) auf trodenem Boder gedeiht, und dev
Rlebreis, der fich beim Sochert nicht inBuet, jondern in duferit
Baftbavenr Sleifter veviwanbelt, in botanijcher DHinficht die
Bemerfendwerthejtent find. Fitv den Handel wnd bie Kiidye da-
gegen fommen in Betrachi: dev lange, weifie, beinabe duvd)-
fichtige Carolina-MReid aud bem Gitben bdev BVeveinigten
Staaten, bem angeborene Tugend und darfensdiwerthe Sorgfalt
der Grzicher den exften Rang verjdjafft haben; jobann der weife
ober gelbliche, Hleinfirnige Jaba-Reisd, ber ,Tafel-feis”
bed vorigen SJabrhunbderts, dev fih indeffen jebt mit der
sweiten Stelle begnitgen muf; ferner bev vithliche, grob-
firnige Bengal-Reid und der diinne, weiffe Patna-Reis
aug Oftindien, dic alfjabrlic) in ungeheuren Quantitdten nach
Guropa fommen und ben grifiten Theil ded Bedarfes decen ;
bazu ber mefr runbe, didfe, italienifde Neid, dev vor-
sugdweife nad) Oejterreid), der Schiveis und Franfreich aus-
gefithet toird; endlic) bie mittlern und geringern Sorten, iwie
per Mangun-Reis aud Pegu, der BValencia-NReis aud
Gpanien, der dghptijhe NReid, ber Arrafan-Heid aus
$interindien 1. a. m. Frither fant der exotijdhe Reid sumeift
al3 Braf ober Brap, b. §. gejhilt, zum Verjandt, feif
Mitte ded 19. Fahrhunbderts aber wird auf bem envopiijden
Markte der Padby, d. h. rohe Reis, beporsugt und die Frudyt
erft auf ben Stampfmiihlen der Jmportldnber enthiilit. Der
Saiferftaat fitgrte 1890 im Ganzen 682 022, Dentjchland im
nimliden Jafhre 947 972, im jolgenden aber 1 330 764 q Jeid
ein. TWien verbraucht ur Beit duvchjchnittlich 17/; Millionen
Rilogranm jahrlich.
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Die Verbaulichfeit alten, mindeftend Hhalbjihrigen NReijes
— Dber frijche crzengt gerne Dinvehe! — [Eft nichtd zu
toiinjdjen iibrig; bdie beliebte Reidjuppe mit Huhn zahlt
bafer, fwenn ber Neis gehibrig gequellt und gefocht worden,
mit Jecht yu den verbreitetjten Krantenjpeijen. Sein Niifr=
wert) Dagegen ift bei dem iibermiegenben Gtiveemehl= und
geringen Giweifigehalt (83—852 und 3:62) cin ziemlich
nicdriger, fo dafy er fich in diejer Hinficht nuv tenig fiber
vie favtoffel erfebt. Gileichivohl bildet er dad Hauptnahrungs-
mittel von ettva 760 Millionen DMeenjchen.  Neidmehl liejert
in gang Oftafien Brot und Kuchen; im gangen Drient gehirt
ber Pillaw oder Pilaw, auf indijdh Bhat (eigentlich nur
gejchiilter Neig, in Wajjer gefodht und mit Saly gemiirat, in
Perjien aber in Waffer gefottener unb mit Butter gefetteter
Reis diber cinem in dev Haut gebratenen Lamm; in Grieden-
land Jeid mit Stoiebeln, Paprifa, Tomaten und Safran 1n
einen foliben Sern aud frijhem Lamm- ober gerdinchertom
Rindfleifch; in Rufland NReid, in Fleijhbriihe gefodt, mit
Butter qgefettet und mit Swicbeln gewiivst 1. j. t.), 3u den
tagtdglichen @erichten, und in Subicn glaudbt feine Seele ohue
Curry (Neisbrei mit Currhpulver und mit Fijh oder
Gefliigelfletjch gemengt) fatt unbd felig werden 3u fonmen. Aber
aud) in Der euvopdiichen Riiche getwinnt der Meid immer
ntehr Boden, Der deutjhe Mildhreis (Reig, in Mildy getocht
mit Butter gefettet und mit Jucker oder cinem Mengiel ausd
Buder und Fimmt beftreut) fommt freilich unter der Be-
aeicdymung M5 von Rriechen” (Gviechenrveid) jehon im Klofter=
fod)buch vort 1350 vor, und in ber mittelalterlichen Kiiche
fpiclten bie Blamenjiers (verftiimntelt aus Blanc-manger),
eine vt Curry, das aber mit Mandelmild) jtatt mit Wafjer
bereitet, mit Sdyweinejehmaly gefettet wnd ftatt ded Gewiirzes
mit Rojen ober Vetlhen, Aepfeln, NRofinen, Safran, Honig
ober Jucer verfelit ward, feine geringe Molle — aber alle
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biefe @erichte twaren Hevvenefjen, Fejtjpeiien, Lugusjchiifjeln,
bie mur bet feierlichen Anlifjen auj dbie Tafel famen. Seit
ber Miitte ded 19. Jalhrhunbderts bagegen hat i) ber Neis
immer entjdhiedener den BVolfsnahrungsmitteln zugefellt und
nacht mehr und mehr den Graupen Concurrens, ohne jedod)
jeinen Charafter ald Lurusipeife ginglich zu verleugnen, demn
noc) immer fallt der grifite Meidverbrauch in die Perivben
wivthichajtlichen Aufjchwungsd, in Franfreidh in die Jahre
1866—1870, it Deutichland in die Fahre 1871—1874. Dffen-
bav fwerden nicht blof dDie NReisfndbdel, Reidjtrudel,
Reiscroquetted, Reispuddbingsd, Reisaujlduje und
Reidcrdmesd, fondern aud) die hohern NReidgerichte der
modernen Kiiche in guten Jahren mehr poufjict als in
jchlechten. Bu diefen Hihern Schiifjeln aber gehiren in
erfter Qinie die italienijden NRNeidbirnen, MHeis-
croquette-Majfe mit gefriiffeltem Gandleberfitlljel, in Bivnen=
jorm gebracht, gebaden und mit italienijchem Salat jervirt,
und por Allem dasd italienijdhe Curry (Poulet au risot),
gejpictted Huhn mit Knodenmarffiilliel, in Wein geddmpit,
auf Reid gebettet und mit Parmejanveibfel beftreut, ein
Gericht
Tie die Palne voll von Wnuth
Eine Jierde der Natur —

nuy feider midgt Dejonberd verdaulich) uud bdaber mit gezie-
mender Juriidhaltung zu geniefer. Reidmehl und Reis-
gried, namentlid) von Bremen in den Handel Fommend,
werdent al3 Suppenjtoff vertwenbdet, ber Gfried auch vielfad)
in ber Brauerei ald Malzerjas gebraudyt. Wufer Fur Speije
bient der Neid aber auch) zur Herftellng geiftiger Gefrinte.
Auf Jaba bereitet man davaud Wraf, in Judien Cange
und in ber Tiivfei Bogza, zwet bicvartige Getrdnfe; in Fapan
endlich die jdhwdchliche Safavadu, cine Art obergdhrigen
Bicrd pon geringer Giite, ferner den fohlenjinrejreien Safe
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oder Saft, eine Avt Reidwvein, und aud dem Klebreid ins-
befondere Das jiige Mivin. Bgl. Wafjerhafer.

Neifyfer . Britling,

Nente i. “%[uu felchen und emz\w[lﬁm

Jenthier, dad bem Hivjchgejchlechte angehdrige Mildh-,
Schlacht=, Juge, Laft= und Reitthier der Betwohner ded Hohen
Jeordens beider Welten; evveidht die mitteleuvopdifhe Tafel
niw nod) mit jeiner unge, von weldem Avtitel in Schtveben
und Norwegen jahriich an 120 000 Stiid in Biichjen einge-
legt und in Den Hanbel gebracht werden. BVaerjt ertldrt dieje
Delicateffe fitv etwas troden und empiiehlt dozu Remoufabden-
jouce — twonach fich bei vorfommender Gelegenbeit 31 vichten.

Hettig, oberdentich aud) Radi, niederdeutjeh Reddid,
a8 allbefannte arvtengewddd mit viibenformiger Wirryel,
fird in ber Jegel fitv einen gebovenen Chinefen audgegeben.
Da er fidh tnbeffer noch nie im Reich -ber Mitte ald Wild-
ling Hat betveten laffen, fo biirfte feine Urheimat einige
Meilen teiter weftlic), und gwar {iidlih vom Kaufajus zu
juchen jeir, von two ev bann jhon in vorgejhichtlicher Beit
einerfeitd nach) China und anbeverjeitd nach) Guropa gelangt
fein biivfte — falf3 er nicht etwa gar mur die Culhiform
be3 itber dad ganze gemiifiigte Guvopn verbreiteten tilden
oder Stricbelrettigs bildet! Died dahingejtellt, Hleibt doch qus-
gentacht, ’mfj bereits die Bauhanderfer der Pyrami benyeit
fich an der bijfigen Wurzel erbauterr, und dof jdhon das
Germanien ded Wrminiud Riejenvettige von RKinbesgrfe
erjeugte, wie fie heute nur nod) bet Briinn in Mihren, bei
Crfurt in Thitvingen und im fernen Subien gezogen werdern.
Man uufcrid)uibct gur Beit drei Hauptformen: den ziei-
jahrigen Wintervettig mit jdwarzer Wurzel, den ein-
jithrigen ©ommerrettig mit weifgraner Wurzel und den
sierlichen Monatdvettig oder dbas Rabdbieshen mit Hafel-
nufigrofier, teifier, blauer oder rother Wuvzel, Von bdiefen

Appetit=Lerilon. 29
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prei Sucarnationen der Familie Raphonus ijt dbad Radieddjen
bie vornehmite: ¢ darf ald Frithlingdgruf; desd Kitdyengavtens
jelbft auf fiiftlicher Tofel erfdeinen und wird mit Butter
ober ©alz bon minniglich mit rviefigem BVergniigen vof
gegefien — b. 0. fotweit ménniglich gute Bdfne hat. Bon
bert Oeiben amdern Formen, - die fich nie jo Hoch verjteigen,
feiert ber Winterrettig, qefcheibelt und mit Saly oder Eifig
getvitvat, vornehmlich auf dem Bievtijehe feine Trinmphe,
wihrend Der mildere Somnervettig o) mit Ejjig und Oel
und Ritmmel ald Rettigjalat oder gefocht in ber Rettig-
jaice den Gpeijetijch des Biivgerd siert; beide tveten aud
wofl, in Streifen gejchuitten und gefotten, ald Beilagen 3u
Fijch ober Rindfleijh auf. ALS Curiojum jei dabei ded Um-
ftandes gedacht, Doy Der gefdeibelte Jeftig fiic minder ver-
daulich gilt afd ber ber Linge nach gejpaltene. Die Bifjig-
feit Der Mettigavten berubht auf dem Gehalt der Wurzel an
organijch gebundenem Schwefel, an Phosphorfdure und Senjol.
Diefem leptern ingbejondere berbantt ber Reitig jeine magen-
reizenbe Wivkung und damit dben grifiten Theil feiner Beliebt-
feit, die fich fibrigens auf Defjterreic) und bden beutjchen
Siiden bejchrdntt, denn im NRovden ift jeine Stelle eine duperft
untergeorbnete.

Rpadarber, in Oefterveich, Deutchland und der deutjdhen
Sdyweiz faft mur als Jierpflanze gejchdpt, liefert in England,
Belgien, Franfreid) und bder framdiijdyen Schroeiz ein Eom=
pot, bas wegen jeined feinen, eigenavtig janerlichen Gejchmacts
fiir die Blume bdicjer Art von Sitfjpeifen gelten darf. E3
werben bazit die Daumenjtarfen Blattiticle bder Pflanze in
jingerfange Stiicfe gefchnitten, bdiefe Stiicke nach Avt bes
Spargeld gejchiilt, dann i ficdendemt Wajjer anfgefocht, das
Wajjer abgegofjen und endlich mit der ndthigen Behenbigteit
itber Dem Feuer ber erjorderliche Bucker zugejebt. Ferner
verfvendet man die gejehdlten und gejottenen Stitde ur Her-
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ftellung einer Mhabarber-Pafjiete, indem man in bdie
Mitte einer Tortenfornt eine umgeftiilpte Tajje jtellt, unr wnd
iiber biefe, jebe Rage gefirig mit Jucker beftrenend, bie Stiice
aufichichtet, i3 die Form gefitllt ift, bann einen Dedel ausd
Bidtterteiq bariiber gibt und bas Gange in den Ofen bringt;
beim Bactent jammelt fich in der Tafje eine Art Fruditjaft, der,
wenn bdie Paftete umgeftiilpt (jo dbaf die Tafje fid) in natiiv-
licher Stellung oben befindet) auf den Tijdh Fommt, die
claffijbe Tunte zu biefemn bdelicaten Backwerf abgibt. Um
Rfabarber eingufodhen, legt man dic Stengeljtiide unge-
johilt mit Bucer (auf 4 Gewichtstheile NRhabarber eftva
3 Gewidptatheile Bucer) in eine Sdhiifjel, gieht nac) zwolf
Gtunden den ausgetvetenent Saft ab, focht biejen bis zum
Dicwerden, thut die Rharbarberftiicfe in den Sud und jehiittet
pag Glanze nach teitevem vierteljtindigen Kochen in dad
Confjerveglasd, wo e8, nad) dem Erfalten funjtgevecht ver-
Dunbden, {id) vorziiglich Hiilt. Der Licferant dicjer Delicatefien
ift mun aber nicht ber ehte ROabarber, befjen Wurzel dad
gefiiechtete , Rinberpulver” gibt, dad ,Hunde jomntern,
Menjchen vafend machen fanun, demn dicjer ift exit 1867 aus
Tibet in den Parijer Pilangengarten gelangt, jonbdern viel-
mehr Culturformen He8 Kiihen-MNhabarberd und desd
pontijhen Nhabarbersd, pou denen namentlich der erjtere
in den envopdifchen Blumengdvten Hiufig ift. uf dem Londoner
Gemitfemartt fithrte ihn um 1760 ein Mr, Myatt aud Dept=
ford cin und feitdent bilben bie Spring-tarts und Rhubarb-
pies (Frithlingdtorten unb Rhabarber-Pafteten) einen dufecft
jdhdbensiwerthen Beftandtfeil der englifchen Tafel. Fn Briifjel
nahmen bdie Gemitjegirtner den Rhabarberbau im Jahre 1826
auf; am Rhein (Diifjeldorf) aieht man die Pilanze zu Kitchen=
stecfen feit ettva 1880 und in Defjau fam fie guerft im Mai
1894 quf den Marft. Jn Ungarn itd borzugdieife bder
pontijhe Rpabarber fiiv die Kitche cultivivt. Die rechte Jeit
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fiiv den habarber find iibrigens bdie Monate April bid
Juni, denn pon Jult ab beginnen die Blattjtiele Holzig und
bafer unbraudibar 3u werben.

Yheinante, Rheinauge, {. Blaufeldher.

Yiheingauer, dad unvergleichliche Probduct fenes gefeg-
neten Landjtricd)3 awifchert Biberich und Lore), wo die Qujt
frei, bad Wafjer frijth und ber Wein froh macht, 3aHlt swar
nid)t su den gefeievten Weltweinen, wolhl aber zu den ge-
fetertjten TWeinen ber Welt. Mag audh fein trodener, fiuerlich
pitanter Gejdymact dem Siidlinder nicht behagen, jeirt tounder-
polled Bouquet ift wnerreicht und an Haltbarkeit wird er von
feinent andern Weine iiberiroffen. Die beffern Sovien, mit
einer eingigen Ausnahime qoldig blinfenbde, weife Getvichie,
gehoren durchiweg au den jchweren Weinen.

Ber Jheingauer ift etne grunbeheliche Haut: er wivft
bent Hecher unter die Banf, aber er mavtert thn nicht mit
nacyjolgenbdern Haavivel). Dafer bas Sprichoort: ,Rheingauer
Gut madyt eher avm ald frant’, dad fich fchon im Anifrufe-
Jabhre 1625 bewifrte, indem die Bawern bie gewaltige Jedhe,
bie fie damald in Johannisberger Stiftdwein gemacht hatten,
nadymald mit jdywerem elde bezahlen nufiten. Diefer
Sohannisberger ift ber Fiivft unter den Hochgewddhien
pes Jheingaued, und von ihm wie vom Narfobrunner
undb Grifenberger, desgleichen vom rothen UFurarins-
hujer und vom eblen, nur duve) Adoption hierher gehirigen
Dodyheimer ift bereits in bejonbdern Artifeln bdie NRebe
gewefen. Dem Johannisberger am ndchiten fteht der Stein-
berger vom Steinberge zivifchen Riedrich und Hallgarten,
pefjen befte Mearfen, der Rojengarten, bad Fehntftiict und dex
golbene Becjer, zmwar weniger bouquetreich find afd der
Princeps, ihn aber an Kraft und Fewer nidht felten iiber-
treffen. Die dritte Stelle nimmt feit einigen dreifig Jahren
der Rauenthaler ein, der zwar jdhon 1840 einen Ranen




N

Rheinlante — Rheintoein 453

fatte, aber exft jeit 1863 31 redhter Witrdiqung gelangte; bie
porsiiglichiten Qagen Rauenthals (an der Strafie bon Walluf
ttach Schwalbach) find der Gehrarn, dev Wieshell, othenberg,
Baifen, Hithuerberg, Pfaffenbers, Geierjtein w. a. m. Weit
Glter ift der Nuf bed milben, bujtigen Ritdesheimers,
befjen. Marke ,Berg” aud DOrlcans-Nebja fhon farl dev
Ghrofie angepflant Haben joll; an ben BVerg fehlichen {ich als
chenbiivtig bie Marfen Hinterhaud und Rottland, dann
Bijchofaberq, EchloRberg, Engeriveg, Wilgert, Wiijt, Plab und
Riefel. n lepter Stelle endlich it noch ber Geifen heimer
At sennen, gleich dem Rauenthaler eine nencre Grife, bie
et durch die verbefjerte Cultur gejdhaffen worden und am
Beften auf demt Rothenberg, in guter Dualitdt aber aud) ouf
pem Morjchberg, Lckerjtein, Klanferiveg, Sapellengarten wud
Seofafenberg gedeiht. Dann folgen die Gewidyie zveiten und
Dritten Rangesd, voran bie jweiten Lagen von Sohannisberg,
Gfeifenheim und Ritbesheint, dbamit der Hattenheiner, ber
Winteler, ber Kiedricher, der Dejtricher, der Hall-
gartencr, ber Bollvadsberger, Eltviller, Erbader,
Sdierfteiner, Eibinger, Wallufer, Mittelheimer
1. . . uch) diefe Sorten aeichuen fich duvch Blume und
Feinheit aus; o3 find ,jingende Weine”, bdie dad Pery gur
Frihlicheit, den Phumd zum Sange ftimnten und daher an
ber Tafel mwie am Bechtijche tmmerdar willfornmen jind.
heinlanfe . Lachsforelle.

Yheinthaler it bev im Bevjchwinden begriffere Gejammt=
name der Rothweine ded Cantons St, Gallen, die frither al3
Reinfal, in der FMeuseit aber zumeift unter ihrem Special-
namen (Buchberger, Bernegger, Dornacher 2c.) in den Handel
fonmen.

Mpeintoein ift Reimwein, Didterwein, die deutjde
Hippotrene, deven begeifterides Naf fich im Hien bed Trinfers
fajt -bon felber in fliefende BVerfe wmijest, die judem den
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grofien Borgug geniefen, nur zum Heinften Theile nieder-
gefchrieben und zum nod) Heinevn fleinften Theile publicict
ai wevden.  WVei alledem ift die Ball ber gebruckten Rhein-
tweinlieder Legion, und man darf behoupten, daf died eble
Gewid3 mehr Lob- und Danfgedichte injpivivt Hat, als
alle dibrigen Spivtuojen jujammengenommen. ,Sch Habe
Weine bou allerhond Avten in meinem Keller”, erilirte
Staifer Ferdinand L, jedod) abev ift ber rheinijhe Wein
gum fiiglichen Gebrauch unter allen dev fitvtrefflichfte. G fann
Dite und Froft ausftehen; ev fonn Waffer und Ale3, wad
nur hineingethan wird, verdauen, ja cv fann alle Aujjtofe,
jo ihm widerfafren, bvertragen unbd bleibet boch allezeit guter
Wein, [aft fich wohl trinfen und jdhmedet alle Tage.” Und
arum ? Daj et furg, aber exfdhdpfend der englijche Mebdiciner
Druitt auseinanbder. ,Begabt mit nur leichtem Alfoholgehalt”,
jogt er, ,aber bemnod) dauernd Haltbar in Folge ihrer Rein-
Deit und bon jo Herborragendem Arom wie feine andbern, find
bie rheinijhen Weine der rechte Teunt jur Crregung intel-
lectueller Heiterfeit. Sie bevmehren ven Appetit, exheitern,
ot Abjpannung und jhweren fopf ju hinterlaffen, reinigen
bag Blut, frdjtigen die Nevven, machen die Bunge frei und
tillen ben Durft. ) Halte daber nicht mit vem Befenntnify
guriic, bafy ich e3 fite einen Forticritt dev Heilfunde anjehen
wiirde, wenn fie dieje Weine Hiufiger verorduete als bigher,
Wer find nun aber diefe waderen Gefellen? Sm tweiteften
Sinne alle Gewichfe des Rheinthaled nebjt bdejfen Seiten-
londen und Jeebenthilern von Bajel hevab bis zum Sicben-
aebivge. Der Sprachgebranc) tdumt jedody den Recarmweinen
forwie den Probucten Vabens und ded Efjafies eine felbft=
ftindige Stellung ein und bejchriintt damit die Bezeichnung
Rpeinwein auf die Gewidje dev Rfalz, ves Rheingaites,
Rheinheflens, deg Unterrheins, der Mojel und der Ahr. Dex
Begriff umfafit afjo die themerften dentjchen TWeine, den
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Sofannisberger Cabinet, ben Steinberger Cabinet-Mafjau,
pen Mitbeshetmer Verg Cabinet-Ausleje . {. . im Preije
bis au 40 Marf per Flajhe, bid hevab zum grauenhaften
JSlidjchnetver” ober ,aribaldi”, bei defjen biofiem Anblick
bie Bimbdlicher der Kanone su Haarrdhrchen einfdyrumpien
umb der ercifjenite Elfenbogen fic) augenbliclic) frampihaft
aujammengieht. Dieje netten Sorten befalten jebod) bie
feummen. Rbeinldnber nothgedrungen fitv ficy jelber — ber
Snge nach, unt damit den Eifig ju jehdrfen — und fo thun
fie bem guten Rufe des Rheimweind feinen Abbrud).

Jiibijel . Johannisbeere.

icotta . Quargeln.

Nindileijd, bod Fleijd) des Stiered ober bed Odjjen
und der Kuh, Gefit utcht nur eimen vollern Gejdumad,
jonbernt aud) e Dichtered Getebe al3 alle fibrigen Sthlacht-
fleifeharten, und gilt daher mit Recht fite nahrhajter als dieje.
TWie felbftoerftindlic), Gegriimden aber aud) Dier Gejhlecht,
Uter und Grmihrung Des Thieres, jowie der Kdrbertheil,
bent bad Fleifeh entftammt, mannigfache Unterichicve. Das
befte Fletjh mit gavter und dodh nicht weichlicher Fajer
fiefert der audgetvachiene, gqut gemiijtete DOchje vom 4. bid
qm 8. Sohre; mit dem 12, Jafre tritt eine entjchiedene
Gutierthung ein. Kubiletich, duvchiveg fettirmer als Ochfen=
fleifeh, ift bon Thieven vom 8. bid gum 5, Jahr am zartejten.
Syiimgeres §leijh gibt fajtige Braten, aber jdhwache Fleijd-
briife; lteves vortrefiliche Fleijchbriihe, wird aber beim
Braten Lolzig. TWas bie cingelnen Stide anfangt, jo gilt
fiir die Blume allen Rindfleifches der Lenbenbraten, dem
beahalb ein eigener Avtifel gebiifrt. Diefem zundchit fteht
003 Sdhywanzijtiic, in Defterveich Drijcherzel ober aud
Sdwanzdrtel, aus pem jene jaftigen RHumpiteats ge-
ihnitten werden, die, in Butter gerbijtet und mit gebratenen
Rartoffeln garnict, auf dem Gontinente nod) belicbter find
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Rindfleifd L
als in ihrem englijchen Vater(ande. An dritter Stelle folgt
a3 Rippenititd, in Oefterreich die Beiried, und an
pierter endli) bag Hiiftftitc mit dem & dentelftiid.
Diefe Vejtitiicte, die hohitens um ein Drittel Hiiher besafit
terdent, als 3. B. Fleijich aus der Brujt oder vom Halje,
haben gleichioohl ben Ddreifachen Nihrwerth, find aljo that=
jachlich toeit billiger, af8 fene gevingern Stiicfe. BVor Alfem
aber Bat man beim Saufe anf glingend vothe Farbe bdes
Sletjched und lidytgelbe Farbe e Fetted su jehen: ift bad
Sleijd) braunlich-voth und bdog Fett duntelgeld, fo hat man
o3 mit einem bejahren Stitc ju thun, an dem bdex geiviegtejte
Stoch Jein Kinnen gang umjonjt verjhivenden tviirde.

ant Conjum fteht England wvon alterdher obenan. Sn
ber That bverbraudht Lonbon jur Jeit rund 2 Millionen
Rinder jdhrlich, wihrend Pavis mit 265000, Berlin mit
132 000, Wien mit 77 000 im Durd)jchnitt ausfommt. Damit
ijt inbeffen der Beitrag der Familie Bos jur Erndhrung der
continentalen Grofijtivte nod) feinedwegs erjchipft, denn von
ben 15 Millionen filogramm frifden und conjervivten Fleifches,
bie Wien 5 B, jahrlich einfiihet, ftammen mindeftens 8 Mil-
lionen §ilv abermaf8 bom Ochien. Man Biitte alfp diefem
Dodyverdienten Thieve lingft ein National-Dentmal ervidhten
miiffert, wenn widt der Unbant su den Lieblingslaftern der
Menjchheit gefhiiute. Uebrigens ijt Hes grofartigen Confjums
ungeachtet die Urtenzahl der Rindileijdhgerichte verhiltnis-
mipig eine atemlich bejchriinfte. Die erfte Stelle davumter
gebiihrt unftreitig bem Beefjteat, einer Weltjpeije, die in ver-
ichicbenen Formen vorfomm, ndmlid) ald englijdes Beef-
jteat, aus fingerftarfen Qendenbratenjdheiben, die mit Butter,
Jiviebeln und Kavtoffeln in der Pfanne gebraten werden; als
peutjhes BVeeffteat, aus Rindfleiihgehiciel mit Gi auf
gleiche Weife bereitet ald Tartaren-Beeffteat, aus rohem
Rindfleijchgedictiel mit Gi, Gfjig, Del, Pfefier, Jwicbeln,
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Sapern und Galzgurfen gemengt und mit Sardellen belegt;
als griedhijched Beefjteal, aus aleidjen Theilen Rind=,
Ralb= und Scheinefletichgehictiel mit ertoeichter Semmel
und gediinjtetem Meis, in Butter gerditeten Atviebelit und
Ehampignons gemengt und mit allerlet Getviivy in einer aud
Ralm, Cffig und Fleijchbriihe gemijdhten Sauce gediinftet 2¢, 2¢.
Das franzdjijde Beeffteat, in Norddeutichlond ,Filet
Beefjteat”, in bder Gehweis ,bdentjdes Beefjteal” genamnt,
foird nur einige Mimuten linger gebraten ald das englijdye,
perlicet aber eben Dapurd) Saft und Keaft. Dad englijche
Beeffteat ijt von allen bas faftigite und verbaulichjte, bas
Fartaren-Beefiteat dad pifantefte und Tijtigite, da3 deutjde
pas [eithteft faubave und dafer fitr Fabhnliicer autrdglichite.
@aum minber populdr ift der janve Rindsbratfen, alias
Boeuf & la mode, bvielleicht ber eingige Mobeartifel, Der
fich rithmen darf, wveihunbdert Jahre alt und immer nod
mobern 3u fein; ferner ber Roftbraten aus dem Rippen-
ftict gejchnitten, der aber micht Blos auf bem Jtojt, jondern
aud) & la provencale auj einem Biviebelbett in der Pianne
gebraten oder 4 la bonne femme in der Cafjerolle gebitnjtet
und geddimpft wird, feltener dagegen bas umfangreiche NRoait-
Beef; gleichfalia aud dem MNippenjtiic, dad in England am
Gpie;, auf dem Continent in der Pjannue beveitet und mit
Galzfartofjeln nebjt Meerrettig fervivt wivd. Dagu fommen
bann o) der Qungenbraten in feinen berjiedenen
®eftalten, die gejpictten Rindfleijdhjchnibel, das italtes
nijde Rindfleifd aud dem Schwanitid, gediinjtet und
mit bem unbermeidlichen Parmejan Deftvent, dber Ritter-
Draten aud pem Mippenftiid mit Schinfeninideln und
Gauerfraut, der Saftbraten, dad Gulyajd), der Flohs
wofow. Dehienzunge in jiuerlicher Kapernjauce vder in
Gelée ift ehenfo verdanlich wie jhymachaft und aehiet gerdudgert
su ben ebelften Moudbfleifchjorten. MNieven Leber umd
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@ehirn twerben wie die entjprechenden Stiide vom Kalb
bertverthet, ftehen biefen aber in jeber Hinficht nady; nicht
minber bleibt dbad Herz, gefpidt und am Spief gebraten
“itmmer ein 3dhed und frodened Gericht. Schigbaver und
gejhibter find der Gaumen, der jene anjprechende Sulzipeife
liefert, die in Oefterveid) ald ungarijdes Rebhuhn, in
Zeutjhland ald8 Ochjenmanlfalat befanut ift und bder
Scheif, aus dem die Englnber die Herithmte Ox-tail-soup
bereitenn, bie jo oft bie niederfchmetternde Duberture ifhrer
Gala-Mahlzeiten bilbet.

Do) der Dehje ijt nicht blop einfacher Fleifchlieferant
tvie die fibrigen Thieve. Weit grofer und fundamentaler ift
feine Vebeutung ald Nrquell der Fleifhbriihe und des
Fleijhertracts, jener beiben Pripavate, ohue welde die
ganze nwbderne Kiiche ein bollfommened Unding wire. Die
moderne $iiche aber ift nidyt der geringfte Theil ber modernen
Civilijation, und der fommenbde Kiinftler, der die Schuld der
Nenjchheit gegen biefen Wobhlthiter abyutragen berufen ift,
wird ihn daber zur Unjdhauung bringen, wie er den Erdball
stoijchen Den getwaltigen Hornern fvigt, Ghre, bem Ehre
gebiifrt!

Mitter |. Saibling.

NRode §. Dornrode.

Yiodenbolle, frani. Rocambole, ijt hichitwahricheinlicy
nur eine ©pielart ded Knoblouchs, defjen Stelle fie, weil
minder jdharf, in ber jeinen Kiiche vertritt. Die Pilanze wird
exft int 16. Jahrhunbert genannt und jdheint fich, dem Namen
nad) gu jdliefen, von Deutjhland ausd berbreitet zu Haben;
nad) Englond fam fie bon Holland Her im Jahre 1596. Man
berwenbdet iibrigend nicht blofy bie Wurrzeltnolle, jondern aud
bie an ber Dolde fich entwidelnden Brutzwicbeldhen ald
Sletichwitrze. Diefe erbiengrofen Brutzmwiebelchen twerden
gemeinhin Perlzwiebeln genannt und nicht jelten mit den
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i Oeftevveic) venig befanmten echten Perlzioiebeln veciwedfelt
ober jufammengeworfen. Die echten Perlzwiebeln, d. 1.
bie exbjen= b3 Bajelnufigrofien Wurzelinollen bes Perl-
fauch, einer Culturform bed Porreed, find jedod) erft nad
ber Rocenbolle, ndmlich im 18. Jahrhunbert, in Deutjdhland
in Yufnafme gefommen, und nod jiinger, nimlid der Mitte
bes 19, Jafrhunberts angehdrig, find bie in Ejjig einge-
fegtent Perlziwicbeln, bdie erft jeit Hichitens 40 Sahren etnen
Geqenjtand des Delicateffenhanbdel’ bilden (gute Bezugdquelle:
Gonfervenfabrif von 2. Pollat in Magdburg). Man ver-
wendet dieje Gewiirzeonjerve afd picanten Jujap Fu Ragouts,
Sancen, italienijhen Salat wu. f. w.

Noggen, der Nibroater der Schivargbrotefjer, d. h. eires
Drittels der europitichen Vienjchheit, gehort unjtveitig ju den
Wrbewofern bes faiferftaats, bemn ev verwildert Hier nidyt
mi feichter al3 in foujt einent Qande, fondern wurde aud)
nach Ausmeis der Griberfunde in Ungavn bereits vor unbd
in Mihren mindeftens wihrend der Bromgeseit cultivict, da
fingegen bdie Mimer ihn exft im Jahrhundert . Chr. Gseb. ald
Getreide ber Tauviner im Nfpengebiet Tenmem levnten, Ddie
Griechen hu et im 2, Jahrhundert n. €. aus Thracien
und Meacedonien evhielterr, dag mittlere und weftliche Europa
ihr erft Den Huumen und der Vilferiwanderung it perbanten
iheint, Calabrien ifu exft suc Hohenftanfenzeit und Sicilien
gar erjt im 18, Sahrhundert emypfing. Ueber jeine intimern
Familienverhiltnifie indefjen waven die Gelehrten lange in
Biveifel, bis e3 endlid) 1890 pem Rufjen Batalin gelang, im
perennivenden Bergroggen den Stammbvater unfered ein= oder
setidhrigen Acerroggens zu evmittelrn. Ter Roggen it nun
atar, ba er fich nie fo fein vevmahlen (dft wie dev MWeizen,
tweniger verdaulid) und dus Roggenmehl bei einem Durd)-
fehmittsgehalte von 581y o Stiivfe, 796 Gummi, 111)2¢ Stid-
ftofifubftanz, 3-92 Juder, 22 Fett und 131525 Waffer
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feniger nafhrhaft a3 bad Weizenmehl, aber die Pilange ftellt
auch weit gevingeve nfpriiche an den Boden und an die
Gonne, und fommtt dafer auch in Gegenden fort, wo der
Weizenbau viillig unthunlid) ift. Sie bildet baber nicht nur
in Rufiland und Deutjchland bas Haupigetreive, jondern otch
in Oeftevreich) tird jahrlic) annibhernd doppelt joviel Soggen
als Weizen gewonnen wd bdurdweg im Lande felber per-
braudyt, wdfrend pon der Weizenernte der fiinfte big jechite
Theil in'3 Ausland geht. Der Roggen licfert gevdftet ein er-
triigliches und ziemlich verbreitefes R affee =Gurrogat, joivie
ber Dejtillation unterworfen, den jogenannten Kornbrannt:
wein. Dad Mehl aber dient hauptfichlich ur Bereitung ver-
{chiebener Brotjorten, iiber die fid) im Artifel Brot Niheres
finbet. Am Niedevrhein wird ed auch mit Waffer obex Milch
au einem Brei verfodhyt, ber mit frifcher Vartter nidyt iibel
jdjmedt, jedoch wie Rleifter an den Bihnen Hebt und daber
ein Jwangamittel sum Langfamefjen darftellt, teldhes nidyt
nad) Fevermanns Gejdhmact fein bitrfte.

Rohrouhn oder BIEfling Heift in Defterreich das
Wajfer- oder Bellhuhn, ein jhwarzgetleideter, reger und
sietlicher Gtelzvogel bon ber Grife eines Haushubhng, ber
alle jehilfreichen Teide Mittelenropas und Mittelafiens als
Gommerfrijden beniift und twegen jeines Zlhran= oder vidhtiger
Sdlammgejchmads zu bden Faftenpeifert 3ihlt. AS folde
fommt er in ber Biterveichijchen, fitddentichen und franzsiijcyen
Siiche nod) giemlich Hitnfig vor, wihrend man ihn in Novdb-
peutfchland gritndlich vevabicheut: denn wenn aud) der aud-
gelernte Federfhithe, um ben Moorgejdmad ded § Sildpretd
g befeitigen, bem frij) evlegten Bogel jogleich mitteljt efner
dederjpule bie Haut aufblijt und biefe nach) der Heimbunit
jantmt bem anhangenden Fett jorglich ablift (wie dern itber-
Daupt dad Rohrhubn fir den Stiichengivect ftetd enthintet
werbent muf!), jo unterbleibt doch dieje Mafregel bei den
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fiiv ben Miarft beftimmien Eremplaven und mufy dafer in
ber Qitche durch eine Mafjenvervendung jdarfer Gemwitrze
erfefst werden, weldhe durchausd dent eijte ber mobernen Kod)-
funjt widerftrebt, Daz Rofrhuhn liefert daher immer nuv
Schiiffeln zweiten Ranges, gleichviel, ob e3 mit TWurzelmert
und Bwicbel alg Fojtenjuppe ober mit Wachholberbeevert und
Honigtuchen in Rothivein gebdiinjtet ober enblich gebraten
auf den Tijch formmt,

Rollgerjie | Gerjte.

Follmops §. Hiring.

Somatur, Romandur, Ramatur oder Rantan-
pour ift ber vithielhafte TMame eines Weid)fd{es im Eharatter
bes Qimburgers, der namentlich int baivijchen Algaun aus
Bolfmild) bereitet tird und in Stanniolverpadung in den”
Hanbel fommt. Dev eingelne Kdfe ift etwa 12 cm lang,
4—5cm Hoch und breit und Hat ein durdjdnittliches Gewicht
pon 400 g.

Soquefort, dor Konig der Rdfe, witd Hauptiidlic) im
Departement Aveyron aus veiner Schafmildy bereitet, in den
natiivlichen Hohlen ed RKalfgebivged Combalow, in denen
beftiindig eine Temperatur von 4—60 C. herrjcht, gur Reife
gebracht und in Holztiften, jeltener in geflochtenen Weiben-
fivben, auj bem Wiartt geliefert. Der fejte, weife, Dlau-
marmoritte Laib bildet etnen Cylinder bon 18—20 cm Durd)-
mefjer, 8—10 em Hihe und 2—21, kg Sehwere und Defitt
bet cinem @ehalt von 80—3831/,26 Fett, 271,% ©tiditoff-
jubjtang und 326 Milchzucter einen wabhrhajt lieblichen Ge-
jchmact, ber bem Kdje bdie BVewunderung aller Kenner vev-
jthafit wnd ihn im 19, Jahrhundert yum Weltidie hat
werden Taffen.  TRihrend ndmlich die Jahresproduction fid
im Safre 1800 auf foum 250 000 kg Delief, Detrigt jie
gegenfviirtig dad Bwanzigiache, aljo 5 Millionen Kilogramnr,
und ift, jeitbem eine Actiengejelljchaft (Société des caves et
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des producteurs réuis de Roquefort) ben gangen Betrieb
in Die Hand genommen fat, noch tmmer im Steigen begriffen.
Diefe Gefelljhajt liefert den Roquefort in ztvei Sorten, al3
weniger fetten Jungfdje (Fromage nouveau), per in ben
Monaten Januar bis April Gereitet wird und 3—31), Maxt
per Silo werthet, und a8 Altfdfe (Fromage vieux), pas
Product der Monate Mat 1und Juni, dad vom Septenber
ab auf den Mavkt fonmt und mit 3%, —41), Mark per Kifo
beaflt toird. Alle Nachahnuumgsverfuche, an denen e3 natiirlich
nicht gefehit Dat, ind bidher Hglich miflungen: der Roque-
fort ijt eingig in feiner rt. 1nd nicht blof das, jondern ev
ift gugleid) ber Alterspréifident aller febenden Luyustije,
penn Der caseus Nemausensis, dem man 31 be3 Pliniug
Beiten in RNom dasd qrishte Lob jpendete, fann Faum ein
anberer gefvefen feint, a8 eben ber Roquefort, da nidyt blof
pie Heimat beider bdicjelbe ift, fonbern Bfinius auch aus-
ouitdlich bemertt, bof gebadhter Riife wmio Geffer nmunde, fe
frijber unb weicjer er fei — ein ©ap, der nodh feute iir
den Roquefort feine Giltigleit Hat.

Otofen, bie duftenden Blitten, namentlich ber weifien
und dev Gartenvoje, fanden big in's 19, Jahrhundert Hinein
in der Siiche BVeviwendung, tndemt man theild die unzerftiicften
Blumen in eine Meijdhung von Cigeld, Buder, Siigmandel-
brei, Bimmt und Citronenjdhale getunft und pann in Sdymalz
ober Butter gebacen, afd gefiillte Rojen oder, in fiedenden
Buder getaudyt, ald canbdivte Rofen oder, tn mit Wein
angemadyten Teig umgedrefht und in Schmalz gebacen, ald
gebadene Rofen aufiehte oder indem man die Blditter und
Snofpen zerflampite und zevhactte und davans mit den ent
jbrechenden Bujdgen Rofencréme, Hofenfulz, Rofen-
gefrovnes, Rofenfaltichale, Rojenconjerveund jogar
JRofenbrotden sur Bereitung einer Rojen-90ilh-
juppe (1) Derftellte. Alle dieje Mirturen gelten gegenwdrtig
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fiix Prdaparate vorr allerjchlechteften Glefchmact.  Ebenjo ent=
jchieben fat fich die Meugeit bom Rojentwafjer abgewendet,
ba3 o) gu Fumohr’s Beit (um 1830) in Norbdentchland
vielfach gebraucht tourbe, Dbejonberd jur Bereitung ded joge-
nannten Mojenmwaijerbreies, eined Meehloreied, der mit
Bucer und Safran gewiirgt und in Wein mit Rojermwaijer
gefocht fwurde; nur gaig peveingelt tagt fich nod) die eine
ober anbere ,jdhne Seele” vor fiichenfee mit einem Rojen=
gelée (Apfelgelée mit Rofentoafjer parfitmirt) hervor, erntet
aber in der Tegel jhlechten Dant mit diejer poetijchen An=
wandhing. Jm Orient dagegen jteht der Rojeneijig ald
Galativiicze und dev Rojenzuder ald Confect noch inmmnier
in Defonderm Anjehen.

Nojinen, im deutjchen Sinderlieve neben Bucer und
Manbdelfern bad deal alfen Najderts, find geddrrte Wein-
beerent, Die aud Qleinafien und Siibenropa auj den Martt
fommen und afd Uvae passae fdhon den Mimern ber vor-
dyiftlichen Jeit befannt waver. NMan unterjdheidet ber Grife
nac) fleine Rojinen, fiir bie aber gegentoirtig dic Be=
seihnung Korinthen vorgesogen tirD, und grofedofinen,
chemald aud) Meertrdublein genannt, bom Denen Die
geringert ©ortent abgebeert al3 einfadhe Nofjinen, bdie
Befjern aber vom Fruchiftande ungeldit al8. Trauben-
rofinen in den Hanbel gelangen. (3 Dbefte Waare gelfen
bie qrofien, fletjchigen, zucevreichen Malaga=-Trauben=
rojinen aud Gpanien und bdie jolllangen, platten, ent=
fornten Damadcener Rojinen aud Syrien, deren dlterer
Name Gibeben (angedlich aus Dem Jnjelnaren Eypern
entftanden!) nody Hin und wieder ald Gejammibegeidpuung
gebraucht wird. Daran jhliefen fid) bie Heinern, aber fonig=
fiifer Gultanin-JRojinen oder Sm prna-Rofinen aus
Unatofien, bie Majjilier-Rojinen aud Jtalien unb ber
Qrovence, die Picarban-Rojinen aus dem Qanguedoc
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1. §. . Wie die Manbdeln ftanden auch die Rofinen frither
in weit Hiherm Anjehn ald gegentiivtig, wo das norbdentiche
Rojinen-Fleijd (gebratenes Rindfleifc) mit brauner Gauce,
ber gleithzeitig Gijig und Rofiren augefet werdert) bas einzige
Sletlchgevicht fein biivfte, bei bem fie noch Vermendug findert.
Eine Hauptrolle aber jpielen fie noch tnmer bei dex Budding-
beveitung, in ber Riichenbiicerei, als Defjertobft und — in
ber Weinfabrication.

Rosmarin, ein fparrig djtiger Strauc) des Mittel-
meergebietd mit bBlafblauen Lippenbliiten wund leberartig
perben, [inealen Blittern von fampferartigem Glerud) und
witczhaft bitterm Gejhmac; tourde jchon im Alterthim wund
wird nod) heute in Siibeuropa jowohl al8 Sleijdmiirze mwie
betm Maviniven der Fijche verwendet. Jn Deutihland findet
i) ber Rosmarin als Witvstvaut jchon unter den Gavten-
bilanzen Sarl's bes Grofen; tn England witd ex auerjt 1548
eviodhut — Dier wie dovt aber gilt er faft audjhlieplich al3
Stergewdchs, von dem man in der Riiche um i tweniger
wifien mag, a8 in vielen Gegenden fleine Rosmarinftriufe
et @chmud der Leidtragenden bei Leichenbegingnifien bilben.

Yoffoli, ein ditever, italientjcher Qiquenr, dex wrjpriing-
lid) mit bem Saft ded Gonuenthaues gelbroth gefirbt wurde
und von Ddiefem Farbmittel mit gleichzeitigent Anflang an
rosso (reth) und rosa (Nofe) den RNamen erhielt. Dex Jofjoli
fam im 17. Safhehundert als beborgugte Persftiviung Luv-
wig’s XIV. in Ruf und trat jeitbem ald Gomcurrent ded
Ratafia auj. € turbe damald in ben eingelnen Stidten
(Jteapel, Turin, Bologna, Trieft, Fava, Wien, Raris u. j. m.)
aud gaflveichen Gewiivgen und Wiirgfeautern in nmannig-
jachen Spielavten Hergejtellt, zumeift mit Ymbra oder Neojchus
verjett, mit Codjenille ober AlFermes votl) gefivbt und i
Gdyiliflajchen in den Hanbdel gebracht. Jm 18. Sahrhundert
fourde Der Name zur Gejammibegeicdhnung faft aller rotfen
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Qiquenre, namentlic) der befjern Art, jeit Mtitte bed 19. Seicut
fums aber ift e ziemlich aufper Gebrand) gefommen.

Yojtbraten §. Rindileijd.

Rothauge, Rothieder . Bratfijd.

othhuhn j. Steinhuhn.

Rothriibe |. Mangold.

Roujiilion=28¢ine Heifien vorjugsiveije bie brei bor=
sitglichen Qiqueuriveine bed Departements dev Oftpyrenden,
ber Mivesaltes, ber vothe Grewache und ber weife
Meaccaber, decen jehor in Dejondern rtifeln gedacht wurde.
Gie waren chedem weit gejuchter ald jest, o fie jelbjt in
Svonfreich) auferhald ihrer Proving nue bent  Liebhabern
pefanut find. Die itbrigen Weine ded SRoufjillon, durdjiveg
bunile, jchwere Rothweine der groeiten Rangselafie, finb mehr
Auzneiert af3 fitjfige Stofje wnd werden daher wnvermijht
nur i mininmalen Dofen confumivt.

Wiitben 5. Mangold, Wihre, Srautriibe und Weifseiibe.

Niidesheimer |. NRheingauer.

P ift weftindijher Branntiein, de pormehmlich auf
Samaica, Guba und ben Jnfeln unter bem Wind, aber aud)
in Guyana, Brajilien, auf Vadbagasear, PMouriting und in
Oftindien auad der Melajje ded Bueterrofjrjaftd Dereitet wird,
inoent man die Melafje, mit Wajjer verdiinnt und mit , Dunder”
(bem Deftillationgvitdftand friiherer Rumbereitungen) vers
febt, der ®dhrung diberlift und dann oejtillivt. Tes feinern
Yroma’s twegen filgt man aud) hin und wieder Rrituter hingu
ober Deftillivt guten Jtum gunt pweiten Male iiber bevgleichen
Rréinter, um den Oejonders frdftigen Bap-Runt zu getvinien,
tifrend ber minbevtverihige RMeger=Rum nur aud Jucker-
abfiflen exjeugt wicd. Die edeljte Sorte ijt dex Samaica
Sum mit 70—772% UAfoholgehalt; er erjdeint frifd) poll=
fomumen farblod, nimmt abec im Fajfe gleic) dbem Cognac eint
qelbliches Qusjehn an unbd wixd ftberdied mit Earamel nad

Appetit=Lerilon. 30
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qefiixbt. 2Wohl bemt, ber eine Flajhe wirklichen und twahren
Jamaica-Hums fein eigen nennt, denn die 1000—1200 hl
Jum, die Wien alljdhelidh) conjumizt, find 3um tveitaus
griiften Theile Jmitationen, jogenanuter Fagon-Runt, der
aud Weingeift und Wajfer jujammengemijeht und mit Rum-
effenzen oder Rumdther avromatifivt wirh. Der Rum tvax
givar jdjon in der jweiten Hilite des 18, Jahrhunberts auf
bem europdijchen Continent befannt, fand aber exft jeit etwa
1816 wirflid) Eingang und tourde erft von 1830 ab Volfa-
getrint. Seine Einfithrung ift den Englinbdern 1 verdanten,
bie ihn nod) heute itber ben Cognac jdhisen.

NRumpiteaf . Ninbdfleijc.

NRundfijd §. Dorfd.

NRunfelviibe . Mangold.

Rujster Ausbrud), in Deutjdland und England ald
Defjerttvein allgemein befannt und beliebt, wird am Ufer des
Jtefiedlerice3 getwonnen und gelangt diber Ruft, Kismarton
und Oedenburg in ben Handel. Da indefjen die Lefe an
Trocenbeeven bei Weitem nid)t fiir ben Bebarf ausreicht, jo
wevben jdhon feit Fahren grofie Mengen Rojinen aud Sitd-
europa eingefiihrt und u Siifwein verarbeitet. Diefe Rofinen-
gebriiue gefen bann al3 ,Rujpter Ausbrudy” ober gar ald
»Tofaher” in's Ansland und werden namentlich im FHugen
Albion mit einer Unverbroffenfeit getvunfen, bie bod aufe
vichtigite WMitleid des Renner3 ferausforbert. Die Fivma
Slanborfer in Oedenburg und J. Palugyai Sohne,
f. T. Dof-Teinfandling in Prefiburg, licfern echte, qute Waave,

Jutte . Quappe.

Jipfthaler ober Rpfwein, in neuhochhenticher Ver-
ballhornung auch Reifthaler, heifen die weifen Gewdidhie
bed Waadtlands, bie am Novdoftujer des Genfereed bei ben
Ortjdhajten Cully, Dejaley, Chexbred und Saint Saphorin
gemwonnen werben. €8 find das tiefgolbige, eigenartig avo-
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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.

10
pui

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

30%
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