
562 Tyroler Wein — Uckelei

Tyroler Wein , als Tischwein nicht blos in Oesterreich,
sondern auch in der Schweiz und Süddeutschland bekannt
und beliebt, kommt in rothen und weißen Sorten vor , wobei
indessen der Rothwein der Quantität und im Ganzen auch
der Qualität nach den Vorrang behauptet . Im Handel
kommen namentlich folgende rothe Sorten vor, die sich durch
Milde und Süfsigkeit auszeichnen. Der Teroldico von
Salliano und S . Michele, der Marzemino und der rothe
Kreuzbichlcr von Bozen, der Jsera von Roveredo, der
Traminer von Schloß Rametz und S . Michele, der Ries¬
ling , der Negraro , der Trentino , der Kelterer See¬
wein u . a. m . Unter den weißen Sorten , die im Allgemeinen
rauher und herber erscheinen als die rothen , nimmt der
weiße Kreuzbichler von F . Tschurtschenthaler in Bozen
die erste Stelle ein ; er ist vielleicht zur Zeit der beste Wein
des Tyroler Landes überhaupt . Neben ihm ist noch der alt¬
berühmte Terl an er und derNosiolo zu nennen — wenn
er aus guter Lage stammt . In Wien sind die deutschtiroler
gangbaren Sorten bei Johann Kattus , die Südtyroler bei
Franz Tommasoni in guter Qualität zu finden.

U.
Uckeleioder Weißfisch , in Niedersachsen Jcklei oder

Witing , ist der gemeinsame Name dreier am Bauch mit
silberglänzenden Schuppen bekleideter Fischchen vom Karpfen¬
geschlecht, die in fast allen stehenden und langsam fließenden
Gewässern nördlich der Alpen überaus häufig sind und die
schon Hohberg in einem Athen: zusammen nennt , indem er
schreibt : „ Die Lauben , Weiß- und Schneiderfische laichen im
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Majo und Junio und werden im Attersce im Strich zu
Tausenden auf einen Zug gefangen " . Am bekanntesten und
häufigsten unter den dreien ist der Lauben , auch Spitz -
oder Donanlauben , in der Schweiz Lauck , Lauge oder
Agönen , in Süddeutschland Laugele oder Albe mit stahl¬
blauem Rucken und von schlanker Gestalt , wodurch er sich von
dem beinahe ebenso häufigen Schußlauben , Schneid er¬
fisch oder Schuster , auch Alandbleke genannt , unter¬
scheidet, der wie er eine Länge von 10 — 12 cm , aber einen
gedrnngenern Bau und einen dunkelgrau gefärbten Rücken
hat . Der dritte im Bunde ist der Seelauben oder Schied¬
ling mit dunkelgrünem Rucken und von 15 — 25 cm Länge,
der größte der ganzen Sippe , der vorzugsweise die Seen von:
Baierlande ostwärts bis zur Krim bewohnt und zur Laich¬
zeit in großen Mengen gefangen wird . Alle drei Fische
gehören bei 72 ^ X Wasser - und 8X Schmergehalt zu den
Fettfischen , haben kein ganz unschmackhaftcs , aber überaus
grätiges und etwas trockenes Fleisch , sie gelten daher für
minderwerthig und kommen in der Regel mit den Brat¬
fischen zusammen unter dem Sammelnamen Weißfische
auf den Markt . In Wien wird das Kilo dieser Weißfische mit
25 — 85 Pfennige bezahlt . Seit 1891 werden jedoch auf dem
Wiener Fischmarkt die Donaulauben von den übrigen Weiß¬
fischen abgesondert und zu 10 Kreuzer (17 Pfennig ) per
Kilo verpfundet.

Ungarisch Rebhuhn s. Schwein.
Ungarwein ist das echte Feuerwasser , denn so mannig¬

faltig an Geschmack und Gehalt die Sorten erscheinen und
so reichlich alle Nuancen vom göttlichen Nektar der Hegyallya
bis zur trostlosen Sauerkrautbrühe des Alföld vertreten sind,
Eines ist allen allgemein : der südländisch feurige Charakter,
der den Nordländer Anfangs allerdings befremdet , der ihn
aber umso stärker fesselt, sobald Beide , der Wein und der
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Mensch , erst mit einander vertraut geworden sind . Dies
letztere Geschäft und die Qual der Wahl zu erleichtern, hat
Stefan MolnLr alle Ungarweine , weiße wie rothe , in
fünf Klassen gegliedert, und Wilhelm Hamm hat diese Klassi-
fiaction mit solcher Gründlichkeit ergänzt und durchgeführt,
daß man an der Hand dieser beiden Kenner absolut nicht
irren kann, sollte man auch nur wenig persönliche Bekannt¬
schaften unter den braven Ungarn haben. Was zunächst die
Weißweine anlangt , so stellen MolnLr und Hamm in die
erste Klasse derselben die „ Allsbrüche" und die eigentlichen
Süßweine , darunter an erster Stelle natürlich den funkelnden
Tokay er , dem sein eigenes Capitel gebührt und zweitens
den im Auslande nicht minder bekannten Rußter Ausbruch
von den Ufern des Neusiedler- Sees , den Rußt , Kismarton und
Oedenburg in den Handel bringen , der aber dreifache Vorsichts¬
maßregeln erfordert , wenn man nicht statt seiner ein elendes
Rosinengebräu erwischen will . Die zweite Weißweinklassebilden
die sogenannten „ Bratenweine " , darunter namentlich der Bo-
dacsonyer , der Szent Gerry , der Fülöp , der Szent
Bokälla , der KöneskLlla , der Halop , Bäcs , Abra¬
ham sberg er u . a . m. vom Plattensee , ferner der Som-
lauer , dessen schon in einem eigenen Artikel gedacht wurde,
dazu der VillLnyer mit seinen besten Sorten : Fünfkirchner,
SzentLörniczer , Szegnörder , Kisfaluder , Görcsönyer, NLdasder,
Pocsväradcr u . s. w ., dann der wunderbare , bouqnetreiche
PoganyvLrer , der eigenartige Kis - Czeller oderKlein-
Somlaner von Säghegy aus dem Eisenburgei: District , der
Lfncr und die besten Marken des Neszmslyer , der
Erlauer , der Szent Peter , der Noszvajer , Szalöker,
Dcbröer , Käpolnaer , Viszontaer , Teleker , Do-
röczer re ., endlich der Ermelleker , der Moneser und
der Syrmier , die , ihrem Ruf entsprechend, schon besonders
abgehandelt wurden . In die dritte , die Klasse der sogenannten
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„Sortenweine " , gehören hauptsächlich die Siebenbürger Ge¬
wächse herrschaftlichen Ursprungs , wie der Riesling des
Barons Apor in Tofalva , der Baronin Keinony in Csombord,
des Grafen Kocsard Kun in Alyogy und des Grafen Teleky in
Czelna , dann der Semillon des Grafen Miko in Maros
Szilväs und des Johann Paget in Gyores , ferner der
Leanyka , der Sauvignon , der Muskateller , Ro-
zsamali und Weiße Burgunder , ebenfalls aus Sieben¬
bürgen , dazu der Czerjo von Pencz bei Waitzen und von
Moor bei Stuhlweißenburg , der dein Lünel ähnelnde Weyrer
vom Neusiedler - See , der Sarfehor von Neszmoly , der aro¬
matische Kovacsi von Diosd , der Bakator von Ermellek,
der Muscateller von Badacsony am Plattensee und von
Villauy , der Mustaser von Magyarad u . a . m . Aus der
reich vertretenen Klasse der „ Tischweine " sind als Matadore
der U n g h v a r e r und Szerednyer aus dem Ungher Comitat,
der Magyarader aus demArader Bezirk nnd der berühmte
grasgrüne Vaal er aus dem Weißenburger Comitat zu nennen.
Die fünfte Klasse der Weißweine endlich bilden die „ Sand¬
gartenweine " des Niederlands , die mit Sauerbrunnen und
Sodawasser genießbar gemacht werden müssen , nnd die man
am besten weder nennt noch kennt . Aehnlich ist es um die
„Schillerweine " bestellt , welche die fünfte Klasse der ungarischen
Roth weine bilden und in jeder Rothweingegend Vorkommen
— sobald die Trauben das Neifwerden versäumt haben . Von
rothen „ Tischweinen " dagegen find zu nennen die leichtern
Sorten von Ofen , Visonta und Tolna , sowie der Grauer
und der Waitzener . In der dritten Klasse der Rothweine,
der Klasse der „Sortenweine " , ragen hervor : der Carbenet
und der Merlot von Gyores und Gomaas in Siebenbürgen,
der Oporto von Soly , von Neszmoly und Var -Palota , der
Saint - Laurent von Magyarbol bei Szempcz , der Bur¬
gunder von Totony , Ofen , Boglar nnd Kis -Tapolczany



566 Vanille

und der Kadarka von Msnes und Erlau . Auf der Liste
der rothen „ Bratenweine " stehen der Adelsberger und der
Blocksberger von Ofen , dann der Meneser , der Erlauer,
der Pauliser , der SzegßLrder und Kakasder , der
Villauyer und Sikloser obenan . Die rothen „ Ausbrüche"
endlich sind in aufsteigender Linie : der Karlowitzer ans
Syrmien , der Wersetz etzer , der Pomär aus der Ofener
Gegend und als Krone aller der köstliche Meneser Aus¬
bruch , der feinste rothe Dessertwein . Uebrigens hat es dem
Ungarwein deutscherseits nie an Anerkennung gefehlt , wie
das gut deutsche Sprichwort beweist : „ Ungarwein macht die
Frauen schön und die Männer wacker . " Der kön . ung . Landes-
Central -Musterkeller (Filiale in Wien ) , die Wein - und Delica-
tessen-Handlung Eduard Sacher , Jos . Stiebitz ( „ zum Kameel " )
und Jos . Stifft L Söhne , sämmtlich in Wien , führen vor¬
zügliche Sorten.

V-
Banille , die Trüffel der Tropen, erscheint als lang¬

gestreckte, dunkelbraune , etwas fettglänzende , weiche und bieg¬
same , mit glänzend weißen Krystallen bedeckte Schote von
15 — 24 om Länge , 6 - 8 mm Breite , 2 - 3 mm Dicke und 4
bis 5 § Schwere , und ist die Kapselfrucht (keine Schote !) eines
mächtigen Schlinggewächses , des Vanillestrauchs , einer der
sehr wenigen Orchideen , die nicht als Schmarotzer leben,
sondern bodenständig ans eigenen Wurzeln fußen . Die Heimat
der Pflanze ist Mexico , wo sie schon von den Azteken cnlti-
virt und zur Aromatisirung des Cacao benutzt wurde , mit dem
zugleich die Spanier sie kennen gelernt haben . Zn Ende des
16 . Jahrhunderts bckamClusins dieFrucht bei dem Hofapotheker
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