





*I
u - -
- ‘.L_
A
;, Bl T <

E}} Sichsische Landesbibliothek —
IB|ll staats- und Universititsbibliothek Dresden



Jad) dem dyinefijdhen BVudye: Phen-Thsao-Kang-Mon,
gejchricben in den Jabhren 1552 — 1578,




Die verfhiedenen Arten

oer

Jubereitung und Hienutzung

0es

Miais oper Weljdiornes

im Jn= und Auslande,

ale

Nabrungdmittel fiiv Menfdhen, Futter fitv Die
Hausthiere und gu manderlei andern haudlidyen
und gewerblidhen Rweden,

Bon

Georg Heinvid) Wilh. Werner,

Yanbmann zu Yarngen
unb Berfafier ber von ber adtiebnten Berfanmmiung bdeutjder Landb- unbd Jorftwirthe
i Prag gefronten Preididrift: Der Diaid, fein VUnbau 1.

/o
sranfjurt a. M.
Drud und BVer{ag von H. ¥. Bronner,

185H9.




,E& gab ewe ZBeit, wo der Wideriville gegen den Mais in
Steyermart und Karnthen ebenjo allgemein und ftavt war, ais
ev e§ jetst nod) in Oefterreid) ijt; aber das Vorurtheil ift befiegt,
und td) b fejt itbersengt, dag jeded National - Borurtheil, e jei
aud) nod) jo tief etngerwurselt, iibertounden werden fann, voraus-
gejeist, dap man daju die gehivigen Miittel gebrand)t und ihuen
Rert um Wirken [dft.”

Dr. 31]5 EBm:gcr in feiner AbhdAnbiung iiber
die Naturgefdidite, Cultur und Venusung
ded WMais.




Vorwortft.

IRernt der Mais- ober Weljdhfornbau die thm qe:
bithrende Verbreitung auf deutihem Boden bid jebt
o) nidyt qefunbden hat, jo it diel meined Cradtensd
weniger aud etwa ihm wivrigen climatijdhen Ver-
baltniffen ober ungiinitiger Bobenbejdaifenbett 3u
evfliaven , denn evfanntermaBen gedeiht der Mais 1m
(ieben Vaterlande faft allenthalben vecht wohl und
feinen frithreifenden Sorten bis zum 54 Grad noro-
licher Breite, jondern s erflart fidy pielmehr aus
bem Umitande, daf man feine bejonvere Bedeutuna
Hir pie Land: und Hauswirthidait noch) 3 weniq
evfannt hat, und wer hitte nidht jhon die eigenthitm-
lidge Vorficdht des Landmanmnes erfannt, nad) weldyer
er audfdlieRlid) am Thun und Zreiben per Later
anaftlidh) fefthalt und nicht leicht dem in dpen Criabh-
rungen feiner 3eit Bewdbhrten vertraut

Dem Jwede, die bisher nod) vielfad) perfanite
Beveutung des Maigd in dasd rvedhte Lidht u jelzen,
foll und witd diefe Schrift wohl mehr dienen, ald
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metite fritbere ,, Der Maisd 2. Sein Anbau und feine
verjchiedenartige Venupung 1. Darmijtadt 18577, in
weldher ih mebr feiner Anpilanjung als feiner Ve-
nuung gedadte. Mit den eigenen Verfuden und
Beobachtungen jtelle ich die in vielen Shriften
ftrenten Mittheilungen iiber feine Benubung im Sn-
und Auslanve gujammen, die jum Theil weniger jur
Nadhahmung, denn vielmehr als ecine Betgabe jur
[ehrreichen Befriedigung Wifbegieriger hingejtellt fein
mogen. Weiter unten mogen die miv befannten Sdrif-
tert itber den Maid angegeben werden.

Die unerwartete Anerfenmung, die meiner oben
genannten fritheren Sdhrift von der 18. Verfamms:
lung deutjcher Land- und Forftwirthe ju Prag im
sabr 1856 in der Suerfennung des von dem Herrn
Grafent von Neidjenbad)-Brujtave audgefesten Vreifed
su Thetl geworden ijt, jowie die mir von verfdicde-
nen Seiten (driftlid) jugegangenen Aufmunterungen,
metnem in jener Sdrift gegebenen Verjpredhen, Einf-
tig ausfithrlicher itber die Venubung des Mais 3u
yhreiben, nacdhzufonumen, lajjen mid) aud) fiir diefe,
nur nad) meinen geringen Kenntniflen geving ausge:-
itattete Sdrift einigen Criolg Hojren.

Langen bei Darmjtadt, den 18. October 1858,

Georg Heinvich T@ith. F@erner.
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I. 2bjdynitt.

Der Wais als Nabhrungsmittel fir Fenldyen.

I. Aufbewahrung der JHaiskorner.

Die trodnen Maistorner evfordern ju ihrer Aujbe-
wahrung im Gangen die ndmlidhen Vorjidhtdmap-
regeln, wie die itbrigen Getreidearten. Dasd natiir-
(ichite Mittel fie aufzuberoahren Dbejtiinde eigentlid)
darin, fie an den Aehren su lajjen; allein e3 ijt nicd)t
iiberall anwendbar.

Die Oroge der Sorgfalt, welche man auj vie von
dert Wehren getvennten Korner zu verwenden Hat, ijt
abbingig von dem Grade der Trodenbheit, in weldem
fte fic) befinden. Sind die Aehren etwa vden gangzen
TWinter itber einem ungehinderten Lujtzuge ausgejept
gewefert und erjt im Jrithling oder gar im folgenven
Sommer oder Herbjt entfornt worden, jo bevari e3
feiner arofien Vorficht mit den Kormern; man fann
fie bald in qrofe Haufen jujammen bringen ober in
Saden, Kaften oder Fdfjern aufbemwabren. Anders
dagegen verhalt e3 fich mit den Kornern, welde jdhon
im 2Winter von den Aehren getrennt wurden und erit

1
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2 L. Aufberwabhrung der Maiskorner.

im Dhalbtrodnen Sujtande jid) befinden. Vet diefen
mup man Vorjorge trefien, ihr volliged Austrodnen
auf jede Art zu erleichtern. Dian darf jte daher nidht
iiber einen Halben Fup hod) auf einem luftigen Speidyer
amifjchiittenn und nidht verjdumen, jie wodentlic) we-
nigjtens zweimal unzujdhaufelir, indem die Feudtig-
feit erjt in einigen Vionatenn verdiinjtet. Cine Ver-
nadldljigung diefer wet LPunkte fann die Folge haben,
paf fid) der Haufen erwdarmt und die Korner dumpfig
erdert.

Ratten, Mauje, Vogel und Jnjeften jtellen den
Maistornern auperordentlidh nad); man mup deghald
bie Raume, in welden jie aufbewabhrt werden, diejen
Thieren Jo unzugdnglich als moglid) su maden juden,
jte itberhaupt jebr reinlicdh halten und durd) jorgfalti:
ge3 Verjhliegen der Thitven und Fenfter den Jnjeften
peit Sugang s verwehren juden.

Parmentier gab den Nath, den Mais, um ihn vor
Feudtigfeit und Thieven zu {dhitben, in Sade 3u fajen
und diefe aufred t einzeln hingujtellen, dag manite
aljo weder an eine Wand lehne noch fich felber unter
einander bevithren lajje, fo daf die Lujt fie von allen
Seiternt berithren und durddringen Eann, damit diejelbe
pie Jeudtigleit, die bejtandig aus dem Jnnerm der
Sade audjdwist, mit fidh hinweg fithrt und 1 diejen
tleinen sertheilten Getreidemaijjen die nothige Troden:
beit und Kithle Hervorbringt. Sugleidh jdiit dieje

tethobe die Korner am beften vor Staudb und den
Berheerungen und  Verunveinigungen der Natten,
Mauje, Kapen 1. a. Thieve.




I. Aufberwabhrung der Diaisforner. 3

S Lostana, in Sicilien, s Malta und an der
Kiijte von Afrifa bringt man die Maistorner, wie
itberhaupt jede Art anderer Getreideforner in unterir:
dijdhe Gruben (Silos), welde im Jnnern mit Stroh
oder Miatten aud Binfen, Rinbe 2c. befleidet find.
Diejes Verfahren war den Amerifanern {dhon vor
Anfunjt der Cuvopder befannt, denn Warben in fei-
nem Werfe iiber bdie Wlterthitmer Jlordamerifa’s
er3ablt, dap die Wmerifaner an einer jehr trodnen
Ctelle am Abhange eined Hiigeld Gruben anlegten,
diejelbent mit Matten ausfiitterten und hier ihre WMais-
ernten niederleaten.

Wenn die Veffnung der Grube fo eingeridhtet iit,
paf weder Quft nod) Feudhtigleit eindringen fonuen, jo
bat man fiiv die Korner nidhtd zu fiirdhten. Auf diefe
Wetle wurde da3 Getreide hauptiddlid) wabhrend des
frieqes verborgen. Cine Familie befikt mehrere Gru-
bent diefer 2Art, damit, wenn der Feind eine derjelben
entdecft, die andern dod) gerettet werden fonnen. Aud
in folden Fdallen leijten die Gruben den Amerifanern
nod) gute Dienjte, wo namlich eine Familie 6 Monate
lang auf die Jaagd geben will; ver Maid halt fid) in
penjelbent fowobhl an ven Kolben, ald3 aud) entfornt
mebrere Jahre lang.

S Spanten wendet man dadjelbe Verfahren an;
auch joll e3 in Ungarn und der Tiirfei gebrdaud)lich
jein.

an Unteregypten, wo viel Waid gebaut wird,
ervidhtet man 3u obigem Zwede neben ven Wohnumn:
gent bejondere Gebdude aus wofl durdyarbeiteter, an

1*




4 I. Aufberwvahrung der Wardfdrner.

ber Sonne - getrodneter Crde. WMan fiillt diefe Ge-
baude von oben und gibt thnen erjt, wenn jie gang
qefitllt {ind, eine Vedecdung, weld)e man nod) mit einer
Sdidt Crde itberzieht. Jn einer der Winde befindet
fich eine Fleine, nur etwa 2 Fup hobe Thiir, durd
welche man jebe3mal den Bebarf fiiv eine Wode
herausnimmt.

Cin febr gecignetes Mittel, den WMais langer 3u
erhalten, befteht darin, daf man ihn einem Warme-
grad unterwirft, deflen Wirkung, die ziemlidh ftart jein
muf, um die Lebensfraft ved Kornes zu zerjtdven, zu
gleicher 3eit die Clemente der Gdhrung lahmt und
pent Theil des Korned, durd) welden ed mit der Spin
bel verbunden war, jo hart madit, da er dbem Angrife
per Snjeften widerjteht.

Bum Dorren ded3 Maisd benupt man in Burgund
und in der Franche Comté, wo dadfelbe fehr itblid)
ift, bent Badofen. DVian heizt denjelben etwas jtdrter,
al8 zu grobem Brod erforderlich ijt, reinigt ihn und
bringt bie eingeernteten und entbldtterten Aehren
hinein; denn den jchon entfornten Maisd in den Vfen
st bringen Hat man nidht fiiv gut befunden. Wit einer
gefriitmmten Ofengabel breitet man die Aehren im
Ofen aud, worauf man ihn verjdliept. Ctwa nad
etiter Stunde wird der Vfen gedffmet und der Maid
mit einer eijernen Sdhaufel fo wmgetehrt, dab die 3u
unterft (ieqgenden Kolben oben hin fommen. Dann
legt man nodh einige glithende Koblem, wenn man
bamit verfehen ift, an die Miindung ded Vfens und
verjdhliet ihn von Newem. Nad) einigen Stunden




I. Aufbewahrung der Diaisfoner. D

wieberholt man dad Umfdaufeln und ldBt nun den
Dfen gefdhlofien. €8 werden 24 Stunden jum villigen
ustrodnen erfordert. Man darf nidht fiirdhten, dap
nad) obiger Art der Ofen zu heih jein mige, va die
grofie Menge der Maistolben, weldhe man auf einmal
hineinbringt, die Hige mdpigt. iemald darf man
iedod) das Dirren bis jur Cntwidlung bed Brandge:
ruched fortessen , weil dadurd) der ndhrende Stoft dex
Kirner zerftort werden wiirde. IWenn aber die Kolben
bei ibrer Herausnahme aud dem Ofen nidht bis in
ihre Mitte troden find, wenn fie nicht mit Leidtigteit
serbrechent, wenn man e verjudht, jie mit den Hanven
su biegen, wenn endlid) die Korner ofhne ihre Farbe
gedndert 3u haben nicht leicht an ihrer Oberflade auf:
geriffen find, fo muf man die Operation bei einer
geringeren Temperatur wieder beginnen.

Der geddrrte Maisd (dht fid) fehr leidht abriffeln
ober Drefchen unb die Kdrner laffen fid) ohne Nad):
theil auf dem Boden oder in einer verjdlojjenen Kams
mer anbdufen. Dadurd), dap dasd im Keime veidhlich
enthaltene Del fich durd) die Hite dem Stdrfemehl
mitgetheilt Hat, erbilt dasd aug dem gedorrten Maid
gemablene DViehl einen bejonbderen Wobhlaeidhmad,
dem aucdh) der befte Mai3 aud den mittdgigen und
heielten Landern nidht gleid) fommt. Durd) vie erlits
tene Hite Hat e3 zwar die Cigenjdaft verloven, zm
Brod obder itberhaupt zu Speifen verwenbdet werden
s fonnen, bei denen ein gewijjer Grad von Gdhrung
eintreten. muf; aber jur Buberveitung der jomjtigen
Speifen, vorzitglich aber des Vreies und der Suppye,

e m e o e P S ey i



6 I. Aufdewabhring der Diaissrner.

itbertrifit e3 dbasd WMieh[ von allen andern Getreidearten.
Aucdh) find e3 nur die unbemittelten Leute in jenen
Provingen, die, aud Mangel an Holz, fidh de3 nidht
geodrrien Viaid bedienen. Dasd Mebhl, dad fid) [eider
nidt ldnger aufbewabren laht, ald von ungedorrtem
NMaid, nennt man in Franfreid) gaude, mit weldhem
JNanten man aud) den davaus bereitetenn Bret bezeidhnet,

Korner, welde durd) eine {dhlechte Aufbewahrung
verdorben jind, erfennt man an ihrer matten Favbe,
threm Jchimmlichen Audjehen am Keime, dbem dumpfi:
gent Gerud und ihrem unangenehmen vamzigen Ge:
jdmade. Gut aufbervabhrte und frijde Korner seichnen
jicd) durd) ihren Glang und bejonders eine weike Farbe
per Haut am Keimeinjdnitte ausd. Die dafelbit ofters
vorfommenden jchwarzen Puntte jind webder eine Folge
jchlechter Aufbewahrung, nod) beeintrdachtigen fie jonit
pie Gite der Korner.

II. Verwandlung der Jaiskorner in Jieh(
und fries.

Auf jever Miihle, auf welder Weizen und Roggen
gemablen wird, fann aud) DMaid gemablen werden;
man braudt ju diefem Swecte mur den oberen Mithl:
ftein etwad ju Liften, um jein Umbdrehen ju bejchleuni-
gert.  Sum Feinmabhlen ftellt man ihn nadher niedri-
ger, wodurd) er jid) langfamer umdreht. Die Viihl:
jteine Ddiirfen jedoch 1weder weidh nod) fury vorber
gejchdrft worden jeir, demnt in betden Fallen wiirde
purd) die Harvte der Maiskorner mehr oder weniger




II. Leroandhung der Maistdrner i Deehl und Gries.

Sand abaerieben und unter das Mebl gemijcht wer=
e, s diefem Grunde midte i) etjerne Mahlap-
parate empiehlen.

Sn Amerifa wird vieler Maid auf Handmithlen
gemablen. Auj Farmen, welde von OGetretbemiihlen
weit entfernt find, find fie ein unumgingliches BVebiir-
nif. Sun den Donaufitritenthitmern, wo man faft mur
oot Maiz lebt, bat faft jeder jeine Handmithle
(Rischnitze) im Sauje. Ded Nadits, jagt Here
Qottré, fann man dort jehr oft den eigenthitmlichen
Ton (hrich hridy) Hoven, der durd) die Vewegung ey
Handpmithle Hervorgebradit wird.

Der Mais Fann auf faffeemitfhlartigen Handmiih:
fent 31t Griez und Mehl gemablen werden. Lerjud)3-
weije, obet filr einen geringen Bedarf, fann jchon eine
aewdhnlidhe grofie eiferne Pfeffermiihle dienen, Die
man an einen Tifdh oder anm eine Wand 2¢. befejtigt.
Yui dhnliche Art, wie die Pfeffermiihlen, ift aud
meine Handmiihle bejdhaffen; nur ijt fie mit einem
Shmungrad und einem Sichwerf verfehen, weld
{eiitered durd) ein an der Welle angebradytes Staffel-
rad und eine Feder eine erjdiitternde Vewegung erhilt.
Mehl, Gried und Sleie fallen jedbe bejonderd in die
Abtheilungen eined unten fjtehenden Kajtend, Dad
jdhmale, lange Sieb befteht ndmlid) aud perd)iedenem
Drathaewebe. Aud) auf grogeren Mithlen ijt e3 am
beften, die Abjonderung desd Mehled von Gried und
Rleie durd) einen jog. Abreiter verriditen zu Lajjen,
indem dad Maidmeh( wegen feiner Fettigteit chwer
burd) den Beutel aeht und biefer durc) die jdyarfen

el e, Wi,




8 II. Verwandlung der Maiskorner

Kanten und Ccden der zerrviebenen Korner fehr bald
jchadhaft und unbraudhbar wird. Ober man bedient
fid) gang und gar verfdhicdener feiner Handjiebe. Um
diejelbe gejdhict zu handhaben, wendet man fie Hori:
sontal von einer Hand jur andern und jdiittelt fie in
ver Ridhtung von oben nad) unten; dadurd) fteigt die
Kleie auf die Oberflache bed Griefex, von der man fie
wegnimmt, Nidht in Folge der verjdhiedenen Dice
jonoern jid) die verjdhiedenen Kornertheile, jondern jie
fallen in Folge des verjdhiedenen Gewidytes, jufolge
Der vereinigten perpendicularen und Horizontalen Be-
wegung durd) dad Sieb. Va3 Mehl, weldhed man
beim erften Durdigang der Kormer durd) die Viihle
erhalt, it das fdlecdhtefte, das bejte folat erit beim
swettent und dritten Aufjdhittten. Das Meh( darf nidht
3u fein gemablen werden, da e2 dadurd) feine eigen-
thitmliche Qualitit verliert. Feiner Gries dagegen ift
pem groberen vorvzuziehen. Grobe Oriige erfordert ein
langes Kodjen; dod) dient jie vecdht qut 3u Suppen.

oe nad) der Vejdhaffenbeit der Mithle und dex
Gejchicdlichtert des Miillers liefern 100 Vhund Mais
83 — 90 Lfund Niehl und Gried und 10— 17 Pfund
Sflete und Abganag.

St Amerifa beveitet man Griige aus Mais aud
purd) Stampfen. Man thut, fo ersablt Kalm, die
Maistorner in ein Oefdp, giept jo viel Wafjer darauf,
paf e3 itber den Mais geht und [kt es einige Jeit
jtehent, damit derfelbe etwasd aufgeweicht werde. ALS-
pann thut man thn in einen Holzernen Morfer und
jtopt ihn gelinde mit einem hilzernen Stampfel, bid




arng,

in Diehl und Grics. 9

fid) die Sdhalen abfondern. Alddann jdhwingt man
diefe davon ab, daf nur die Korner zuriidbleiben,
welde von dem gelinben Stofen zwar audeinander
gegangen, aber nicht yu Mehl gewordent, jondern wie
qrobe Griibe aeblichen find. Diefe Oriige mit (eidh-
tecer Mithe zu ftampfen, Haben Cinige da3 obeve
Cnde de3 Stampfeld8 an eine Stange gebumven, die
am Dade wie die Stange einer Drehbant Dbefeitigt
iit, weldhe aljo den Stiampfel Heben und jomit die
Arbeit erleichtern Hilit.

Geftampite Griige jdhmedt bejfer al3 die, welde
man auf der Miihle exhilt, da jie bejjer von der Kleie
gereinigt werben fanmn.

31 der Proving Minad Geread in Brajilien ent:
bitlft und zerfleinert man den Maid mitteljt einer ein-
fachen Diajdine, die man manjola oder preguica
nennt. Sie befteht aud einem fenfrecdht jtehenden
Tfojten, auf weldhem fich ein andered Stitd Holz, wie
ein Waaebalfen bewegt. Lebteres ijt an jeinent etnen
Cnbe (offelartiq audqehdhlt, an dem anberen, etwad
jhwereren Theile dagegen eéin ftarfer, fegeliormiger
Aahn angebradt. Gerade unter diefem fteht ein Hhol:
zerner Trog, der ur ufnabhme bder” Maisforner
beftimmt ift. Die Majdine wird aneinem Wafjerfalle
aufgeftellt und ein fleiner Waijerftrahl fo geleitet, dak
er nabe am Cnde ded wagered)ten Balfend in die
[Bitelartige Lertiefung fallt. Wdhrend nun diejesd aus-
gehoblte Cnde de3 Balfensd durd) die Schwere ded
TWafjers niederfinft, weidht 3, da e3 einen Kreidbogen
bejchreibt , aud der Linie ded Herabfallenden Wajjers
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jftrabled. Die bemerfte LVertiefung nimmt al3dann
nidht nur fein Wajjer mehr auf, e3 leert jidh) vielmebr
ihr ganger Jnhalt beim weiteren Niederjinfen auf ein-
mal aus, jogleich fabrt ver bisher jdhwere und ploslid
leidht gewordene Theil ded Baltens in die Hibe, der
andere dagegen fdllt eben jo jdhuell nieder und ber
paran befindliche Sabn jtopt mit stemlicher Gewalt in
ven Troq, der die vorher eingeweichten Kormer und
etwad Waljer enthdlt, weld) lebteres die Lojung der
Hitlfen erleidhtert und dasd Herausjpringen der Korner
aud dem Troge erjdwert. Dieje Vewequng ded Val-
fend wiederholt Jich Jo oft, al3 jein entleerted ausge-
bohltes Crnde mit Wajjer gefiillt wird. Auf Ddiefe
Weife follen nun die Hitljen von den Kornern abge-
jtogen, Leptere aber nidht zermalmt werden. Nachdem
per Maisd {o behandelt ijt, wdjjert man ihn 2—3 Tage
lang in anbderen Gefipen ein, jorgt aber fitr dftere
Crneuerung dad Wajjers, bid s dem Augenblid, wo
die Gdahrung eintritt. Alddann bringt wan ihn wieder
in die monjola und verwandelt ihn mitteljt derjelben
in eine Art von Vrei. WMan reibt lehteren durd) ein
Sieb von BVambusdrohr n einen flachen Kejjel, unter
weldhem man ein Feuer wnterhalt. Wenn der Teig
ober Brei troden geworden ijt, jo hat man ein grob-
liched Pulver, mit weldhem man die Speijen bejtrent.
Man hat in Amerifa ju demjelben Swede aud
Stampfmithlen, die von Lrerden getrieben werden.
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1. Aufbewafrung des iatsmehles.

Die Aufbewahrung ded aud Mais bereiteten Mieh-
[e3 ober Grieled bietet mehr Sdhwievigleiten dar, ald
die der Kbrmer, und die eintretende BVerderbnip erfolgt
um o jdmeller, je feiner dad Mehl gemablen ijt. Die
Nrfache davon find die dligen Theile, an weldjen der
Maid fehr reich ift, und die, jobald fie durd) die e
umaebende [uftdidhte Hitlle nicht mehr gejchiibt weren,
in Sauerung itbergehen, ober, wie man gewdhnlid)
Jagt: ranzig werben, und bdiep gejchieht im Verlauy
einiger Wodhen, im Sommer nod) viel jhneller, paf
¢ rathiam erfheint, den Mais ftets nur in Luantita:
ten fitr den Bedarf einiger Wodjen mabhlen s lajjen.
Sm fitblicdhen Franfreich, wo dad Maisbrod im tags
lihen Gebraudpe ift, joll man jelten Maismehl ver-
wenden, weldes itber 8 Tage alt ijt. Die italienijden
Bauern follen das Meh! (angere Jeit badurd) exhalten,
baf fie e3 mit der Klete vermijdht (affen und diejelbe
erft im Augenblicte Desd Bebarfs mitteljt eined Siebes
bavon abjondern. udh find fie dver Veinung, dap €3
genitge, blof ein Stitd Cijen in den Sad ju bringen,
um einer Grhitung und der davaus entjtehenven Ver:
berbnify bed Maismehles vorzubeugen.

Barmentier Hatte vorgejhlagen, dasd Maismehl
qleid) wie die Korner in einjeln jtehenden Saden
aufsutemahren und behauptet, dap die Bewdbhrthert
biefer Methode auf den entidhiedenjten Verjudhen und
Criahrungen beruhe. Diefed einfache Mittel, jagt die:
jer Gelehrte, bad mit wenigen Kojten das Viehl gegen

;
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12 I Aufbervahrung des Daismehles.

alle Sufjdlle jichert und bis zu dejjen Gebraud) im
bejten 3ujtanve erhdlt, erfilllt alle Crwartungen iiber
diejeit Gegenjtand; die Luft hat freien Spielvaum um
bie Sade Derum, unterhalt imwendig eine heiljame
Sithle und der durch die Fenjter, Thitren oder vom
Boven herriihrende Staub fann jeine Vberfladhe nidt
mebhr verunveinigen. Natten, Mduje, Snjecten und
Kapen fonnen demielben feinten Sdhaden mehr ufiigen.
Wan vermeidet aljo dadurd) mancdyen Abgang und it
nod) iiberdiep gegen taujend andere Jujille gefichert,
die dad Mehl verderben.

Lrog aller angewandter Sorgfalt bet der Aufbe-
wabrung hat dltered Maismehl oder Gried niemals
vert guten Gejchmad des frijhgemahlenen. Diefer
Umijtand bewog mid) jur Anjdaffung einer Hand-
mithle. Aus dem ober Gejagten it e3 einleuchtend, daf
per bei Specerethandlern 2c. suweilen faufliche Mais-
gried jur Veurtheihmg iiber Giite und Wohlgeidymad
diejes Vroovucted im Allgemeinen nicht dienen fanm,
da dadjelbe jelten frijch und eben fo jelten mit Sorg-
falt aufbewabrt worden ijt.

Jn den Stadten Amerifa’s vertiindigt der Miiller
auf ben Stragen jeine Anfunit durdy Trompetenjdall
und Dbietet feine Waare mit dem Audvufe feil: Frijd
Corn=Miel! ™) Frijd) bezeichnet er feine Waare dod)
jicher nur deBwegen, weil er weif3, dap frifches Mais-
mehl dent alteren vorgezogen wirDd.

# Mit dem Namen ,,Corn’ bezetdnet man in Amerifa
vert Watg,
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IV. eber die Vorjiiglichkeit des INiais als
| menfchliches Ilafrungsmittel.

M den Werth eines Nahrungsdmittels jdhdsen Fu
fomnen , ift 3 nothig, nidht nur die Beftandtheile gu
fennen, aus denen ¢3 felbft sujammengejept iit, IE
dern vor Allem aud jene, welche der menjcdhlicdhe, over
fiberhaupt der thierijdhe Korper bevarf, um die Ver(ujte
au etehen, die beftindig theild burd) inneve Verbren-
nung, durd) Crzengung der thierijden Warme, theuls
durdh die Abjonderung und Audjdeidung ber verbraud):
ten Stoffe hervorgerufenwerden. €3 hat jomitnidt etwa
ber Gefdhmad, jondern allein dasd Bebdiirfnif ves Korpers
pent Lerth eined Nahrungdmittels zut bejtimmen.

Die tiglihen Verlufte ded Korpers eined gejunden
erwadyfenen Menfden laffent fid) genau bevechnen und
ebent Jo qenau [aft fich die Menge der Stojfe danad)
beftimmen , welche er zu fich nehmen mup, wenn der
Sorper nidt abnehmen und fidh gleichiam nidyt jelbit
aufzehren foll. €3 miifjen demjelben tiglid) nothwen:
pig etwa 22 — 30 Loth wdrmeerzeugenne
Stoffe, jogenanute Rejpivattondmittel, und
9 Loth blutbildende oder plaftijde Nahrungs-
mittel sugefithrt werden.

Qu erfteren aehiren dad Fett und alle die Stoffe,
welde durd) die Verdauung in joldes verwanvelt
werden, wie Starfemeh, Gummi, Juder, Oel,
Ritanzenjdhleim, Pflanzengallerte und Al-
fohol (Weingeift). Die Nejpirationdmittel werden

ndmlid) unter dem Cinflufje ves Saueritoffs, ahnlid
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wie dad Brennmaterial im Ofen, im Blute verbrannt
uno erzeugen die thiertiche Warme, 28 — 30 Grad R.
Die beim BVerbrennen fidh erzeugende Kobhlenfdure
wird mitfeljt desd Athems dburd) die Lunge wieder aus-
gejdhiedert, fo dap Mund und Naje gewiljerntaen den
Sdornjtein bilden.

Die vorziiglichiten Blautbilder, welde die Ge-
webe, dad Fleijdh, die Vusfeln, Nerven, das Hirn,
pie Snodjen, Haut 2c. 31 erzengen haben, find eiweif-
artige ©toffe: Kleber oder Fibrin, Ciweil oder
Albumin und Kdajeftoff oder Cajain. Diefe werden,
nachdem jie durd) die Verdauung in einen mildartigen
Bret wmgewandelt find, von dem Blute aufgenommen.
Das Blut fithrt und vertheilt fie durd) die vielen Adern
purch den gangen Korper und aus dem Blute 3iehen
pie Gewebe, Musfeln , Nerven, Knodhen 2c. diejenigen
Stojte, ausd denen jie gebildet find. Sie haben die Auf-
gabe, die plajtijdhen Stoffe, welde der Korper taglid
verbraudht und abjondert, s evjeben, jie rufen den
etgentlichen Stoffwed)jel Hervor, fie geben den Kneden
thre ©Spanntrajt, jte beleben die Thitigfeit der Jerven
und verlethen dem Hirne die Kraft ded DVenfensd. Sie
jind e8, die den WMenjchen mit Kraft wnd Muth, mit
Ausdauer und Hoffnung erfitllen, von thnenhanagt das
Leben mit allen jeinen Thatigteiten ab.

Die NRejpivationdmittel uno die Vlutbilder {tehen
aber in engjter gegenjeitiger und wedelfeitiger Ve-
siehung, defbhalb muijjen fie aud) dem Korper jtets in
dem vichtigen, obenbemerften Verhaltnip jugefithrt
werden. Jur bet der gehorigen Cigemwarme 1t ein
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gefunder, lebhafter Stoffwediel moglid), und nuv bet
belebtem fraftigem Stoffwed)iel fann die erforderlide
Gigenwirme erzeugt werden. Crhalt ber Korper blos
Rejpirationsmittel , fo muf er endlid) ju Grunde
aehert, fo wie er fich jelbit aufjebhren wiirde, wenn ev
nur Blutbilder empfinge. DButter, Fett, Sped, wie
Stirfe und Sucer vermogen an und fiir fidh nidt uns
aat erndbren, da fie blofe Nefpivationsmittel jind und
hodhiteng, im Uebermafe genoffent, in unjerm Korper
wieber zur Fettbilbung Veranlafjung geben fonnen.
Nene Nothendigleit des ridtigen Mijdhungsveralt-
nifies der mwdarmeerzeugenden Stoffe wird rvedt ein:
(euditend, wenn wiv bedenfen, welde Mafjie von Fleijd)
blos von [leijc) [ebende Thiere oder Mienjdjen, 3. B.
pont Der Jagb lebenden Jnbdianer, conjumirven. Vet
ihnen muf der grofte Theil der aufgezebrien Fleijd)-
menge mit feinem Kohlenjtoff den mangelnven Juder,
Stivfe, Fett, die jonit in Pilanzenjpeifen enthalten
find, erfeben. Sn 15 Phund Fleifch it aber nicdht mehr
Soflenftoff enthalten, ald in 4 Pfund Stirfe, und
wahrend ein Jndianer mit etnem eingigen ‘Lhiere und
einer Fleinen Quantitit Starfe mehreve Tage jein Leben
erhalten fonnte, mufp er, um die unentbehrliden
Rejpivationsmittel su erhalten, fiiny ‘Thiere ver-
sehren. Vet alleiniger Crndhrung von Kartoffeln jind
beinafe 15 Pfund tiglich erfordevlich, um dem $Kdr-
per Die nothigen 9—10 Loth Blutbilver zu
gebent. S einem bei weitem befjeven Verhaltnih fin
den fid) Mefpivationzmittel und plajtijhe Stofte in ven
Getreideartent und bejonders auch im Maiz. Derjelbe

i e | W 4




16 IV. Ueber die Vorziiglidyfeit deg Mais

enthilt, nad) Payen w. a. Chemifern, in 100 Theilen:
71,2 Ctarfemeb!
0,4 Dextrinu. Suder ) mithin 80,6 Rejpivationdmit-
9,0 Fettesd Vel 6 tel, und
12,3 Kleber u. Cimeip ,, 12,3 plajt. Stoffe.
7,1 Holzfajer 1. Salse.
100,0 (92,9 ge]. Nahrungs-
itoft.)

Cin Phund Maisd enthdlt jomit ca. 2514 Loth
Rejpivationdmittel und nabe 4 Loth plajtijche Stofte.
Bet alleiniger Crndbrung von Mais wiren demnad)
2V, — 214 Bhund taglid) erforderlich), um dem Kor-
per die nothigen 9 Loth der lebtgenannten Stoffe u-
sufitbrent; obiges Quantum enthalt ca. 134 Lfund
Rejpivationsdmittel, wovon etwa 1 Lhund unbenust
bleiben mup. Aus dem oben Gejagten ijt e3 flar, daf
ein entiprechender Sujab oder gleidseitiger Genuf
eine3 an blutbildenven Stoffen veidheren Nahrungs-
mittel3, wozu, wie aud nad)jtehender Tabelle hervor-
gebt, bejonders Fletidh und die Hitljenfriichte, ferner
Cier und Mild) gehoren, die Maidjpeifen, in gerin-
gever Wienge genofjen, wm vieled nabrhajter maden.

Rejpivati- Blutbil-
ondmittel. ber.
100 Bhund Karvtoffeln enthalten 18 PR und 2 .
100 ,,  Reis % TSRS I
100 ,, Grbjen A B o R
100 ,, Bobnen o A0 p e ss SIS00 o
100 ,, - Flet)d) obne |
Snoden o 1 ST RIS | TP

100 ,,  Gier » bin i izt BuE
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Die feit einiqen SJahren ald ein  bejonbders
nahrungsreiher Stoff vielfdltig angepriefene und ju
enormen Preifen verfaufte Revalenta arabica ijt
nadh) angeftellten demijden Crmittelungen nichts
anders ald eine Compofition von MWephl aus Mais
und Hiiljenfritchten, bejonders Crbien- Linjen- oder
Saubohnenmehl und ywar nad) folgendem Verhaltnif:

Grbjenmehl . . 2 Lund
Maidgnehl v 5oodis s
Gl . e w6 Soth

Dem  Crfordernif zur Ndbhrung ber Hausdthiere
entipredien die in dem Mais enthaltenen Beftandtheile
in demfelben Grade, doch lajje idh die Beredhmung
dafite al® bier u weitfithrend hinweg , €3 geniige dad
daritber in dem Dhier einjdhlagenden Abjdnitt weiter
unten Gejagte.

Fitr die Mehrzahl meiner Lefer inteveflanter, al3
die gegebenen Vevednungen find vielleicht eunige
Beobadhtungen , die man an den von Mais lebenven
Vilfern gemadyt hat und die augenjcdheinlid) die Vor-
sdiglichfeit Ded Maid ald menjdhliched Nahrungdmittel
exwetfen.

Beinabhe itber die Hiljte des fitdlidhen Curopas
verbreitet , itber mehrere Theile Afrifa’s und Ajens,
itber Sitvamerifa und verjchicdene Striche von JNord-
amerifa jdeint der Maid unter denfelben climatijdyen
Verhiltniffen den Violfern, welde jid) von ihm ndbren,
ein [dngeres Leben zu geben, al3 denjenigen su Theil
witd, welde ihn entbehren. Jn Piemont ift dev Land-

beroofner , Der fich von diefem Getreide ndbhrt, bedeus
2




18 IV. Ueber die Borziiglidyieit des Mais 1.

tend jtdarfer und fabiger, die Anjtrenqungen der Feld-
arbeit zu ertragen, al3 die Vewohner von Gegenden,
wo Gerjte, Roggen und Heideforn dad vorziiglichite
Jahrungdmittel {ind. Die Bewohner von BVergamo,
unter welden jidh) Menjchen von riefiger Stirfe fin-
pent, oie Tyroler, in derfelben Weije ausgezeichnet,
pie Bewobner der djtlichen Vyrenden, die Bearner
uno die Bidfater, alle diefe frdftigen, lebhaften umnd
gewandten Menjden haben meijtend Waid , jtatt
anderem Getreide. S einem grofen Theile bded
Departements les Landes in dber Gadcogne [ebt der
Landmann jo 3u fagen nur von Maisdbrod, eingebrodt
it Wein, oder aud) nur in Wajjer. Veinabe alle
Landbewohner an dent linfen Ufer de3 Fluijez Adour
lebent Jabr aus, Jahr ein von ihrem Maisbrod, obhne
etiwad andered 3uzujeben, ald etwa Jpanijden Lieffer
oder Snoblaud); in eben diefer Gegend versehren die
wohlhabenden Familien, eine in die andeve geved)net
etwa aud 4 Perjonen bejtehend, tm Jahr mur ein
Sdwein und einige Ganje; diejed aqibt nur ungefdaby
2 Loth thiertjdhen Bejtandtheil taglich fiir jede Verjon;
nicht3 bejtoweniger fann man verfichern, dak in dem
NViage, als die Cultur und Venupung des Maid i
jenem Departement vorgejchritten jind, die Cumwolhner
ihre blajje Gefidtsfarbe verloven und dafiiv Korper-
fraft und gejunves Ausjehen gewonnen haben. €3 ijt
nidht Wohlbeletbtheit, weldye ihre Kraft befunbdet, eI
iit musfuldje Starke. Jn den Theilen des genanuten
Departements, wo der WVaisban betrieben wird, 1t
die mittleve Lebensdauer der Menjdhen 31 Jahre; in
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benjenigen Theilen dagegen, wo die Hirje bad Haupt:
nahrungdmittel bildet, betrdgt jte nur 22 — 23 Jabhre.

Nebhrere Volfer von Nordamerifa, unter ihnen die
fraftigen Virginier und Mierifaner, lafjen den Wais
ibr bejtandiges Nabrungdmittel jein. Jn den fleinen
Carolinen und in Georgien ijt der Vai3 faft die aus:
jdlieliche JMabhrung ver ju anbaltend Harter Arbeit
bejtimmten Jeger. Die qroptentheils von Mais jid)
ndahrenden Bewohner der Canarijden Jnjeln zeichnen
fich durdy fraftige Leibezbeid)affenbeit aus. Auf den
Sufeln BVourbon und Jsle de France (im indijden
Meere) bezeugen mehr alg 100,000 Sdywarze, welde
ai Dent anftrengenditen Ardbeitenn verwendet und fait
nur mit Maid gefpeift werden, durd) ihre Korper:
jtarfe das Heiliame ihrer Yebensweije und die Geqen-
pent und Jabre, in denen er dort weniger gedeiht und
mit Vianiof oder NReis (davon jedodh 2 Pfund fiir
I Trund Mais) erjebt wird, lajjen merfliche Unter-
jdtede in den Gejundheitszujtanden und der Arbeits-
jabigteit evfenuen.

V. 3ubereitung der Spetjen aus JHais.
A. Breiarten.

Die verjdhiedenen Arten von Bret ausd Dlaidmehl
oder Miaisqgriesd {ind die vortheilhajtejten Speijen, die
man daraud bereitet, denn fie find leicht und Jchnell
bersujtellen, jind jdhmadhaft und wohl verdaulid.
a3 Maismehl eignet fid) iiberhaupt mebhr zum
Stodyen, al3 sum Baden. Swet Lrund dejjelben, ald
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20 V. Bubereitung der Speifen

Brei gegejlen, reichen zur tdglidhen Sattigung eined
erwadjenenn Menjden hin, nidht aber, wenn e3 ald
Bacdwert genoffen wird. Jn allen Landern, wo der
Maid dad Hauptnahrungdmittel bildet, wird er aud
meiftenthetld in Form von Brei jubereitet. Der
Staliener verzehrt 3 — 4 mal tdglid) jeine Polenta,
die fitblihen Franjojen lieben ihre Meliasse obder
Cruchade, die Burgunder ihre Gaude, die Steyer-
mdrfer thren ©Stery, die Wmerilaner thren hasty
Pudding, die Cinwobner der Donaufiivitenthiimer
ihre Mamalica 2¢., lauter Breiarten, die in der Verei-
tung3weife wenig von einander abweiden.

Bei BVereitung diejer Speifen ift vorziiglich u
bemerfen, dap man dag Mehl wie den Gried nur
in die vollig fodhende Flitfjigfeit laufen lapt, weil
fie mur dann jdnell gar werden. Je ldnger man fer-
ner dad Kodjen fortfest, dejto wobhljdhmedender fallt
die Speije aud, demnt hierdurd) verliert der Mais
jenen ihm eigenthitmlichen. Gejdmac , der ibhn be-
Jonbderd bei denen unbeliebt madt , die ithn nod) nidt
gewohnt jind.

Der Maisbrei dient vorzitglid) jur Kraftiqung der
Gretje, ber Genejenden, itberhaupt fitr {dhwade DMagen.
Man gibt thn aud) gerne erjt entwdhnten Kindern,
aud) den Anumen, die man in gewtjjen Landern davauf
amwetjt, bejonders Maidbrei s ejjen, weil er die
Milderzengung merflich befordert.
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8,

Polenta.

S Stalien, Spanien und verjdiedenen Provin-
sen Franfreicdhs fodhen die Landleute einen Vrei aud
Maismeh(, den fie Polenta nennen. Diefelbe ijt ) E
feil und leicht su Deveiten. JIn Jtaliem Dient fe nen
Qandbewohnern allgemein anftatt De3 Brobes wund
man halt in der Regel feine Mabhlzeit ohue Polenta.

Die Gerdthe, welde zu ibhrer Veveitung dienen,
find qewdhnlid) ein jtarfer, Halbfugelformiger fupfer-
ner Sefjel und ein Holzerner Spatel ober Rithritod,
weld) legterer yur Beit bed Nidtaebraud)d meijt in
der Stube feinen beftimmten Plag Hat und e3 erjdeint
beinabie al3 ein LVerbrechen, wenn ihm etwa aus
Mnadtiamfeit ein anderer angewiejen worben ware.
Man Heat iiberhaupt eine Art Chriurdyt vor diejem
meift von den Cltern und Grofeltern Herrithrenven
Gerdthe. Der Spatel, gewdhulic) ein 3—4 Fup langer
Stab, wird niemald gewajdhen oder abgejdhabt, jon-
pern detr daran Flebende Teig bildet ftets einen Uebers
aug, weldher die Abnupung verhindert, jo daf i) die-
jer Stab, obaleidh weniaftend 4 mal taglid im Ge-
brauch, dennod) viele Jahre lang erhilt. Aud) der
Seffel wird niemald mit Sand, oder fonjtigen, ihm
angreifenden Mitteln, geveinigt, jondern nach) dem
Gebraudhe fitllt man ihn mit Wajfer , damit Dder

anbingende Teig erweidhe; aldbann jheuert man ihn
mit Krautern.
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V. Buberettung der Speifen

Jad) verjd)iedenen iibereinjtimmenden Nadrichten
wird die Polenta in Jtalien auf folgenbde Art bereitet:

Ctwa 4 preup. Quart oder 3 oHiterr. Maak
(= 27 gr. bell. Maak) Wajjer werden um Sieden
gebradht, bemjelben 4 Loth Salz sugefesit und wabhrend
man da3 Wajjer mit der redhten Hand mittelft des
Opatels unaufhorlid) wmrithrt, at man ungefdhr
2 Phund grobgemabhlenes Maismehl mit der linfen
Hand langjam hinein laufen, gibt aber dabei adt, daf
fich feine KTlumpen bilden. Fingt nun die Majje an,
fich) an dem Boden ded Keffels anjufepen, jo erqreift
man ven Opatel mit beiden Handen und vithrt fie
nod) 15 — 20 Minuten lang, wabhrend welder Jeit
ver Brei die gehorige Confijteny erlanat Haben wird.
Wian jchiittet denjelben hierauf auf ein weiges leinenes
Lud) unv zertheilt ihn, jobald er abaekithlt ift, mittelft
eined Stiicfes ditnnen Drathes, weldhes an swei Fleinen
Otoden befeftigt it, in beliebige Lortionen.

Wabhrend ded Kodhensd halt man fid) ein Topfdhen
heiges Wajjer bereit, um, falld der Brei ju fteif aus-
fallen jollte, nod) Wajjer nadhgiefen 3u fonnen, da
faltes bierzu nicht genommen werden darf, indem das-
jelbe den Brei wajferig und unjdmadhaft madt.

Dodit wabhrideinlid) gejdhieht die Vereitung der
Polenta i Jtalien nidyt an allen Orten auf diefelbe
Weile. Tem Herrn Albert von Huuimelauer in Freu:
denberg wurde dad Verfahren bei der Vereitung diefer
Speije durd) feine italienijdhen Freunde von obiger
BVorjdrift etwasd abweidhend bejdhrieben und Herr A.
v. ¥engerte hat dasfelbe folgendermafen mitaetbheilt:
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Gin Wiener Maah (= 1,2358pr. Quart) Wajjer
wird in einem breiten Keffel oder Pfanne, der nidt
fehr tief fein Darf, sum Sieden gebracht; wenn e3 in
pollemt Sud ijt, wird 1 Wiener Bruno (= 1,1973 pr.
Prund) durcdhgeficbtes Maidmehl langjam in Ddad
Waifer gefhiittet. Hat diefed Maidmehl nun 5 Vinu-
tert mit dem Wafjer aefocht, jo fangt man an, mit
einem Holzernen Spatel dad Gange umzudrehen und
au tithren, bis dad Waffer ginzlid) eingejogen 1jt und
der Joldheraeftalt entitandene Teig eine compacte Mafje
bildet, fo Daf er an dem Hilzernen Spatel nicht mebhr
Eleben Hleibt und fich von dem Kefjel abjuldjen anjingt.
Dann wird diefer Tetq mittelit eined breiteven Holzed
etad sujammen gedriict und aud dem Kefjel auj ein
Brett oder Schiiffel geftiivzt. Saly wird hierbei fein3
angemwendet.”

St ber Geaend von Nizpa febt man der Polenta
wihrend des Kodhens getrocnete Feigen und Olivendl ju,

Dan verjpeift die Polenta in Jtalien entrever
qany obne alle Bugaben oder mit Kife (zerviebener
Rarmefantdfe) , Butter, Honig, Traubenfaft und an
pent Ufern ded Mieeres mit Fijden.

- Duweilen roftet man die von einer Mabhlzeit etwa
iibriq aebliebene Polenta, indem man fie in Sdeiben
fchneidet und auf einem Roft *) iiber glithenden Kohlen
braun werden (dft. Man beftreut diefe Shnitten als-

# Der Noft ift ein beweglidhes Gitter von Gijendrath, dasd
mit Fiiffen und einem Stiel verjehen ift und iiber die foflen
geftellt yorrd.
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pannt mit Suder. DMehl von frifdhgeerntetem Mais
gibt der Polenta einen angenehmeren Gejdmad, al3
pa3 von dlterem, aber lesteres faugt mehr Waifer und

ijt leichter su verdauen al3 erjteres.

§ 2.

Mamalica.

31 den Donaufitvitenthitmern beveitet man einen
der Polenta jehr dhnlicdhen Brei, ben man mit obigem
Jamen bejeidhnet. Cr wird auf folgende Weife be
reitet:

€3 werden 1Y — 1% pr. Quart (= 3, — 1
gt. efj. Maaf) nebit einer entiprechenden Juthat von
Salj in einem tiefen eifernen Topf oder Kefjeldhen aufs
Seuer gefebt. Sobald das Salzwajjer raujdhend fodt,
jeiittet man 1 Phund Maidmehl auf einmal hinein,
jo dbaf e3 einen eingigen jdhwinumenden Khumpen bils
bet, der theilweije nod) aus dem Wajjer hervorragt
und dert man ofhne 3u vithren, Jo lange fodhen
[dBt, bis er volljtandig untergejunfen ift und das {iber:
jtebende Wajjer mehrere Male aufgewallt Hat. ALs-
pann nimmt man den Topf oder Kefjel vom Feuer
und rithrt den Maistlumpen mit dem Waffer jo lange
titcdhtig dburdeinander, bid man einen glatten diden
Vrei erhalt. Diefer wirh nun gany gleidh gebdriidt
und nodhymald aufs Feuer gejest. Wenn Dampf aus-
sujtromen anfangt, ftiivyt man die nun fejte Majje auf
eine Platte und zertheilt fie mittelft eined Fadens in
Portionen.
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Man genieft die Mamalica mit gevlajjener Butter,
Sdafatife, falter gesuderter Mild) over Sabne, over
mit Sped u. dgl.

Die Gingebornen in genannten Fiirjtenthiimern
perfeben fid) zuweilen mit Mamalica auf mehrere
Tage und Dbaden fie alddann vor dem Genuf auf
einem Kobhlenfeucr, wie die Jtaliener ihre Polenta.

Nui der Reife haben fie jtetd Maismehl bei itdh
und wenn fie Hunger haben, jo laffent fie jid) an einer
Quelle, einem Teidhe oder an einem Brunnen, weld)
leptere fih an der Strafe jehr Haufig vorfinden,
gemeinjdhaftlich nieder, ziinden da, wo fein Holz wadt,
eint Feuer von trodnem Unfraut an, da3d {id) dajelbijt
itberall Haufig vorfindet und fochen dort Mamalica

oder rijten die mit fidh fithrende, bereitd gefochte und
perzehren fie mit groptem’ Appetite. Die Mamalica
bevorzugen fie allen anbern Sypeijen.
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S. 3.
Hasty pudding.
Stupporn. Stirabout. Mush. Api.

Mit obigen Namen, wovon erfterer joviel bedeu-
tet al3: Pubbding, in der Gile bereitet,
Sdnellpudding, bezeichnet man in Anmeritfa einen
Brei, der dajelbit fehr germe gegeffen wird. Cr wird
auf folgende Art beveitet:

Man fegt in einem offenen eifernen Topfe oder
Reffel foviel Waffer itbers Feuer, ald zum Pudding
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ndthig ijt, (63t barin die ndthige Menge Saly auf und
tithrt, jobald dad Waifer su wallen anfingt, nad) und
nad) a3 Maismehl mit einem holsernen Loffel ein.
Dtan lapt dazjelbe nur allmdhlig, ohne jedod) abju-
fegen, iiber die Finger der linfen Hand ins Waijer
laufen, wdbrend man die Mifdung mit der rvedten
Dand vajdh umriihrt, damit fih das Mehl mit dem
Waijer volljtdndig mijdhe, ohne Klumpen ju bilden.
Anfangs mup man nidht mehr Vehl einvithren, al3
bi3 bie Maffe etwa o did ijt, wie eine gewdhnlide
Dafergriigiuppe. Dad itbrige Mebl, weldez dem
Ludding die erforderliche Dicde qibt, darf erft nad
Verlauf einer halben Stunbde ugejest werden, wihrend
welder Jeit man die Majje wmunterbroden wmrithrt
und im Sieden erhdlt.

Um gu pritfen, ob der Pudding die gehirige Jejtig-
feit habe, wird dber Loffel mitten in die Maije qeftedt.
Bleibt er nidht darin ftehen, fo mup noch Mehl einge:
rithrt werden, im entgegengejetten Falle hat der Lud-
ping feirt Redht, d. . er i)t jo wie er fein foll und
braudit weiter feinen Sujat von Maismehl. Der
Pudding gewinnt an Giite, wenn man ihn anftatt
Ya, ¥y ober einte gange Stunde fodhen [idft; aud) wird
er viel javter und jdmadbafter, wenn das Wafjer
einen. 3ujab von Mild) erhalt oder rveine Mildh jux
Berettung ved Puddingd genommen wird. Diefer
Pudding wird auf manderlei Weife gegeffen. Man
taudyt thn Ioffelweife in Mild), weldhe man Fuweilen
noch mit Jucer verjiipt, und it ihn fo mit dem Lof-
fel jtatt des Brodes. Man it ibn aud) nod) bheif,
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mit einer Sauce aud Butter und brawnem Juder oder
Auder - Syruy, weldyer man nad) Belicben einige Lro-
pfen Weineffig sufest. Dan richtet den Pudding auf
einer Sditfiel an, madt in der Mitte defjelben mit
pem Loffel ein Lod), thut in dasfelbe ein Stiiddhen
Buutter von der Grofe einer Musfatnuf, nebit einem
Qffel voll Hraunem Buder oder Syrup. Durd) die
RWirme ded Pubdings {dhmilzt die Butter, vermijdht jich
mit dem Suder und bildet eine Sauce, weldhe in der
Hoblung in der Mitte de3 Pudbdingd bleibt. Man
ift nun denfelben mit dem Loffel und taudt jeven
Coffel voll in die Sauce. Um die Hihlung, in welder

fid) Diefelbe befindet, nicht su bald u zerjtoren, nimmt -

man zuerjt ftetd nur nddit dbem Nande der Sdyiifjel
und ritdt nad) und nad) auf den Mittelpuntt (08, Vet
biefer Art den Puddbing zu effen bt bie geringe
Menge Sauce eine viel grofere Wirkung auj die
Gejdhmactawerfzenge, ald wenn diejelbe furzweq iiber
pen. Pubdding Hingegofjen wiirde, Cin fleiner Ver-
judhy lehrt die Wabhrheit diefer Vehauptung ur
Geniige.

Man fare ben Hasty pudding ferner mit allerlet
Gebratenem, al3: Bratwurft, Leber, Sped u. dgl.
warm verjpeijen.

Yus dem falten Ludding lajjfen fidh aud nod
mefrere andere fehr jHmadhafte Gerichte bereiten.
Man weicht ihn 3. B. in warme Mild) ein, oder LBt
ihn einige Augenblice darin fochen; oder man jdnets
det ihn in ditnme Sdheiben und rojtet diefe itber Kob-
(enfener auf einem Nofte und iBt ihu wie Brod in
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tild), ober mit andern Syeifen, u denen jonjt Brod
aegejjen wirDd.

Cine Lieblingdjpeife der Amerifaner bejteht aus
gefodytem, fein zerfdhnittenen falten Weififohl, etwas
wenigem, gefochten, falten Rindfleifdh) und Sdheiben
von faltem i]fuhbmg, weldes jujammen mit Butter
oder Sdhweinelped gebraten wird.

Der Fried pudding der Amerifaner it nidhts
weiter, al3 der Hasty pudding, welder nad) dem
Sodjen nodh) in Butter gebacfen wird.

8. 4.
Meliasse pder Cruchade.

Die Bewobhner des fiidlidhen JFranfreidhs, bejon-
Der3 inden Pyrenden und Vogefen, nennen ihren Brei
ausd Naid: Meliasse oder Cruchade. Criterer Name
jftammt von den Wortern milet oder melioe, wie man
in jenen Gegenden den Mais nennt.

Dieje Speije wird swar auf mehrere Weifen zube-
vettet, dod) gefchieht e3 meift auf folgende Art:

NMan thut Maismehl oder feinen Maisqries in
et irdenes Gefdfy, in weldem man e3 unter beftan-
digem Umriihren leicht toftet, giet dann heifes Wai:
jer oder Mild) dagu und lafit diefe Mifhung unter
bejtandigem Umrithren fo lange fodhen, bis das Meh!
weid) gemworden ijt. Cnbdlid) jept man dasd nithige
~ ©alj, und wenn die Meliasse mit Waffer gefodt ijt,

noch etwad Butter, ift jie aber mit Mild) beveitet,
etwas Juder hingu. Wenn die Mijdhung 3u einer
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teigattigen Maffe geworden ift, nimmt man fie vom
Jyeuer.

Man madt diefe Speife nidht fo did wie die
Bolenta. Wenn fie mit Mildh gefodbt it, ijt fie jhmad-
hafter, fie wird aber jdhneller jauer und zerjeht fid.

Die qefodhte Meliasse bringt man in der NRegel
al3bald portionenweife auf ein leinened Tud), wozu
gewdhnlid) dad Tijdhtud) dient, weldjes jhon einige
Tage in Benupung gewefen ift, weil fid) der Bret an
frijdhgebleichte Tiidper zu feit anhangt.

Man bact die Meliasse aud) dfterd nod) auf vem
Rofte itber Kohlen, wm einen Theil thred Feudhtiateits-
inhalted zu verdunjten. Wenn fie eine jdhone vothe
Farbe angewommen bat, traagt man jie mif einev
gewiitzhaften Sauce auf.

2um Baden mup die Mafje jedod) etwasd {teifer
subereitet worden jein.

Gaude.

Gaude nennt man in Fronfreidh, vorziiglid) in
Burgund und in der Franche Comte, erjtlich Das
Mehl, Dad aus Kornern gemahlen ijt, weldhe im Bad:
ofen ‘getvodinet twurben, und pweitend die Art von
Brei, weldhe man aud diefem Wehle bereitet.

Pian leitet Dad Wort gaude ab von der Venen-
nung bouille chaude (warmer BVrei), invent man Fur
Benennung diefer Spetje blos das leptere Wort chaud
(fprich: fchod) oder gaude (jprich: god) beibebielt.
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Wabrideinlider erjdeint jedod dieje Ableitung vondem
celtiichen Worte god (gelb), weil man in diefem Stmne
den Jiamen le Gaude in Franfreid) einer Rilanse bei-
- gelegt bat, aus welder man einen gelben Farbeftof
siebt und die bei und unter dem Namen ,Wan”
befannt ijt. |

Die Jubereitung bdiejer Speife gejdieht, indem
man va3 genannte Viehl mit Wajjer ju einem diinnen
Brei anrithrt und alddann denjelben, wdabhrend man
thn fortwahrend wmrithrt, in fodended Wajjer gieft,
dad man uvor mit Salz und etwa aud) mit Butter
gewiirzt hat. Jit nun diejer Brei, indem er ungejabe
1. Stunbe gefodit, dider geworden, jo verdiinnt man
thn mit Wajjer oder mit Mild), bi3 er jo ditnun gewor:
pert, um mit dem Lofjel gegejjent werden ju fommnen.

§. 6.

—

Sters.

Cin der Gaude jehr ahnlidher Brei ijt ver Ster;
per Steyermarfer. Man bereitet ihn, indenm man das,
aus um Ofen gedovrtent Mais gemabhlene Vel in
jiedenves Wajjer oder Mild) [angiam einjdhiittet und
e3 etme Dalbe Stunbde lang obhne umzuriibren
gelinde fodhen [apt. Man bittet 1ich vor einem rajden
yeuer und jept bas Saly erjt 3u Cnde ded Kodens 3u,
weil dieje Speife [eidht anbrennt oder fdarf wird.
Der Otery wird, wie die Gaude mit dem Loffel
gegejien.
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Homminy.

Diejer Brei, weldjer in Amerifa obigen Jiamen
fithrt uud bejonders alg Frithmabhl oder Abendgericht
beliebt ijt, bildet dad tdgliche Brod der Bewohner
Siid-Carolina’s. Je nad) Belieben nimmt man qro-
beren oder feimeren Waiqried und fodht diejen in
Wafjer mehrere Stunden lang ju einem ziemlid) jtei:
fent Vrei, welchen man mit Saly und Butter anvidytet,
oder aud) mit Mildh) verdiinnt verjpeiit.

s

Wy

Angu oder Laugica.

St der Proving Minad Geread in Brajilien
behandelt man den Maid um ihn jur gewdhnliden
Speife 3u benuben auf eine jehr ecinfade Wetje.

Dasd gany einfad) gemabhlene Niehl Dbefreit man
vot Dem OGebraude mitteljt eined Siebes von Bambus
pon der Sleie und nennt ¢3 dann Fuba. €3 wird
ohne Saly blos in Wafjer gefodht und man erhalt
dadurd) einen, ver Polenta dhniichen Brei, der ald
Haupfnahrungsmittel der Sclaven unter dem Jamen
Angu oder Laugica befannt ut.

CLLD

0.

Gros-balle.

Auf der Infel Bourbon wird der Maid, welder
fitr Die Sleger beftimmt ift, nur gany grob gejdyroten,
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jo baR jid) jeded Korn nur etwa in 3 — 4 Stiide theilt.
Diejen groben Sdrot jdeidet man mittelit Wajden
vont allem Wiehl und fodt ihn mit Wajjer in grohen
gupetjernen, auj Dreifiipen rubenden Keffeln jo lange,
bi3 er eine teigige Viajje geworden ijt. Wihrend des
Kodhend wird der Sdhaum bejtandig abgejchopft, um
pie in ihm enthaltenen fremdartigen Stoffe 3u entfer-
nen. WVian fept der Speije aud) Saly ju. Wenn jie
1 — 14 Stunden gefodt Hat, jo ift fie gar. Van
vermijcht jte alSbann mit Bohnen oder Linjen, welde
man bejonders gefodt hHat, jebt ein wenig leidhtgebra-
tene Swiebelnt, Pfeffer, Butter oder Sdhweinejdmalz
3u und ridhtet hierauf die Spetfe an.

. 10.

Cangm

Dies ijt diejelbe Speife, wie die vorhergehende, mur
wird dazu der Wais feiner gemablen und der davon
bereitete Vrei dient den MNegerinnen und fletnen Negern
3ur Rahrung.

el s

o &

Lrodner Mais. Sampangue.

Werben die beiden leptbejdhriebenen Speijen bei-
nabe bis 3ur Trodenbeit gefodt, o fithrt er den Namen
Jtrodier Maid;“ diefer dient den Creolenr meijtens
sum Frith)tiid und vertritt die Stelle des Brodes. Bei
piejer Subeveitung befommt der Brei eine braune
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Rinde, welcdhe fich am Kejlel anhingt und Sampangue
genannt wird.

812,
Der tnudtanijde Pudding.

Plain indian pudding. Suffolk pudding.
Prescott pudding,.

Diefer Pudding wird in MNorbamerifa jehr Hituhg
subereitet und gilt fiiv eine der wohljd)medenditen
Speifen, welde fidh) aus MNiaid daritellen lajjen. Um
ihn su beveiten, [akt man ungefahr 3 Piund Maismehl
in eine qrope Sdyitijel mit etwa 5 Maah fodhendem
FRafjer laufen, wihrend man dasjelbe fleifig umriihrt.
Man fest fogleih 14 Bhund Syrup over Jucder und
2 Loth Saly ju, {diittet Hierauf dag Gange in einen
(einenen BVeutel oder in eine Serviette, weldhe al3vann
auaebunbden wird. Der Beutel oder bie Serviette mup
suvor mit Heifem Wajjer gebritht werden, wodurd) das
Gewebe didhter wird und nidht3 von der Mafje durd):-
dringen (apt; anch it fid) der Pubding beim Hermid-
nefmen beffer ab. BVei dem Fubinden bes Beutels,
oder dem Aujammendbinden der Serviette hat man
parauf zu fehen, dap swijchen BVand und Najje weder
sut viel nod) su wenig Raum bletbe, denn in erjterent
Falle wiitbe der Pudding weid) und unanjehnlich wer-
pert und in lefterem viel an Loderheit und Sdyonbeit
einbitfen; denn die Harte des Pubdningd hangt von
dem JNawme ab, den man zu feiner Ausdehnung im
Beutel gelajfen Hat; dod) lajfe man ihm eher etwasd
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weniger, ald zu viel Raum. Nad) bem Jubinden wird
perjelbe in einen Kefjel mit vollig ficdendem Aaijer
gelegt und 6 Stunden lang ununterbroden gefodht.
Da3 dabet verdiinjtende FWajjer mup mit anderm
fochenden Waijjer zuweilen wieder erjebt werden. Hat
i der Pubdding die angegebene Jeit gefodit, o wird
er aud pem Beutel oder der Serviette genommen, in
Yo — 3/, 3oll dide Sdyetben aqejdhnitten, welde man
auf heigen Sdiifjeln autragt. Jn die Mitte einer
jedent Sdyeibe madht man eine fleine Hohlung, thut ein
Stitdden wobl gejalzene Butter daveinn, welde bald
jmilzt. Van nimmt mit der Gabel von dem Hande
per Luddingjdeibe weg und taud)t jeden Bijjen in die
Butter.

Statt bed Sucer-Syrupsd fann man aud) Cier
nehuen, ober beide3d sugleicd). Aud) pflegt man dem
Pudding Butter oder Talg, etwas Mustatnuf als
Gewiiry, jowie gereinigte Votajche Juzujeten, lehtere
um ihn loder zu maden.

13.
Apfel-Pudding.

Cin andered, i gany Nordamerifa beliebtes Se-
ridht i)t der Apfelpudding. Man berveitet ihn gerade
wie dent vorbhergehenden, nur dap man der WMajje
getrocnete Apfeljdhnite zujest.

Dad Verhdaltnip der Juthaten ju diefem Pudding
ijt verjdhiedent. Gewdhnlid) nimmt man 1 Phmd
troctie Aptelichnisen 3u 3 Prund Maismedhl, 34 LBrund
Suderjyrup, 1 Loth Saly und 5 Maap Wajjer.

Crrm
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Ctatt der Apfelidnisen nimmt man aud) getrod-
nete Kirjden und Pilaumen , jowie mehrere in den
Wilvern wilowad)jende Beeven , ald Heidelbeeren,
Preipelbeeren , Moogbeeren 2., weldje man zu diefem
Swede jammelt und trodnet.

Diejer Pudding wird gewdhnlid), wie der vorher-
gebende indianijde Pudbing, mit Butter geqefjen.

3. 14.
Ritrbis-Maisbrei.

Die Kiirbijle, unter welden der §. g. Tilrfen-
bund, der Vojdus- oder Melonentiirhis, der Kur:
ritvitenhut, jowie der WManteljacttiirbis die bejten fein
viirjten , werden nicdht felten mit WMaidmehl oder
Maidgries vermijcht su Brei gefocht. Man {dilt die-
jelben, ninunt die Kerne herausd und erfdneidet das
sarte Fleijd) in fleine Wiirfeln, fodht diefe in Waffer
oder Mild) weid) und idlagt fie durcd) einen Seiber
over dritdt fie durd) ein Sieh. Die erhaltene Diafje
bringt man, naddem man fie mit Waffer oder Mild
verdiinnt hat, nodymals ind Kodhen witd fepst hievauf
pas Miehl oder den Gried zu; man [dft die Mifdung
fodjen bis fle gar ift. Cin Dbeliebiger Bujas von
Auder, Habm , Drangebliithen , Citronenidhale,
Jimmt 2c. fann die Speije wohldhmedender madhen,
pa er ven faben Gejdhmad der Kiirbifje etwasd verhitllt.

St Amertta madt man aud Kiebijfenn und Maids
mebl eine Art Torten, welde fiir eine delicate Speife
gelten; indejjen modhte der Gejchmad diefer Friidhte
in ven wirmeren Gegenden aud) bejjer fein, ald bei uns.
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8. 15.

Jacuba.

Sn verjdyiedenen Theilen Brafiliend, vorziiglic
aber in Canada, bedienen jid) die Reijenden zu ihrer
Nahrung einer Mijdhung von Maidmehl, Suder und
TWaijer, die man Jacuba nennt. Su diefem BVelhufe
rijtet man den Waid in heiem Sande, oder in Afjde,
oder im Badofenr. Die gerdjteten Korner zerjtoht man
in Holzernen Morfern, {dwingt die Hitljen dbavon und
jondert aud die qroberen Kornertheile ab. Dad grob-
liche Mehl mengt man mit Juder vom Suderahorn
oder audh) anderem Suder, mehr oder weniger, nad:
bem man die Spetle jiip haben will. Dieje WMijdung
wird in einem Veutel oder in einem andern Oefdke
verwahrt. Der NReifende, der jeinen Huuger jtillen
will, nimmt von derfelben eine Halbe oder ganze Hand
poll, thut e3 in ein Gefdp mit Waijer, riithrt e3 um,
und it e3 dergejtalt.

Sn den vereinigten Staaten, bejonders in Loutjiana,
perfahrt man auf gany dhnliche AWeife mit unvetfen,
nody in der Mild) jtehenden Mardfornern. Vian trennt
dbiefelben ndmlich von den Kolben und vojtet jie in
einemt irdenen Gejdafe iiber dem Feuwer. Wan exhalt
endlich ein qelbed Mehl, weldes etwas nad) Kajfee
ychmectt und ,falted Wehl genannt wird. Will man
e3 geniepent, fo feudhtet man e3 falt mit ein wenig
Wajfer an und befommt einen angenehmen und gejun:
bent Vret.:
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B. Suppen.

Die Berettung der Suppen aud Mai3-Orie3 oder
Mehl ijt jo einfad), daB {id) wenig dariitber jagen
[agt. Man ldkt, wie zu Brei, den Gried nur in villig
fodhende Flitjjigkeit laufen und da er jich gerne am
Boven ded Gefdpes anjebt, 1o 1t dag ditere Univithren
nidht 31 vergeffen. e nad)dem man die Suppe wohl=
jdhmecend, nabrhaft odber wohlfeil 31 haben wiinjdt,
fann man al8 Flitjjigteit entweder blofes Wafjer ober
Mild, eine Mijdhung von beiden, over Fleijdhbriihe
wiblen. Man fann den Gried aud) vorher in Butter
oder Sdhmaly bid sur duntelgelben Farbe tojten. Cr
(apt fid ditberbaupt wie %eiaengrieé behandeln. Mian
redhnet auf 1 Vuart Flitjhgteit 1, — 34 Lhund
(iries,

8. 16.
Waijeriuppe.

Hiersu nehme man: 1 LPhund Maisqried, oder
wemt diefer gerdjtet 114 Pfund, 4 preuh. Quart
(2% ar. bef). MB.) Waijer und nad) Belieben 3 Loth
Vutter, jowie da3 nithige Sals. Die BVeveitung der
Wajjerjupype ijt einfad), wie gewdhnlid).

17

Mildhjuppe.

Man nehme 1 Pfund Maizqried, 4 pr. Quart
Mild), Saly nad) Bedarf und Juder nad) BVelieben.
Dan fann die Suppe aud) nod) itber zerflepperted
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Ciergelb anvidhten, jowie derfelben aud) Sucder und
Stmmt beifiigen.

8. 18,
yletfdhbrithjuppe.

PVian nehme 1 Phund Maidgries und 4 Quart
gejalzene Fleijchbriibe

ODET
befjer wird bieje Suppe, wenn man den Gries vorher
mit Ciern verrvithrt und trodnen [apt. Man jerveibt
pann die Klumpen und [dpt den Gries in obigem Ver:
haltnip tn die fochende Fletichbrithe laufen.

5. 19.
Nletidjuppe
Cine nabhrbafte, gejunde und wohlidhmedenve
Suppe wird bereitet, indem man 1 Lhund Fleijd),
in fleine OStitdden eridnitten, tn 12%% Quart
(= 6 qr. hef). MpB.) Wajjer eine Stunde lang fodt,
pamit 2 Phund fdhwad) gerdjteternt Maidqried mit der
nothigen Menge Salz daju gibt und nod) eine halbe

Stunde lang focht. Vit diefer Suppe fann jidh) eine
Samilie, aud 6 — 7 Perjonen bejtehend, jattigen.

20.
Die Rumford’'{de Supype.
Der Graf Rumford gab folgended NRecept jur,
woblfeilften Suppe, welde in England beveitet werden
Eonne und derent Hauptbejtandtheil WMais 1it.

LT
-
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Unter 4 preu. Quart Wafjer rithre man 20 Lot
®erftenmehl und verwandle die Majje durd) Koden
in einen diden Brei; man wiivze thn mit Salz, Pef
fer, Giftq, Sriutern und einem Hhalben, in einem Vidr-
jer serftofenen Biiding (ein gerducherter Fijd)),
Diefer Mifdhung Jest man 20 Loth Maisd hingu, vou
derjenigen Jubereitung, die in Amerifa unter dem
RNamen ,Samp” befannt ift. (§. 48.) Man rithrt 0a3
Gange mit einem Loffel gut um und gebe auf die Por-
tiont 1% Liund.

Man fann aud) die Bejtandtheile und die Verhilt-
nifje diefer Suppe verjdiedentlich dndern. Man fann
itatt Gerfte, Neis nehmen, va3 Verhdltnif des Waild
perdoppelit, und ftatt Biiding, Saly und Cjjig, —
Sped verwenden, aud) der Suppe Knoblaud), Sdmnitt-
laud) 2c. sujehen.
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Sn Jranfreid) madt man eine Art Klohe aus
Maizmehl , weldhe obigen Namen fithren. Um fie 3u
bereiten , thut man in eine Cde de3 Badtroges eine
gewifje Quantitit Maidmehl, madt in dasdjelbe eine
Vertiefung, thut Saly in diefelbe und endlid) ganj
fochended Wafjer, weldhed man anfangd mit etnem
Spatel einrithrt, alddann den Teig mit den Handen
frietet und 3war o fteif ald moglich, weil er wieder
ftart nadnapt. Man (@Bt den Teig nun in einer Cde
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ves Badtroged jo lange liegen i3 man Wafjer in3
Kodjen gebracht hat und macdht alddann aus dem Teige
Sloge von beliebigem Durdhmefer; in der Regel find
die Eleinjten KloBe diejenigen, welde fid) am bejten
todjent und find aud fitr die Confumtion am bequem=
ften. Manche vollen diefe Kiofe, ebe fie ins Waifer
fommen, in Maidmehl, aber die Folge davon ijt,
dap diefer neue Mehlzuja, weil ev nidht gehoriq vom
Wafjer durdjdprungen ift, fich zerfest, wenn die Klbke
nd fodjende Wajjer Fommen, und daf er mandmal
die Zerjepung des gangen Teiges zur Jolge Hat, den
er umbiillt. Anderwarts pilegt man nebfn den Vadk:
trog ein Gefap mit faltem Wafjer su ftellen, in weldhes
marn die Hande eintaucht und auf diefe Weije die Koke
formt, die fich bamn beim Sodyen bejjer halten.

S dem Augendblide, wo man die Kivke ind Waj-
jer thut, darf dasjelbe nidht heifer fein, al3d e3 beim
erftenn Aufwallen ju fein pflegt und diefen Grad der
LWarme mufy man die ganze Jeit iiber, in welder die
K16ge im Topfe find, jorgfiltig exhalten; dadurd) wird
die Subereitng etwad langwierig. Die Feftigfeit,
welde diefer Teig erlangt, beftimmt die Dauer ded
Sodens. Die Kope miiffen” tnnerlidh von derjelben
Seftigleit, wie audwendig fein und um zu erfahren,
ob fie hinlanglidh gefodt find, nimmt man einen aud
vem Wafjer, zerfdneidet thn in 3wei oder vier Theile,
LBt b falt werden und jieht nad), 0b er in allen fei-

, nen Lhetlen die namliche Conjifteny exlangt hat.

Da die Mejjer oder jedes andere fdneidbende Jn-

ftrument die Crjdheinung gewdabrt, dap fich der Teig
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anfest, jo jdhneidben bie Landleute die Kloge mit einem
breitgedritcdten Strobhalme, bdejjen beide Cnven fie
awijden den Fingern halten.

€3 mup bemerft werden, dap fammitlide Kloke
bereitd geformt jein wmiijjen, ehe man jie sum Kodpent
ind Wajfer thut, denn jonit wiirden die auerft Hinein-
gefommenen frither gar werdent, ald die leften. Dtan
muf aud) davauf jehen, daf jie wibhrend ded Kodjen3
mit Wajjer Hedecdt find. Nachbem man fie aud dem
Wafjer herausdgenommen hat, legt man jie au mit
leinenen Tiidhern bebecdte Hitrden, damit fie abtro-
pfen unbd ifit fie falt, entweder ohne alle weitere Sube-
veitung, oder in Scdeiben zerfdnitten und auj dbem
Rofte, itber Kobhlen gebraten.

Nad) pem Gefdmace derer, weldhe diefe Speije
genieBen jollert, fest man den KloBen in jehr geringer
Menae Weizen- ober Roggenmehl 31, jobald der Teig
wihrend des Knetend noch nicht jo jteif geworden ift.
Mandhe feben aud) einige Fenchelforner su; anbere gar
nichts.

-
K(ofe von Polenta.

A

TWenn man aud etwas abgefithlter Polenta oder
Hasty-pudding mitteljt eines Loffels Klbpe ausjtidt
und jeden eingeln in Mildh ober heifes Fett eintaudyt,
jo erhilt man eine Art Kdpe; man trdgt fie auf einer
fladen Sdiiffel auf und verfieht jie, wenn man will
nod) mit einer Sauce von gebratenen Jwiebeli.
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Man wilzt die aud Polenta geformten KIoBe in
gejdlagenem Cigelb und dann in geriebenen Semmel
und badt jie hievauf in bheiger Butter oder Sdhmals,
bi3 sur braunliden Farbe aus.

Man fodht Y4 Phund Maidgried in Y Quart
Waijer zu etnem fjtetfen Brei, welden man falt
werdent [dpt. Man vithrt unterdefjen 4 Prund Butter
au Sabne, thut unter bejitandigem Riithren 3 Cier, den
falten Brei, 2 — 3 Chlofrel voll Betzenneh! und vasd
nothige Sals dazu. Naddem man dieje Wialje nod)
einige Minuten qut durdeinander gerithrt Hat, jticht
man nun fleine Noden (K(6Bchen) davon ab, die man
algdbann in Mild)- oder Fleijchbritbjuppe einfodt.
Jall3 das erjte oder Probeflopden zerfallt, fo mup
man dem Teige nodh) etwasd Weizenmehl zujepen.

24,

WA

Sermalen.

S den Donau=Fiivjtenthitmern madt man ausd
Maidaried etne Avt Kloge, welde Sermalen genannt
jfind. Man untermijdht Vaisgried mit gebactem fettem
Slet)d, vorziiglich) Sdyweinefleticdh, Swiebeln und Lrey-
fer. Diefe Majje wicdelt man portionemweije in
gefduerte Koblblatter und fodht fie. Die Cingebornen
bedienen fid) auch der jungen Bldtter der Bobhnen oder
dinoen.
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8. 25.
Cine anbere Art Klope

Man madht mit Maidmehl und lawwarntem IBajjer
einen fteifen Teig, jebt etwad Schmals, jowie dasd
nithige Saly su und formt Klbke davor, welde man
in gefalzenem Wafjer ober Fletjdhbrithe fodht.

§. 26.
K1o%e ber JIndtaner. |

Die Snbdianer beveiten eine Art Klbfe von Mehl
aus gerditeten Maisfornern und lajjen diejelbent Die
Stelle bes Broded vielfiltig erfesen. Sie zermalmen E\
nad hrer einfachen Weife die gerditeten Korner, maden '
aus dem erhaltenen Mehl mit Wafjer und Saly einen j
fteifen Teiq und formen Kldfe davon, von der Dide |
eined Hithnereies. Sie werfen diejelben n jiedendes ;
TWafjer und lafjen fie eine Stunde lang fode. i

|
1

8. 217.

Uminata.

Die Ginwobhner von ChHili verjtehen unter diefem
Namen eine, bei ihnen gejdhipte flopartige Speile,
weldhe man beveitet, indem man die unveifen, aber dDodh
ihon mehligen Korner zwijden 2 Steinen jo verar:
beitet , Dap fich eine Art Teig bilvet, dem man Btter,
Galy ober Suder ufept. Man theilt ihn in fleine
Stitfe , widelt diefelben in Maisbldtter und fodht fie
in LWajjer.
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§. 28.
KIoBe dber Sudianervon Lerrafirma.

Die Bewobhner von Jerrafirma bereiten eine Nrt
Sloge aus Mais auf folgende Weije: Sie legent die
Koener auf einen etwas ausgehshlen Stein und halten
elert andern von runder und linglicher Geftalt in
threr Dand, den jie mit aller Kraft auf exfterem be-
wegen, etwa wie WMaler, die ihre Farben veiben: 3=
weilen nefen fie etwas mit Waifer wund jeBent das
Reiben fort. Wenn fich auf diefe Weite eine At Leig
gebildet, fo theilen fie denfelben in Fleinere Stiide,
welden fie die Geftalt 2 — 3 Finger dider und Hand
langer Walzen geben. Jede einzelne derfelben widel
fte in ein Maisblatt und fodben fic: ober fie braten
oiejelben in heifer Afche. Sm lesteren Salle befommen
dte Zeigeylinder eine JNinde und nehmen fidh wie
Weigbrod aus. Nad)dem man das Maisblatt abge-
nommen, Bt man fie entweder etwad warm oder
falt. Warm find fie jdhmadhafter und leichter 3u
fauen, da fie mit dem Grfalten juqleicdh trocfent und
hart werden.

§. 29.
Defentlife.
Qefentldfe bereitet man auf die gewohnliche Weife
aud % Maid- und Y5 Weizenmehl (nod) beffer von

ledem gleichviel). Das Aufgehen ucht man durd) einen
etiwas ftarferen Sufag von Hefe ju befdrder.




aus Mais. 45

D. Brod, Kudyen
it. a. Bacfwert.

Dbqleidy, wie jhon evwdbhnt , e3 vorn viel groperem
Bortheile ift, den Mais in Form von Vrei ju genieBen,
fo wird er dodh itberall , wo er im Grofen gebaut wiro,
aud) su mandjerlei jhmadhaften Bacdwerfert, indbe:
fondere aud) zu Brod vermendet. Ja in Amerila,
felbit da wo aud) Weizen und Roggen vorziiglid) ge-
deibent, fpeift man gewdhnlid) Maisbrod. €3 ijt unter
andern befannt, daf der berithmte Feldbherr umnd
Qandwirth Washington, der 27 Piliige bejap und
pon feinen ausgebreiteten Feldern jahrlid) 15000
Sdefiel (a 60 Bid.) Getreide einerntete, blof DViais:
brod genoB; bder Curopder fand an feinem Tijdye
aud) Weizenbrod. , Meiftens itberall”, jo erzdhlt Kalnt,
in den englifchen Kolonien machen die Lanbdleute ibhr
Brod von Mais. Jn Maryland fpeifen aud) die Vor-
wehmen und Vermogenden fein andered Broo. Kommt
ein Rrember zu ibhnen, fo legen fie ihm jowohl
TWeizenbrod ald aud) Maisbrod vor und iiberlajjen
ihm die TWahl, weil fie von beiden guten BVorrath
haben, jie jelbit aber bleiben beim Mais”

Mud im fitblichen Franfreich und vielen andern
Canbern ijt dad Maizbrod im taglichen Gebrand).

Dad Maisbrod ijt didht, jdhwer und zdibe, e3
fhimmelt bald , bejonderd im Sommer und wenn die
Caibe qrof find. Will man ein [oderesd Brod aud
Maismeh( darjtellen , jo erjdeint e3 unbedingt nothig,
pasfelbe mit anderm Mehle, vorziiglich LWeizen odev
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Roggenmeh[ su vermifden. Jn Steyermarf vermijcht
man das Maismehl bi3 zur Halfte mit Rogaen- oder
Weigenmehl, in Tyrol bi3 ju drei Viertheilen. Sn
einigen Gegenden ded fitdlichen Spaniens joll man,
um ein jdymadbhaftere3 Brod ju gewinnen, den Mais
in warmes Waifer eimweichen, bevor man ihn mahli.

Jerner mup man, wm einen gut aufgehenden Teiq
su erhalten, jtarfe, friftigwirfende Gahrungsmittel
anwenven. Jn Amerifa benubt man su diefem Jwece,
wenn feine Hefe su haben ijt, die gereinigte Lottajde.
Aber aud) jelbit da, wo man qute Hefe leicht befommen
fann, bedient man fid) haufig der gereinigten Lot
ajdye, wenigjtend al8 Sujat, weil fie ein rajderes
Aufgehen ded Teiqed bewirft.

3u fetneren fuchendbnlicdhen Badwerfen febt man
vem Teige beim Durchfneten auch) Jucder oder Syrup
su und thut mebhr oder weniger Cier daran.

Lad Aujreigen ded Brode3 [ipt fid) dadurd) ver-
hindernt, dap man die Laibe, bevor man fie in den
Badofen bringt, mit Wafjer beftreicht, in weldem
man etrwas Weizen= odver Roggenmehl eingeriihrt hat.
Der Vfen wird etwas ftarfer gebeizt als 3u anderem
Brod, etwa auf 150° R.

can erfennt, dap dad Brod ausgebaden ijt, da-
ram, dap €3, wemn man mit dem Jinger oben davauf
flopft, dumpf wiederhallt.

Waddte Aufbewahrung diejed Brodes betrifjt, fo
jind dumpfige feuchte Keller hieryu nidht gecignet, daesin
jolden leidyt verdivht und jehimmlic) wird. Man bringe
e$ paber, wenn e3 volljtandig abgefiihlt ift, an einen
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fithlen aber [uftigen Ovt, am bejten in der TWeije, dap
man 3 auf einer Hingematte neben einander jtellt,
fo pafs es mit der Luft an miglidit vielen Stellen n
Berithrung fommt.

8. 30.

Brod aud reinem Maismehl.

I den framydiifdhen Landidajten Bearn und
les Landes witd das Maizbrod auf folgende Art be-
veitet: Man jdiittet Dad zum Verbaden bejtimmte
Mehl in den Badtvog und theilt ed3 in et gletde
Theile, wovon dev eine jur Vorbereitung ves Saner:
teia, der anbere sur Bildbung des Teigs bejtimmt 1jt.
Sn die eine Halfte des Mehles madyt man. emne er:
tiefung, giefit denw mit warmem Waffer verdiinmnten
Sauerteiq, weldhen man vom vorigen Baden juriid:
behielt, Dhinein, mijht Denjelben gehdvig mit Ddem
Mehle, dect Hierauf den Badtrog zu und (apt vie
Mafle die Nadht Hindurd) gabhren.

Y Folgenden Morgen vermijcht man die anoere
Hilfte des Mehles mit dem Teig, febt auf jeves Biund
Mehl 1, Loth Saly und joviel Wafjer 3u, ald evjors
derlidh ift, um einen weidjen Tetg su bilden. Wennt
man bemerft, daf er genug gegofhren hat, jo ver:
diinnt man b abermald mit Wafjer, wm ihn nod)
weider su madhen. Mit diefemt wzujanmmenhingenven
Teige werden Dievauf irdene fladhe Gejdyirre, Die
10 Boll im oberent, 4 im untern Duvdhmejjer haben
und 6 3ol tief find, naddemt man fie yuvor it welfen

.I*.:
’-
;
i

e el

e T e T g

i e

= R mmm——



48 V. Bubereitung der Speifen

Kajtanienz, Wein- oder Kohlbldttern ausqgelegt hat, bi3
auf etren 3oll vom oberen Rande gefitllt und in den
gebeijteniBadofen geftellt. Nachdem daz Brod einige
Jeit im Badofen geftanden, ftiirst man e qus den
Liegeln, um jein volliges Ausbacen 3u bejchleunigen.

NMan fann dad Maidbrod aud) quf dem blofen
Derde baden; allein dba €3, weil ber Maisteig weniqg
Sujanmenhang bat, su fehr audeinander geht und
flad) wird, jo ijt die DMethode , pad Maisbrod in Tie
gelnt 31t baden, in Frantreidh, befonders in den genan:
ten Gegenden, in ziemlidh) allgemeinem Gebraud.

31.

CLD

Brod aus Maismeh! in Jermijdhung mit
Weizenz oder RoggenmehL.

Cin bejjeres Brod al3 vorhergehendes erhilt man,
wenn man es aus 4 Maismehl und %, Weizen- oder
Noggenmehl oder 24 Maigmehl. und % der [eteren
Niehlartenbadt. Man verfiahrt dabei auffolgende Weie:

Man thut des Abend3 vorber das zum Baden
bejtimmte Quantum Weizen- oder Roggenmeh( in den
Badtrog, serrithrt dann den Sauerteiq, im Sommer
mit faltem, im Winter mit warmem ajer und bil:
det bamit, indbem man ihn mit dem Mehle vermijdt,
einen iemlid) fteifen Teiq; diefen [t man die Nad)t
hindurd) gibren. Den folgenden Morgen fitgt man
da3 Maismehl nebit der niothigen Menge Saly hingu
und vevarbeitet diefe Mijdung, wdabhrend man nad
Criordernip, warmes Wafier sujest, durd) tiidhtigen
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fneten 3u einer gefdmeidigen 3ihen Maffe. Man
theilt Ddiejelbe bievauf im Portiomen von 2, 4 obetr
6 Trund, welde man gehorig formt und in Sdiifjeln
oder auf Breter legt, dbamit der Teig nun nodmald
gebe. Unterdefjen hetzt man den Badofen, reinigt ihn
und jchiebt bagd Brob hinein, e nad) der Grife der
Laibe und der Hige bes Vfend bedarf e3 14 bHis
2 Stunden Jeit sum Augbaden.

Das Maigbrod, jagt der Graf Rumford, wird fehr
an Giite gewinnen, (zumal, wenn Weizenmeh( damit
vermijdyt ijt) wenn dad von der grobern Kleie qefdu:
berte Maidmehl vorber mit Waffer vermijdht und
2 odber 3 Stunben iiber gelindem Feuer gefodht wird,
ehe man e3 mit dbem andern Mehle vermifdht. Die-
je3 Kodjen mit einer hinlinglihen Menge Wafjer
bi sur Dide eined Bretes, nimmt dem Maid einen
gewifjen unangenehmen rohen Gefdmad, den Has
bloge Baden nidt weajchaffen fann. Auf diefe Weife
gibt bagd WMaidmeh( in Vermijhung mit Weizenmeh
ein vortreffliches und jehr wobhlihmedendes Brod, das
pem LWeizenbrod nidt nadjteht.

©o viel 1t gewifs, baf e3 vorheilhaft ijt, wenn das
Daismehl, bejonbers qrob gemahlenes, vor dem Kie:
ten mit jiedendem 2Wafjer angebriiht wird.

8,32,
Brod ausd Roggenmeh(, mit einem Jujase
vont Maisgmelhl.

| Cin fchones und guted Brod witd nad) folgender
Lorjdrift gewonnen:

4

3
U
4
A
|
i
g




50 V. Rubereitung der Speijen

Man nimmt 3 Theile guted Roggenmehl und
1 Theil mittelfeines Maidmehl. Lon erjterem wird
am Abend die Halfte mit warmem LWajjer und Sauer-
teiq eingemengt und jo der Gabhrung ausgejeft. Wenn
am andern Morgen (nad) 5 — 6 Stunden) der Teig
qenug durd die Gdabrung aufgegangen iit, jo wird
derfelbe mit Roggenmehl jo lange gefnetet, bi3 er die
aehorige Jibigleit exlangt hat. Das Maidmehl wird
nun bejonderd mit heifem LWafjer ju etnem gany 3ar-
tent und feinen BVret angerithrt, zugleid) das entjpre-
dende Duantum Saly jugejept und damn jo lange
Rodaenmehl darunter gefnetet, bis aud) der Maisteig
bie Jabigfeit des Noggenteiged erlangt bat. Dievau
werden beide Teigarten miteinander fo lange gefnetet
und Dbearbeitet, bi3 eine vollfommene Vermengung
ezielt ift, worauf dber Teig, abermals der Gabrung
audqefest, nad) 3 — 4 Stunden bei makig warment
Stanbe feine NReife exlangt und alddamn zu BVroden
geformt wird. Leptere laht man nun wie gewdhnlid)
an einem mafiq warmen Orte jtehen und abermals
aufaehen, worauf man jie i den gebeizten und geret-
nigtent Badofen fept. Die Hauptjade iit, dap der Vien
etwad heifer jein muf, ald bei dem Roggenbrod, weil
fonjit dad Brobd rifjig wird und nidt aufgebt. Van
perjdhlieht alle Jitge am Ofent und aud) die Thiire, bi3
man an legtever den Niederjchlag der 1nt Fnnern erzeng-
ten Wafferbampfe bemerft. Dann werden die Jiige
ped Dfend jogleid) gedffnet, damit bie Dampfe abziehen,
wodburd) dad Brod fdnell aufgeht, nidht aufreipt, die
gehovige Wolbung im Aeufern und die erwinjdte
Qoderheit im Jnnern erbalt.
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Va3 Maidmehl ertheilt dem fo bereiteten Brode
eine lidtere Farbe und einen eigenthitmlidhen Woh!-
gejdhmad.

Wird nidht auf die angegebene Art verfabren, jo
aebt dad Brod nidht vollfommen auf, wird floBig und
rifiig. Wefentlid) ift e3, auf bas LBerhdltnif der Mebhl-
menge, auf dad LVergdhrenlafjen des Rogaenteiges unbd
auf bie Behandlung bes Ofens st adhten. So bereite-
ted Waidbrod ijt zwar wie quted Gerftenbrod 3um
\dnellen Trocnen geneigt, allein obgleidh die Familien:
glicber e3 meift licber geniefen, ald genwdhnliches
Joggenbrod, o fittigt €3 dod) weit mebr als Diejes,
jo daf fid) ber Bedarf gleid) bleibt. Objdhon das
Diaizmehl jdhwer ijt und man nidt leidt ein porifed
Brod davon erhilt, fo wird dod), wenn nidht mebr al3
ein Biertheil davon genommen und alled genan, wie

oben angegeben, beobadtet wird, jedesmal ein {chones
und guted Brod gewonnen.

8. 33.
Leridiedene Arten Maidbrod der Ameri-
faner.

Juweilen madht man in Amerifa Brod von ver:
Idiedenen Arten Kitrbiffen und Maismehl. Die Kiir-
bifje werben ju diefem Jwede u Brei gefodht und das
Maismehl darunter gefnetet. Das hieraus erhaltene
Brod hat einen fiifen Gejdhmad.

Die Wilben madhen ihr Brod, wie Kalm eryablt,
auf folgende Art: Sie ftofen den Mais in arofen hol:

4*
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sernen Movfern ju Oriige ober grobem Mehle; als-
dann maden fie einen Teig daraus, in weldem fie
eine Menge amervifanijde Blaubeeren oder Varen-
beeren oder - aud) wilde Weintrauben mijden, von
weldhen allen fie im Sommer jehr viel ju diejer Abjidt
Jammeln und trodnen. Aus diefem Teige madhen je
fleine Suden von der Geftalt wie Wiirfte. Diefe wer-
ben entweder erftlich in Wajjer gefocdht und alsdann
gebraten und auf einem heifen Steine gebaden, oder
auch im Wafjer gefodht, ohne dag man fie demndd)t
badt. Sie winden aud) grope Blitter von Gewad)jen
um ein jebes diefer Brobe, jdarren fie jo in Ajde,
madhen Feuer dabei und baden e3 joldergejtalt. Sie
bereiten diefes Brod bejonderd an Fejttagen wnd ejjen
3 meijtens, dieweil e3 nod) warm ift. Die Tamanafen
nemnen diefed Brod Lamaitca. Die Jndianer am
Oronofo und aud) viele Spanier bedienen jicd) des-
jelben.

3. 34. .
Malay.

Um einen Kuchen zu Dereiten der in den Donau:
[inbern unter obigem Namen befannt ijt, madt man
aud feinem Maidqried ober Maismehl, WMild), Sals,
und nad) Belieben einigen Ciern, einen ditnnen flieen:
bent Teig, [aft denfelben unter djtevem NRithren jo weit
quellen, daf er nicht mehr von der Kelle lanjt, bringt
ibn bievauf Hodftens jollhoch auf ein mit Vutter
beftrichened Sudhenbled), bejtreicht ihn oben entweder
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auc) mit serlajjener Butter ober mit gefdhlagenem Ei-
gelb und badt thn nun in 1 — 1%, Stunben ju jddn
dimmtbrauner Farbe. Diefer Kuden mup warm,
wie er aud dem DOfen fommt, gegeffen werden, Hat
aber dann, fowohl allein, ald aud) mit Apfel-, Kirjd-
oder Pilawmenmus u. dgl. gernojjen, einen eigenthiim:
lidjen 2Wohlaeidymad.,

Gewdhnlid) wird der Teig mur auf Kohlbldtter
gebradt und mit diefen in dben Ofen gejd)oben. Die-
jer Kuden wird i dbem genannten Xandernm gerne
gegefjei.

. 35.
Kolatez ober Koukriza mala.

aJn Ungarn nennt man die fleinen Maisfudyen,
weld)e man dort bacft, Kolatez, Kallatsen, ober Kou-

kriza mala. Der flitfjige Teig wird in einen jehr
heiBen Ofen qebradht. Der Gejdymad diejer fleinen
Kudyen 1t JitB und angeaehm.

8. 36.
Spanifde Maisdfuden.

Die BVergbewohner von Sant Anbder baden ihre
fleinen Maisfudjen mit vieler Sorafalt. Jn mehreren
Lheilen ber Proving Biscaya ijt ed gebraud)lid) fiir
jee Perjon der Familie jededmal einen bejonderen
Kudjen 3u baden. Man bedient fid) dabei eines flet-
nen, runden, etjernen Rojtes, auf weldem man jeven
etngelnen Kudjen juvor ctwasd Rinde befommen [aft,
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ehe wan fie an dem Feuer vollig durdbadt. Sn
mebreven Gegenden der Proving Afturien madit man
dieje Kudjen jehr did und ldft fie den ganzen Tag in
der faum nod) warmen Ajdhe, mit Stroh und diirrem
Laube bebedt, liegen, wodurd) natitrlidy eine unvein-
lidye, halbgare Speife entiteht, die dazu nodh abjdhen:
lid) nad) Raud) fhmectt.

i Bl

Vaistuden in Burqund und in der Franche
Comté.

cLrn

S genannten Lrovingen Franfreidhs bereitet man
etnert Waisfudjen, der dort ju den Lieblingsaenitijen
gehort, auf folgende Weije:

Wian fodt dad jum Baden beftimmte Maisdmeh!
i Mild), Tnetet 3 mit Butter, Ciern und Drangen-
bliithen ju einem Teige, ldft denfelben in einer Gee
e Vadtroges eine halbe Stunde, oder linger, qibhren
und bringt ihn dann auf welfen Kohlblattern in den
Badofen. Jwweilen fest man dbem Maismehle etwas
Werzenmehl 3.

Dian joll auf diefe Weife einen leidten, gut aufge-
gangenen Sucen erhalten.

§. 38.
Milchas,

1 den Cevennen bezeichnet man mit diefem Namen
ein Geridht, weldes Ffiix einen wabhren Lederbifjen
gelten fann. Van thut namlich Mild in eine Sdhiif-
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fel, ferner je nad) der Grife derfelben 3 — 6 Cier:
dotter, fept bierauf aud) dad ndthige Saly, jowie
Suder und Orangebliithen, mandymal aud Lorbeer-
blatter, Mustatnup und Citvonenjdheiben, alled in
angemefjenem Verhiltniffe su. Hierauf jdhlagt man
bad Gange mit einem Loffel, wobei man nad) und
nadh eben jo viele Hinbe voll Maismehl zufest, als
man Cier genommen hat. Dasd CiweiB wird in einent
befonderen Gefife su Schnee gejchlagen und der gan:
sent Maffe nicht eher sugefept, ald biz man im Begrijfe
iit, die Sdjiiflel unter eine mit glitbenden Kohlen
gefiillte Stitrze u fegen. Jit nun das Ciweih jugeiest,
o wird die Sditijel, wie bemerft, bedect und iiber ein
jdhwadez Feuer gejtellt.

Dasd Giweil blaht fih auf; dagd Wehl fommt ins
Rodent und die Mafje firbt fidh auf der Dberfladye.
Nadh YV, — V4 ftitndigem Kodhen fann die Speije atf:
aetragen wmerdei.

Gine dhnliche, ebenfall3 fehr fofttiche Speije wird
bereitet nach folgender Vorjdhrift:

Man bereitet eine Mafje ang Mild), Suder und
Drangebliithen, Maismehl und Eierdotter, wie oben
angeqeben und fept derfelben sulept aud) das ju Sdynee
gefhlagene Ciwei portioneweije ju, nur nicht den
auf dem BVoden ded GefiBes befindlicdhen flitjjigen
Theil. Man avbeitet den Teig nun nodymals gut purd
und gibt ihn Loffeloollmeife in jehr beiped Sdymals.
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§. 39.
Oewdhnlider Maisfuden.

WMan madt aus 5 Phund Meh!, 14 Prund Shmal;,
1 Hand voll Salz und fodjendem Waffer einen diden
Leig, thut ibn in eine Dlecherne ober irbene Pfanme,
laBt ibn bierin etwa 10 — 12 Stunbden qdbhren und
dann im Ofen baden. Soll er frither gebaden werben,
jo muB man dem Teige etwad Defe jufesen. Diefer
Suden halt fidh 2 — 3 Tage.

8. 40,

Jonny Cakes.

3u bdiefem amerifanifhen Gebade bereitet man
einen Leig nad) voriger LVorjdrift, fest demjelben
jeood) etwad mehr Salz 3u, bejtreidt hierauf ein Gijen
mit Fett und legt den Teig in der Dide eined Fingers
davauf. Wenn bdie eine Seite braun geworden ift,
wendet man e3 um und [dpt aud) die andere braun
werden. Man {dneidet dad Gebad durd) die Mitte

auf, legt Butter dazwijdhen und ikt 3 warm.

S. 41.
Gewdhnlider Rfannenfuden.

Ctwa 1 Pfund Maidgried ober Maidmeh! mwer:
vent mit ungefahr 34 Quart fiedender Mild) vervithrt.

Nad) 5 bid 6 Stunden fept man diefem Teige dasd
nithige Salj ju und badt ihn langfam in einer Pianne
in Butter 2c. auf beiden Seiten gar.




ausé Mais. 57

oDer :
Man madt ausd 3 Prund Mehl, 3 Ciern, '/, Pjund
Sdmalz, wohl Salz mit laumwarmer Mild) und Way-
fer einen fteifen Teig, den man, wie oben angegeben badt.

8. 42.

Pone.

Man madt nad) lepterer Vorfdrift einen Letg,
et Demjelben aber etwad mebhr Viehl . und badt
ihn in einer Tortenform ; wird warm gegeijen.

8. 43.

o |

MWaffeln. 'é’:

S Burgund und anbern Gegenden Franfreids
werden aud) Waffeln ausd Maidmehl gebaden. Vtan
rithrt dagfelbe mit Wajjer und etwas Butter, oder mit
Mildh allein, nebjt dem nothigen Saly zu etnem etwasd
ditnnen Teig, giept ihn in ein Waffeleifen und ldpt
ihn darin bid zur braunen Farbe baden.

S, 44,

Flammusses.

4
L

y
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Sn Burgund madt man eine Art Bwicbad aus
3/, Maidmehl und 1, Weizen:, Roggen=, Hafer- oder
Budhweizenmehl. Den daraud beveiteten Teig left
man auf Kof(blatter und badt ihn im Badofen brawmn.
Der noch marme Swiebad ift {prode und hat einen
figliden Gejdhmad. Man jpeift ihn gewohnlid) mit
Butter ober jonftigen Mildhfpeifen. Man nennt ihn
in jener Gegend Flammusses,
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§. 45.
Sod) oder Tommerle

wird in Steyermart ber mit Mild) angerithrie, gebadene
Leig aud Maismehl genannt.

E. Opeijen aus ganzen Maisforuern.

§. 46.
Gefodhte Maidforner.

an Ungarn beveitet fid) der gemeine Wann eine
Spetje ausd ungermalmten, reifen Maidfornern auf fol:
gende Art: Cr fodt diejelben in Waijer, giept diefes
bernad) rein ab, thut die Korner in eine Sdiijfel,
bededt fie, daB fie warm bleiben und bejtreut jie mit
gejftogenem Mohnjamen (Magjamen), ldpt alsdann
Honig und etwasd Butter mit einander beif werden,
begiept dbamit die Speife, rithrt fie untereinander und
verzehrt jie dann mit dem gropten Appetite. -

47,

Gerodjtete reife Matdforner.

cLr

gm jidliden Franfreidh und in Jtalien vojten
jid bie Landleute die Maidforner auf dem Spaten
(Grabjdippe) itber dem Feuer und ejjen diefelben
gerne.

Mud) in Amerifa iBt man haufig gerdjtete WMais-
forner. Die JInbdianer braten jie in Sand oder Afde,
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inbemt fie diefelben bavin verfharven umd Feuev
baritber maden.

Da die Korner iiber dem Feuer mit Heftigteit ger-
olagen, jo dap viele davon fpringen, bedient man fid
in Amerifa Haufig von Drath gefertigter Biichien, i
welchen man die Kirner unter bejtindigem NRiitteln

fiber bad Feuer hilt. Man roftet fie aud) in etner 1
aewdhnlidhen Pfanne mit Butter wnd etwas Saly und f
[aft fie Hierin verpuffen. Man verjpeiit jie arm. ;_‘:

Qinder braten ficdh die Maisforner oft an Dev i

Slamme eines Lidtes.
Dad mit einem Knall verbundene Berplaen :
aeichieht durd) die Cntwidhing von gefohltem LWajjer: "
ftoffqag, welde durd) die Jerjtorung pe3d 1m Maid-
forne enthaltenen Deled hervorgerufen wird.
Beim Roften entwidelt fid) ein bejonbderer, dem
Mais eigent[)ﬁml{dger Wohlaerud). Die verpufiten
Korner haben die verjdhiedenartigiten Gejtalten; das
Srnere des Sornd hat fich nad) Auen gefehrt, o bap
pont der Schale oft nichts mehr zu jehen ijt. Oe
gerditeten Maistorner nennt man in ven Donaufiic-
ftenthiimern ,,Kokosch®,

§. 48.
Samp.

Sn Ganada befreit man den Maid von feinen
Hiillen padburdh, daf man ihn in ftarfer Xauge von
Holzaiche fodht. Hievauf wajdht man die Korner ver:
ichieene Mal in Waffer, wm ihnen dem Laugenge:

— e N e ST ST T
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jmad su benehmen, trodnet fie und bebt fie zum
Gebraudie auf. Diefe enthiiliten RKorner, von den
englijd) jpredhenden Amerifanern ,,Samps genannt,
bereitet man auf veridiedene Art 3. Man reibt jie
3 B, in Morfern ju Brei und fodt fie mit Mild,
Butter, Juder oder Syrup; oder man ikt fie gang
und fodyt fie mit Jett. Diefe lestere Speife heipst bei
dent Jroquefen ,,Quitzeras,

Der Miffiondr AbbE Teray, der fidh gegen 30 Jahre
lang bei diefen Vilfern aufbielt, theilte im Jabr 1829
jolgende Motiz iiber die ermdhnte Subereitung der
Waistorner mit: , Die Creolen, welde in ihren
Canotd die Waaren aud Untercanada nadh Ober:-
canada trandportiven und diefelben von Jeit zu
Jeit in Ballen von 200 Pfund auf ibren Niiden
tragen muiifjen, Haben mir erzdblt, daf unter allen
Nahrungsmitteln der gejdydlte Mais , in Wajjer
gefodht und fornevweife gegeffen, fie am beften Bei
Kriften evhdlt, dafs der Fall vorgefommen fei, wo fie
vert Tag nur eine Hand voll Maistsrner geqefien
batten, und daf diefes felbit bet den hirteften Arbeitern
audreidjend gewefen fei. Cinige von ihnen haben ver:
jidert, dbaB, wenn fie fih in den Walbern befanden,
ohne etwas ju thun ju Haben, ein Dusend joldher
Maigkorner taglich ausretdyend fei, fie bei Kriften zu
erhalten; und Wilde haben mir Manner, Weiber und
Sinder genannt, die mit 4 oder 5 Maiskirner taglid),
dent Huuger mehrere Monate nad) einander getropt
haben jollen.”
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F. Speifen and Maid im unreifen Sujtande.

§. 49.
Cingemadte Maidfolben.

Die eingemadyten Maiskolben (Maisgurfen) find
befonders in Amerifa beliebt und werden jogar aud
ranfreid) jdhriid) viele dergleidjen hauptiadlich nad
sent Colonien verfendet. Sn Brajilien follen nidt jel-
ten gamze Fluren mit Maid blos zum Bmede de3
Cinmadens beftellt werven.

Ru diefem Smwece dienen die Maistolben nuv im
Qujtande thres Cutitehens. Wenn diejelben hdjtens
die Linge von 3 3ol erveicht haben, jo bridt man
fie qus, entfernt die daran befindlidjen fabenartigen
Staubweae, wijjert fie in Salzwafjer ein, oder fodht
fie Darin etwad weid) und legt fie damn in guten bel=
len Gifig, am bejten LWeinej)ig.

Man fann sugleid) ehwas Citragon , Till, Feudyel,
Qorbeerblatter , Pieffer 2c. mit einlegen, nur feine Ge-
witrznelfen, da diefelben  der Reael eine Miffarbe
verurjachen. Ober man verfodit den Cjfig mit be-
liebigem Gewiiry, fhaumt thn ab , 1apt ihn falt werden
und gieft ihn itber die Maizfolben. Die Gefige , amt
beften von Glas (jogenannte Cinmadglifer), werden
wobl bedectt ober mit Nindsblaje verbunden und an
einen fithlen Ort gejtellt.

Jur Probe fann man einige Maistolbchen betm
Ginmadjen der Gurfen mit einlegen, und man Wird
fidh fiberseugen, daf fie nicht nur eben jo gut wie jene

———— o S
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Idmeden, fondern daf fie jogar vor jenen nody ven
Lorzug haben diirften.

§. 5 OI

Griin-ober Warmforn

Green Corn, Hot-Corn.

on Amerifa jpeift man vielen Mais im unveifen
Suftanve; gebratene Aehren werden iiberall in den
Stabdten, fogar auf den Stragen feil qeboten.

Wenn die Korner nod) einen mildhigen Saft ent-
Dalten, nimmt man fie ab, befreit fie von den Ded:
blattern und den Staubwegen, fest fie mit fodendem
Wajler and Feuer und lapt fie einige 3eit fodhen,
nimmt fie heraus und verzehrt fie mit etwas Butter
und Salj.

&bl
Gerditete unreife Maidfolben

ot Amerita, Ungarn und Kdrnthen werden ge-
bratene Maisdhren als eine belicate Speife gejchast.

Wian legt die entblitterten Kolben iiber glithenbde
Soblen auf einen Noft und wendet fie jo lange um,
bid fie auf allen Seiten braun gebraten find. Man
breitet danmn eine weifie Serviette auf eine Sdiifel,
worauf man vorber einen Vogen Lojdpapier geleat
bat, legt die gebratenen Aehren darauf, fdhlagt die
Serviette sujammen und trdgt fie nod) warm auf.

Pian beftveut die Aehren aud) vor dem Cinlegen
in die Serviette mit Salj.
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Quweilen ligt man pie Aehren in fochenvent
TRaffer etwad aufwallern, und naddem man jie heraus:
qenommtent , LBt man fie abtroctnen und auf dbem Hojte
ehenfalls braten , wie vorhu.

Wei diefen Jubereitungen fonnen natitrlidh) nur
die Kiorner gegefjen werden, ba die Spindeln bei jolden,
ver Neife fich nahenden Aehren jdon jut hart geworden
find.*)

%) Iire der Mais”, jagt Ralm, ,den Juden befannt gewejen,
o follte man meinern die Sangen, beren die Sdprift geventt,
(111, 8. Mof. 2. V. 14, Sof. 5, B. 11., Ruth 2. B. 14,
1 Sam. 17, B. 17.; 11. Sam. 17, B. 28.) jchiciten fid) ju die-
jer Bejdjretbung, fo aber findet dieje MuthmaRung mdt ftatr.” — |

Dafy aber dev Mais jdjon vor bev Gntdectung Amerita’s ;
(pem angeblidjen Vaterlande defielben) in der alten LWelt befannt ‘,
war, qebt aus den hiftorijdjen Bewetjen fervor, weld)e Bonafous
in feinent LWerfe iiber den Mais ausfiihriich entwidelt hat. Cine
bbilbung der Nargplanze (man iche das Titelfupfer) 1 demt
dinefijden Loerie vom Li-chi-ichin: Phen-Thsao-Kang-Mou
(Allgemerne Naturgejdidite, 9 Biande) qefdjricbent in den Jab-
ven 1552 — 1578 verfidjert ungd vas Borhandenjein ded Diatd
in China ju einer der Entdednng Anterifa’s fehr nabhe gelegenen
Reit. Bebentt mai, wie diefes Voll jtets unberoeqlid), ohne Vor-
und Riidjdritt und nantentlid) in ftrenger Abjonderuug von allen
anbern Bolfern frehen blieb und am dejjen S elbjtaufriedenbeit
jeber von ufen fommende Ginflufy abprallte, jo lapt fid) gewif
nidht annehmen, daff die Ginfithrung des MDaid China jenex
GEntbecung 3u verdanfen jet. Ferner beweifen dic vom Jtijaud
(befannt durd) feine in Ggypten gemadyten Yusqrabungen)
Safre 1819 in bem Sarge unter demt Kopfe einer bet Theben
enthiillten Piumie aujgefundenen INaistorner u. a. Theile einev
Maigpflanze, daR Ddiefe Getreiveart fdon vor 3 — 4000 Sabren
in Afrifa vorhanden war.

— ————— . S T L el ‘_
& im e
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8. 52
Gebadene Maisfolben

ot Burgund liebt man ein Gericht aus jungen
Paistolben, welde man, nadhdem man fie von Hen
Dedblittern und Staubwegen befreit at, der Linge

Berjdjiedene, in Amerifa gebraudlide Buberettung&arten der
Dlargkorner erinnern an eine Stelle von Diodor von Sicilien
(3ur Beit Julius Cajars und Auguftus) in oeffen Hist. universal :
II. Bud), Kap. 55, wo diejer Cejdndytsidreiber er;ahit, daf ein
junger Kaufmann Namens Janbulus eine Injel in dem indijdjen
Weeere (wahrideinlich Ceylon) bejud)t und dajelbit eine bejondere
Art Robr, defjen Friichte den dortigen Cmnwohnern ur Naph-
ring dieme, angetroffen Habe.

»Auf diefer Jufel, jo erydhlt Jambulus, widit viel Robr,
weldied reidjlidhe Friidhte trigt, die den weifen Crbjen dhnlid
find; dteje fammeln fie und lafien fie in hetBem Waffer aufquel-
len, b1 fie die Grife von Taubeneiern exvetd)t haben; hernad
serftoBen und jevreiben fie diefelben gefdhictt mit dex anden und
madjen Vrode daraus, welde einen vorzitglid) fiifen Gejdmad
haben, dieje baden und effen fie.” Die Bermuthung, daf das auj
gedadhter JInjel wadyfende Rohr der Mais gewefen fet, jdheint eine
wettere Stelle von Diodor in demf. Budye im 59 Qap. ju bejtati-
gei. ,3bhre Kletder, erydblt Sambulus weiter, beveiten fie (die
Jujulaner) cbenfalls aus Robhr, weldjes e der WMitte hellweifie
und wetdje Floden hat; diefe jammeln fie und farben fie mit jer-
ftofenen Seemujdeln und madhen idydne Purpurfletder darans.”
Wem fallenn hier nidht die weifen yaden der rweiblidhen Bliithe
etnt, weldpe fid) in der Gegend der Miitte der Margftengel befin-
den? — Wenn Jambulus in dem;. fap. die Stdvfe des RNohrs
mit |, Topfdid” begeidimet, jo jt dicg eine offenbave Uebertyrei-
bung, da dergleidien Rohr gav nid)t vorhanuden ift wnd wollte cv
jedenfalf8 nur dic bejondere Stavke des Stengel§ andenten.
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nad) in jwei oder dret Theile jchneibet und fie in Teig
wie Artijchocten backt,

8. 53.

Succotasch,

Diefen Namen fithret in Amerifa eine beliebte j
Speife, deven Bereitung man voiu den Judianern evlernt ~
hat. Sie bejteht aud nod) wunveifen Kovnern, welde |
mit gefalzenem Sdweinefleiid), uweilen aud) nod) mit
griinen Vohnen uind Weitohl durdjeinanver, tidtig
gefocht werden. Salj, Butter und LPrefrer fommt furs ’
vor dem Anvichten vazu.

S Winter wird diefes Gericht durd) Cinweicdhen
ped reifen Kornd in heipem Wajjer, bid die zarten
Hitlfen bitrften, mit 3ujap von getvocdieten gritnen
Bohnern oder anderent Gemiijen beveitet.

. 4,

Cangica.

LR

Die Jndtaner madhen die nod) weiden Kormer
wie griine Crbjen jurecht und jollen fie diefen nod
vorziehen. Auch trodnen fjie die unveifenw Kormer
und bewabhren fie in Sdaden auf. Sie focdhen dieje
forner entweder gany obder zerreiben fie erit grod,
wenn {ie diejelben entweder allein, oder mit Fijden,
Wildbpret oder anderem Fleijdhe geniepen wollen. Sie
balten dies fitr ein fojtliched Gericht und nennen ed
Cangica. )

D
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G. Gefrante.
& 55.
Chicha.

Diefed bei den uripriingliden Amerifanern all-
befannte Getrant ift nidhtd anderd, ald eine Art von
Bier. Um dafjelbe ju beveiten, weidht man die Korner
einige Jeit in Waffer, gieft diefes davon ab und lapt
fie feimen. Man dorrt fie hierauf an der Sonne, jer=
ot ober reibt fie qroblih zwijden zwei Steinen,
fodht al8bald dad grobe WViehl und Fiillt den Abjud,
ben bie Peruvianer Sora nennen, in Kriige over in
Ritrbisflajden, fept nod einige Gdabhrung befordernve
PMaterien hingu und mehr oder weniger Wajjer, je
nad) dem Grave der Starfe, die man winjdht. Wenn
bie Mifdung aqut gegobhren hat, jo ijt dad Getvant
fertig. Sein Gefdmad hat einige Aehnlichfeit mit dem
bed Nepfelweind, aber e fauert jcdhon nad) etnigen
Tagen. BVei den Peruvianern beipt diejes Getrant
azua oder zara. ©3ijt gelblid), weif oder roth, nad) ver
Sarbe der Maistorner, aus denen man e3 bereitet hat.

Die Chicha bewirft leidht Trunfenbeit; fie ijt dep-
halb in Peru gefeslich verboten, dennodh wird jie da-
felbft mit qrofer Unmdpgigfeit getrunfen und Tage
und Nadhte dabei gezecdht und getanzt. In Vierico
trinft man faft nid)td aid Chicha.

§. 56.
Der indiantfde Fefttrantk.
Lor dem Veginne irgend einer Fejtlichfeit, 3. B.
eiter Dodhseit 2c., beveiten die Jndianer thren beliebten
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Fefttrant, einer Art Halbbier, bei dem fie fid) n der
Regel ftarf beraufdhen, denn fie trinfen e3 gierig und
in vollen Bitgen, obgleid) e ihnen mande Unannehm:
lidfeiten macht. Bei der BVereitung bdiefed Getrdnfed
verfahren fie auf folgende Weije:

S einen mit Waffer gefitllten Trog jdhiittent fe
20—30 Sdeffel Maid und laffen denfelben jo lange
im Baffer lieaen, bi2 baffelbe einen jauerlichen Ge-
jhmad angenommen Hat. Hievauf beginnen alte
Ileiber, weldye Jeit dazu haben, Maisfdrner su Lauen.
Den gefauten, natiiclic) tiihtig mit Speidhel vermijdy-
ten Maid fpeten fie wieder i Gefiape, gemeinlid
Riirbisflajdhen, und wenn fie glauben Vorrath genug
st haben , fo nehmen fie die eingeweidyte grogeve
Quantitdt Maiz aud vem Wafjer und fchiitten dafiiv
pert in Den Flafchen befindliden gefauten Hinein. Die-
fer erveqt nun eine jhwade Gdahrung und wenn diefe
poritber ift, zieht man die Flitffigleit in einen anvdern
Trog ab. Diefed ift nun der foitliche Fefttrant.

8. 97.
Posole.

© 3n ben mericanifden Staaten, befonvers in den
Campedyebai bereiten die dort wobhnenden LVilfer aus
pemt Maid einen fauerlichen Treanf, indem f{ie dasd
Trehl in einen Teig verwanbdeln , welden fie in einem
Gefafe jo lange liegen laffen, bid er fauer geworven
ift. Sobald fie nun Durft befommen, thun fie ein

weriq von Diefem Teige W eine mit Wafjer gefitllte
F,

ek ey AL LELLET
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Flajdhe und geben dadurd) dem Wajjer einen pifan-
tevert und angenehmeren Gejdhmad. Sie diitten bie-
rauf dasd Wafjer in eine anbere grogere Flajdhe, welde
mit feinen Lodern durcdhbobhrt ijt und als Filtriviu-
jtrument dient, um die Scdhaale des Mais abzujon-
pern. Diefed Getrint trinfen e und verjeben e3
mandmal nod) mit Honig. €3 {dhmedt thnen fo £ojt-
lid), wie und der Weun. |

Selbjt auf der Reife, und jollte jie aud) 2 oder 3
Tage dauern, nehmen fie jtatt aller andern Yebens-
mittel, blo3 ein wenig jauren Maisteig in ein Blatt
gewidelt mit und Hiangen ein Flajdhdhen an ihren
Gitctel, um darin ihr Getvdnt ju bereiten, weldes
bid zu threr Riidtehr als alleiniges Nabhrungsmittel
ient.

Diejed Getrant wird Posole genannt.

§ 58.

Ghiacour.

Die Cingebornen von Guiana beeidhnen mit
obigem Namen ein Getranf von Teig oder Brod aus
Maid, welded jie in Waijjer einweidhen und giabhren
lafjen. Mian fieht dajelbit in jedem Dirfdhen alte ans:
gehoblte Baumftdmme, welde sur Beveitung diefes
Getranted dienen,
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8. DY,
Atextil.

u Guatimala, int mittleven Amerifa, beveitet man
eit Getranf aud gleichen Theilen Cacaobohren und
Maisformern. Man reibt beide qut unteveinanver
und (aBt fie dann fodhen, bi3 jid) Schawm bilvet. AlS-
dannt aieft man die Abfochung in ein andered Gefap
und trinft fie. Witnjdht man dad Getvant nod ftdvter,
fo fest man ihm langen BRieffer oder BVanille u.

8. 60.

Tzene.

S der oben genannten Gegend bereitet man nod)
ein, Dent vorigen dhnliches Getvdnf aus gleiden
Theilen gerdjtetem Cacao und gerditeten Mais, weldye
beide man qut untereinander veibt. Alsbann fodt
man die Majfe mit ein wenig rohem Dtais, Den man
jhon frither angefest Hat; hievauf trinft man. ‘Der
diejem Getriinfe eigene bittere Gefdhmact verliert fich
durd einen Sufak von Juder.

Much in Merico beveitet man ein Getrant aus
Maizmeh(, Vanille, eine Art Nelfenpfeffer und Cacao,
inbem man died alled aujammen in Wajjer fodht.

3. 61.

faffeeahnlider Trank.

Sn einigen Gegenden von Chili roftet man die
Maistorner auf heifen Steinen, pulvert fie, jeft dem

i
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Pulver Suder oder Honig 3u, giept warmes, ober
aud) frijdhed TWajjer dariiber und trinft Hiervon ge
wobhnlidh Morgend und Abend3. Man verfest diefes
Getrdant ofterd mit bem Safte von Crdbeeren, Citronen
und anderen Jriichten.

Der Maid fann viel bejfjer, ald mandes andere
angepriefene Surrogat, die Stelle des adhten Kaffee’s
erfegen. WMan vojtet die Korner wie Kaffeebohnen und
swar 3iemlid) jtarf, jo dap die dupeve Sdale gan
jhwary und foblenartig erjdeint, indem fonit das
parunter liegende Mehl nicht hinlanglich gerditet wird.
Man mahlt {ie Hievauf auf einer Kaffeemiible zu Pul-
ver und ldpt dafjelbe etwas langer wie gewodhnlid
fochen. 3u 4 Tajjen nimmt man etwa %h—3/ Loth.
Gute Mild), und etwad SJucer maden diejed Getvant,
bejonderd wenn e3d nidht ju heiB getrunfen wird, dem
wirfliden Kaffee jo dhnlid), dak man Ddiefen Ddantit
erfepen fann. Wenigjtend als Sujap jum dadten
RKaffee dient der Maid viel defjer ald Cichorien und
piele andere Surrogate.

8. 62.
Kithltrant

Die Spanier und einige amerifanijcdhe Volferjdhaf-
tent zerveiben ben Waid, wenn er nod) mild)ig oder
halbreif ift, vermijchen ihn mit wenigem Wajjer und
jtellen dadurd) eine Art Mandelmild) dar, welder fie
nod) Suder und einiged Gewiiry jufepen. Diejer Trant
joll fehr gefund und angenehm 3u trinfen jein.
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3. 63.
Maidtrant.

Man et etwa 1/, Mege Daidforner mit etwad .

mebr ald 1 Quart Wafjer auid Feuer und [t betves
fo lange mit einander fodjen, bi3 das MWajjer eine
aelblidhe Farbe angenommen hat, wezu einige Stun:
dent erfordert werden. Vian quirlt inywijden 3 — 5
Qoth feingeitoenem Kandigzucer 3u Schawm und giept
unter fortqefestem Quirlen oder heftigem Rithren das
fiedende Maiswaijer durd) ein Sieb vazu. Diejed Ge-
tranf wird warm qenofjen und ift von gutem Ge-
jmad. €8 witd aud) als Thee gegen Hujten und
Heijerteit empfohlen.

§. 64.
Maid=-Tijane.

Die aud NMaisd bereitete Tijane fann redht wobhl die
Stelle der Gerftentijane vertreten; fie gilt filr jdlet:
mig und witkt dffnend. Man beveitet fie auf folgendve
IRetje:

Wean fodit die ganzen Maistorner Y, Stunde lang
im Wafjer und giept lepteres al3dann davon weg.
Hievauf zerftoht man die Maisforner und foht iie
abermals in frijhem Wajjer. Die nun wieder ab-
geaofiene Flitjfiafeit verfept man mit Buder ober
Syrup und reid)t fie den Patienten als gewdbhnlides
Getrant.

I
;
i%
f:
j
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Der Maid Dat ald Medicament {dhon vielfad)e
Anwendung gefunven, denn man hat fid) itberzenqt,
dap derfelbe, namentlich in der Form eined Getrinfes
viele heilende Cigenjcdhaften Dbefibt und zur Heilung
von Nievenfrantheiten, Blajenjdmersen, Harngries und
Harnverhaltung gebrand)it werden fomne. Daf fid
bei den Jndianern fajt fein Veiipiel diefer Leiden fin:
pet, wird dem Gemnife der aud Mais bereiteten Ge-
tranfe zugejchrieben.

§. 65.
Maidhier.

€3 wird vielfaltig behauptet, dak in den vereinig-
ten Staaten von Nordamerifa dad meijte Bier aug
Maid gebraut werde.

Die gropte Sdhwierigleit, Bier ausd diejer Ge-
tretveart davzujtellen, bejteht im Mdalzen der Korner.
Dr. Burger hatte viele Verjude angejtellt, um Ddie
Orundjdge ju entdecen, auf denen dad Malzen ded
Maid beruht. Sie befjtehen in folgenden Regeln:

1) Der Mais fann nur in Gefdirven gemilst
werden, aud denen das itbergefdhiittete Waffer nad
Belieben abgelajjen werden fann. Man bedient fidh
pefhalb am bejten eines Vottigd, der ganz nabe an
fetnem Voden mit einem Habne verfehen ift und ftellt
ihbn auf etn etwa 1% Fup hohed Geriift, Jo daf er fich
etioas nacd) ver Seite neigt, wo der Habn fich befindet,
pamit dad Waijer volljtandig ablanfen famn.

2) Die Lage der Korner in diefem GefiRe, dbarf nidt
itber 4 3oll hod) fein, jonjt feimen die unterften nidt.




augd Maié. 73

3) Die Korner mitffen fortwdhrend und aletch-
mafiq in einem beftimmten Grade von Feudtiateit
erhalten werden; Dod) darf diefelbe nie ju grof fein,
indem fie fonft dad Keimen hindert. Damit jedod)
iammtliche Korner von Feudtigleit vollig durcdhprungen
werder, fo laft man Dasd juerft iiber fie gejdyitttete,
iz 509 R. erwidrmte Waffer 2 Tage lang Ddarviiber
jtehen. '

1) Die Korner diirfen nie der freien Cuft audqejeht
fein, fonbern wmiiffen jtetd bebectt bleiben, damit die
oberen forner weder vertrocuen, nod fpiter als die
unteren fetmen.

5) Die Maiztorner erfordern bis fie zu felmen
anfangen, einer fiinjtliden, auf threr Oberflacde ange-
brachten FWarme.

6) Die Temperatur dev fie wmgebenden Luft mui
immer jebr warm = 18% R. jein. Jm Sommer ge-
lingt deBhalb das Mdlzen am bejten.

Den Grundregeln 4. 5. und 6. am bejten entjpre-
dhend , bedient man fich zum Ueberdecen der Korner
einer dicen wollenen Decte, die man vorfer in jieven-
bes TWaffer taudht und wieder etwasd audwindet. Vian
beaiefit diefelbe fermer von Jeit zu Jeit mit jiedenvem
Waffer, weldhes man durd) den Hahn alzbald wieder
ablaufen [(akt. |

7) AWeil bei der Keimung im Haufen jelbft eine
arofe Hige entjteht, fo muf bdiejelbe Hiters gemapiat
werdert. Man beaieht 3u dem Enbe die Korner nad
abgenommener Tecde mit etier bhinreichenden Vienge
faltem YRaffer, Dasd man al2bald wieder abldpt. Aud)

——— AN AN TR T




74 Y. Rubevettung der Spetfen

pie Dede wird in faltes Wajjer getaudht und ausge-
rounden wieder iiber den Haufen gelegt.

8) Wian muB nur tadelloje Korner zum Malzen
verwenbden, bejonders feine befdhadigte, daber feine,
welde auf der Majcdhine oder auf einem jdharfen Cijen
abgeriffelt finbd.

9) Dad Keimen de3 Maid erforbert 10 biz 12
Lage, weil jeine Blattfeime jo lang audgewadien jein
miifjen, daf diejelben eben anfangen an ihren Spisen
aritn ju werden; denn in diejem Seitpunfte Hhat fidh
die gropte Menge Juderitoff in ihnen gebildet.

Die gemalsten Korner [apt man auf einem [uf-
tigen Boden diinne aufjdhiitten und abwelfen. Hievauf
bringt man jie auf eine Malzdarre, wo man fie lang-
jam abdorren lagt. Von 100 Vfund Maisforner er-
halt man ungefabhr 85 Pfund diirred Mals.

Vet ven folgenden Operationen ridhtet man jidh
nad) den gewodhnliden NRegeln und Hande JI‘ITIEH Des
Bierbrauens,

€3 giebt nodh eine Art, gutes Malz aus Mais zu
gewinnen. NVan grabt namlid) die Oberflade der Crde
it einem Garten, oder auf einem Felde 2 — 3 Joll
tief auf, jo daf man die Halfte diefer Erde linfs und
pie andere redhts wirft; alsdann legt man in diejen
Graben den Maisd und bededt ihn wieder mit der auf-
geworfenen Crde. Jn diefem Juftande lagt man ibn,
bi3 daB die ganje Stelle wie ein griimes Feld mit
Naisbldattern bededt ift, wasd je nad) der herridhenden
Lemperatur in 10 — 14 Tagen der Fal jein wird.
Sulept nimmt man die Crddede wieder weq, wajdt
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|
A
. | i,
et Maid und troduet ihn. Die Wurzeln werden fid) ;
fo in einander verflocdhten Habem , dap man grope ’3

:

’-'%

Rlumpen weanehmen fann. Um diejes Maismalz gut
L veinigen, mup main e3 wajden und jchmell auf
einem Ofen oder an der Sonne troduen,

Dasd Maisbier bedarf mehrerer TMWochen 3u jeiner
Gdhrung; €3 ift etwad triib, jubftantiog und jitper, |
al3 gewdhnlidyes Gerjtenbier, |

Burger vermuthete, dap man ein belleres Bier |
erhalte, wenn man, anftatt es fieben zu Llajjent, odev
mit fiebendem Wafjer ju ibergiehen, ein nur bis 50° R.
erhibtez TWajjer dazu nahme, weil diefed die Stirle,
welche er ald Urfad)e ver Tritbung angiebt, nidht auf
[Ofen fann.

Yuf eirer vor mehreven Jahren vou vev f. I. ojterr.
Qandwirthidaitsaefelljdait in Wien peranjtalieten
Yusitellung wurde das von der erherzogl. Braueret
in Ungarijch-Altenburg sur Stelle gebradyte Vaisbier
allgemein belobt.

3. 66.

Bier aud Maizbrod.

Sn Ymerita braut man aud) Biev aus Maigbroo.
Man zerjdneidet e3 in faujtgrofe Stiide, serdriict ed
alsdantt und benust e wie Malz, wm daraus jowohl
aehopftes, wie nicht gehopftes Bier parzuftellen. Diejes
Bier ijt von auter Farbe, vor angenehmem Gejdymad
und gefund. €¢ balt fid) aud) langer, al@ dad ausd
Vialy beveitete.
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3. 67.

Brandmwein.

Aus den Maidfornern (aht fich mit Vortheil ein
angenehmer, iiger und rveiner Brandwein gewinnen.
Sn JNordbamerifa wird daraus der Whisky mit 500
und aus ven Stengeln der Yankee-Rum mit 55°
Tralled bereitet.

Auf der erzhersogl. Herridhaft Ungarifdh-Alten-
burg werden taglid) 2020 [Bfund (Sollgewidht) Mais
und 574 Prund Gerjtenmalzidhrot in 2 Bottiden
a 51 Wiener Cimer oder 5041 preuh. Quart Maifd-
raum eingemaifdt, was auf 100 Quart Maifdhraum
51 Prund Sdhrot betrdgt. Sum Vermaifhen wird
Wafler von 45° verwendet und dann bid 65° €. gar
gebrannt. Nad) dem Cinmaifhen bleibt die Majie
gwet Stunven jur Juderbildung jteben, bevor fie sur
Abfithlung fommt. Vet falterer Witterung bHat man
etne viertdgige Gahrung und jtellt daju die Maifde
bei 16°, bei wdrmerer Witterung dagegen nur eine
dreitdgige, su der man die Maifdhe bei 26° €. anijtellt,
umt nicht durdh ein lingered Stehenlaffen der Maiide
auf ver Kiihle zu jhaden. Jum Hefenanjape werden
circa 40 Pfund der obigen Malzmenge mit Waffer
von 60° bejonders angebriiht und nad) 24 Stunden
mit Mutterhefe (Maifche von dlterem Anfate) ange
ftellt, bann nad) weiteren 12 Stunden verwendet , wo-
bei man von dem gangen Quantum, welded etwa
4 Wiener Cimer betvagt, 1 Cimer ald Mutterhefe fitx
vent Anjap ded folgenden Taged juritcbehalt. Jn dem
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Jalle, daf die Majje ftark verqobr, die Mutterhefe aljo
jdhwad) ift, giebt man frijche Bierhefe zum Aniage.
Die Ausbeute aud obigem Materiale wird ju 6 Wie-
ner Gimer 34 qradigem Weingeijt a 17 fl., und 160
Gimer Schlempe a 10 fr. angegeben , zujammen int
Werthe von 128 fl. 40 fr. Vevedhnet man piefe Aus-
bente aui Berliner Quart-Procente, jo betrigt \ie,
wenn die obige Stirfe des Weingeifted nad) Cartier:
idhen Graden angegeben iit, nach) Tralles'jhen Orabden
94898 Berliner Quart=Procente oder ald Trinfbrand:
wein 31 50 Procent nac) Tralles (= 12 Grad Bed)
245858—497,96 Berliner Quart. Aus 100 Piund
5e3 perwendetert Schroted find demnad) gewonren:
19,19 Berliner Quart (= 959 Procent), pDer e3
wurden s 1 Quart 5,21 Phuno Sdyrot perbraud)t —
eine Yusbeute, die ehwa um 16 Procent geringer ift,
ald man fie aus dem reinen Getreide erhalt. Nad)
Sheffeln beredhnet fich die erbaltene Auzbeute auf
15,3 Quart aus einem Berliner Scheffel su 80 Bhuno.
Die Criielungztoften werden wie folgt angegeben:
Fiir 27 Wiener Megen DMais jommt

uhr- u. Schrotlohn a 2 f. 24 fr. {l. 5T. 47 fr.

8L, Mepen Maly a2f.. . ., 16.30,
Gl 0. T el e Y B S S et ok -0
,  Zoriheizung . gt b e IR L e
. Gteuer pr. Cimer Maijdhr. 10 &v. , 17. ,

afammen . . fl. 101 17 fr.
Diefe Summe von dem Crivage im Werthe von
128 fl. 40 fr. abaezogen , Lt einen NReinertrag von

*
i
5
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27 fl. 23 fr. pr. Tag beredhnen, wobei aber fiir Hb-
nugung, Jinjen, Reparaturen, die fleinen Auslagen
filr Defe, Befen, Lidht 2¢. in der Ausgabe nid)ts bered-
net ift*).

IL. Abjdnitt:

Ber Mais als Futter fitr die FHausthiere.

Y

Berwendung ded Mais zur Griinfiitterunag.

A3 Viehfutter wird der Maisd entweder befonders
gebaut, oder man benugt dazu blosd die beim Korner:
maidbau fid) ergebenden Nebenjchoflinge (Geits) oder
die oberen Theile der Pilanzen mit den mannliden
Bliithen, weldje man nady vollendeter Bliithe ab-
fdhneidet.

Der Futtermwerth des griinen Maid hangt jorohl
von dem Feitpunfte jeiner Cntwidelung, alg aud) von
per Maisdjorte ab. Die Jeit vom Beginne der Bliithe,
bi3 dabin wo er Kolben angefest hat, ift die Leriode,

*) Nad) einem an die Konigl. Centralftelle in Stuttgart
erftatteten NRetfeberidht de8 Hrn. ¢ Hader. — Lollftandige
Anlettung jur VBenupung de8 WMai® jur Brandweinbrennere:
findet man tn der hinten angefithrten Sdyrift von E. Kirdhbhof.
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in welder er sur Fiitterung am beften geeignet it.
FWollte man ihn vor diefer Jeit benupen, jo witrde man
an Gitte und befonders aud) an Mienge ded Futterd
Lerluft haben; nad) gefdehener Vefrudjtung aber ver-
mindert ficdh) der Budergehalt der Stengel und ver:
wandelt fidh in den Kodrnern ju Stdrfe, die Stengel
werden Hart und dad Viarf bilvet jich Hoher in den:
felben auz. Vo den Sorten [akt fich im Allgemetnen
jagen, dap diejenigen, weldje im Verhaltnip jur evzeug:
ten Futtermenge die meiften und audgebildetiten Kol=
ben anfegen, nahrhaftered Futter liefern, ald bet den
Sorten, mo dad Geqentheil ftattfinvet.

Der griine Maid wird vom Rindvieh, Prerven,
Maulthieren , Biegen und feldbjt von den zabhmen
Raninden gerne gefrejjen. Vorziiglid) lieben ibn die
Ddbfen und ziehent ihn dem bejten Heu vor. BVei Melf-
vieh triat er sur Milderzeugung betracdhtlid) bet UNDd
bie INild) zeigt einen grofien Buttergehalt. Man
idhapt 100 Pfund griinen Mais dem Werthe von
34 Phund fitgen Wiefenheues oder 140 bid 150 Piund
aviinen Wiejengrafed gleid).

IRennt die Stengel jhon etwad hart zu werden
beginmen, werden fie mittelit eined Veiled oder auf
per Dadielbant in 2 — 3 3ol lange Stiide gejdmnit:
ten. Lortheilhaft Hat e3 fich erwiefen, bei jtavfer 7¥iit:
terung mit aviinem Maid etwad Divrfutter uzujesen.
€3 ift hierbei befondersd nibthig, die Stengeln, aud
felbit die jiingeren , flein zu fdhneiden. Cine Bei-
mijdhung von andevem Fuiter ift jhon dephalb rath
lid), weil fidh dbag BVieh fo fehr an dag Diaidfutter
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gewdhnt, daf e nadber andered ungerne wieder
anninmt und durd) Hunger geymwungen werden mup.

Ler mapige Gebraud) des griinen Mais it allen
grasfrejjenden Thieven gleid) jutrdglich; s Hiblt fie
ab, erhalt fie frijd) und glatt mitten in der groften
Sommerhibe ; aud) bat der Maid die vortreffliche
Cigenjdaft, dafp er weniger al3d jeded andere Griin:
futter zum Aufblahen Vevanlajjung qibt.

Wie Hr. Dr. v. Lengerfe verjichert, fann man den
griinen Diaid als jolden bis tief in den Winter hinein
verflittern. Obgleid) er int Oftober exfriert, jo {dhadet
e3 dod) midht3, man fann ihn gleidhwohl tdglich
Jdyneidben, ober frither jdhneiden, in Biindel jujammen
binder und in Mandeln auf dem Felde aufjtellen.

)

—

R

Trodnen und Cinmaden desd griinen Mais,

Dad Trodnen ded gritnen Maid ju Hew exfordert
neben gehoviger Sorvgfalt Hauptiacdlich auch) gqutes
Wetter. €3 ijt bejonders nothwendig, dad Trvodnen
jdhon vorzunehmen, wenn die Stengel noch nidht ju
otk w0 namentlid) nod) feine Kolben-angefest find,
und ju einer Jeit, wo die Sonne nocdh mit voller Kraft
wirfen fann. €38 wird hierbei jedod) - nidht wie bei
anverent Henmadyen verfahren, jondern die abgefdnit-
tenen Pilanzen miifjen in Bitndel gebunden auf dem
Selve aujgejtellt werden. Cin etwaiger NRegen Dhat
weiter feinen nadytheiligen Cinflup auf die Qualitat
De3 gewonnenen Vovvfutterd. Dr. Burger fagt in
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jeinem Lehrbud) der Landwirtidaft: A man diefe
Bilange fitr den Winter bewabhren, jo mup fie nad
pem Sdnitte erjt eine Weile am Boben [iegen und
welfen, worvauf man fie in fleine Garben bindet und
auf Stangen hianat, um jie vollendd abjuddrren.”

Ueber dad Cinmadyen ded griinen Mais mit Salj
hat Herr Gutsbejiber Weinrid) auf vem Gutleuthote
bet Franffurt a. D im J. 1857 wohlgelungene Ler-
juche im Grofen angeftellt. Herr H. Vririud aus
Sablbach bet Maing madhte mir itber feinen leimern
Lerjud) folgenve Mittheilung: ,IJd lieh in fritheren
Jabren die harten Miaisjtenqgel verfaulen, weil fie das
Bieh nidht gerne verzehrte. Diefed IJabr aber jdnitt
id), dba e3 an Futter mangelte, einen Theil auf der
Hacielbant und madte ihn mit Salz in ein Fap ein.
JNacd) wenigen Wodhen war ed ein herrlides Futter.
Ter Gerud) defjelben ijt jehr angenehm und das Vieh
fTipt e3 gerne.”

5.8

Benupung des Strohes von reifgewordenem
Matd 3u Futter.

Auch vas Strol) des reifgewordenen Mais {it,
went e3 gehorig zubereitet witd, ein gedeihlichesd Viek-
futter und enthalt mehr nabrhafte Theile als jelbit
vas Weizenftrob.

Su Hadiel gefdnitten und mit fiedendem IWajfer
angebvitht, 1ft e3 ein guted FJutter fiir’s Nindvieh tm
Winter. Nur verwende man dazu feine durd feudhtes

6
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Nufeinanderfipen fdimmlig gewordenen Stengel, da
fie bem Viehe nadhtheilig und fogar zur Lungenjeudye
BVeranlafjung geben {ollen.

Bortheilhafter foll 3 fein, die trodnen Maidpflan:
sert mittelft Selbjterhibung ju verwerthen. Lian
{hneidet fie dephalb mit etwa dem halben Gewidte
an Heu oder Grummet 2¢. zu Hadiel von 2 — 3 Foll,
weldhed man in Bottide 2. fhichtenweife mit Waijer
begieft und fejttritt. TWenn das Gejap voll ijt, wird
die Mafje mit Steinen bejdywert und fiehen gelajjen,
bis fich diefelbe durd) und durd) exhigt hat. Alsdann
wird fo viel Waifer zugegoffen, bid fidh) die exhiste
Maffe wieder abgefithlt hat. Je nad) dent Grad dev
Temperatur Ded Ortes, wo dad Gefif aufgeitellt ijt,
ilt bie Mafje in 3 — 5 Tagen reif, und eben jo vieler
Gefige ift man bendthigt, da man fitv jeden Tag ein
eigenes bedarf. Das im Bottich uriicdbleibende Wai:
fer wird demt Vieh als Trant gereidt.

Mandye Landwirthe lajfen die trodnen Maisblat-
ter einmweidyen, indem fie fochendes Wafjer bald rein,
bald jdwad) gefalzen darvauf jdhiitten, was die Luali:
tat bes Jutters ebenfalld jebr erhobt.

Sn ber Gascogne erfefen die Cinwohner den
Maingel an befferem Viehfutter mit Getreidejtrobh,
welded fie in fleine BVitudel formen und in trodne
Maisblitter einbiillen. Das BVieh begierig nad) diejen
Blattern, erhalt yu beftimmten Stunden diefe Viinvel,
weldhe ihme, einter nach dem andern, geveicht werden.
Der Viehjtall ift fo eingerichtet, dap die etnjelnen
Stindbe de3 Viehes, jeder durd) ein Lodh nut der
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Edlafitube bed Wirters in BVerbindung ftehen, welder
von feinent Bette aud die fletnen Biindel nady und
nach audtheilt. Da3d Bieh gewdhnt fid) jo fehr an
biefe Jiitterunadweife, bap e eine Jeit lang jeves n
anberver Geftalt ihm gereichte Futter zuriidweiit.

8 4

Benupung der entfdrnten Aehren (©pin-
peln) s3u Viehfutter.

MWie die demifdyen Unterjudhungen ergeben, haben
bie entfornten Maisfolben fo viele nahrhafte Theile,
baf e3 bei einem einigermafen audgedbehnten Maidbau
widtig aenug erfdeint, ihre BVenupung ald Viehutter
nidt unbeadtet su laffen.

Bur Serfleinerung derfelben , fowie zur voll-
ftandigen Lerwandlung in Dtehl hat man in neuerer
Reit befondere Majdhinen conjtruirt. Cine in Amerifa
eingefithrie Lerrichtung sum Jerfleinern befteht aud
eitter Hiilfe von Gupeifen, in welder fidh eine LWelle
mit ftavfen eifernen Baden dreht, welde die Kolben
ant den {darfaefurchten Seiten der Hitlfe sum LWeiter-
mahlen hinveichend zerquetidit. Dazu dient die zweite
Piiihle, die ebenfalld ausd Gufeifen angefertigt it.

Man fanu {ibrigend die trodnen Spindeln aud
serhaden und auf einer frifdgefdhdrten Miihle vol:
lend3 fein mablen laffen. Gin Pfund diejed Webhles
foll fo viel ndbrende Kraft entwideln, alg 1 Phund
frijde Kartoffeln. €3 wird mit fiedendem Waijer
abgebriift und bem Bie) ald Tranf gegeben. SKiihe
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[ieben denjelben jehr; aud joll derfelbe auf bie Mild-
erzeugung giinjtigen Cinflup itben. Da diefem Mehle
die ftidjtoffhaltigen Vejtandtheile (Blutbilder) fehlen,
jo erjdheint e2 vortheilhaft, demjelben etiwasd Rebstuden
beizumijden.

§.-b.
Benupung der Maisdforner yu Futter.

Die Venubung der Maisktorner jur Fittterung und
Majtung der Hausthieve ift befannter, als die andern
NArten ihrer Verwendung und thre vorjiigliche Cigen-
jdaften hierzu werden am wenigiten bezwettelt.

Die Maidformer {ind ein vortreffliched Maijtfutter
fitr Sdweine, denn nidhtd mdjtet diefe Thiere o
jhnell wie Maid. Jn Kdrnthen, Unterjteyermart,
Kroatien, SKrain und Jtalien erhalten diejelben,
wenn fie sur Majtung aufgeftellt werden, fein anderes
forn und nirgends fieht man fettere Scheine als in
biefen Landern. Thiere mit 150 — 200 Lfund Sped
finbet man in vielen Hausbhaltungen; dabei ijt die
Maftzeit nur fury, vom November bis in den Februar.
Die Neapolitanijden Sdweine, welde bid 500 Lhuud
wiegen, werden nur mit WViatd gemajtet; man prlegt
fie blod 2 Monate lang in einem Stalle ju halten,
belfen Krippe ftetd mit Mais gefitllt ijt, jo dap fie fich
nad) Willkiihr jattigen fonnen.

Nach angejtellten Verjudjen bHat jid) ergeben, daj
100 Prund Maidforner 20 Phund Fletfch produciven.
Man JHast 1 Pund Maistorner gleid) 1 preud. Quart
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faurer Mild). Gin 3ujas von Salj, bejonders gegen
had Gnde der Miftung, Joll diefe betrachtlic) befdrdern.

I per Negel verwenmbdet man Die Korner zur
Maftung in ihrem gangen Jujtande, ja in Amerifa
aibt man fie den Thieren an den Kolben; swedmdbpis
aer eridjeint e3 aber, bie Kdrner vorber ju jdhroten,
und nod)y vortheilhafter, die ganzen Kolbent mit den
Spindeln ju serfleinern, da. diefelben, wie bereits
angemerft, burd) die nahrenden Theile, die fie enthal=
ten, die Juttermaije vermebhren.

Maisfolben, die etwa der u frith jidh) eingejtellten
Rilte wegen unveif eingebracht werben mugten, ver:
wendet man am bejten, wemn man fie mit etnem
Stampimefjer zerjtoft und verfiittert. AWad nidht
turzer 3eit verfiittert werden fann, trodnet maxn, wenn
man Gelegenbeit Hat, in einem Badofen.

Nuf die Maftung der O d)fen wirlt der Viais
ebenfalls duferit vortheilbaft. Man ftreut ihn als
Schrot auf ihr Futter und erveidht mit geringerer
Menge und jdhneller den Jwed ald bei Verwendung
anderen Getreides.

Maisihrot den Kithen in die Trdante gemijcht
permebrt nidht allein die Menge, fondern aud) die Giite
per Mild.

Ferner dient der Wiaid zuv Fiitterung per Pferde.
Sn Croatien, Unterfrain und in Jtalien werden |ie
faft augidliehlid dbavon erndhrt; aud) Karnthen
und in Steyermarf wird er vielfad) dagu benupt. 31
Rarnthen qibt man ihn den jdweren Bugpferden i
ganzen Kornern , welde man gewdhnlid) guvor
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12 Stunden lang in Saljwaffer einweidt; in Steyer:
marf dbagegen wird er gefdhroten mit etwad Hadfel
vermengt und angefeuchtet verfitttert. €3 wird behaup-
tet, ourd) Maisfiitterung wiirden die Pferde woh! didf,
Dabei aber aud) triage. Jn oben genannten Lindern
hort man davon nidhtd. Vom Mais braudt man als
Prervefutter nur dad halbe Quantum, ald vom Hafer.

on ver brajtlianijden Proving Minad Gereas
fiittert man felbjt die Hunde, welde jur Hirjdiagd
benupt werden, mit einer Subereitung von Mais, die
dajelbjt unter bem Namen ,,Angu*s (jiehe §. 8.) be-
fannt ijt.

AL3 Nahrung fiir alle Arten der Dausvigel behaup-
tet Der Maid ebenfalld den erften Rang.

Die verjdyiedenen Hithnevavten find jehr begie-
rig nad) Mais, einerlei in welder Sejtalt er ihnen
gegeben 1ird, in gangen SKornern oder aid Brei 2.,
er madht jie fo fett, dap ed nothig ift, jur Legeseit ihn
bert Hennen vorjuenthalten. Gany fleinen Hithncden
gibt man den Viais etwas gerfleinert; in furzer Seit
aber verfdhluden {ie benjelben gany.

Die berithmten Kapaunen von Brefje in Frant:
reich, weldhe 10 — 12 Pfund wiegen, verdanten, gleid
wie aud) bie jteyerifchen, ihren Ruf blod dem Mais.

Gdnfe und Enten, welde iiberhaupt leichter 3u
miften find, al8 die Hithner fann man mit Maiskor:
nern jehr bald fett bringen. Sn PVolen mdjftet man
die Gdnfe, indbem man fie in einen irdenen Topf ohne
Vobden jtellt, der fo gerdumig ijt, daf er bem Thiere
feine BVewegung von einer anvern Seite darin geftat:
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tet. Der Topf it in dem Gdnfeftall o hingejtellt, daB
bie Greremente ded Bogels nich toarin bleiben ; man fiits
tert fie mit Maismehl, bad mit gefodhtent Ritben ver=
mijdt ijt; die Gdnje haben nach 14 ZTagen einen
foldhen Umfang, da man die Topfe zerbreden mubp,
um fie herausnefmen zu fonnen.

Die Tauben find jehr begierig nad Maizdrnern.
Streut man ihuen joldhe unter Weigenfdornern hin,
io lefen fie Dajtig juerjt die Maistorner auf. Dag
Fleifdh) wird davon weip und zart, fowie da3 Fett feft
und jdmadhait.

11 Abjdynitt,

Anwendung der verfdyicdenen einzelnen Eheile der
Maispflane bei hausliden und gewerblidyen 3wedien,

& 3.

Rermendung der Stengel, Blatter 2.

Die griinen Stenqgel enthalten eine siemlich
betrachtliche Denge ucterhaltigen Saftes; man hielt
baber den Vais lange fiir diejenige Pflange, welde
am meiften fabig fei, dad uns mangelnde Juderrobr
qu erfegen und fand fid) in diefem Glauben beftartt,

N T L R 1+ 7 U _': g .
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nadpem es in Franfreidh und Amerifa gelungen
war, einen jdhonen cryftallifivten dem Rohrzuder ahn-
liden Buder davujtellen. Neuere, namentlid) die von
Derrn Dr. Liidersborff angeftellten genauen Unter-
judyungen haben jebod) leider ergebeit, dap der Mais
als Juderpflange bei unsd durdaus feine Bead)tung
verdient. 2Will man e3 jedod) verjudpen, Syrup fiir
dent Hausgebraud) daraus zu gewinnen, jo fann man
dief einfad) dadurd bewerfitelligen, daf man bdie
Stengel sur Jeit der Bliithe abjchneidet, fie , nad)dem
man bdite Bldtter bavon abgenommen, in 1—2 3oll
lange Ctiide zerfdhneidet und in qrofen Gefifen mit
beibem Wafjer wiederholt itbergiet, bid das Wajjer
etnen fiiliden Gefdhmad befommt , weldhes man als-
dann auf Syrupdide abdampft und in glafernen obder
iroenen Gejdyivren an einem Fihlen Drte aufhebt.

Lerr Dr, Neubold in Grig bereitete i) viele
vabre hindurd) den zu feinem Hausbedarf nothigen
Juderfyrup aus Maisftengeln, von denen die reifen
Aehren foeben abgenommen waven, und bat jein Ver-
fabren in einem befonbderen Sdriftden befannt ge-
mad)t, worauf id) diejenigen verweife, die nd) fiir
diefe Art der Venubung ved Mais interejjiven.

Ler italientjche granzisfaner - Mond  Gaetano
Darajti madyte den Verfud), mit dem qus Maisiten=
geln bereiteten Syrup Bienen zu fiittern. Jd nabhm,
jo eryablt er, etnen jdwad) bevilferten Stod, der
faum fo viel Honig Hatte, um die Bienen DiiTftig 3u
ernahren, denn fie verhungerten fajt: id gab diefen
avmen Thieren einen Theil meines halb etngedidten
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Safted und damit erhielt id) fie ben ganzen Winter
hindurd). Mein anfangd® jdwader Stod war 1m
naditen Frithling von frdftigen Bienen bevdlfert, die
fich auperordentlid) vermebrten.

Dietrodenen Stengel und Bldatter, exftere
etmad jerhadt, find vorziiglid) geetguet jur Cinjtren
fiirs Vieh. Das jdhmwammige Varf der Stengel jaugt
den Mrin der Thiere ein und vefervivt ihn fiiv die
selber.

Die Stenael dienen den VBewohnern heifer Linver
aumt Decen landlicher Wohnungen. Man madt ©it-
ter, Ditrden 2¢. darvaud und benupt jie su Umgaunun-
aent. Die Fijdher an bem Ufer ded Nil vermenden fie
s fleinen Flogen, welde durd) Kitrbis-Flajdyen iiber
bem Wafjer gehalten werden. Jn Amerifa madt
mat Butten, Henfelforbe und vielerlei anderes Oe:
rathe daraus, ju weldem Behufe man die Stengel in
mehrere Theile fpaltet. Die Cingebornen an Dden
Ufern ded Orinofo bedienen fid) fleingejchnittener
Maizftengel anftatt der Korfitopjel. Daz Marf der
Stengel fann wie Junder jum Feuerjdlagen zuberei-
tet werden. Jn holzarmen Gegenden benut man die
Stengel ald Brenmmaterial. Aus der Wjde fann
reidh(ich) Pottajdhe gewonnen werbden.

Die Blatter und Dedbldatter der Aebhren,
vorzitalid) aber leptere, dienen junt Ausftopfen leidjter
Roljter und find su diefem Bwede anderem Getreide:
ftroh vorzuziehen. Man wihlt dbazu die inneren, wet:
deren Dedbldtter aud und zerreipt fie mit der Hand
oder auf Hedeln in {Hmale Riemen. Dergleiden
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Politer dauern viele Jahre. I Nordamerifa werben
die Dedblitter unter dem Namen shucks iiberall Fu
diejem Swede benubt. Diefe Matragen nennt man
shucks matrasses. Jn Brafilien haben felbft die
veichen Leute fein andered Lager, al3 eine Matrabe
von Maidjiroh. |

Die Vewohner der Pyrenden flechten aud den
Ledbldattern Matten und bedienen fidh derfelben als
subteppiche. Man verwendet fie aud) 3u Strohdecden
uno ur Anfertigung von Bienenforben. [n Amerifa
bereitet man Hiite und andere Sdupmittel gegen
Sonne und Regen daraud. Aud) dienen fie yum Ver-
binden beim Lirvopfen der Baunme und jur Lermwalh:
rung der VBaumjtamme gegen jdhadlidhe Cinjlitjje der
Witteruna.

Die Cimwobhner von Quatimala und der Jufel

77 Guba verwenbden die Dedblatter befonders jur Anfer:

tigung von Cigarven, welde fie unter dem Namen
Tujasd oder Pajilad dem Hanbel iibergeben. Diefe
Cigarven, von den Curopdern nicht wenig gejudt,
jind von feingejdhuittenem Tabaf bereitet, welden
man in Maisblatter einbiillt, die aljo den Cigarren
ald Decdbldatter dienen. ‘Platt gelegte, getrodnete,
sarte Maisblatter hat man aud) jhon bei un3 al3
Decdblatter fiitv Cigarren ju benugen verjudt.

Man hat aud) jhon Verjudhe gemad)t, aud den
Blattern und Decdblattern LPapier su fabriciven. Sdyon
vor beinabe 100 Jabren hat Schoffer derartiges La-
pier verfertigt, und man fann in dejjen Werf ,,Ver-
jucdhe und Proben von Papier. Regendburg 1772
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Proben davon fehen. €3 wird (nad eirter neueren
Borfdrift) evhalten, wenn man die Vlatter nebit den
Stengeln mit 4 %, Ralf, 5 %, Thonerde, 1 % Soda
fodht und die erhaltene fafreife Mafje wie gemdhnlic
mit Chlor bleidht. Lon 100 Prund Bldatter joll man
20 Bhund Papier erbalten. S Franfreid) jollen
allein in der Voudet'ihen Papierfabrif jahrlich viele
Hunderttaufend Centner Dedblatter perarbeitet und
der Centner zu 15 Francd (7 fl.) angefauft werden.

8. 2.

Benupung ver Spindeln

Sn Holzarmen Gegenoven pervendet man Ddie
Spindeln mit Nuen al3 Brennmaterial. Sie for:
sern Dad Bremmen ded gritnen Holzed, verbrennen
remell mit blaulicht gelber Flamme und verbreiten
wenig Raud).  Jn Franfreid) werden fie davum gu-
weilen aud) ,weifie Koblen” genamut. JIn Cgypten,
wo man Stroh zur Feuerung benupt, werden Die
Spindeln der Maistolben als Brennmaterial bejon-
perd gejchabt.

Yuch Eonnen diefelben, da fie beim Brennen eine
febr helle Flamme geben, aur Beleudytung jtatt ded
Riend in -en Saminen aqebraud)t werden, wozu mai
bie Langen, nicht zerbrochenen Kolben audwabhlt.

Der entfornte, vollig trocene Kolben des weiBen
Maiz , weldher in Scheiben oder Stitde gefhnitten
und mit quter Mild) und Jucer gebritht over gefocht
wird, licfert ein Getrinf von vanilledhulidem Gerud)
amd Geihmad. Diefes Theefurrogat joll nad) vem
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Dafiirhalten beriihmter Aerste der Gefundbeit voll-
fomumen jutrdglic) fein.

Die Maidipindeln dienen ferner beim Babnen
der Mobeln und Fupboden sum Cinveiben dez Wadfez.

'3
),

W

Anwendung der Kdrner.

Aus ven Maisfornern fann ein fettes el gerwon:
nen werven, weldes jowohl als Speifesl und zum
Brennen, wie aud) bei der Malerei joll gebraudt
werden fnnnen Vet Benupung ded Maid 3ur Brand:
wetnbrenneret jammelt e8 fid) nad) vollendeter Mai-
jdung in grofen Tropfen auf der Oberflade der
Maiide, von wo man ed mit Loffeln abjdhspfen
tann. BVom Centner Maid erhalt man hievbei Y bid
]/j %funb Del.

Nad) Morijon fannten fdon bdie Snubdianer bder
neuen Welt diefenn Nugen ded Maid und man foll
thit in neuerer Seit in New-J)orf wieder audzubeuten
verjudt haben.

4.
Anwendung ded Mehles.

Dag Maismehl in Waffer eingerithrt und mit
ein wenig arabiidhem Gummi verfept, wird von eini:
gen Webernt in Piemont ftatt der Weizen- odber Kar:
toffeljtarfe sur Appretur der Letmwand verwendet.

Ordentlidh braudbare Stiarfe aus iTtaiﬁ u ge-
winnen, wollte bidher nidht wobl gelingen, da man

cfr
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nicht im Stande war, oie Shale der Korner vollfom:
men 3u entfernen , weld) legteve dev Starfe die Farbe
Ser Sbrner mittheilt und fie dadurd) unbraudibar
madht.*) Do) foll e3 vor Kurgem pem Starfmehl:
fabrifanten Fiedler in *Preran in Mahren gelungen
fein, aud Maisd eine Stirle von blenbender LWeihe
;L geroinmen und Ddie um 25%, billiger al3 Wazen-
jtarte iit.

Sn Ungarn foll man fid) des Maizmeh(3 suweilen
anftatt Der Seife zum LWajdpen ver $Hinde bedienen.

* qn dem §. 48 angegebenen Wittel , den PMais durd) Cin-
weidjen in Lauge ju enthitljen, glaubte id) daber jugletdy die
funft, jdhonered Diehl und befonders eine reine weige Stirfe aud
Mais darzuftellen, gefunden haben. Allein meine bigherigen
Berfudye fithreen mid) nidyt 3u etnem gang befriedigenden HRejul-
tat. Jiiemald gelang e miv nad) dem Berfahren der Amerttarer
bie @ormer von den Hiilfen ju trenmen; etne burd) Kalt dageno
gemadyte Yauge aber wirft jo jtarf auf die Kodrner, bafy fie de
Diehi= und Griestheile, indem fie fich) bamit verbinbdet, i etne vt
Bappe umwandelt und einen unangenehmnien alfalijden Gejdymad
mitthei(t, der fid) nidyt entfermen (ifit. DeRhalb jcheint miv die
Amwendung verdiinuter Salzjaure woeddienlidyer, da fie etne poll-
ftindige AbIBjung derSdyale bewitft, ofue auf die Diehlthetle
ichdnlid) einguwirfen und mitteljt TRafjer (eicdht roteder audgezogen
werden tamm.
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Bergeidnif der mir befaunten Sdriften und UAb-
bandlungen iiber den Mais,
i dironologifder Ordnunag.

Ralm, Peter, Befdreibung vom Map3-Korne, toie
e3 i Novdamerifa gepflanzet und gelwartef wird;
nebft Dem mannigfaltigen Nuben diefed Getreides.

Jn den Alhandlungen der & Sdwedifdhen Atedemie dev Wiffenjdhaf-
tew, aug der NHaturichre, Sauehaltungshunjt und Viedjanif auf das Jchr
1751. Aus dbem Sdjwed. iiberjesst von W & Kaftmer. 13 Band, Seite
313—326 u. 14. Band, Seite 29—16. Pamburg u. Leipziq 1755.

Abbandlung von dem Bau und Nuben ded tirkijden |
Weigens. Nebjt einem Auszug aus Herrn Kalm's i
Befdyreibung vom Maisforne, dem einige Anmer-
tungen beigefiigt worden, Berlin. BVerlag von @, L
Winter. 1757, (84 Seiten) 8.

Lillet’s Anmerfungen iiber die Srantheit ded Mais
oder tirf. Kornes. Aus den Mewmoires de I’Acad.
de Paris 1760 iiberfett in den , MNeuen phyficalijden
Belujtigungen 1. BD. 1L Abth. Prag 1770. Seite
274 —287.

Untervidit vom Grbauen und Gebraud des Mais,
al3 emer Gefreideart.  Aug dem Franzdiijden.
Jena 1787.

Bom Bau ded Maig in Ungarn. Abhandlung in
»Odreber’s neue Camevalidiriften.” Band VI
Seite 222 u. f.

Gotthard, Job. Chriftian, die Gultur und Benuung
ded fiirf. Weizens oder Mais. Crfurt bei Bever
und WMaving., 1797, Rweite Wufl. mit dem etwad
bevanderten Litel: Unterridit in dem Unbau und
der Benubung ded tiirk. Waizens oder Mays,
&bendaj. 1808,

b, Watdinger, & F., Nibere Beleudytung der Erfin:
dung Buder aud Runfelviiben zu erzeugen, nebit
pem Beweife, daf diefer in den §. & Staaten qua
tirfifdyem Weigen vortheilhafter und leidyter 3 er-
seugen fey, 1799,

Morell, Dr., Grfabhrungen itber dad Heine Mais,
Bern 1804.




Burger, Joh., br.. Bolljtindige Abhandlung iiber Die
Naturgeididite, Cultur und Beniibung ded Wiaid
ober tivEifden Weitend. Mit 4 Kyl Wien 1809.
Xn Yof. Geiftinger's Rerlag. 8. 28 Bogen. (1 Thir.
25 ©qar.)  Jebt Verlag von Carl Gereld, ©obn,
in Wien. (2. Anfl. 18117%) |

Sdyregel, Hofprediger 3u Sdhwed , Anvetjung jum
nban und jur Benufung des Maid ober tiirfijden
MWeikend, Lefonders im ndrdliden Deutjdland und
den preuf. Staaten. 1809. (33 fx.)

3it cin bejonberer bprud aus ThHav'd AUnnaien ped Wderbaited.
g Rand, Seite 461526, :

Reubhold, Dr., Das Perfabhren, ausd den Stengeln Ded
Maid den Saft zu prefien md auf Svrup: und
Rudererengung 3u perivenden. Grap 1811,

Burger, Joh, br., Dev Maid ald Futterpilange.
Thir's ,eue Unualen”. 1. Band. 1812,

Sternberg, 8., Orar, Ueber Den Maid und Dejjen

Rerbreitung in Guropa,

Gine Abhandlung im I Defte 11. Banbes ber mneunen Sdirijten ber
1. :t,mtrynhid}-'flmnmmid;m Gefellihaft im Konigreid) Vohwmen, vom
1£30. €eite 32—40.

©dmidt, €h. H., Dr., Ueber den IMaid oder dasd tiir-
tiidhe Rorn, defien Gefdyidyte, Cultur w. Benupung <.
Nach der gefronten Preigjduift ves dr. E. A D
dezne u. a. Materialien. Mit 6 Steindrudtafeln.
Simenaun 1833, BVerlag von B. J. Voigt. 11 Vogen.
8. (1 Tplv.)

Qiiberadorif, Dr. F., Der Maidbau mit Nitdfdt auf
dic climatijden und Bodenverviltnifie der Wiark.
Mit 1 Kpfr. BVerlin 1849. Sorftuer’jde Budb.
gr. 8. 46 €. (54 fr.)

v, Lenqerfe, Dr. AL, Anleitung zum Anban ped Wiais al3
Mehl = u. Jutterpflanze, mit Niciidyt auf die phyit:
falifhen Verhiltniffe ded ndrdlidyen Deutidlands.
Mit 2 Tafelr. BVerlin 1850, Lerlag ven TWiegandt
Grichen. 2. Anft. 18561, (1 . 12 fr.)

Glzner, % ., Der Mardbau in unferm  Klima.
Breslau, Graf, Barth n. Gomp. Verlagdbudh.
1851. 8. (8 ©ar.)

S dadeberg, §., Terx SNaigbau. @aﬂe. Rerl. von
Rfeffer. 1851. qv. 8. (12 €Sgr.)
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Unger, &, Die Cultur dea Maid, Gebufs der Kdrner-
wid Futtergemwinnung, Yeipsig, bei €. H. Reclam.
1852. (2 Ngr.)

Habid), G. €., Maidbiidlein fiir die Surbefitiden

. Bauern. BVederhagen, 1855, Jm Selbjtverfage de3

Berfafjers. (9 fr.) :

Rirdhof, C., Der Maidbau, Nady den neuejten Gr-
fabrungen Ddavgejtellt. Mit in den Tert gedructten
Abbildungen, Yeipzia. Reidyenbadyfdye Budybandlimg,
1856. (15 Sgr.)

v, Rirdbhof, €, Die Maia- oder Ruturug- Brenneret,

W) Prattijde Anleitung zur Gewinnung de3 retdhlidhiten j

Opiritud - Crivages ausd Maid oder Kufurug bet be-
deutender Maly - Criparnif, Pejt, Verlag von G,
Hedenajt. 1356, gr. 8. 44 Geiten. (21 tr.)

LYottré, Ph, Fiirftl, Dofgirtner 3u RNeifen. Maia.
Semnr Anbau und feine Bertvendung, Breslau, 1856,
Graf, Barth u, Comp. 24 Seiten, (18 )

Der Mais. Eine furze Bejdyreibung wie man denfelben
in Amerifa baut, nebjt etner Angabe, wie man thn
bter bauen follte, um fidhere umpd reide Grnten ju
evgielen, IMit 8 ALL. auf 1 Steintafel in quer gr. 4.
gr. 8. 25 Seiten. Weimar, Biblaw. 1856, (6 Ngr.)

Naprawnif, Luife, Der Waidgried und feine Ver-
wendung 3u leidyten und woblfeilen Speifen in defer
Idweren und theuven Reit. Gine ergangende Einlage
3u jedem Kodhbud). Berlin 1856, Sm Selbjtverl,
der Berf. 1) Bogen. (11, Sgr.)

W. &., Ver Maid, fein MAnbau und feine Vermwenduny.
Potddam, 1857, Horvath'jde Budyh. gr. 8. H0 Sei-
ten, (36 fr) |

Werner, G, . W, Der Mais, audy tirfijder Weizen,

i,*’/,_t Sufurng oder WelfdForn genannt, Sein Anbau und

letne verjdyiedenartige Benubung ; nebit Bejdreibung

etner einfadien Handmaidmiible, Von der 18. Berj.
deutjdier Land: und Sorftvivtbe 3u Prag gefrinte
Preidjdyrift. Mit 2 Taf. Abbildungen. Varmjtad:
1857, G. W, Leste’s Separat-Conto. 5 Bogen.
(54 )
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